g f SERVICO PUBLICO FEDERAL
& UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO Ne 05/2015
(SRP)

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu pregoeiro,
designado pela Portaria n® 74.020, de 22 de dezembro de 2014, torna publico para
conhecimento dos interessados, que realizara Licitagdo na Modalidade PREGAO
ELETRONICO, do Tipo Menor Preco Global, para REGISTRO DE PRECOS PARA
FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO PARA RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
DO CENTRO DE EDUCAGCAO SUPERIOR NORTE - RS (CESNORS/UFSM) -
CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN E PARA O INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA — FARROUPILHA (IFF) EM FREDERICO
WESTPHALEN, COM UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO, especificados no item 2,
pelo periodo de 12 (doze) meses, a partir da data de homologagdo da presente
licitacdo, de acordo com o que prescreve a Lei 10.520 de 17 de julho de 2002, Lei
8.666, de 21 de junho de 1993, e suas alteragdes posteriores, € em conformidade com
o Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, Decreto 7.892, de 23 de janeiro de 2013,
alterado pelo Decreto 8.250 de 23 de maio de 2014 e Lei Complementar n® 123, de 14
de dezembro de 2006, alterada pela Lei Complementar 147 de 07 de agosto de 2014 e
Instrucdo Normativa 02/2008 e suas alteragdes posteriores.

1. DATA, HORARIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITACAO:
DATA: 29/01/2015
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164

1.1. A presente licitacdo visa o registro, em ata, dos pregos dos itens licitados,
nas quantidades expressas na listagem anexa ao presente deste Edital, tendo em vista
0 que consta do Processo n°. 23081.019153/2014-87.

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitagdo tem por objeto o REGISTRO DE PRECOS PARA
FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO PARA RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
DO CESNORS/UFSM - FREDERICO WESTPHALEN E PARA O INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA - FARROUPILHA EM
FREDERICO WESTPHALEN, COM UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO, constantes no
Termo de Referéncia, em anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se
aqui estivesse transcrito.

2.2. A licitante vencedora devera cumprir com as condi¢coes estipuladas no
termo de referéncia e no contrato em anexo ao presente edital.

2.3. Para todos os itens, a entrega devera ser efetuada conforme os prazos e
horarios estipulados no termo de referéncia. As entregas das refeicées serdo feitas



parcialmente, mediante a emissao de contrato, e 0 pagamento sera feito mensalmente.

2.4. Sera assinado contrato(s) entre a UFSM e a(s) licitante(s) vencedora(s) com
a vigéncia por 12 (doze) meses a partir de sua assinatura, podendo a sua duragao se
estender até o limite de 60 (sessenta) meses, mediante aditamentos anuais.

2.5. A UFSM podera aumentar ou suprimir o objeto, nos termos do artigo 65,
paragrafo 1°, da Lei 8.666/93.

2.6. A licitante vencedora nao podera transferir a terceiros, no todo ou em parte,
a prestagcdo de servicos em que trata o presente edital, sob pena de rescisao
contratual.

3. DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO

3.1. Poderdo participar deste Pregdo os interessados do ramo de atividade
pertinente ao objeto da contratacdo que atenderem a todas as exigéncias constantes
deste Edital e seus Anexos.

3.2. A licitante devera estar cadastrada no Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF, na forma da Lei.

3.3. Como condicdo de participacdo da presente licitacdo, a licitante, NAO
devera:

A) Possuir em seu quadro societario nenhum Servidor Publico Federal,
salvo na forma executada no Inciso X do artigo n°117 da Lei 8.112/90.

B) Possuir em seu quadro, atuando de forma direta ou indireta, nenhum
servidor ou dirigente da UFSM, conforme dispde o Inciso Il do artigo 9° da Lei
8.666/93.

3.4. Para participar do presente edital a licitante devera manifestar, em campo
proprio do sistema eletrénico, que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo e
que sua proposta estda em conformidade com as exigéncias do instrumento
convocatorio.

3.5. Nao sera permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata,
concurso de credores, dissolugdo e liquidagado, de consorcio de empresas, qualquer
que seja sua forma de constituicdo, estando também abrangidos pela proibicdo aqueles
que tenham sido punidos com suspensdo do direito de licitar e contratar com a
Administragdo Publica, ou declarados inidéneos para licitar ou contratar com a
Administragao Publica.

4. DO CREDENCIAMENTO

4.1. O credenciamento dar-se-a pela atribuicdo da chave de identificacao e da
senha, pessoal e intransferivel, para acesso ao sistema eletrbnico, no sitio:
Www.comprasgovernamentais.gov.br.

4.2. O credenciamento da Licitante dependera de registro atualizado, bem como
a sua manutencgao, no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores-SICAF.

4.3. O uso da senha de acesso pela licitante é de sua responsabilidade



exclusiva, incluindo qualquer transacao efetuada diretamente ou por seu representante,
nao cabendo ao provedor do sistema ou a UFSM responsabilidade por eventuais danos
decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

4.4. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica na responsabilidade
legal da licitante e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizacdo das
transacoes inerentes a este pregao eletrénico.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O encaminhamento das propostas de precos dar-se-a pela utilizacdo de
senha privativa da licitante, a partir da publicacdo do edital, até as 09:00 (nove) horas
do dia 29/01/2015, horario de Brasilia, exclusivamente, por meio de sistema eletrénico.

5.1.1. Até a abertura da sessao, a licitante podera retirar ou substituir a
proposta anteriormente apresentada.

5.2. A licitante serd responsavel pelas transacoes efetuadas em seu nome,
assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao provedor do sistema
ou a UFSM responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da
senha, ainda que por terceiros.

5.3. A licitante podera acompanhar as operac¢des no sistema eletrénico durante
0 processo licitatorio, responsabilizando-se pelo 6nus decorrente da perda de negdcios
diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua
desconexao.
5.4. A PROPOSTA DEVERA CONTER:
5.4.1. O Preco unitario e total (CIF), por item, para cada item cotado.

5.4.1.1. A proposta devera ser incluida no sitio do comprasnet, sem
a necessidade do envio de proposta impressa.

5.4.2. Nos pregcos de cada produto deverdo estar incluidos,
obrigatoriamente, impostos, fretes, taxas e demais incidéncias.

5.4.3. Na cotacdo de pregos unitarios serdo aceitos até 04 (quatro)
digitos apos a virgula.

5.4.4. O pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando
aquelas que nao estejam de acordo com os requisitos estabelecidos neste Edital.

5.4.5. A desclassificacdo da proposta sera fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo, no sistema eletrénico.



6. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

6.1. A partir das 09:00 (nove) horas do dia 29/01/2015 inicia a sessao publica do
Pregao Eletrénico n. 05/2015, com a divulgacao das Propostas de Precos recebidas e
inicio da etapa de lances, conforme Edital e de acordo com o Decreto n.2.450,
publicado no D.O.U de 01-06-2005.

6.2. O sistema ordenara, automaticamente, as propostas classificadas pelo
pregoeiro, sendo que somente estas participarao da fase de lance.

6.3. Iniciada a etapa competitiva, as licitantes poderdao encaminhar lances
exclusivamente por meio de sistema eletrénico, sendo a licitante imediatamente
informada, pelo sistema, o recebimento dos lances e o valor consignado no registro.

6.3.1. Os lances deverao ser ofertados para o valor unitario do item.

6.4. As licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observados o horério
fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas neste Edital.

6.5. A licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado
e registrado pelo sistema.

6.5.1. Durante a fase competitiva, o intervalo entre os lances enviados
pelo mesmo licitante ndo podera ser inferior a 20 segundos.

6.5.2. Os lances enviados em desacordo com o subitem 6.5.1 deste
edital serao descartados automaticamente pelo sistema.

6.6. Nao serdo aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado primeiro no sistema.

6.7. Durante o transcurso da sessao publica, as licitantes serdo informadas em
tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificacao da licitante.

6.8. No caso de desconexao do pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do
pregdo, se o sistema eletrOnico permanecer acessivel as licitantes, os lances
continuarao sendo recebidos, sem prejuizos aos atos realizados.

6.9. Quando a desconexao do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10)
minutos, a sessao do pregao eletrdnico sera suspensa e tera reinicio somente apds
comunicagao expressa do pregoeiro aos participantes.

6.10. Ap6s o encerramento dos lances, se a proposta de menor valor nao for
ofertada por microempresa ou empresa de pequeno porte e houver proposta
apresentada por microempresa ou empresa de pequeno porte igual ou até 5% (cinco
por cento) superior a proposta mais bem classificada, proceder-se-a da seguinte forma:

6.10.1. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem
classificada podera, no prazo de 5 (cinco) minutos apds a convocagao, apresentar
proposta de preco inferior aquela considerada vencedora do certame, situagdo em que
sera adjudicado em seu favor o objeto licitado.

6.10.2. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas
microempresas ou empresa de pequeno porte que se encontrem nos intervalos
estabelecidos no subitem 6.10 deste edital, sera realizado sorteio entre elas para que
se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.



6.11. O sistema eletrébnico encaminhara aviso de fechamento iminente dos
lances, a critério do pregoeiro, apds o que transcorrera periodo de tempo de até trinta
(30) minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente
encerrada a recepcgao de lances.

6.12. Apds o encerramento da etapa de lances da sessao publica, o pregoeiro
podera encaminhar, pelo sistema eletr6nico, contraproposta a licitante que tenha
apresentado lance mais vantajoso, para que seja obtida melhor proposta, observado o
critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condi¢cées diferentes daquelas
previstas neste edital.

7. DO JULGAMENTO E ACEITAGAO DAS PROPOSTAS

7.1. Apds a negociagao, caso o menor preco ofertado seja superior ao maximo
admitido pelo presente registro, conforme consta no Termo de Referéncia, em anexo, o
mesmo nao serd aceito.

7.2. Caso nao se realize lance, sera verificado a conformidade entre a proposta
de menor prego e o valor estimado para a contratacdo, respeitado o estabelecido no
subitem 7.1 deste edital.

7.3. Para julgamento e classificacdo das propostas sera adotado o critério do
Menor Preco Global, devendo a licitante ofertar todos os itens constantes no
Termo de Referéncia, observados as especificacdes constantes no Termo de
Referéncia em anexo do presente Pregao.

7.3.1. Como condicdo de aceitagdo, as licitantes através de um
representante legal (autorizado via procuracao), deverdo realizar visita técnica nos
locais onde serao instalados os materiais, antes da abertura do pregao eletrénico ou
apresentar documento declarando a concordancia com todas as condigdes do edital e
dos servicos a serem executados durante a fase de aceitacao.

7.3.1.1. No caso de optar pela realizacdo de visita, a mesma devera
ser agendada com antecedéncia da seguinte forma: pelo telefone (55) 3744-1075, com
as Servidoras Adriane Bisognin e Caroline M. Dourado ou pelo telefone (55) 3744-8963
com Marcio Bisognin do campi de Frederico Westphalen. Serd emitida uma declaragéo
de visita devidamente assinada pelo responsavel da UFSM e pela licitante.

7.3.1.2. O prazo para as visitas encerrar-se-a no término do
expediente do dia: 28/01/2015.

7.3.2. A declaragédo de visita ou de concordancia com as condic¢des do edital
devera ser enviada, durante a fase de aceitagéo, através do e-mail pregao@ufsm.br

7.4. Nao ocorrendo a contratagcdo da microempresa ou empresa de pequeno
porte, na forma do subitem 6.10.1. deste edital, serdo convocadas as remanescentes
que porventura se enquadrem na hipétese do subitem 6.10. deste edital, na ordem
classificatoria, para o exercicio do mesmo direito.

7.4.1. Na hip6tese da nado-contratacdo nos termos previstos nos subitens



anteriores, o objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente
vencedora do certame.

7.5. Se a oferta ndo for aceitavel ou se a licitante ndo atender as exigéncias
habilitatérias, o Pregoeiro examinara as ofertas subseqlentes e, assim
sucessivamente, na ordem de classificagdo, até a apuracdo de uma proposta que
atenda as especificagcoes deste edital.

7.6. Declarada encerrada a etapa competitiva, 0 pregoeiro examinara a proposta
classificada em primeiro lugar quanto a compatibilidade do preco em relagdo ao
estimado para a contratagao e verificara a habilitagao da licitante, conforme disposto no
item 8 deste Edital.

7.7. A indicacdo do lance da vencedora, a classificagdo dos lances
apresentados e demais informagdes relativas a sessao publica do Pregao constarao na
ata divulgada no sistema eletrénico, sem prejuizo das demais formas de publicidade
previstas na legislagéo pertinente.

8. DA HABILITACAO

8.1. A licitante, detentora da proposta classificada em primeiro lugar, para ser
declarada vencedora, devera proceder da seguinte maneira:

8.1.1. Apresentar os documentos elencados neste subitem, digitalizados e
enviados para o e-mail: pregao@ufsm.br, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro)
horas, apos a fase de aceitagao, sob pena de decair do direito a habilitagao.

OBS: Os documentos remetidos via e-mail, deverdo ser apresentados em
original ou copia autenticada no prazo de até 03 (trés) dias uteis, a contar da data da
homologagéo do pregéo.

I. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, emitido pela Justica do
Trabalho. A validagao da certidao, apresentada pela licitante, sera verificada on
line, pelo pregoeiro, na fase de habilitagao;

[I. Qualificagao técnica, mediante a apresentagcdo, em uma Unica via, de copias
autenticadas, ou copias acompanhadas dos originais, de no minimo dois
atestados expedidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado que
comprovem a aptiddo para o desempenho de atividades pertinentes e
compativeis com o objeto da licitagdo. Nos atestados devera constar o nome da
pessoa para contato e o telefone.

8.1.2 Os documentos elencados a seguir serdo verificados pelo pregoeiro,
mediante consulta on line:

A) A Licitante devera estar com documentos validos no SICAF, nos
niveis L, 1 e lll, IV e VI.

B) Declaragao de Inexisténcia de fato superveniente.
C) Declaracao de cumprimento do disposto no Inciso XXXIIl, do art. 7°da
Constituicao Federal.

D) Declaragéo de Elaboracao Independente de Proposta.



8.1.2.1 Os documentos referentes as alineas “B”, “C” e “D” serao
incluidos pela licitante em campo proprio do sistema eletrénico, no momento do envio.

8.1.3. Havendo alguma restricdo na comprovacao da regularidade fiscal,
as Microempresa (ME) ou Empresa de Pequeno Porte (EPP), sera assegurado o prazo
de 5 (cinco) dias uteis, cujo termo inicial corresponderd ao momento em que o
proponente for declarado o vencedor do certame, prorrogaveis por igual periodo, a
critério da Administracao Publica, para a regularizagcdo da documentagédo, pagamento
ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas
com efeito de certiddo negativa.

8.1.3.1. A prorrogagao que se refere o subitem 8.2.1. deste edital
deverda ser solicitada pela licitante interessada, cujo prazo para o encaminhamento da
solicitagéo, devidamente formalizada, devera ser até a data final do primeiro periodo.

8.1.4. A nao-regularizacdo da documentagdo, no prazo previsto no
subitem 8.2.1 deste edital, implicard decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo
das sancgdes previstas no art. 81 da Lei no 8.666, de 21 de junho de 1993, sendo
facultado a Administracdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de
classificagédo, para a contratacdo, ou revogacgao da licitagcao.

9. DA HOMOLOGAGAO DA LICITAGAO

9.1. O prazo da homologacao da presente licitacao sera no maximo 15 (quinze)
dias, contados a partir da data da adjudicacao da presente licitacao.

9.2. Ap6s a homologacao, o objeto especificado no item 2 deste Edital sera
deferido a licitante vencedora mediante Nota de Empenho.

9.3. A licitante vencedora tera prazo de 05 (cinco) dias para a assinatura do
contrato, apdés a convocacao feita pela UFSM, sob pena de decair o direito a

contratacao.

9.3.1. Como garantia contratual, a licitante vencedora caucionara uma quantia
equivalente a 5% (cinco por cento) do valor contratado, através de:

a) caucao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianca bancaria e ou
c) Seguro-garantia.

9.3.2. Cabera a licitante vencedora optar por uma das modalidades de garantia
acima enumeradas, no momento da assinatura do contrato, efetuando o depésito ou a
entrega da documentacao referente a mesma, no prazo maximo de 10 (dez) dias apés
a assinatura do Contrato, sob pena de decair do direito de adjudicagao.

10. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGAO DO EDITAL
10.1. Até trés (03) dias Uteis antes da data fixada para abertura da sessao

publica, qualquer pessoa podera solicitar, ao pregoeiro, esclarecimentos referentes ao
processo licitatério, exclusivamente por meio eletrbnico, via internet, no seguinte



enderecgo: pregao@ufsm.br.

10.2. Até dois (02) dias uteis antes da data fixada para abertura da sessao
publica, qualquer pessoa podera impugnar o Pregao.

10.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a peticdo no prazo de vinte e quatro
horas.

10.4. Acolhida a peticdo contra o Edital, sera definida e publicada nova data
para a realizagao do certame.

11. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

11.1. Declarado o vencedor, qualquer licitante podera, durante a sessao publica,
de forma imediata e motivada, em campo préprio do sistema, manifestar sua intengéao
de recorrer, quando lhe sera concedido o prazo de trés (03) dias para apresentagédo das
razbes do recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo,
apresentarem contra-razées em igual prazo, que comegara a contar do término do
prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos
indispenséveis a defesa dos seus interesses.

11.2. O acolhimento do recurso importard na invalidagdo apenas dos atos
insuscetiveis de aproveitamento.

12. DA FORMALIZAGCAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

12.1. A Ata da realizagdo do Pregdo Eletrénico, publicada no sitio:

www.comprasgovernamentais.gov.br , tera efeito de compromisso de fornecimento nas
condigdes e prazo estipulados no Edital.

12.1.1. O Registro de Precgos sera formalizado mediante a assinatura do
Termo de Registro de Precos, conforme modelo no Anexo 01 deste Edital. O Termo de
Registro de Pregos devera ser enviado pelas licitantes vencedoras apés a homologacao
do pregéo.

12.1.2. A Licitante vencedora apés a homologagao do pregao, devera,
imediatamente, enviar o referido Termo de Registro de Pregos devidamente
preenchido, assinado e datado, através do fax n. (55) 3220-8672. O termo remetido via
fax, devera ser apresentado em original ou cépia autenticada no prazo de até 03 (irés)
dias uteis.

12.2. A existéncia de pregos registrados ndo assegura ao licitante o direito ao
fornecimento do objeto, podendo a Administracao, se assim entender, promover nova
licitagdo especifica para aquisicdo dos mesmos, sendo assegurada, entretanto, ao
fornecedor com preco registrado o fornecimento em igualdade de condigdes.

13. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS.

13.1. Os recursos orgamentarios, para fazer frente as despesas da presente
licitacdo serdo alocados quando da emissdo de Notas de Empenho, em caso de
necessidade de aquisi¢cao, obedecido o prazo de entrega previsto na proposta.



14. DO PAGAMENTO

14.1. A UFSM efetuara o pagamento, mensalmente, mediante apresentacao das
Notas Fiscais/Faturas com a discriminacdo dos quantitativos das refeicoes (desjejum,
almoco e jantar), devidamente certificada pela unidade solicitante da UFSM, no prazo
maximo de até 30 (trinta) dias, a contar da data de entrega da fatura/nota fiscal na
UFSM, desde que nao haja impedimento legal.

14.2. O pagamento sera efetuado mensalmente e, se for o caso, o valor do
pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo INPC/IBGE, ocorrida no
periodo; a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo
pagamento.

14.3. Nao havera reajustamento de precos nos primeiros 12 (doze) meses do
Contrato, conforme determinam as Leis 9.069/95 e 10.192/2001.

14.4. Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, os precos poderdao ser
reajustados baseados na variagao do indice do INPC/IBGE do periodo.

15. DAS PENALIDADES

15.1. As penalidades contratuais sao as previstas nos incisos I, Il e IV do artigo
87 da Lei 8.666/93, artigo 7° da Lei 10.520/2002 e artigo 28 do Decreto n. 5450/2005.

15.2. A multa em caso de atraso na prestacao dos servicos sera de 0,33% (zero
virgula trinta e trés por cento) sobre o valor do contrato. Considerar-se-4 atraso até 01
(uma) hora, apdés o término dos prazos estabelecidos no presente edital e termo de
referéncia, em anexo.

15.3. A Licitante Vencedora sera considerada inadimplente, se ndo prestar o
servico ap6s o término do prazo fixado para atraso, conforme subitem 15.2. deste
edital. A multa em caso de inadimplemento sera de 2% (dois por cento) sobre o valor
total do contrato. A Licitante Vencedora também sera considerada se nao cumprir com
todas as obrigagdes e condi¢gdes constantes no presente edital e termo de referéncia,
em anexo.

15.4. A UFSM comprovando descaso, negligéncia e morosidade da Licitante
Vencedora cobrara multa diaria equivalente a 1% (um por cento) do valor total do
contrato até a efetiva solu¢do dos problemas.

16. DA PERMISSAO DO USO DO ESPACO FiSICO

16.1. O CESNORS/UFSM - Campus Frederico Westphalen dara em permissao
de uso a Licitante Vencedora a seguinte area, local e o respectivo valor de retribuicao
mensal devido pela licitante vencedora:



LOCAL AREA Valor de retribuicao
(M?) mensal (R$)

Restaurante — Campus Frederico Westphalen 1.090,00 520,00

16.2. A Licitante Vencedora obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 15 do
més subsequente ao devido, a Retribuigcao estabelecida no item 16.1 deste Edital.

16.2.1. Para pagamento da retribuicdo devida, a Licitante Vencedora
devera retirar junto a unidade responsavel da UFSM, até o dia 1° (primeiro) de cada
més, uma guia de pagamento, correspondente ao més anterior.

16.2.2. A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo érgao
supracitado, com o valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do
Brasil S/A, UG Gestora 15316415238, codigo 28804-7 (retribuicdo mensal) e codigo
28830-6 (energia elétrica).

16.3. Apos ter efetuado o recolhimento, a Licitante Vencedora devera enviar no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, cdpia do comprovante ao responsavel pela
unidade solicitante da UFSM.

16.4. O reajustamento do valor de retribuigdo sera anual, com base na variagao
do INPC/FGV ocorrida no periodo, conforme determina a Legisla¢éo Vigente.

16.5. A periodicidade do reajuste podera ser modificada em decorréncia de
dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade
permitida legalmente.

16.6. O valor devido como ressarcimento a CONTRATADA, por despesas
oriundas da ocupacao das areas fisicas cedidas reduzir-se-a em 30% (trinta por
cento), sempre que houver férias académicas e/ou greve na Instituicdo (docentes,
alunos e técnico-administrativos), por periodos iguais ou superiores a 30 (trinta) dias.

16.7. A Licitante Vencedora devera reembolsar ao Campus Frederico
Westphalen pelo custo da agua e energia gasta mensalmente pelo pre¢co pago a
distribuidora local, mais os impostos, recolhendo através de GRU.

16.8. A medi¢do do consumo de agua e energia serao realizadas mensalmente
na presenga do preposto da Licitante Vencedora pelo(s) e fiscal (ais) do Contrato. As
medigbes serdo anotadas em formularios préprios e assinados em duas vias por ambas
as partes, uma via permanecera com a Licitante Vencedora e a outra com o(s) fiscal
(ais) do Contrato.

16.10. A licitante Vencedora obriga-se a pagar ao CESNORS/UFSM - Campus
Frederico Westphalen, até o dia 15 (quinze) do més subsequente ao devido, o custo da
agua e energia elétrica mensal.

16.10.1. O consumo atual médio mensal de energia elétrica é de 51.000
KW/h.

16.10.2. O consumo atual médio mensal de agua é de 65 metros cubicos.
16.11. As guias de recolhimento bancario serdo preenchidas pelo 6rgao
supracitado, com o valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do
Brasil S/A, UG Gestora 153164.

16.12. Apéds ter efetuados os recolhimentos da agua e energia elétrica, a
Licitante Vencedora devera enviar no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas,



cépias dos comprovantes ao responsavel pela unidade solicitante do Campus Frederico
Westphalen.

16.13. Os valores referentes ao custo mensal da dgua e energia elétrica incidem
a partir da autorizagao para inicio das atividades, expedida pela Unidade Solicitante.

16.14. Para reajuste nos valores do consumo de agua e energia elétrica serdo
usados os mesmos indices e periodicidade praticados pela concessionaria local,
sempre que autorizado pelos 6rgaos reguladores.

16.15. A periodicidade dos reajustes podera ser modificada em decorréncia de
dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade
permitida legalmente.

DA MULTA DE ATRASO DO PAGAMENTO DA RETRIBUICAO

16.16. Na hipétese de atraso de pagamento a retribuicao, devida pela Licitante
Vencedora a UFSM, serd acrescida de correcdo monetaria calculada por indices
oficiais, até o seu efetivo pagamento, bem como de juros de 0,5% (zero virgula cinco
por cento) ao més e multa contratual de 2% (dois por cento) sobre o total devido, a
partir do segundo més de inadimplemento sera cobrado 4 % (quatro por cento).

11.16.1. Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso na retribuicdo devida, o
Contrato sera rescindido, sem prejuizo da cobranca de multas previstas no presente
Edital e penalidades previstas na Lei 8.666/93 e suas alteragdes.

DA DESOCUPAGAO DO ESPACO FiSICO:

16.17.. Findo o prazo do Contrato, a Licitante Vencedora obriga-se a desocupar
e entregar, no ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espaco fisico que lhe havia sido
destinado, o que fard independente de qualquer aviso, notificagéo, interpelagéo judicial
ou extrajudicial.

16.18. O referido espaco, os utensilios e os equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE deverao ser entregues nas mesmas condi¢cdes recebidas no ato da
entrega.

17. DAS DISPOSICOES GERAIS

17.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de
revogar este Registro de Precos, nos termos da legislacdo, sem que caiba aos
participantes, direito a reclamacgao ou indenizagao.

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



17.3. Serdo concedidas adesdes ao presente registro de precos até o quintuplo
do quantitativo de cada item registrado na ata de registro de precos respeitadas as
condicdes estabelecidas no Decreto n. 7.892, de 23 de janeiro de 2013.

17.4. Os servicos deverdao ser executados nos locais determinados no
Restaurante do Campus de Frederico Westphalen.

17.5. O prazo de validade da proposta sera de 60 (sessenta) dias, apds a fase
de lances. Se o pregado nao for homologado até este prazo, a proposta perdera sua
vigéncia.

17.6. Ap6s a homologacao do presente pregao, a licitante vencedora obriga-se a
manter sua proposta pelo prazo de vigéncia do Registro de Pregos, indicada no “caput”
deste Edital.

17.7. Nao havera reajuste de pregos durante a vigéncia do Registro de Pregos,
de que trata o presente Edital.

17.8. O produto fornecido fora das especificagdes, ficara sujeito a imediata
substituicao pelo fornecedor, sem qualquer énus para a Universidade.

17.9. As condicoes e precos acolhidos na proposta aceita serao irreversiveis, na
forma determinada pelo Edital.

17.10. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo de vigéncia do
Registro de Precos, as condigbes de qualificagdo e habilitagdo exigidas no ato
convocatério.

17.11. No caso e ndo haver expediente no dia marcado para a realizagéo esta
licitagdo, a mesma serd realizada no primeiro dia Util subsequente, mantidas todas as
demais condicoes.

17.12. As duvidas e inadimpléncia ser@o resolvidas no foro da Justica Federal
no Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

17.13. Informacdes e outros elementos necessarios ao perfeito conhecimento do
objeto desta licitacdo, serdo solicitados ao pregoeiro, exclusivamente através do
endereco eletrénico: pregao@ufsm.br

17.15. As copias originais ou autenticadas dos documentos, solicitados no
presente edital, deverdo ser remetidos para o seguinte endereco:

Universidade Federal de Santa Maria
CNPJ: 95.591.764/0002-14

Departamento de Material e Patrimoénio
Av. Roraima, 1.000

Campus Universitario — 62 andar - sala 666
CEP 97105-900 — Santa Maria - RS

Santa Maria — RS, 14 de Janeiro de 2015.

LUCIANO ANCHIETA BENITEZ
Coordenador Substituto de licitacoes



ANEXO 01

TERMO DE REGISTRO DE PRECOS

Pelo presente a Empresa
, CNPJ

/ - , estabelecida a Rua

, CEP - , em

- concorda plenamente com os Termos

constantes da Ata de Registro de Precos, referente ao Pregdo Eletrénico n. _ /

Processo n. /- J/UFSM.

Em / /2015.

Assinatura



TERMO DE REFERENCIA
1. DO OBJETO

1.1. Constitui objeto desta licitagdo o Registro de Prego para fornecimento de
refeicbes por empresa especializada (Pessoa Juridica), parceladamente, para o Centro
de Educagao Superior Norte- RS — CESNORS da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM) — Campus Frederico Westphalen e para o Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e tecnologia Farroupilha em Colégio Agricola de Frederico Westphalen, com a
utilizagdo do espago fisico, agua e energia elétrica, conforme condigbes detalhadas a
sequir:
1.2. Servigos tipo autosservicos com buffets;

1.3. A quantidade de refeigbes do desjejum, almogo e janta serdo solicitadas ao
licitante até as 9 horas da manha para o almogo e até as 15:00 horas para a janta;
admitindo-se uma variagao para mais e para menos de 10% da quantidade agendada;

1.3.1. A UFSM — Campus Frederico Westphalen compromete-se com o
pagamento nunca inferior a 10% das refei¢des agendadas;

1.3.2. A Licitante Vencedora compromete-se as fornecer refeicdes até pelo
menos 10% acima das quantidades agendadas.

1.4. O total de refeicdbes anual referentes ao desjejum, almogo e janta, estédo
detalhados no quadro abaixo.

Item | Refeigdes Qtde Qtde Qtde Unidade Valor Valor total
CESNORS/ | Estimada total unitario estimado
UFSM IFF estimada estimado (R$)
(R$)
1 Desjejum 0 35.000 35.000 Unidade 8,31 290.850,00
2 Almogo 67.000 43.000 110.000 | Unidade 14,80 1.628.000,00
3 Jantar 1.500 29.000 30.500 Unidade 15,00 457.500,00
4 Desjejum 6.000 0 6.000 Kit 29,38 176.280,00
CEU -
CESNORS

OBS: A quantidade estimada para desjejum no quantitativo 0 (zero) se refere ao
fato de que o CESNORS nao ira utilizar este item. No entanto o mesmo esta
incluso para atender a possiveis adesdoes.

1.5. As refeicdes serdo servidas nos horarios e datas a serem definidos de acordo
com o calendario 2015.

1.6. Ratificamos que o quantitativo estimado de refeigdes a serem fornecidas podem
sofrer variacoes diarias conforme descreve o item 1.3.

2. LOCALIZACAO DA PRESTACAO DE SERVICOS E FORMA DE FUNCIONAMENTO
2.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdes das
refeicdes deverdo ser realizadas no espago destinado para este fim no Restaurante do

Campus Frederico Westphalen, localizado na Linha Sete de Setembro s/n.

2.2. O horério para atendimento ao publico sera das 7h00min até as 21h00min, de
segunda a sexta-feira.



2.2.1. Nos sédbados domingos e feriados, os horarios poderdo ser ajustados
sempre atendendo as necessidades dos usuarios.

2.3. A comercializagéo das refeicbes e o acesso ao Restaurante serdo controlados
através de utilizagao de sistema informatizado com periféricos como leitor 6tico, catraca
eletrénica ou controle manual que deveréao ser disponibilizados pela UFSM e IFF.

2.3.1. A comercializagao dos créditos para os usuarios sera realizada por um
servidor da instituicao.

2.3.2. O acesso ao restaurante sera controlado por um servidor da Licitante
Vencedora.

2.3.3. A Licitante Vencedora tera acesso aos relatérios quantitativos das refei¢cdes
servidas, podendo inclusive indicar um profissional de Tl para em conjunto com
profissionais da contratante aferir o sistema e os relatérios emitidos.

3. FORMA DE PRESTACAO DE SERVICOS PELA LICITANTE VENCEDORA

3.1. A Licitante Vencedora devera utilizar as instalagcbes de cozinha existentes no
Restaurante da UFSM Campus Frederico Westphalen para preparacao de alimentacao,
observando o seguinte:

3.2. Embalar individualmente os talheres para uso no buffet;

3.3. Fornecer guardanapo e palito, sendo que o palito deve ser embalado
individualmente.

3.4. Seguir rigorosamente os cardapios (Anexo | e Il do Termo de Referéncia), somente
sendo permitida alteracdo no cardapio com prévia autorizacdo da nutricionista do
Campus Frederico Westphalen;

3.5. Fornecer alternativa de cardapio para portadores de patologias, quando 0 mesmo
for solicitado pela nutricionista da UFSM — Campus Frederico Westphalen;

3.6. Utilizar o Restaurante somente para fins de producao e distribuicdo de alimentacao
objeto deste edital;

3.7. Utilizar somente maionese industrializada na elaboragédo dos cardapios;

3.8. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usuario, mantendo quantidade adequada para todos;

3.9. Nao serdao tolerados atrasados no inicio e durante a distribuicdo de refeicbes
devido ao mau dimensionamento das quantidades elaboradas ou do tardio inicio da
producdo das mesmas pela falta de pessoal, sendo de responsabilidade integral da
nutricionista da Licitante Vencedora o planejamento da execucao do cardapio, desde a
compra ate a distribuicao;



3.10. HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
Desjejum: das 7:00 as 8:00 horas
Almoco: das 11:00 as 13:00 horas
Jantar: das 18:30 as 17:30 horas

3.10.1. O fechamento de um dos servigos de buffet somente sera autorizado apos
as 12h45min (doze horas e quarenta e cinco minutos) ou conforme autorizagao diaria
da fiscalizacdo do contrato.

3.10.2. O kit desjejum para os alunos da moradia estudantil da UFSM — Campus
Frederico Westphalen serao entregues semanalmente conforme solicitagdo do Centro.

3.11. Responsabilizar-se pela higiene pessoal dos seus empregados que deverao se
apresentar nos locais de trabalho devidamente uniformizados, em boas condi¢ces de
higiene, conforme normas da ANVISA.

3.12. Orientar seus empregados sobre as condutas éticas e profissionais a serem
observadas dentro do ambiente de trabalho e no Campus, substituindo os mesmos,
caso a fiscalizacdo assim recomende devido a ma conduta ou desobediéncia as normas
sanitarias;

3.13. Orientar seus empregados sobre a utilizagdo de mascaras, proibicado de fumar,
tossir, falar sobre os alimentos e sobre os momentos e forma adequada de lavagem
das méos;

3.14. Organizar utensilios de trabalho;

3.15. Planejar a rotina dos trabalhos;

3.13. Planejar a limpeza dos utensilios;

3.14. Organizar os ingredientes conforme utilizagéo;

3.15. Executar a pré-lavagem e desinfecg¢éao de verduras e legumes;

3.16. Efetuar o corte de verduras e legumes;

3.17. Realizar o pré-preparo de carnes para cocgao;

3.18. Efetuar a higienizacao de alimentos;

3.19. Preparar sucos, controlando sua distribui¢ao;

3.20. Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

3.21. Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

3.22. Realizar a cocgao de géneros alimenticios;

3.283. Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

3.24. Observar padrao de qualidade dos alimentos;

3.25. Montar os balcées térmicos e os refrigeradores;

3.26. Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc...);



3.27. Abastecer os balcées térmicos/ refrigeradores com alimentos preparados;
reabastecer imediatamente para que nao falte qualquer item do cardapio ou cause
interrupcao no fluxo

3.28. Servir e porcionar os alimentos limitados;

3.29. Recolher bandejas, pratos e talheres, encaminhando-os para limpeza;

3.30. Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apds as refei¢des;

3.31. Higienizar os equipamentos utilizados na cocgéo dos alimentos;

3.32. Recolher os residuos e destinar em locais indicados pela fiscalizagdo do Campus
Frederico Westphalen;

3.383. Providenciar destino para as sobras de alimentos;

3.34. Guardar produtos nédo utilizados e utilizar somente sobras limpas, ou seja, sobras
pré-preparadas, mas nao submetidas a nenhum processo de cocgdo, tempero e
distribuicao;

3.35. Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;
3.36. Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;

3.37. Providenciar a manutencédo dos equipamentos e/ou a substituicdo dos mesmos,
caso sua manutencdo ou conserto ndao seja possivel (previsao de avaliagdo dos
equipamentos ao fim do contrato);

3.38. Reparar provaveis danos causados na estrutura, incluindo entupimentos na rede
de esgoto causados pela ma utilizacdo dos mesmos;

3.39. Higienizar o ambiente de trabalho diariamente, incluindo todas as areas internas
(areas de producéo, areas de recebimento, areas de armazenamento, camaras frias,
sanitarios de comensais e de manipuladores, Restaurante, area de lavagem de loucgas)
e substituir produtos de higiene ambiental e pessoal nas areas internas.

4. DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

4.1. A Licitante Vencedora podera utilizar os utensilios disponiveis no Restaurante e
devera complementar ou repor 0S mesmos se necessario.

4.2. Os equipamentos disponibilizados pelo Campus de Frederico Westphalen estédo
descritos nas tabelas 1 e 2 em anexo.

4.3. Sera assinado um Termo de Responsabilidade pela Licitante Vencedora, no qual a
UFSM, disponibilizara para o uso pela Licitante Vencedora, os equipamentos, utensilios
e materiais (Tabela 1 e 2). A manutencao e reposicao dos equipamentos, utensilios e
materiais constantes nas Tabelas 1 e 2, em anexo, serdo de responsabilidade da



Licitante Vencedora, sem 6nus para a UFSM.

5. DA LIMPEZA, HIGIENIZACAO, DESINFECCAO E CONSERVACAO DO
RESTAURANTE

5.1. Cabera a Licitante Vencedora: seguir todos os procedimentos descritos pela
agencia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA); RDC 216 (resolugao especifica para
Unidade de Alimentacao e Nutrigao (UANS).

6. A LICITANTE VENCEDORA DISPOBILIZARA AS REFEICOES PARA O SEGUINTE
O PUBLICO:

6.1. Pessoas (alunos) com matricula ativa na UFSM - Campus Frederico Westphalen e
no CAFW

6.2. Pessoas convidadas, sendo informada a relacdo nominal através de comunicacao
pelos Setores responsaveis pelas Instituicdes;

6.3. Servidores da UFSM; Funcionarios terceirizados que prestam servico para a
UFSM.

7. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA

7.1.  Os servigos, objeto deste Contrato, serdo executados pela CONTRATADA,
obedecendo ao disposto no respectivo instrumento convocatério e seus anexos,
nas Leis n® 8.666/93 e n® 10.520/02, nos Decretos n® 5.450/05 e n® 2.271/97, na
Resolucdo — RDC n° 216, de 115 de setembro de 2004, e demais normas legais
e regulamentares pertinentes.

7.2. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacao e qualificagéo
exigidas na licitag&o.

7.3.  E vedada a comercializagdo de qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente
diferente do objeto licitado.

7.4. A Licitante Vencedora devera permitir a instalacdo de local apropriado para as
atividades de fiscalizacao, podendo ser este, somente um local para instalagao
de mesa e computador conforme necessario.

7.5. A Licitante Vencedora devera permitir que os servidores designados como
fiscais realizem vistoria nos locais de acondicionamento dos alimentos, estando
a Licitante Vencedora ciente que se identificados alimentos que nao estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, de origem duvidosa, ou
com outra caracteristica sensorial em desacordo, 0s mesmos serao retirados.

7.6. A Licitante Vencedora devera permitir a vistoria dos alimentos servidos no
buffet, estando ciente que os alimentos que n&o estiverem em condi¢cdes de
consumo irdo ser retirados.

7.6.1 Caso a fiscalizagao solicite a retirada dos alimentos que nao estiverem
em condi¢des de consumo, a Licitante Vencedora devera providenciar a
reposicao imediata de tais alimentos, sendo estes em condigbes ideais
e adequadas de consumo.



7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

7.11.

A Licitante Vencedora concedera campo de estagio e de atividades
extracurriculares para académicos, sob orientacdo da UFSM — Campus
Frederico Westphalen ou de entes conveniados com a mesma.

A Licitante Vencedora devera iniciar o fornecimento das refei¢cdes, objeto deste
contrato, conforme data determinada pela Ordem de Servico a ser expedida
pela UFSM - Campus Frederico Westphalen;

Ao inicio do contrato, a Licitante Vencedora na presenca dos servidores
designados pela UFSM - Campus Frederico Westphalen devera:

7.9.1. Realizar a inspe¢édo e verificagdo do funcionamento de todos os
equipamentos, utensilios e materiais disponibilizados pela UFSM - Campus
Frederico Westphalen e da é&rea interna do Restaurante, devendo relatar
qualquer alteracdo na estrutura interna ou nos equipamentos, utensilios e
materiais;

7.9.2. Logo apés, a Licitante Vencedora, através do seu representante
legal ird assinar o Termo de Responsabilidade;

7.9.8. O servico de manutencao predial na drea interna do local é de
responsabilidade da Licitante Vencedora, sdo exemplos de manutengéo predial:
substituicao de lampadas, conserto de tomadas e interruptores, desentupimento
de canos, consertos de canos hidraulicos danificados, etc.

Ao término do Contrato, a Licitante Vencedora na presenca dos servidores
designados pela UFSM - Campus Frederico Westphalen realizara a inspecao e
verificacdo do funcionamento de todos os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados bem como a integridade da estrutura interna do local cedido,
devendo logo apés assinar o Termo de Devolugao;

Sendo constatado que o equipamento, utensilio, material ou é&rea interna,
disponibilizada esteja danificado ou que nao esteja funcionando, a Licitante
Vencedora devera providenciar a manutengédo/conserto ou na hipétese de isso
nao ser possivel, devera substitui-lo por outro equipamento, utensilio ou material
com caracteristicas iguais ou superiores;

7.11.1. Somente depois de constatado o estado de conservacgao e perfeito
funcionamento dos equipamentos, utensilios, materiais, bem como o estado de
conservagao da area interna do Restaurante, sera realizado a assinatura do
Termo de Devolucgao.

7.11.2. A Licitante Vencedora devera realizar manutencado preventiva,
corretiva e periodica da caldeira, obedecendo a legislacdo vigente.

7.12. A Licitante Vencedora devera dispor de funcionario devidamente habilitado

para operacao da caldeira.

7.18. A Licitante Vencedora devera providenciar os alvaras, registros, e licencas e

demais formalidades necessarias para o seu funcionamento legal, ficando a



7.14.

7.15.

7.16.

7.17.

7.18.

7.19.

7.20.

7.21.

7.22.

UFSM - Campus Frederico Westphalen totalmente isenta destas
responsabilidades;

Sera obrigacao da Licitante Vencedora o fornecimento de todos os produtos,
insumos e equipamentos para produgdo de alimentos, higiene pessoal dos
empregados nos sanitarios e nas pias para lavagem das maos nas areas de
produgdo de alimentos, limpeza, higienizagdo e desinfecgdo dos alimentos,
dos utensilios, dos equipamentos e todas as areas internas e externas;

A Licitante Vencedora devera manter no local, responsavel técnico com
formagao superior em Nutricado, registrado no respectivo 6rgao profissional da
sua categoria, cumprindo uma jornada de trabalho de 8 horas diarias, sendo o
pagamento deste funcionario de acordo com o piso estabelecido pelo
Conselho Federal da categoria.

Os servigos deverao ser prestados nos padroes técnicos ditados pelas normas
vigentes, de conhecimento obrigatério pelo responsavel técnico, especialmente
o Programa de Alimentagao Segura, conforme Resolugdo 216 da ANVISA. Os
danos causados a terceiros pelo descumprimento das normas técnicas e
sanitérias recairao sobre a licitante vencedora e o seu profissional técnico.

A fiscalizagdo do servigo podera solicitar modificagbes na forma de
organizacao do setor de producdo e no preparo dos alimentos a fim de
melhorar a qualidade higiénico-sanitaria da produgéo;

A Licitante Vencedora é responsavel pelas obrigagdes contratuais, sociais,
trabalhistas e previdenciarias dos seus empregados, cabendo-lhes todo o 6nus
destas obrigagdes, incluindo indenizagdes por acidente, moléstias e outras de
natureza profissional e ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e
quaisquer agdes judiciais, reivindicagbes ou reclamacdes de empregados que
tenham participado do objeto deste edital, sendo considerada a Unica e
exclusiva empregadora e responsavel por qualquer énus recorrente.

A Licitante Vencedora devera permitir a utilizagcdo das instalagbes do
Restaurante por professores, técnicos administrativos e estudantes, como um
local de estagio, para aulas praticas e pesquisas, de acordo com planejamento
previamente estabelecido e aprovado pelo Campus Frederico Westphalen.

O Quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser
qualificado e em numero suficiente. Devera manter funcionario exclusivo para
atividades de limpeza e desinfeccdo dos sanitarios, proibido de atuar na
producéo de alimentos sob qualquer forma. Em uma Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo de coletividades sadias esse numero de funcionarios devera se
basear no gasto em minutos para planejar e produzir a refeicdo de acordo com
o numero de refeigdes no local e o tempo gasto para produzir uma refeigéo.

A escala de servigo mensal dos empregados da Licitante Vencedora devera
ser afixada no recinto do Restaurante - Campus Frederico Westphalen,
especificando todas as categorias como nome, respectivos horarios e fung¢ao;

A Licitante Vencedora ficara responsavel pelo fornecimento do equipamento de
Proteg¢ao Individual (EPI) aos seus funcionarios, compreendendo: jalecos de
manga comprida; calcas e blusas de cor branca; calgados fechados; botas
antiderrapantes; rede de malha fina para protecdo dos cabelos, mesmo que o
uniforme inclua touca, bibico ou qualquer pega similar; luvas de malha de aco
para corte e desossa; luvas térmicas para protecdo contra queimaduras e
luvas de borracha para protegdo do manipulador em tarefas como lavagem de
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panelas e utensilios, coleta e transporte de lixo e outros residuos, limpeza dos
sanitarios e areas de lixo, manipulacdo de produtos quimicos, incluidos os
demais constantes na NR 6. Deverd ser fornecido uniforme diferenciado dos
demais para o funcionario responséavel pela atividade de limpeza dos sanitérios
e, uniforme que somente sera utilizado nesta funcao e substituido diariamente.
Os jalecos, calcas e blusas, deverdo ser fornecidos em numero igual ou
superior a dois por manipulador ou higienizador; e deverdo ser trocados e
lavados diariamente;

O controle de saude dos empregados da Licitante Vencedora, bem como o
cumprimento de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria (coprocultura de
fezes, coproparasitologico de fezes, hemograma completo) relativas aos
exames médicos é de responsabilidade da Licitante Vencedora, assim como os
exigidos por legislacdo trabalhista, que deverdo ser disponibilizados para a
fiscalizagdo a cada nova admissao ou rescisdo contratual no prazo de dez dias a
contar da admissao ou rescisdo, de acordo com a legislacdo do Ministério do
Trabalho;

A Licitante Vencedora devera apresentar no prazo maximo de 5 (cinco) dias
apds o inicio das atividades, a relagdo completa dos funcionarios e cépia dos
documentos admissionais e também os documentos citados no item 7.23 para
que se comprove a sua regularidade fiscal e Trabalhista;

A Licitante Vencedora devera, com intervalo maximo de 6 (seis) meses,
executar controle efetivo integrado de pragas, por pessoal treinado e qualificado,
utilizando-se de produtos autorizados pelo Ministério da Saude, mantendo
registro documentado contendo o nome da empresa executora, data da
execucao do servigo e produto e dosagem utilizadas; para fins de fiscalizacao e
controle do Campus Frederico Westphalen; OBS: Devera ser apresentado laudo
da desratizacao — dedetizagéo.

A Licitante Vencedora obriga-se a afastar da atividade de preparacdao de
alimentos, os manipuladores de alimentos que apresentarem lesGes e ou
sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, enquanto persistirem essas condigcdes de saude. Esse
afastamento temporario podera ser solicitado pela fiscalizacao;

A Licitante Vencedora devera manter diariamente na saida do Restaurante,
ferramentas de opinido para os usuarios manifestarem suas reclamacgbes ou
sugestbes, através de pesquisa e caderno de sugestdes, que ficardo
disponibilizadas para a retirada da fiscalizagdo da UFSM - Campus Frederico
Westphalen;

A Licitante Vencedora devera executar todas as atividades preventivas
(exemplo: desinfeccdo de frutas e hortaligas e controles de recebimentos e
guarda de mercadorias) recomendadas pela legislacdo sanitaria vigente; bem
como providenciar controle mensal preventivo e controle semestral efetivo ou
sempre que se fizer necesséario de Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas, e/ou quando for solicitado pela fiscalizagao;

A Licitante Vencedora devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras do
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restaurante antes e durante, no intervalo e depois de todas as refei¢cdes
servidas, executando todas as etapas de higienizagéo e limpeza no mesmo dia
em que as atividades ocorrem;

A Licitante Vencedora devera efetuar todas as atividades de limpeza, higiene,
assepsia e desinfeccdo em seus ambientes e estruturas internas (incluindo
sanitarios para manipuladores e para usuarios comensais, camara fria, area de
estoque, lavanderia, areas de produgédo e lavagem de lougas, Restaurante),
bem como nos utensilios e equipamentos. A nutricionista da licitante devera
orientar todas as etapas da execugao destas atividades, pois é o profissional
apto e conhecedor dos Procedimentos Operacionais Padrao a serem adotados
(POPS).

O recebimento de mercadorias por parte da Licitante Vencedora somente
podera ser efetuado em dias e horarios de expediente no Campus.

As mercadorias pereciveis adquiridas pela Licitante Vencedora nos seus
fornecedores deverdo ser transportadas em veiculo adequado segundo
legislac@o sanitaria, ou em caixas térmicas.

A Licitante Vencedora, além do fornecimento da mao-de-obra, dos saneantes
domissanitarios, dos materiais e dos equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios para a perfeita execugao dos servigos de limpeza do Restaurante e
demais atividades correlatas, obriga-se a:

Executar os servigos de limpeza, conservagao e desinfecgdo com fornecimento
de materiais nas areas internas, esquadrias externas (face interna e externa),
banheiros, e fachadas envidragadas (face externa), obedecendo as técnicas
apropriadas e com emprego de materiais de primeira qualidade, especificos
para cada situagdo, observando as orientagdbes do Campus Frederico
Westphalen, quando for o caso, de forma a manter a perfeita higienizacéo e
desinfecgao das areas fisicas dos imdveis por ele ocupados;

Executar os servicos de limpeza e conservagao dos locais destinados ao
acondicionamento dos dejetos, isto €, da(s) lixeira(s) cedidas pela UFSM -
Campus Frederico Westphalen

Arcar com 6nus de todos os materiais necessarios para a higienizagao e
desinfeccao das diversas areas;

Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que nao esteja
habilitado para prestagdo dos servigos, assumindo total responsabilidade por
possiveis atos improprios por eles praticados;

Selecionar e preparar rigorosamente 0s empregados que irdo prestar os
servigos, encaminhando elementos portadores de atestados de boa conduta e
demais referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas
carteiras de trabalho;

Manter disciplina nos locais dos servigos, tomando providéncias num prazo
maximo de 24 (vinte e quatro) horas, apés identificacdo ou notificagdo de
conduta inconveniente de qualquer de seus empregados;

Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os e provendo-os dos
equipamentos de protecao individual — EPI’s;
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Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execucao dos
servicos, inclusive os fornecidos pela CONTRATANTE, em perfeitas condi¢coes
de uso, devendo substituir os danificados, em até 24 (vinte e quatro) horas. Os
equipamentos elétricos devem ser dotados de sistemas de protecao, de modo a
evitar danos a rede elétrica;

Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade,
tais como: aspiradores de pd, mangueiras, baldes, carrinhos para transporte de
lixo, escadas, utensilios de cozinha, etc., de forma a nao serem confundidos
com similares de propriedade do Campus Frederico Westphalen — UFSM;

Implantar de forma adequada, a planificacdo, execucdo e supervisdo dos
servigcos, de forma a obter uma operacgéo correta e eficaz, realizando os servigos
de forma meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as
dependéncias objeto dos servigos;

Nomear encarregados responsaveis pelos servicos, com a missao de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerao no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orientagbes necessarias aos executantes
dos servicos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigacdo de reportar-se,
quando houver necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos
servicos da CONTRATANTE e tomarao as providéncias pertinentes, para que
sejam corrigidas todas as falhas detectadas;

Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das
normas disciplinares determinadas pelo Campus Frederico Westphalen;

Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de
seus encarregados;

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranga do Campus de Frederico Westphalen;

Instruir a seus empregados, quanto a prevencédo de incéndios nas areas do
Campus;

Fazer seguro de seus empregados contra riscos de acidente de trabalho,
responsabilizando-se também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios
(manter atualizado o PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e
comerciais, resultantes da execucao do contrato, conforme exigéncia legal;

Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo
todos os produtos, materiais, inclusive sacos plasticos para acondicionamento
de detritos e equipamentos, ferramentas e utensilios, em quantidade, qualidade
e tecnologia adequadas, observando as recomendacdes aceitas pela boa
técnica, normas e legislacoes;

Observar conduta adequada na utilizagcdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, objetivando a correta higienizacdo nos respectivos
manuseios;



7.52. Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos da
legislacao vigente;

7.53. Manter sediado, junto a UFSM E IFF durante os turnos de trabalho, elementos
capazes de tomar decisées compativeis cm 0s compromissos assumidos;

7.54. Adotar boas praticas de otimizagao de recursos/redugao de desperdicios/ menor
poluicdo, tais como: racionalizagdo do uso de substancias potencialmente
toxicas/ poluentes; substituicdo de substancias téxicas por outras atdxicas ou de
menor toxidade; racionalizagdo/economia no consumo de energia
(especialmente elétrica) e agua;

7.55. Treinamento/capacitagao peridédicos dos empregados sobre boas praticas de
reducdo de desperdicio/poluicdo e reciclagem/destinacdo adequada dos
residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagao;

7.56. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, tais como: pilhas e baterias dispostas para descarte
que contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercurio e seus
compostos, aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de
assisténcia autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes
ou importadores;

7.57. Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e frascos
de aerossbis em geral. Estes produtos, quando descartados, deverdo ser
separados e acondicionados em recipientes adequados para destinagao
especifica;

7.58. Findo o prazo do Contrato, a Licitante Vencedora obriga-se a desocupar e
entregar, no ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espago fisico que lhe havia
sido destinado, o que fara independente de qualquer aviso, notificagao,
interpelagdo judicial ou extrajudicial.

7.59. A Licitante Vencedora devera manter no local de trabalho durante o horario de
expediente preposto devidamente identificado, devendo a Licitante Vencedora
apresentar ao inicio da execugao contratual Carta de Apresentagéo de Preposto;

8. DAS RESPONSABILIDADES DA UFSM:

8.1. Exercer a fiscalizacdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma da Lei 8.666/93;

8.2. Informar a quantidades agendadas com pelo menos 3:00 horas que antecedem o
inicio das refeicoes;

8.3. Disponibilizar, vestiarios com armarios guarda-roupas;

8.4. Destinar local para guarda dos saneantes domissanitarios, materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios;

8.5. Destinar local para que o representante da Licitante Vencedora possa executar o
controle do servigo e do seu pessoal.

8.6. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Licitante Vencedora,
de acordo com as clausulas contratuais, especificagées do Edital e os termos de sua



proposta.

8.7. Notificar a Licitante Vencedora por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes
na execucgao do servico, fixando prazo para sua retificagao.

8.8. Pagar a Licitante Vencedora os valores resultantes das prestacées dos servicos,
nos prazos e condi¢oes estabelecidas no Edital e seus anexos.

8.9. Efetuar as retengbes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura
fornecida pela Licitante Vencedora.

8.10. A UFSM nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pela Licitante
Vencedora com terceiros, ainda que vinculados a execugao do presente Contrato, bem
como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da Licitante
Vencedora, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

9.DO CONTROLE E DA FISCALIZAGCAO

A UFSM reserva-se o direito de exercer a mais ampla e completa fiscalizagéo
sobre os servicos, diretamente, ou por prepostos designados, podendo para isso:

9.1 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da
Licitante Vencedora que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracgar ou
dificultar a sua fiscalizacdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo
critério, julgar inconveniente.

9.2. Examinar as Carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servico,
para comprovar o registro de fungao profissional.

9.3. O Campus Frederico Westphalen reserva-se o direito de fiscalizar todas as
etapas do cumprimento deste contrato, através de nutricionista de seu quadro
pessoal e de pessoas designadas pela Diregéo;

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

9.5. A verificagdo da adequacgao da prestagdo do servico devera ser realizada com
base nos critérios previstos nos anexos a esse contrato.

9.6. A fiscalizagdo podera retirar alimentos do buffet que nao estiverem em
condicbes de consumo e durante as vistorias nos locais de acondicionamento
(freezers, geladeiras, estoque, etc...) podera também retirar alimentos que nao
estejam identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra
caracteristica sensorial em desacordo.
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Nao obstante a Licitante Vencedora seja a unica responsavel pela execugao de
todo o servigo, o Campus Frederico Westphalen reserva-se o direito de, sem
que de qualquer forma restrinja a plenitude desta responsabilidade, exercer a
mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servigos diretamente ou por
prepostos designados, podendo para isso:

Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da
contratada que estiver sem uniforme ou crachd, que embaragar ou dificultar a
sua fiscalizacao;

Examinar as carteiras profissionais dos empregados colocados a seu servigo,
para comprovar o registro de fungéo profissional;

Solicitar a contratada a substituicdo de qualquer saneante domissanitario ou
equipamento cujo uso considere prejudicial a boa conservacdo dos seus
pertences, equipamentos ou instalagdes, ou ainda, que nao atendam as
necessidades,

Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ofertado a distribuicdo que esteja
fora de padrbes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor,
aroma); ou que visivelmente sofra de contaminagao fisica, biol6gica ou quimica.

A execugao dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuragcdo dos aspectos
mencionados no art. 34 da Instrucao Normativa SLTI/MPOG n® 02, de 2008,
quando for o caso.

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

O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejarda a aplicagdo de sang¢des administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagéo vigente, podendo culminar
em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n°® 8.666,
de 1993.

As disposigbes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV
(Guia de Fiscalizagdo dos Contratos de Terceirizacdo) da Instrucdo Normativa
SLTI/MPOG n? 02, de 2008, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeigées técnicas, vicios redibitérios,
ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia
desta, nao implica em co-responsabilidade da Contratante ou de seus agentes e
prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n® 8.666, de 1993.



ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

CARDAPIO ALMOCO: CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN

Dia da semana

12 e 32 semanas

Segunda-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao carioca (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Filé de peito de frango grelhado (com temperos/ervas naturais) -
180 g (peso cru)

Batata-doce caramelada (cozida com agua e sal; depois de cozida,
caramelizar com agucar refinado em calda)

Saladas: alface americana rasgada e outra folhosa (ex.: rucula),
cenoura cozida em rodelas e beterraba crua ralada

Suco natural de uva - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: abacaxi picado — 1 pote de 100 g.

Terca-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Estrogonofe - 160 g. Preparado com carne de gado de 12 qualidade,
temperos (alho, cebola, tomate, colorau, pimentdo e orégano),
champignon e creme de leite

Batata palha - 100 g. Preparada com batata inglesa, cortada em
palitinhos finos, em sentido longitudinal e fritas em 6leo por imersao.
Saladas: alface crespa rasgada e outra folhosa (ex.: agrido), tomate
em cubos e vagem

Suco natural de melao - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: mousse (variar os sabores: maracuja, morango,
chocolate, etc.). Alternar, nas outras semanas, com Chico
balanceado — 1 pote de 100g.

Quarta-feira

Arroz branco e integral

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, louro e éleo)

Peixe assado — 180 g (peso cru, cagcao, merlusa, tildpia ou polaca)
Frutas picadas com iogurte natural e linhaca. Utilizar pelo menos 4
frutas, dentre elas: magéa, meldo, mamao, manga, uva e Kiwi
Saladas: repolho verde ¢/ cenoura ralada, chuchu cozido ¢/ tempero
verde, chicéria rasgada

Suco natural de limao (limonada- copo de 300 ml. Preparado com
polpa de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: melancia ou caqui (variar conforme a época) — 1
unidade ou fatia média (melancia fatia média 200g; caqui unidade
média 110g).

Quinta-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto ou lentilha se carne suina (com temperos: alho, cebola,
sal, tempero verde, louro e 6leo) ¢/ pedacos de linguica/calabresa
Carne assada de gado ou suina - 180g (de primeira qualidade, peso




cru)

Batata souté: batata cozida com sal e agua, refogada com manteiga
e alho amassado, servida com cebolinha picada. Alternar, nas
outras semanas, com mandioca cozida simples ou temperada
Saladas: acelga rasgada; salada mista de pepino para salada com
pimentdo vermelho, pimentdo verde e pimentdo amarelo; beterraba
cozida em rodelas, alface romana rasgada

Suco natural de laranja - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: gelatina (variar os sabores: limdo, morango, uva,
framboesa, etc.). Alternar, nas outras semanas, com pudim — 1
pote de 100g.

Sexta-feira Arroz branco e integral (temperado somente com sal)
Feijao vermelho (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)
Peito de frango com molho - 180 g (peso cru) -, temperado com
molho de tomate, cebola, alho e tempero verde
Massa (espaguete, com ovos) na manteiga
Saladas: repolho roxo, brocolis, almeirdo rasgado, rabanete ralado
e grao de bico
Suco natural de abacaxi - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)
Sobremesa: salada de frutas com calda e 1 colher de cha rasa de
acucar refinado — 1 pote de 100g. Utilizar pelo menos 4 tipos de
frutas, dentre elas: maga, maméo, banana prata, meldo, laranja,
manga, uva, Kiwi.

Sabado Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)
Almoéndega com molho - 200 g (peso cru). Preparada com carne de
gado moida de primeira, temperos (alho, cebola, tomate, pimentao
salsinha e orégano), ovos, farinha de rosca e molho de tomate
Bolinho de arroz com vegetais — pelo menos 3 unidades médias
Saladas: couve-flor, tomate em rodelas e pepino em conserva,
alface crespa rasgada
Suco natural de tangerina - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3
colheres de cha rasas)
Sobremesa: meldo — 1 fatia média (909).

Domingo Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Frango assado (coxa e sobrecoxa) — 180 g (peso cru)
Macarronada ao molho sugo (talharim, tomate, cebola, alho, sal,
colorau).

Salada: cenoura ralada com vagem, radite

Suco natural de péssego - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acgucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: sagu de vinho ¢/ creme — 1 pote de 100g.

Dia da semana

22 e 42 semanas

Segunda-feira

Arroz paraboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro




e 6leo)

Bife acebolado - 180 g (carne de gado magra e de primeira
qualidade, peso cru). Preparado na chapa com rodelas de cebola
Puré de batata. Preparado com batata inglesa cozida e amassada,
sal, leite e margarina

Saladas: alface crespa rasgada e outra folhosa (ex.: agrido), vagem
e beterraba cozida em palito

Suco natural de mamao ou melancia (fruta da época- copo de 300
ml. Preparado com polpa de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e
acucar refinado (3 colheres de cha rasas)

Sobremesa: péra ou péssego (fruta da época) - 1 unidade média de
péra (110g) ou 1 unidade grande de péssego (110g).

Terca-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao vermelho (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Frango assado, coxa e sobrecoxa - 180 g (frango, peso cru)
Moranga caramelizada. Cozida com agua e sal. Depois de cozida,
caramelizar o acgucar, adicionar agua, cozinhar até formar uma
calda. Juntar a moranga e cozinhar até caramelizar

Saladas: abobrinha, cenoura cozida em cubos, alface roxa rasgada
e outra folhosa (ex.: rdcula)

Suco natural de morango - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: péssego em calda (fatiado) - 1 pote de 100 g. Alternar,
nas outras semanas, com sagu de vinho ¢/ creme.

Quarta-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Carne de panela — 180 g (carne de gado magra e de primeira
qualidade, peso cru)

Panqueca de frango (alternar nas outras semanas com carne moida
de primeira, e vegetais como espinafre) — pelo menos 1 unidade
média. Alternar nas outras semanas com lasanha de carne ou
frango ou brécolis ou canelone. Peso médio de 150 g

Saladas: almeirdo rasgado e outra folhosa (ex.: alface americana),
couve-flor, berinjela c/ azeitona

Suco natural de manga - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: maga — 1 unidade média (100 g).

Quinta-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao carioca (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Fricassé (180g). Preparado com peito de frango, temperos (alho,
cebola, tomate, colorau, pimentao e orégano), e creme de leite
Pastel de queijo (variar o recheio com guisado de primeira, e
presunto e queijo magros) — pelo menos 1 unidade média

Saladas: acelga rasgada e outra folhosa (ex.: alface romana),
tomate com cebola, pepino

Suco natural de tangerina - copo de 300 ml. Preparado com polpa




de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: creme de chocolate (quente no inverno e gelado no
verdo) — 1 pote de 100g. Leite semi-desnatado (90 ml), amido de
milho (15 g), chocolate em pé (15 g). ou

Torta de bolacha — 1 pote de 100g. Preparada com bolacha tipo
maria, creme de baunilha (90 ml de leite semi-desnatado, ovos, 15
g de amido de milho, 15g de agucar, 5 g de baunilha), e cobertura
de merengue.

Sexta-feira Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)
Peixe a milanesa — 180 g (peso cru, cagao, merlusa, tilapia ou
polaca)
Polenta em creme (preparada com farinha de milho, manteiga, agua
e sal)

Saladas: alface americana rasgada e outra folhosa (ex.: rucula);
salada mista (tomate cereja + chuchu + brécolis + milho + feijao
branco + palmito)

Suco natural de péssego - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: banana prata — 1 unidade grande (55g).

Sabado Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Tatu ao molho shoyo - 180 g (peso cru). Carne de gado de 12
qualidade (tatu), cortada em fatias verticais grossas, ao molho,
preparada com alho, cebola, pimentao e molho shoyo

Moranga refogada (moranga cozida com sal e agua, refogada em
frigideira com alho e 6leo)

Salada: chicéria, chuchu ¢/ cenoura ralada

Suco natural de limao - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: manga picada — 1 pote de 100g.

Domingo Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Carne de gado assada (carne de primeira e com pouca gordura, ex.
alcatra) — fatias de 180 g (peso cru)

Batata com maionese (batata inglesa e maionese industrializada)
Salada: chicéria e salada mista: pimentées coloridos, cenoura,
pepino em conserva, chuchu, milho e ervilha (variar com couve-flor,
brocolis, grao de bico, ovos de codorna, rabanete ralado)

Suco natural de laranja - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: ambrosia — 1 pote de 100g.

Observacoes:

e Pratos principais (carnes), sucos, sobremesas e batata-palha devem ser
porcionados. Demais preparacgdes: porcoes livres.
e Sal (3 g por refeigcdo: 3g no almogo + 3g no jantar).




Oleo vegetal: 2ml por preparacéo (média de 8 ml por refeicdo) — em dias que nédo ha
fritura.

Utilizar condimentos naturais para temperar os alimentos. N&o utilizar
industrializados.

Incluir no bufé: sal, azeite de oliva, vinagre (variar com maca, branco e tinto), molho
de pimenta e pelo menos dois tipos de sementes, dentre elas: linhaga em gréos,
gergelim, farelo de trigo, quinoa, aveia, etc.

CARDAPIO DO JANTAR: intercalar as semanas do cardapio do almogo, nio
repetindo, no mesmo dia, as preparac¢des servidas no almogo e no jantar (segunda e
quarta semana do almoco é a primeira e terceira semana do jantar; primeira e
terceira semana do almoco é a segunda e quarta semana do jantar).



ANEXO Il - TERMO DE REFERENCIA

CARDAPIO DESJEJUM: - CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN

SEMANAS

CARDAPIO (VERAO E INVERNO)

Segunda-feira

Pé&o cervejinha - 1 unidade de 50g

Bolo (variar os sabores: bolo marmore, bolo de chocolate, bolo de
milho, bolo de cenoura, bolo de laranja, etc.) - 1 fatia média de 100g
Presunto magro/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 159
Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ aglcar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Melado — 1 colher de sobremesa cheia

Maca de primeira qualidade — 1 unidade média (100g).

Terca-feira

Pao integral/centeio fatiado - 2 fatias médias de 25g cada

Biscoito doce (variar os tipos: tipo maria, amanteigado, bolacha
caseira, com cobertura, com recheio, goiabinha, wafer, de mel, etc.)
— 6 unidades para biscoitos mais finos tipo maria e 3 unidades para
bolachas maiores como a caseira

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ aglcar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de aglcar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Banana de primeira qualidade — 1 unidade grande 55g.

Quarta-feira

Pao francés refinado - 1 unidade de 50 g

Cuca (variar os tipos: diferentes recheios, sem recheio) — 1 fatia
média (100 g)

Mortadela/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ agucar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Doce de leite — 1 colher de sobremesa cheia

Frutas picadas (sem agucar e sem caldo): pote com 150 g,
contendo, no minimo, 4 frutas naturais (50 g de cada): banana
prata, macé ¢/ casca, mamao, laranja, meldo, abacaxi, uva.

Quinta-feira

Péo integral/centeio sovado - 2 fatias médias de 50g cada

Biscoito salgado (variar os tipos: dgua e sal, integral, gergelim, com
recheio, etc.) — 6 unidades

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g




Vitamina de fruta (leite semidesnatado UHT e fruta — variar os
sabores) - 1 copo de 250 ml ¢/ agucar refinado (3 colheres de cha
rasas)

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado

Mel — 1 colher de sobremesa cheia

Mamao — 1 fatia média (170g).

Sexta-feira

Pao refinado (de leite/sanduiche) fatiado — 2 fatias de 25 g cada
Cereal matinal — 1 xicara de 170ml

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

logurte — 1 copo de 250 ml

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Melao - 1 fatia média (909g).

Séabado

P&o francés integral - 1 unidade de 50 g.

Salame - 4 fatias finas.

Pao de queijo — 1 unidade grande (40g9).

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Nata ou requeijao (variar) — 1 colher de sobremesa cheia

Péra ou péssego ou caqui (variar conforme a época) — 1 unidade
média de péra (110g) ou 1 unidade grande de péssego (1109g).

Domingo

Cachorro-quente: pao de cachorro quente (1 unidade - 50gq),
maionese industrializada (1 colher de sobremesa cheia), 1 salsicha
de frango (pode ser picada), milho, ervilha e batata palha.

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 159
Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogcado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(38 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —




variar os sabores) e 3 colheres de café de aglcar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Suco de fruta natural (variar os sabores: laranja, abacaxi, melao,
mamao, manga, tangerina, uva, etc.) — 1 copo de 300 ml ¢/ agucar
refinado (3 colheres de café rasas).

CARDAPIO DESJEJUM CEU- CESNORS/UFSM CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN
KITS QUE DEVERAO SER ENTREGUES SEMANALMENTE

SEMANAS CARDAPIO (VERAO E INVERNO)
Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 259
1 cada
Pao refinado (de leite/sanduiche) fatiado — 4 fatias de
25 g cada

Bolo (variar os sabores: bolo marmore, bolo de
chocolate, bolo de milho, bolo de cenoura, bolo de
laranja, etc.) - 7 fatias médias de 100g cada

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Achocolatado — 20g (2 colheres de sopa rasas).

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Melado — 1 colher de sobremesa cheia (109)

Maca de primeira qualidade — 4 unidades médias de
1009 cada

Péra ou péssego ou caqui (variar conforme a época) — 3
unidades médias de péra (110g cada) ou 3 unidades
grandes de péssego (110g cada)

Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 259

2 cada

P&o de cachorro-quente — 4 unidades de 629 cada
Biscoito doce (variar os tipos: tipo maria, amanteigado,
bolacha caseira, com cobertura, com recheio,
goiabinha, wafer, de mel, etc.) — 42 unidades para
biscoitos mais finos tipo maria e 21 unidades para
bolachas maiores como a caseira

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Achocolatado — 20g (2 colheres de sopa rasas).

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)




Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango,
abdbora, figo, etc.) — 1 colher de sobremesa cheia (209)
Banana de primeira qualidade — 3 unidades grandes de
559 cada

Melao - 4 fatias médias de 90g cada ou 1/2 unidade
média de 360g

P&o integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 25¢g

3 cada

Pao de hamburguer — 4 unidades de 70g cada

Cuca (variar os tipos: diferentes recheios, sem recheio)
— 7 fatias médias de 100 g cada

Mortadela/sem capa de gordura/light — 7 fatias finas de
15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Doce de leite — 1 colher de sobremesa cheia (259)
Laranja de umbigo — 3 unidades médias de 180g cada
Maca de primeira qualidade — 4 unidades médias de
1009 cada

Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 25¢g

4 cada

Pao bisnaquinha ou doce — 8 unidades de 20g cada
Cereal matinal — 14 xicaras de 50g cada. Alternar com
biscoito salgado (variar os tipos: agua e sal, integral,
gergelim, com recheio, etc.) — 42 unidades.

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 1 litro

logurte (variar os sabores) — 1 litro

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Mel — 1 colher de sobremesa cheia (10g). Alternar com
nata ou requeijao — 1 colher de sobremesa cheia (10g)
Mamao — 4 fatias médias de 170g cada (ou 1/2 unidade
média de 680 g)

Manga — 3 unidades médias de 140g

Observacoes:

e Todos os alimentos devem estar acondicionados de forma que assegurem as
condi¢des higiénico-sanitarias. Paes, bolos, cucas, biscoitos, cereal matinal, frutas e frios
devem estar embalados, separadamente, em plasticos ou potes com tampa, préprios para
alimentos.



e O café soluvel, o agucar, o cha, o achocolatado, o cereal matinal, a margarina,
geleia/schimier, melado, mel e doce de leite podem ser enviados em embalagens originais,
e com frequéncia ndo semanal, desde que cumpram a quantidade recomendada por
semana.

Tabela 1: Utensilios e materiais de consumo

N® MATERIAIS Almoxarifado copa | cozinha | acougue

01 | Abridores 6

02 | Bacias de aluminio 14

03 | Bacias plasticas médias

04 | Balde de inox 2

05 | Bancos para sentar grande

I N CR [

06 | Bancos para sentar médio

07 | Bandejas 991

08 | Bule grande 1

09 | Caixa azul

10 | Caixa plastica baixa branca 8

N[O [N

11 | Caixa plastica grande amarela 60

—_
N

12 | Caixa plastica grande branca

Caixa plastica pequena com tampa
13| solta 32 4 22 3

Caixas plasticas grande agougue c/
14 | tampa 9 1 5

Caixas plasticas pequena agougue
15| ¢/ tampa 12 6 42

16 | Carrinho para pré-lavagem 1

17 | Carrinhos para levar cubas, pratos... 2 3

18 | Chaira 1

19| Coador de aluminio p/ massa 2

20 | Colheres buffet 941

21| Colheres lisas

22 | Colheres perfuradas 12

23 | Concha para massa

24 | Conchas buffet 3

25 | Conchas para sobremesa

O NN (|0

26 | Conhas de feijao grande

—_
o

27 | Conhas médias

28 | Copos café 171

29 | Copos de suco 1.262

30 | Cremeiras de sobremesa 992

31 | Cubas fundas/grandes 1 3

32 | Cubas médias 8 39

33 | Cubas perfuradas 10

34 | Cubas rasas 27 9

35 | Descascador de batatas 6

36 | Disco para picadodes de saladas 16

37 | Disco para picadodes de saladas 6




velho

38

Escorredor de massa

39

Escorrer de feijao grande

40

Escovinha limpadora

41

Escumadeiras grandes

42

Escumadeiras médias perfurada

43

Espatula

44

Espétula para bolo

45

Facas acougue

46

Facas buffet

825

47

Facas de pao

48

Facas producéo (serrinhas)

49

Formas para assar carnes

50

Frigiderias grandes

51

Galheteiros 4 pecas

52

Garfos buffet

852

53

Garfos para virar carne

54

Grades da maquina copos

55

Grades da maquina pratos/
bandeija

56

Grades da maquina talheres

57

Leiteiras

58

Lixeira de inox

59

Lixeira de plastico

60

Lixeiras

61

Luvas de aco

62

P4 de mexer de inox

—_

63

Pa de mexer de polietileno grande
(panela a vapor)

w

64

Pa de mexer de polietileno pequena
(panela a vapor)

65

Pa mexer polietileno

66

Panela de aluminio média

67

Panela de aluminio pequana

68

Panela de ferro

69

Panela de ferro fundido

70

Panelas grandes aluminio

71

Panquequeiras

DN |- (DO ([—= |

72

Pegador

N
w

73

Peneira

74

Placas de oerientacéo

75

Pote de porcelana

76

Pote de vidro (duralex)




77 | Potes com tampas acougue 46
78 | Pratos 653
79| Saleiro 2 4
80 | Socador 1 2
Suporte plastico para farinhas para
81 | buffet 2
82 | Suporte para tabuas 2 1
83 | Tabua de corte 18 9 1
84 | Térmica de café 3
85 | Térmica de leite 2
Tabela 2: Bens permanentes (com registro patrimonial)
° Descricao Quantidade
01 Balcéo de Apoio 1
02 Céamara Fria 1
03 Refrigerador Vertical — 4 portas 2
04 Refrigerador 04 portas (resfriamento de produtos e 1
bebidas em geral)
05 Conjunto de Buffet Aquecido/Refrigerado 2
06 Forno Passthrough Aquecido 1
07 Fogéao Industrial de seis bocas 2
08 Fritadeira Elétrica 1
09 Coifa 1
10 Balanca Eletrénica 1
11 Catraca eletrénica para controle de acesso 1
12 Catraca eletrbnica para controle de acesso a 1
cadeirantes
13 Espremedor de frutas industrial 1
14 Descascador de legumes 1
15 Chapa bifeteira a gas 1
16 Carro auxiliar, com 2 planos 1
17 Carro Plataforma em aco 1
18 Cafeteira Elétrica industrial 1
19 Esguicho de pré-lavagem 3
20 Estante em acgo 7
21 Forno combinado elétrico 1
22 Lavatério de mao com acionamento por pedal 1
23 Liquidificador industrial 1
24 Mesa para Restaurante com cadeiras giratérias, 8 10
(oito)assentos
25 Mesa para Restaurante com cadeiras giratérias, 6 10
(seis) assentos
26 Mesa para Restaurante para cadeirantes 4
27 Mesa lisa multiuso de inox 5
28 Mesa lisa multiuso de inox com prateleira inferior 1
29 Cabide para avental 6
30 Caldeira a lenha para geracao de vapor 1




MINISTERIO DE EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CONTRATO /2015
Que firmam a UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA,

CNPJ 95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitaria, em Santa
Maria, neste ato representada pelo Vice Reitor, Prof. Prof. Paulo Bayard

Dias Gongalves e a empresa, , estabelecida na
, Fone , CNPJ , heste
ato representada pelo Sr. , a seguir denominadas

CONTRATANTE e CONTRATADA respectivamente, para
FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO PARA RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS DO CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR NORTE -
RS (CESNORS/UFSM) - CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN E
PARA O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA - FARROUPILHA (IFF) EM FREDERICO
WESTPHALEN, COM UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO, de acordo
com o que prescreve a Lei 8666/93, alterada por Legislacao Posterior e
Instrucdo Normativa 02/2008 e suas alteracdes posteriores, e em face
do que consta no processo 23081.019153/2014-87 e da proposta da
licitante vencedora do Pregao Eletronico 05/2015, que é parte integrante
deste, firmam o presente CONTRATO, para o fim acima e de acordo
com o seguinte:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

Constitui objeto do presente contrato o FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO
PARA RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DO CENTRO DE EDUCACAO
SUPERIOR NORTE - RS (CESNORS/UFSM) - CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN
E PARA O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA -
FARROUPILHA (IFF) EM FREDERICO WESTPHALEN, de acordo com as
especificacoes constante em anexo ao presente contrato, mediante ocupagao de
area fisica, energia elétrica e iluminacdo necessaria ao funcionamento dos
equipamentos.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A contratante devera seguir todas as orientacoes sobre as formas de prestacdo dos
servigos, contidas nos anexos a esse contrato.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre a contratante e os

funcionarios da contratada e a contratante, vedando-se qualquer relacao entre estes
que caracterize pessoalidade e subordinagao direta.



SUBCLAUSULA TERCEIRA

E de responsabilidade da CONTRATADA:

1.

Os servigcos, objeto deste Contrato, serdo executados pela CONTRATADA,
obedecendo ao disposto no respectivo instrumento convocatério e seus anexos, nas
Leis n® 8.666/93 e n? 10.520/02, nos Decretos n® 5.450/05 e n® 2.271/97, na
Resolugdo — RDC n° 216, de 115 de setembro de 2004, e demais normas legais e
regulamentares pertinentes.

Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condigbes de habilitacdo e qualificagdo
exigidas na licitagéo.

E vedada a comercializacdo de qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente
diferente do objeto licitado.

A CONTRATADA devera permitir a instalacdo de local apropriado para as atividades
de fiscalizagcdo, podendo ser este, somente um local para instalagdo de mesa e
computador conforme necessario.

A CONTRATADA devera permitir que os servidores designados como fiscais
realizem vistoria nos locais de acondicionamento dos alimentos, estando a Licitante
Vencedora ciente que se identificados alimentos que nao estejam identificados,
rotulados, com data de validade vencida, de origem duvidosa, ou com outra
caracteristica sensorial em desacordo, os mesmos serao retirados.

A CONTRATADA devera permitir a vistoria dos alimentos servidos no buffet,
estando ciente que os alimentos que nao estiverem em condigdes de consumo irdo
ser retirados.

6.1. Caso a fiscalizagao solicite a retirada dos alimentos que nao estiverem em
condi¢cées de consumo, a CONTRATADA devera providenciar a reposi¢ao
imediata de tais alimentos, sendo estes em condigbes ideais e adequadas
de consumo.

A CONTRATADA concedera campo de estagio e de atividades extracurriculares
para académicos, sob orientagdo da UFSM — Campus Frederico Westphalen ou de
entes conveniados com a mesma.

A CONTRATADA devera iniciar o fornecimento das refeigcdes, objeto deste contrato,
conforme data determinada pela Ordem de Servico a ser expedida pela UFSM -
Campus Frederico Westphalen;

A CONTRATADA ira atender:

9.1. Pessoas (alunos) com matricula ativa na UFSM - Campus Frederico
Westphalen.

9.1.1. Pessoas convidadas, sendo informada a relacdo nominal através de
comunicagao pelos Setores responsaveis pelas Instituicoes;

9.1.2. Servidores da UFSM;

9.1.3. Funcionarios terceirizados que prestam servi¢o para a UFSM.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ao inicio do contrato, a CONTRATADA na presenca dos servidores designados pela
UFSM - Campus Frederico Westphalen devera:

10.1.1. Realizar a inspecéo e verificagdo do funcionamento de todos os
equipamentos, utensilios e materiais disponibilizados pela UFSM -
Campus Frederico Westphalen e da area interna do Restaurante,
devendo relatar qualquer alteracdo na estrutura interna ou nos
equipamentos, utensilios e materiais;

10.1.2. Logo apéds, a CONTRATADA, através do seu representante legal
ird assinar o Termo de Responsabilidade;

10.1.3. O servigo de manutencdo predial na area interna do local é de
responsabilidade da CONTRATADA, sdo exemplos de manutencao
predial: substituicio de lampadas, conserto de tomadas e
interruptores, desentupimento de canos, consertos de canos
hidraulicos danificados, etc.

Ao término do Contrato, a CONTRATADA na presencga dos servidores designados
pela UFSM - Campus Frederico Westphalen realizara a inspecéo e verificagdo do
funcionamento de todos os equipamentos, utensilios e materiais disponibilizados
bem como a integridade da estrutura interna do local cedido, devendo logo apos
assinar o Termo de Devolugéo;

Sendo constatado que o equipamento, utensilio, material ou area interna,
disponibilizada esteja danificado ou que néo esteja funcionando, a CONTRATADA
devera providenciar a manutencao/conserto ou na hip6tese de isso nao ser
possivel, devera substitui-lo por outro equipamento, utensilio ou material com
caracteristicas iguais ou superiores;

12.1.1. Somente depois de constatado o estado de conservagao e
perfeito funcionamento dos equipamentos, utensilios, materiais, bem
como o estado de conservacao da area interna do Restaurante, sera
realizado a assinatura do Termo de Devolugao.

12.1.2. A CONTRATADA devera realizar manutencdo preventiva,
corretiva e periodica da caldeira, obedecendo a legislacdo vigente.

A CONTRATADA devera dispor de funciondrio devidamente habilitado para
operacao da caldeira.

A CONTRATADA devera manter no local de trabalho durante o horario de
expediente preposto devidamente identificado, devendo a CONTRATADA
apresentar ao inicio da execucgao contratual Carta de Apresentagcéao de Preposto;

A CONTRATADA devera providenciar os alvaras, registros, e licencas e demais
formalidades necessérias para o seu funcionamento legal, ficando a UFSM -
Campus Frederico Westphalen totalmente isenta destas responsabilidades;

Sera obrigagdo da CONTRATADA o fornecimento de todos os produtos, insumos e
equipamentos para producdo de alimentos, higiene pessoal dos empregados nos
sanitarios e nas pias para lavagem das maos na areas de producédo de alimentos,



17.

18.

19.

20.

21

22

23.

24.

limpeza, higienizacdo e desinfeccdo dos alimentos, dos utensilios, dos
equipamentos e todas as areas internas e externas;

A CONTRATADA devera manter no local, responsavel técnico com formagéao
superior em Nutricdo, registrado no respectivo 6rgao profissional da sua categoria,
cumprindo uma jornada de trabalho de 8 horas diarias, sendo o pagamento deste
funcionario de acordo com o piso estabelecido pelo Conselho Federal da categoria.

Os servigos deverdao ser prestados nos padrdes técnicos ditados pelas normas
vigentes, de conhecimento obrigatério pelo responsavel técnico, especialmente o
Programa de Alimentacdo Segura, conforme Resolugdo 216 da ANVISA. Os danos
causados a terceiros pelo descumprimento das normas técnicas e sanitarias
recairdo sobre a licitante vencedora e o seu profissional técnico.

A fiscalizacao do servigo podera solicitar modificagbes na forma de organizagao do
setor de produgdo e no preparo dos alimentos a fim de melhorar a qualidade
higiénico-sanitaria da producao;

A CONTRATADA é responsavel pelas obrigagdes contratuais, sociais, trabalhistas e
previdenciarias dos seus empregados, cabendo-lhes todo o ©6nus destas
obrigagdes, incluindo indenizagdes por acidente, moléstias e outras de natureza
profissional e ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e quaisquer agdes
judiciais, reivindicagdes ou reclamagdes de empregados que tenham participado do
objeto deste edital, sendo considerada a Unica e exclusiva empregadora e
responsavel por qualquer 6nus recorrente.

. A CONTRATADA devera permitir a utilizacdo das instalagbes do Restaurante por

professores, técnicos administrativos e estudantes, como um local de estégio, para
aulas praticas e pesquisas, de acordo com planejamento previamente estabelecido
e aprovado pelo Campus Frederico Westphalen.

. O Quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser qualificado e

em numero suficiente. Deverad manter funcionario exclusivo para atividades de
limpeza e desinfecgao dos sanitarios, proibido de atuar na producédo de alimentos
sob qualquer forma. Em uma Unidade de Alimentagédo e Nutricdo de coletividades
sadias esse numero de funcionarios deverd se basear no gasto em minutos para
planejar e produzir a refeicdo de acordo com o numero de refeicées no local e o
tempo gasto para produzir uma refeicao.

A escala de servico mensal dos empregados da CONTRATADA devera ser afixada
no recinto do Restaurante - Campus Frederico Westphalen, especificando todas as
categorias como nome, respectivos horarios e fungao;

A CONTRATADA ficara responsavel pelo fornecimento do equipamento de
Protecao Individual (EPI) aos seus funcionarios, compreendendo: jalecos de manga
comprida; calcas e blusas de cor branca; calgados fechados; botas antiderrapantes;
rede de malha fina para prote¢do dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca,
bibico ou qualquer pega similar; luvas de malha de ago para corte e desossa; luvas
térmicas para protecdo contra queimaduras e luvas de borracha para protecao do
manipulador em tarefas como lavagem de panelas e utensilios, coleta e transporte
de lixo e outros residuos, limpeza dos sanitarios e areas de lixo, manipulagéo de
produtos quimicos, incluidos os demais constantes na NR 6. Devera ser fornecido
uniforme diferenciado dos demais para o funcionario responsavel pela atividade de
limpeza dos sanitérios e, uniforme que somente sera utilizado nesta fungéo e
substituido diariamente. Os jalecos, calgas e blusas, deverao ser fornecidos em
numero igual ou superior a dois por manipulador ou higienizador; e deverdo ser
trocados e lavados diariamente;



25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

O controle de saude dos empregados da CONTRATADA, bem como o cumprimento
de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria (coprocultura de fezes,
coproparasitolégico de fezes, hemograma completo) relativas aos exames médicos
€ de responsabilidade da CONTRATADA, assim como os exigidos por legislacdo
trabalhista, que deverdao ser disponibilizados para a fiscalizacdo a cada nova
admissao ou rescisao contratual no prazo de dez dias a contar da admissao ou
rescisao, de acordo com a legislagédo do Ministério do Trabalho;

A CONTRATADA devera apresentar no prazo maximo de 5 (cinco) dias ap6s o
inicio das atividades, a relacdo completa dos funcionarios e cépia dos documentos
admissionais e também os documentos citados no item anterior (n® 25) para que se
comprove a sua regularidade fiscal e Trabalhista;

A CONTRATADA devera, com intervalo maximo de 6 (seis) meses, executar
controle efetivo integrado de pragas, por pessoal treinado e qualificado, utilizando-
se de produtos autorizados pelo Ministério da Saude, mantendo registro
documentado contendo o nome da empresa executora, data da execugcado do
servico e produto e dosagem utilizadas; para fins de fiscalizagdo e controle do
Campus Frederico Westphalen; OBS: Deverd ser apresentado laudo da
desratizagédo — dedetizacao.

A CONTRATADA obriga-se a afastar da atividade de preparacao de alimentos, 0s
manipuladores de alimentos que apresentarem lesées e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, enquanto persistirem essas condicbes de saude. Esse afastamento
temporario poderd ser solicitado pela fiscalizagéo;

A CONTRATADA devera manter diariamente na saida do Restaurante, ferramentas
de opinido para os usuarios manifestarem suas reclamacdes ou sugestoes, através
de pesquisa e caderno de sugestdes, que ficarao disponibilizadas para a retirada da
fiscalizacdo da UFSM - Campus Frederico Westphalen;

A CONTRATADA devera executar todas as atividades preventivas (exemplo:
desinfeccao de frutas e hortalicas e controles de recebimentos e guarda de
mercadorias) recomendadas pela legislagdo sanitaria vigente; bem como
providenciar controle mensal preventivo e controle semestral efetivo ou sempre que
se fizer necessario de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, e/ou
quando for solicitado pela fiscalizagao;

A CONTRATADA devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras do restaurante
antes e durante, no intervalo e depois de todas as refeicées servidas, executando
todas as etapas de higienizacao e limpeza no mesmo dia em que as atividades
ocorrem;

A CONTRATADA devera efetuar todas as atividades de limpeza, higiene, assepsia
e desinfeccdo em seus ambientes e estruturas internas (incluindo sanitarios para
manipuladores e para usudrios comensais, camara fria, area de estoque,
lavanderia, areas de producgéo e lavagem de loucgas, Restaurante), bem como nos
utensilios e equipamentos. A nutricionista da licitante devera orientar todas as
etapas da execucao destas atividades, pois € o profissional apto e conhecedor dos



33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

Procedimentos Operacionais Padrao a serem adotados (POPS).

O recebimento de mercadorias por parte da CONTRATADA somente podera ser
efetuado em dias e horérios de expediente no Campus.

As mercadorias pereciveis adquiridas pela CONTRATADA nos seus fornecedores
deverao ser transportadas em veiculo adequado segundo legislagao sanitaria, ou
em caixas térmicas.

A CONTRATADA, além do fornecimento da mao-de-obra, dos saneantes
domissanitarios, dos materiais e dos equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios para a perfeita execugao dos servigos de limpeza do Restaurante e
demais atividades correlatas, obriga-se a:

Executar os servigcos de limpeza, conservagédo e desinfeccao com fornecimento de
materiais nas areas internas, esquadrias externas (face interna e externa),
banheiros, e fachadas envidracadas (face externa), obedecendo as técnicas
apropriadas e com emprego de materiais de primeira qualidade, especificos para
cada situacdo, observando as orientagcbes do Campus Frederico Westphalen,
quando for o caso, de forma a manter a perfeita higienizacdo e desinfeccado das
areas fisicas dos imoveis por ele ocupados;

Executar os servicos de limpeza e conservagcdo dos locais destinados ao
acondicionamento dos dejetos, isto é, da(s) lixeira(s) cedidas pela UFSM - Campus
Frederico Westphalen

Arcar com 6nus de todos os materiais necessarios para a higienizacdo e
desinfeccao das diversas areas;

Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que ndo esteja habilitado
para prestagdo dos servigcos, assumindo total responsabilidade por possiveis atos
impréprios por eles praticados;

Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar 0os servigos,
encaminhando elementos portadores de atestados de boa conduta e demais
referéncias, tendo fungbes profissionais legalmente registradas em suas carteiras
de trabalho;

Manter disciplina nos locais dos servigos, tomando providéncias num prazo maximo
de 24 (vinte e quatro) horas, apds identificagdo ou notificacdo de conduta
inconveniente de qualquer de seus empregados;

Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os e provendo-os dos
equipamentos de protecao individual — EPI’s;

Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servigos,
inclusive os fornecidos pela CONTRATANTE, em perfeitas condigbes de uso,
devendo substituir os danificados, em até 24 (vinte e quatro) horas. Os
equipamentos elétricos devem ser dotados de sistemas de prote¢do, de modo a
evitar danos a rede elétrica;

Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade, tais
como: aspiradores de pd, mangueiras, baldes, carrinhos para transporte de lixo,
escadas, utensilios de cozinha, etc., de forma a ndo serem confundidos com
similares de propriedade do Campus Frederico Westphalen — UFSM;



45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

Implantar de forma adequada, a planificagdo, execugédo e supervisao dos servigos,
de forma a obter uma operacao correta e eficaz, realizando os servigos de forma
meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as
dependéncias objeto dos servigos;

Nomear encarregados responsaveis pelos servicos, com a missdo de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerdao no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orientagdes necessdrias aos executantes dos
servigos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigacdo de reportar-se, quando
houver necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos da
CONTRATANTE e tomarao as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas
todas as falhas detectadas;

Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das normas
disciplinares determinadas pelo Campus Frederico Westphalen;

Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de
seus encarregados;

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranga do Campus de Frederico Westphalen;

Instruir a seus empregados, quanto a prevencdo de incéndios nas éareas do
Campus;

Fazer seguro de seus empregados contra riscos de acidente de trabalho,
responsabilizando-se também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios (manter
atualizado o PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e comerciais,
resultantes da execucao do contrato, conforme exigéncia legal;

Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo
todos os produtos, materiais, inclusive sacos plasticos para acondicionamento de
detritos e equipamentos, ferramentas e utensilios, em quantidade, qualidade e
tecnologia adequadas, observando as recomendagbes aceitas pela boa técnica,
normas e legislacoes;

Observar conduta adequada na utilizacdo dos materiais, equipamentos, ferramentas
e utensilios, objetivando a correta higienizagao nos respectivos manuseios;

Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da
legislagéo vigente;

Manter sediado, junto a UFSM durante os turnos de trabalho, elementos capazes de
tomar decis6es compativeis cm 0s compromissos assumidos;

Adotar boas praticas de otimizacdo de recursos/reducado de desperdicios/ menor
poluicdo, tais como: racionalizagdo do uso de substancias potencialmente tdxicas/
poluentes; substituicdo de substancias tdxicas por outras atdxicas ou de menor
toxidade; racionalizagdo/economia no consumo de energia (especialmente elétrica)
e agua;



57.

58.

99.

60.

Treinamento/capacitagao periddicos dos empregados sobre boas praticas de
reducdo de desperdicio/poluicdo e reciclagem/destinagdo adequada dos residuos
gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservacao;

Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, tais como: pilhas e baterias dispostas para descarte que
contenham em suas composi¢coes chumbo, cadmio, mercurio e seus compostos,
aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia autorizada
pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;

Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e frascos de
aerossois em geral. Estes produtos, quando descartados, deverdo ser separados e
acondicionados em recipientes adequados para destinagao especifica;

Findo o prazo do Contrato, a CONTRATADA obriga-se a desocupar e entregar, no
ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espaco fisico que lhe havia sido destinado, o
que farda independente de qualquer aviso, notificagdo, interpelacdo judicial ou
extrajudicial.

SUBCLAUSULA QUARTA

E de responsabilidade da CONTRATANTE:

1.

10.

Exercer a fiscalizagdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma da Lei 8.666/93;

. Informar a quantidades agendadas com pelo menos 3:00 horas que antecedem o

inicio das refeicoes;

. Disponibilizar, vestiarios com armarios guarda-roupas;

. Destinar local para guarda dos saneantes domissanitarios, materiais, equipamentos,

ferramentas e utensilios;

. Destinar local para que o representante da CONTRATADA possa executar o controle

do servigo e do seu pessoal.

. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de

acordo com as clausulas contratuais, especificagées do Edital e os termos de sua
proposta.

. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes na

execugao do servigo, fixando prazo para sua retificagao.

. Pagar a CONTRATADA os valores resultantes das prestagdes dos servigos, nos

prazos e condi¢des estabelecidas no Edital e seus anexos.

. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura

fornecida pela CONTRATADA.

A Contratante ndo responderd por quaisquer compromissos assumidos pela
CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados a execugdo do presente
Contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato
da CONTRATADA, de seus empregados, prepostos ou subordinados.



SUBCLAUSULA QUINTA

Nao sera admitida a subcontratagéo do objeto do presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA
DO VALOR DO CONTRATO

O valor total mensal para os servicos acima estipulados é de R$
( ), conforme os pregos unitarios constantes no Anexo ao
presente Contrato, independente de transcricao.

SUBCLAUSULA UNICA

Importa o presente CONTRATO no valor total de R$
( ).

CLAUSULA TERCEIRA
DO PAGAMENTO

A CONTRATANTE efetuara o pagamento, mensalmente, mediante
apresentagdo das Notas Fiscais/Faturas com a discriminagdo dos quantitativos das
refeicbes (desjejum, almoco e jantar), devidamente certificada pela unidade solicitante
da CONTRATANTE, no prazo maximo de até 30 (irinta) dias, a contar da data de
entrega da fatura/nota fiscal na UFSM, desde que ndo haja impedimento legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O pagamento sera efetuado mensalmente e, se for o caso, o valor do
pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo INPC/IBGE, ocorrida no
periodo; a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo
pagamento.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Nao havera reajustamento de pregos nos primeiros 12 (doze) meses do
Contrato, conforme determinam as Leis 9.069/95 e 10.192/2001.

SUBCLAUSULA TERCEIRA
Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, os precos serdao reajustados
baseados na variagao do indice do INPC/IBGE do periodo.
CLAUSULA QUARTA
DA DOTAGCAO ORGCAMENTARIA

Para atender as despesas decorrentes a CONTRATANTE emitiu Nota de
Empenho 2015NE , em anexo ao presente contrato, independente de




transcrigao.

CLAUSULA QUINTA
DA VIGENCIA

O presente Contrato vigera por 12 (doze) meses, a partir de sua
assinatura, podendo a sua duragao se estender até o limite de 60 (sessenta) meses,
mediante aditamentos anuais, conforme determina a legislagéo vigente.

CLAUSULA SEXTA )
DAS CONDIGOES DE QUALIFICAGAO E HABILITAGAO

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia da prestagdo dos
servigos, as condigbes de qualificagdo e habilitagdo exigidas para a contratagdo. A
qualquer tempo a CONTRATANTE podera solicitar a comprovagao da habilitagao e
qualificagbes em questao, conforme art. 55, inciso Xlll da Lei n. 8.666/93.

CLAUSULA SETIMA
DA FISCALIZAGAO

A CONTRATANTE reserva-se o direito de exercer a mais ampla e completa
fiscalizacdo sobre os servigos, diretamente, ou por prepostos designados, podendo
para isso:

1. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da
CONTRATADA que estiver sem uniforme ou crachd, que embaracar ou dificultar a
sua fiscalizagdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar
inconveniente.

2. Examinar as Carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servico, para
comprovar o registro de fungéo profissional.

3. O Campus Frederico Westphalen reserva-se o direito de fiscalizar todas as etapas
do cumprimento deste contrato, através de nutricionista de seu quadro pessoal e
de pessoas designadas pela Dire¢éo;

4. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugcao do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestacao dos servicos e da alocagédo dos recursos
necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser
exercidos por um ou mais representantes da Contratante, especialmente
designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do
Decreto n® 2.271, de 1997.

5. A verificagdo da adequagéao da prestacao do servico devera ser realizada com base
nos critérios previstos nos anexos a esse contrato.

6. A fiscalizagdo podera retirar alimentos do buffet que nao estiverem em condigdes
de consumo e durante as vistorias nos locais de acondicionamento (freezers,
geladeiras, estoque, etc...) podera também retirar alimentos que nao estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica
sensorial em desacordo.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Nao obstante a contratada seja a Unica responsavel pela execucdo de todo o
servico, o Campus Frederico Westphalen reserva-se o direito de, sem que de
qualquer forma restrinja a plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla
e completa fiscalizacdo sobre o0s servicos diretamente ou por prepostos
designados, podendo para isso:

Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicAo de empregado da
contratada que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracar ou dificultar a sua
fiscalizacao;

Examinar as carteiras profissionais dos empregados colocados a seu servico, para
comprovar o registro de funcao profissional;

Solicitar a contratada a substituicdo de qualquer saneante domissanitario ou
equipamento cujo uso considere prejudicial a boa conservacao dos seus pertences,
equipamentos ou instalagées, ou ainda, que nao atendam as necessidades,

Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ofertado a distribuicao que esteja fora
de padrdes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou
que visivelmente sofra de contaminagéo fisica, biolégica ou quimica.

A execucado dos contratos deverda ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuragdo dos aspectos
mencionados no art. 34 da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n? 02, de 2008,
quando for o caso.

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

O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de sangdes administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislacédo vigente, podendo culminar em
rescisdao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n® 8.666, de
1993.

As disposicoes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV (Guia
de Fiscalizacdo dos Contratos de Terceirizagdo) da Instrucdo Normativa
SLTI/MPOG n® 02, de 2008, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

A fiscalizacao de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade
da contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que
resultante de imperfeicbes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em co-
responsabilidade da Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade
com o art. 70 da Lei n® 8.666, de 1993.



CLAUSULA OITAVA
DAS PENALIDADES

As penalidades encontram-se previstas no artigo 77, da Lei 8.666, de 21/06/93,
bem como nos artigos 86 e 87 do mesmo diploma legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

As penalidades a que esta sujeita a CONTRATADA, a teor do que reza o inciso |, Il e IV
do art. 87 da Lei 8.666/93 e art. 7° da Lei 10.520/2001 e art. 28 do Decreto 5.450/2005,
s&o as seguintes:

[) adverténcia;

[l) multa;

[Il) suspenséao temporaria de participagdo em licitagdes;

IV) impedimento de contratar com a Administragdo por prazo nao
superior a 05 (cinco) anos e;

v) declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administragao.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A adverténcia verbal ou escrita sera aplicada, independentemente de outras sangdes
cabiveis, quando houver afastamento das condigées do Contrato ou das condigbes
técnicas estabelecidas.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

O prazo para a apresentacdo de recursos as penalidades aplicadas sera de 05 dias
uteis, contados da data do recebimento da notificagéao pela CONTRATADA.

CLAUSULA NONA
DAS MULTAS

A multa em caso de atraso na prestacdo dos servigos sera de 0,33% (zero
virgula trinta e trés por cento) sobre o valor do contrato. Considerar-se-a atraso até 01
(uma) hora, apdés o término dos prazos estabelecidos no presente contrato e o
constante em anexo ao presente instrumento.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATADA sera considerada inadimplente, se nao prestar o servigo apos
o término do prazo fixado para atraso, conforme caput desta clausula. A multa em caso
de inadimplemento serd de 2% (dois por cento) sobre o valor total do contrato. A
CONTRATADA também sera considerada se ndao cumprir com todas as obrigagdes e
condi¢cdes constantes no presente contrato e seu anexo.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
A UFSM comprovando descaso, negligéncia e morosidade da CONTRATADA

cobrard multa diaria equivalente a 1% (um por cento) do valor total do contrato até a
efetiva solu¢do dos problemas.



CLAUSULA DECIMA
DA GARANTIA CONTRATUAL

Para garantia da boa execugcdo dos termos deste Contrato e pagamento de
eventuais multas, a CONTRATADA cauciona a importancia de R$ (
), equivalente a 5% (cinco por cento) do valor do contrato, mediante

SUBCLAUSULA UNICA

Esta garantia sera restituida a CONTRATADA, de forma integral ou o
que dela restar, ap6s o término do contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DA RESCISAO ADMINISTRATIVA

A CONTRATADA reconhece, na hipétese de rescisdo administrativa, prevista no
artigo 77 da Lei 8.666/93, os direitos da CONTRATANTE, conforme prevé o art. 55,
inciso 1X, do mesmo diploma legal.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
DA GESTAO DO CONTRATO

Ficam indicados como gestores do Contrato os Servidores: Titular CESNORS-
Cleomar Marcos Fabrizio — Siape: 1551290 e Suplente — Jever Santos de Azevedo —
Siape: 1960443; Titular CAFW — Douglas Renato Muller — Siape: 1628051 e Suplente
Marcio André Lowe — siape: 382752, conforme determina o artigo 67 da Lei 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA )
DA PERMISSAO DO USO DO ESPACO FISICO

A CONTRATANTE dard em permissdo de uso as seguintes areas e locais,
abaixo especificados, e o0 respectivo valor de retribuicio mensal devido pela
CONTRATADA:

LOCAL AREA Valor de retribuicio
(M?) mensal (R$)
Restaurante — Campus Frederico 1.090,00 520,00
Westphalen




SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O valor devido como ressarcimento a CONTRATADA, por despesas oriundas
da ocupacao das areas fisicas cedidas reduzir-se-4 em 30% (trinta por cento), sempre
que houver férias académicas e/ou greve na Instituicdo (docentes, alunos e técnico-
administrativos), por periodos iguais ou superiores a 30 (trinta) dias.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A retribuicdo de energia elétrica sera feita mensalmente, pela leitura dos
medidores de energia instalados pela UFSM exclusivamente para este fim. O calculo do
valor a ser pago pela CONTRATADA em cada ponto sera definido pela férmula:
quantidade de KW/h x valor unitario de KW/h.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Quando por qualquer motivo ndo for possivel efetuar a leitura do medidor, o
consumo sera avaliado mediante o fornecimento do numero das copias das diversas
maquinas e a direcao da unidade responsavel da UFSM fara a definigdo da quantidade
de KW/h, consumidos em funcao das poténcias e produgao das diversas maquinas.

SUBCLAUSULA QUARTA

A infraestrutura para instalacdo dos postos, incluindo guichés de atendimento,
divisérias devera permanecer a existente no local.

SUBCLAUSULA QUINTA

Os equipamentos, moveis, cortinas e demais utensilios necessarios para a
prestacao dos servigcos deverao ser fornecidos pela CONTRATADA, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

CLAUSULA DECIMA QUARTA )
DO PAGAMENTO E DO REAJUSTE DA RETRIBUIGAO

A CONTRATADA obriga-se a pagar a CONTRATANTE, até o dia 15 do més
subsequente ao devido, a Retribuicao estabelecida na Clausula Décima Terceira do
presente contrato.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Para pagamento da retribuicdo devida, a CONTRATADA devera retirar junto a
unidade responsavel da UFSM, até o dia 1° (primeiro) de cada més, uma guia de
pagamento, correspondente ao més anterior.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgao supracitado, com o
valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A, UG
Gestora 15316415238 e codigo 28804-7 (retribuicdo mensal) e codigo 28830-6 (energia
elétrica).
SUBCLAUSULA TERCEIRA

Apés ter efetuado o recolhimento, a CONTRATADA devera enviar no prazo



maximo de 48 (quarenta e oito) horas, a copia do comprovante ao gestor do contrato no
CESNORS.

SUBCLAUSULA QUARTA

O reajustamento do valor de retribuicdo serd anual, com base na variagdo do
INPC/FGV ocorrida no periodo, conforme determina a Legislacdo Vigente.

A periodicidade do reajuste podera ser modificada em decorréncia de dispositivo
legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade permitida
legalmente.

SUBCLAUSULA QUINTA

A CONTRATADA devera reembolsar a CONTRATANTE pelo custo da agua e
energia gasta mensalmente pelo preco pago a distribuidora local, mais os impostos,
recolhendo através de GRU.

SUBCLAUSULA SEXTA

A medicao do consumo de agua e energia serao realizadas mensalmente na
presenca do preposto da CONTRATADA pelo(s) e fiscal (ais) do Contrato. As medigcdes
serdo anotadas em formularios proprios e assinados em duas vias por ambas as partes,
uma via permanecera com a CONTRATADA e a outra com o(s) fiscal (ais) do Contrato.

SUBCLAUSULA SETIMA

A CONTRATADA obriga-se a pagar a CONTRATANTE, até o dia 15 (quinze) do
més subsequente ao devido, o custo da agua e energia elétrica mensal. O consumo
atual médio mensal de energia elétrica é de 51.000 KW/h. O consumo atual médio
mensal de agua é de 65 metros cubicos.

SUBCLAUSULA OITAVA

As guias de recolhimento bancario serao preenchidas pelo 6rgdao supracitado,
com o valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A,
UG Gestora 153164.
SUBCLAUSULA NONA

Ap6s ter efetuados os recolhimentos da &gua e energia elétrica, a
CONTRATADA devera enviar no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, copias
dos comprovantes ao responsavel pela unidade solicitante da CONTRATANTE.

SUBCLAUSULA DECIMA

Os valores referentes ao custo mensal da agua e energia elétrica incidem a
partir da autorizacao para inicio das atividades, expedida pela Unidade Solicitante.



SUBCLAUSULA DECIMA PRIMEIRA

Para reajuste nos valores do consumo de agua e energia elétrica serdo usados
os mesmos indices e periodicidade praticados pela concessionaria local, sempre que
autorizado pelos 6rgaos reguladores.

SUBCLAUSULA DECIMA SEGUNDA

A periodicidade dos reajustes podera ser modificada em decorréncia de
dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade
permitida legalmente.

CLAUSULA DECIMA QUINTA )
DA MULTA DE ATRASO DO PAGAMENTO DA RETRIBUIGAO

Na hipétese de atraso de pagamento a retribuicdo, devida pela
Contratada a UFSM, sera acrescida de correcdo monetaria calculada por indices
oficiais, até o seu efetivo pagamento, bem como de juros de 0,5% (zero virgula cinco
por cento) ao més e multa contratual de 2% (dois por cento) sobre o total devido, a
partir do segundo més de inadimplemento sera cobrado 4% (quatro por cento).

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso na retribuicdo devida, o Contrato sera
rescindido, sem prejuizo da cobrangca de multas previstas no presente Edital e
penalidades previstas na Lei 8.666/93 e suas alteragoes.

CLAUSULA DECIMA SEXTA
DA DESOCUPAGAO DO ESPAGO FiSICO

Findo o prazo do Contrato, a CONTRATADA obriga-se a desocupar e entregar,
no ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espaco fisico que lhe havia sido destinado, o
que fard independente de qualquer aviso, notificacdo, interpelagdo judicial ou
extrajudicial.

SUBCLAUSULA UNICA
O referido espago, os utensilios e os equipamentos disponibilizados pela

CONTRATANTE deverao ser entregues nas mesmas condigbes recebidas no ato da
entrega.

CLAUSULA DECIMA SETIMA
DO FORO

As partes elegem o foro da Justica Federal, na cidade de Santa Maria, para
dirimir as questdes oriundas deste CONTRATO.



CLAUSULA DECIMA OITAVA
DISPOSIGAO GERAL

Fica acordado e entendido entre as partes que qualquer condigcdo deste
Contrato, que seja revogada por legislacdo superveniente, sera considerada ndo escrita.
Entretanto, o restante das clausulas deste Contrato permanecerao em pleno efeito.

E, para constar, lavrou-se o presente CONTRATO, que lido e achado conforme,
vai assinado pelas partes, na presenca das testemunhas abaixo firmadas, maiores e
capazes.

Santa Maria, __ de de 2015.
CONTRATANTE CONTRATADA
NOME: NOME:
CARGO: CARGO:
TESTEMUNHAS
NOME: NOME:

CARGO: CARGO:



ANEXO AO CONTRATO /2015

1. DO OBJETO

1.1.

Constitui objeto deste contrato o fornecimento de refeigbes por empresa
especializada (Pessoa Juridica), parceladamente, para o Centro de
Educagéao Superior Norte- RS — CESNORS da Universidade Federal de
Santa Maria (UFSM) — Campus Frederico Westphalen, com a utilizagao do
espacgo fisico, agua e energia elétrica, conforme condigbes detalhadas a
seguir:

1.2.  Servigos tipo autosservigos com buffets;
1.3. A quantidade de refeigbes do desjejum, almogo e janta serdo solicitadas ao
licitante até as 9 horas da manha para o almogo e até as 15:00 horas para
a janta; admitindo-se uma variagdo para mais e para menos de 10% da
quantidade agendada;
1.3.1. A CONTRATANTE compromete-se com o pagamento nunca inferior
a 10% das refeigbes agendadas;
1.3.2. A CONTRATADA compromete-se as fornecer refeicbes até pelo
menos 10% acima das quantidades agendadas.
1.4. O total de refeigbes anual referentes ao desjejum, almogo e janta, estéo
detalhados no quadro abaixo.
Item Refeicdes Qtde Unidade Valor Valor total
CESNORS/ unitario (R$)
UFSM R$)
1 Desjejum 0 Unidade
2 Almoco 67.000 Unidade
3 Jantar 1.500 Unidade
4 Desjejum 6.000 Kit
CEU -
CESNORS

OBS: A quantidade estimada para desjejum no quantitativo 0 (zero) se refere ao
fato de que o CESNORS nao ira utilizar este item. No entanto o mesmo esta
incluso para atender a possiveis adesoes.

1.5.

1.6.

As refeigbes serdo servidas nos hordrios e datas a serem definidos de
acordo com o calendério 2015.

Ratificamos que o quantitativo estimado de refeicbes a serem fornecidas
podem sofrer variagdes diarias conforme descreve o item 1.3.

2. LOCALIZAGCAO DA PRESTAGAO DE SERVICOS E FORMA DE FUNCIONAMENTO

2.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicoes das
refeicdes deverao ser realizadas no espacgo destinado para este fim no Restaurante do
Campus Frederico Westphalen, localizado na Linha Sete de Setembro s/n.

2.2. O horério para atendimento ao publico ser4d das 7h00min até as 21h00min, de
segunda a sexta-feira.



2.2.1. Nos sabados domingos e feriados, os hordrios poderdo ser ajustados
sempre atendendo as necessidades dos usuarios.

2.3. A comercializagéo das refeicbes e o0 acesso ao Restaurante serdo controlados
através de utilizagao de sistema informatizado com periféricos como leitor 6tico, catraca
eletrénica ou controle manual que deverao ser disponibilizados pela CONTRATANTE.

2.3.1. A comercializagao dos créditos para os usuarios sera realizada por um
servidor da instituicao.

2.3.2. O acesso ao restaurante sera controlado por um servidor da
CONTRATADA.

2.3.3. A CONTRATADA tera acesso aos relatérios quantitativos das refeicdes
servidas, podendo inclusive indicar um profissional de Tl para em conjunto com
profissionais da contratante aferir o sistema e os relatérios emitidos.

3. FORMA DE PRESTAGAO DE SERVIGCOS PELA CONTRATADA

3.1. A CONTRATADA devera utilizar as instalacbes de cozinha existentes no
Restaurante da CONTRATANTE- Campus Frederico Westphalen para preparacédo de
alimentagéo, observando o seguinte:

3.2. Embalar individualmente os talheres para uso no buffet;

3.3. Fornecer guardanapo e palito, sendo que o palito deve ser embalado
individualmente.

3.4. Seguir rigorosamente os cardapios (Anexo | e Il do presente contrato), somente
sendo permitida alteracdo no cardapio com prévia autorizacdo da nutricionista do
Campus Frederico Westphalen;

3.5. Fornecer alternativa de cardapio para portadores de patologias, quando 0 mesmo
for solicitado pela nutricionista da CONTRATANTE;

3.6. Utilizar o Restaurante somente para fins de producao e distribuicdo de alimentacao
objeto deste edital;

3.7. Utilizar somente maionese industrializada na elaboragédo dos cardapios;

3.8. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usuario, mantendo quantidade adequada para todos;

3.9. Nao serao tolerados atrasados no inicio e durante a distribuicdo de refeicbes
devido ao mau dimensionamento das quantidades elaboradas ou do tardio inicio da
producdo das mesmas pela falta de pessoal, sendo de responsabilidade integral da
nutricionista da Licitante Vencedora o planejamento da execucao do cardapio, desde a
compra ate a distribuicao;



3.10. HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
Desjejum: das 7:00 as 8:00 horas
Almoco: das 11:00 as 13:00 horas
Jantar: das 18:30 as 17:30 horas

3.10.1. O fechamento de um dos servigos de buffet somente sera autorizado apos
as 12h45min (doze horas e quarenta e cinco minutos) ou conforme autorizagao diaria
da fiscalizacdo do contrato.

3.10.2. O kit desjejum para os alunos da moradia estudantil da CONTRATANTE —
Campus Frederico Westphalen serdo entregues semanalmente conforme solicitagao do
Centro.

3.11. Responsabilizar-se pela higiene pessoal dos seus empregados que deverao se
apresentar nos locais de trabalho devidamente uniformizados, em boas condi¢ces de
higiene, conforme normas da ANVISA.

3.12. Orientar seus empregados sobre as condutas éticas e profissionais a serem
observadas dentro do ambiente de trabalho e no Campus, substituindo os mesmos,
caso a fiscalizacdo assim recomende devido a ma conduta ou desobediéncia as normas
sanitarias;

3.13. Orientar seus empregados sobre a utilizagdo de mascaras, proibicado de fumar,
tossir, falar sobre os alimentos e sobre os momentos e forma adequada de lavagem
das méos;

3.14. Organizar utensilios de trabalho;

3.15. Planejar a rotina dos trabalhos;

3.13. Planejar a limpeza dos utensilios;

3.14. Organizar os ingredientes conforme utilizagéo;

3.15. Executar a pré-lavagem e desinfecgao de verduras e legumes;

3.16. Efetuar o corte de verduras e legumes;

3.17. Realizar o pré-preparo de carnes para cocgao;

3.18. Efetuar a higieniza¢do de alimentos;

3.19. Preparar sucos, controlando sua distribui¢ao;

3.20. Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

3.21. Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

3.22. Realizar a cocgao de géneros alimenticios;

3.23. Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

3.24. Observar padrao de qualidade dos alimentos;

3.25. Montar os balcées térmicos e os refrigeradores;



3.26. Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc...);
3.27. Abastecer os balcées térmicos/ refrigeradores com alimentos preparados;
reabastecer imediatamente para que nao falte qualquer item do cardapio ou cause
interrupcao no fluxo

3.28. Servir e porcionar os alimentos limitados;

3.29. Recolher bandejas, pratos e talheres, encaminhando-os para limpeza;

3.30. Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apds as refei¢des;

3.31. Higienizar os equipamentos utilizados na cocgéo dos alimentos;

3.32. Recolher os residuos e destinar em locais indicados pela fiscalizagdo do Campus
Frederico Westphalen;

3.383. Providenciar destino para as sobras de alimentos;

3.34. Guardar produtos nédo utilizados e utilizar somente sobras limpas, ou seja, sobras
pré-preparadas, mas nao submetidas a nenhum processo de cocgdo, tempero e
distribuicao;

3.35. Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;
3.36. Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;

3.37. Providenciar a manutencédo dos equipamentos e/ou a substituicdo dos mesmos,
caso sua manutencdo ou conserto ndo seja possivel (previsdo de avaliagdo dos
equipamentos ao fim do contrato);

3.38. Reparar provaveis danos causados na estrutura, incluindo entupimentos na rede
de esgoto causados pela ma utilizacdo dos mesmos;

3.39. Higienizar o ambiente de trabalho diariamente, incluindo todas as areas internas
(areas de producéo, areas de recebimento, areas de armazenamento, camaras frias,
sanitarios de comensais e de manipuladores, Restaurante, area de lavagem de loucas)
e substituir produtos de higiene ambiental e pessoal nas areas internas.

4. DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

4.1. A CONTRATADA podera utilizar os utensilios disponiveis no Restaurante e devera
complementar ou repor 0S mesmos se necessario.

4.2. Os equipamentos disponibilizados pelo Campus de Frederico Westphalen estédo
descritos nas tabelas 1 e 2, em anexo.

4.3. Sera assinado um Termo de Responsabilidade pela CONTRATADA, no qual a
CONTRATANTE, disponibilizara para o uso pela CONTRATADA, os equipamentos,
utensilios e materiais (Tabela 1 e 2). A manutencdo e reposicao dos equipamentos,



utensilios e materiais constantes nas Tabelas 1 e 2, em anexo, serdo de
responsabilidade da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE.

5. DA LIMPEZA, HIGIENIZACAO, DESINFECCAO E CONSERVACAO DO
RESTAURANTE

5.1. Cabera a CONTRATADA: seguir todos os procedimentos descritos pela agencia
nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA); RDC 216 (resolugao especifica para Unidade
de Alimentagao e Nutricao (UANS).

6. A CONTRATADA DISPOBILIZARA AS REFEICOES PARA O SEGUINTE O
PUBLICO:

6.1. Pessoas (alunos) com matricula ativa na CONTRANTE - Campus Frederico
Westphalen e no CAFW

6.2. Pessoas convidadas, sendo informada a relagdo nominal através de comunicacao
pelos Setores responsaveis pelas Instituigcdes;

6.3. Servidores da CONTRATANTE; Funcionérios terceirizados que prestam servigo
para a CONTRATANTE.



Anexo | ao Contrato /2015

CARDAPIO ALMOCO: CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN

Dia da semana

12 e 32 semanas

Segunda-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao carioca (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Filé de peito de frango grelhado (com temperos/ervas naturais) -
180 g (peso cru)

Batata-doce caramelada (cozida com agua e sal; depois de cozida,
caramelizar com agucar refinado em calda)

Saladas: alface americana rasgada e outra folhosa (ex.: rucula),
cenoura cozida em rodelas e beterraba crua ralada

Suco natural de uva - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: abacaxi picado — 1 pote de 100 g.

Terca-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Estrogonofe - 160 g. Preparado com carne de gado de 12 qualidade,
temperos (alho, cebola, tomate, colorau, pimentdo e orégano),
champignon e creme de leite

Batata palha - 100 g. Preparada com batata inglesa, cortada em
palitinhos finos, em sentido longitudinal e fritas em 6leo por imersao.
Saladas: alface crespa rasgada e outra folhosa (ex.: agrido), tomate
em cubos e vagem

Suco natural de melao - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: mousse (variar 0os sabores: maracuja, morango,
chocolate, etc.). Alternar, nas outras semanas, com Chico
balanceado — 1 pote de 100g.

Quarta-feira

Arroz branco e integral

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, louro e éleo)

Peixe assado — 180 g (peso cru, cacao, merlusa, tildpia ou polaca)
Frutas picadas com iogurte natural e linhaca. Utilizar pelo menos 4
frutas, dentre elas: magéa, meldo, mamao, manga, uva e Kiwi
Saladas: repolho verde ¢/ cenoura ralada, chuchu cozido ¢/ tempero
verde, chicéria rasgada

Suco natural de limao (limonada- copo de 300 ml. Preparado com
polpa de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: melancia ou caqui (variar conforme a época) — 1
unidade ou fatia média (melancia fatia média 200g; caqui unidade
média 110g).

Quinta-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto ou lentilha se carne suina (com temperos: alho, cebola,




sal, tempero verde, louro e 6leo) ¢/ pedagos de linguica/calabresa
Carne assada de gado ou suina - 180g (de primeira qualidade, peso
cru)

Batata souté: batata cozida com sal e agua, refogada com manteiga
e alho amassado, servida com cebolinha picada. Alternar, nas
outras semanas, com mandioca cozida simples ou temperada
Saladas: acelga rasgada; salada mista de pepino para salada com
pimentdo vermelho, pimentdo verde e pimentdo amarelo; beterraba
cozida em rodelas, alface romana rasgada

Suco natural de laranja - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: gelatina (variar os sabores: limdo, morango, uva,
framboesa, etc.). Alternar, nas outras semanas, com pudim — 1
pote de 100g.

Sexta-feira Arroz branco e integral (temperado somente com sal)
Feijao vermelho (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)
Peito de frango com molho - 180 g (peso cru) -, temperado com
molho de tomate, cebola, alho e tempero verde
Massa (espaguete, com ovos) na manteiga
Saladas: repolho roxo, brocolis, almeirdo rasgado, rabanete ralado
e grao de bico
Suco natural de abacaxi - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)
Sobremesa: salada de frutas com calda e 1 colher de cha rasa de
acucar refinado — 1 pote de 100g. Utilizar pelo menos 4 tipos de
frutas, dentre elas: maga, maméo, banana prata, meldo, laranja,
manga, uva, Kiwi.

Sabado Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)
Alméndega com molho - 200 g (peso cru). Preparada com carne de
gado moida de primeira, temperos (alho, cebola, tomate, pimentao
salsinha e orégano), ovos, farinha de rosca e molho de tomate
Bolinho de arroz com vegetais — pelo menos 3 unidades médias
Saladas: couve-flor, tomate em rodelas e pepino em conserva,
alface crespa rasgada
Suco natural de tangerina - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3
colheres de cha rasas)
Sobremesa: meldao — 1 fatia média (909).

Domingo Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Frango assado (coxa e sobrecoxa) — 180 g (peso cru)
Macarronada ao molho sugo (talharim, tomate, cebola, alho, sal,
colorau).

Salada: cenoura ralada com vagem, radite

Suco natural de péssego - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acgucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: sagu de vinho ¢/ creme — 1 pote de 100g.

Dia da semana

22 e 42 semanas




Segunda-feira

Arroz paraboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Bife acebolado - 180 g (carne de gado magra e de primeira
qualidade, peso cru). Preparado na chapa com rodelas de cebola
Puré de batata. Preparado com batata inglesa cozida e amassada,
sal, leite e margarina

Saladas: alface crespa rasgada e outra folhosa (ex.: agrido), vagem
e beterraba cozida em palito

Suco natural de mamao ou melancia (fruta da época- copo de 300
ml. Preparado com polpa de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e
acucar refinado (3 colheres de cha rasas)

Sobremesa: péra ou péssego (fruta da época) - 1 unidade média de
péra (110g) ou 1 unidade grande de péssego (110g).

Terca-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao vermelho (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Frango assado, coxa e sobrecoxa - 180 g (frango, peso cru)
Moranga caramelizada. Cozida com agua e sal. Depois de cozida,
caramelizar o acgucar, adicionar agua, cozinhar até formar uma
calda. Juntar a moranga e cozinhar até caramelizar

Saladas: abobrinha, cenoura cozida em cubos, alface roxa rasgada
e outra folhosa (ex.: rdcula)

Suco natural de morango - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: péssego em calda (fatiado) - 1 pote de 100 g. Alternar,
nas outras semanas, com sagu de vinho ¢/ creme.

Quarta-feira

Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Carne de panela — 180 g (carne de gado magra e de primeira
qualidade, peso cru)

Panqueca de frango (alternar nas outras semanas com carne moida
de primeira, e vegetais como espinafre) — pelo menos 1 unidade
média. Alternar nas outras semanas com lasanha de carne ou
frango ou brécolis ou canelone. Peso médio de 150 g

Saladas: almeirdo rasgado e outra folhosa (ex.: alface americana),
couve-flor, berinjela c/ azeitona

Suco natural de manga - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e acucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: maga — 1 unidade média (100 g).

Quinta-feira

Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao carioca (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde,
louro e 6leo)

Fricassé (180g). Preparado com peito de frango, temperos (alho,
cebola, tomate, colorau, pimentao e orégano), e creme de leite
Pastel de queijo (variar o recheio com guisado de primeira, e
presunto e queijo magros) — pelo menos 1 unidade média

Saladas: acelga rasgada e outra folhosa (ex.: alface romana),




tomate com cebola, pepino

Suco natural de tangerina - copo de 300 ml. Preparado com polpa
de fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3
colheres de cha rasas)

Sobremesa: creme de chocolate (quente no inverno e gelado no
verdo) — 1 pote de 100g. Leite semi-desnatado (90 ml), amido de
milho (15 g), chocolate em pé (15 g). ou

Torta de bolacha — 1 pote de 100g. Preparada com bolacha tipo
maria, creme de baunilha (90 ml de leite semi-desnatado, ovos, 15
g de amido de milho, 15g de agucar, 5 g de baunilha), e cobertura
de merengue.

Sexta-feira Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)
Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)
Peixe a milanesa — 180 g (peso cru, cagao, merlusa, tilapia ou
polaca)
Polenta em creme (preparada com farinha de milho, manteiga, agua
e sal)

Saladas: alface americana rasgada e outra folhosa (ex.: rucula);
salada mista (tomate cereja + chuchu + brécolis + milho + feijao
branco + palmito)

Suco natural de péssego - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: banana prata — 1 unidade grande (55g).

Sabado Arroz parboilizado e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Tatu ao molho shoyo - 180 g (peso cru). Carne de gado de 12
qualidade (tatu), cortada em fatias verticais grossas, ao molho,
preparada com alho, cebola, pimentao e molho shoyo

Moranga refogada (moranga cozida com sal e agua, refogada em
frigideira com alho e 6leo)

Salada: chicéria, chuchu ¢/ cenoura ralada

Suco natural de limao - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: manga picada — 1 pote de 100g.

Domingo Arroz branco e integral (temperado somente com sal)

Feijao preto (com temperos: alho, cebola, sal, tempero verde, louro
e 6leo)

Carne de gado assada (carne de primeira e com pouca gordura, ex.
alcatra) — fatias de 180 g (peso cru)

Batata com maionese (batata inglesa e maionese industrializada)
Salada: chicéria e salada mista: pimentées coloridos, cenoura,
pepino em conserva, chuchu, milho e ervilha (variar com couve-flor,
brécolis, grao de bico, ovos de codorna, rabanete ralado)

Suco natural de laranja - copo de 300 ml. Preparado com polpa de
fruta ou fruta in natura, agua filtrada e agucar refinado (3 colheres
de cha rasas)

Sobremesa: ambrosia — 1 pote de 100g.

Observacoes:

e Pratos principais (carnes), sucos, sobremesas e batata-palha devem ser
porcionados. Demais preparagdes: porgoes livres.




Sal (3 g por refeicao: 3g no almogo + 3g no jantar).

Oleo vegetal: 2ml por preparacéo (média de 8 ml por refeicdo) — em dias que nédo ha
fritura.

Utilizar condimentos naturais para temperar os alimentos. N&o utilizar
industrializados.

Incluir no bufé: sal, azeite de oliva, vinagre (variar com maca, branco e tinto), molho
de pimenta e pelo menos dois tipos de sementes, dentre elas: linhagca em gréos,
gergelim, farelo de trigo, quinoa, aveia, etc.

CARDAPIO DO JANTAR: intercalar as semanas do cardapio do almogo, nio
repetindo, no mesmo dia, as preparac¢des servidas no almogo e no jantar (segunda e
quarta semana do almoco é a primeira e terceira semana do jantar; primeira e
terceira semana do almoco é a segunda e quarta semana do jantar).



ANEXO Il AO CONTRATO /2015

CARDAPIO DESJEJUM: - CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN

SEMANAS

CARDAPIO (VERAO E INVERNO)

Segunda-feira

Pé&o cervejinha - 1 unidade de 50g

Bolo (variar os sabores: bolo marmore, bolo de chocolate, bolo de
milho, bolo de cenoura, bolo de laranja, etc.) - 1 fatia média de 100g
Presunto magro/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 159
Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ aglcar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Melado — 1 colher de sobremesa cheia

Maca de primeira qualidade — 1 unidade média (100g).

Terca-feira

Pao integral/centeio fatiado - 2 fatias médias de 25g cada

Biscoito doce (variar os tipos: tipo maria, amanteigado, bolacha
caseira, com cobertura, com recheio, goiabinha, wafer, de mel, etc.)
— 6 unidades para biscoitos mais finos tipo maria e 3 unidades para
bolachas maiores como a caseira

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ aglcar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de aglcar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Banana de primeira qualidade — 1 unidade grande 55g.

Quarta-feira

Pao francés refinado - 1 unidade de 50 g

Cuca (variar os tipos: diferentes recheios, sem recheio) — 1 fatia
média (100 g)

Mortadela/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogado — 1 copo de 250 ml (café) ¢/ agucar refinado
(3 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Doce de leite — 1 colher de sobremesa cheia

Frutas picadas (sem agucar e sem caldo): pote com 150 g,
contendo, no minimo, 4 frutas naturais (50 g de cada): banana
prata, macé ¢/ casca, mamao, laranja, meldo, abacaxi, uva.

Quinta-feira

Péo integral/centeio sovado - 2 fatias médias de 50g cada

Biscoito salgado (variar os tipos: dgua e sal, integral, gergelim, com
recheio, etc.) — 6 unidades

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g




Vitamina de fruta (leite semidesnatado UHT e fruta — variar os
sabores) - 1 copo de 250 ml ¢/ agucar refinado (3 colheres de cha
rasas)

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado

Mel — 1 colher de sobremesa cheia

Mamao — 1 fatia média (170g).

Sexta-feira

Pao refinado (de leite/sanduiche) fatiado — 2 fatias de 25 g cada
Cereal matinal — 1 xicara de 170ml

Presunto/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 15¢g

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

logurte — 1 copo de 250 ml

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Melao - 1 fatia média (909g).

Séabado

P&o francés integral - 1 unidade de 50 g.

Salame - 4 fatias finas.

Pao de queijo — 1 unidade grande (40g9).

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adocado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(8 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —
variar os sabores) e 3 colheres de café de agucar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia

Nata ou requeijao (variar) — 1 colher de sobremesa cheia

Péra ou péssego ou caqui (variar conforme a época) — 1 unidade
média de péra (110g) ou 1 unidade grande de péssego (1109g).

Domingo

Cachorro-quente: pao de cachorro quente (1 unidade - 50gq),
maionese industrializada (1 colher de sobremesa cheia), 1 salsicha
de frango (pode ser picada), milho, ervilha e batata palha.

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 1 fatia fina de 159
Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 1 fatia fina de 20g

Leite semidesnatado UHT — 1 copo de 250 ml

Café passado adogcado — 1 copo de 250 ml (café) c/ agucar refinado
(38 colheres de café rasas)

Achocolatado — 1 colher de sopa rasa

Cha de ervas — 1 copo de 250 ml de agua fervida, ervas (1 saché —




variar os sabores) e 3 colheres de café de aglcar refinado
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa cheia
Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango, abdbora, figo,
etc.) — 1 colher de sobremesa cheia

Suco de fruta natural (variar os sabores: laranja, abacaxi, melao,
mamao, manga, tangerina, uva, etc.) — 1 copo de 300 ml ¢/ agucar
refinado (3 colheres de café rasas).

CARDAPIO DESJEJUM CEU- CESNORS/UFSM CAMPUS FREDERICO WESTPHALEN
KITS QUE DEVERAO SER ENTREGUES SEMANALMENTE

SEMANAS CARDAPIO (VERAO E INVERNO)
Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 259
1 cada
Pao refinado (de leite/sanduiche) fatiado — 4 fatias de
25 g cada

Bolo (variar os sabores: bolo marmore, bolo de
chocolate, bolo de milho, bolo de cenoura, bolo de
laranja, etc.) - 7 fatias médias de 100g cada

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Achocolatado — 20g (2 colheres de sopa rasas).

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Melado — 1 colher de sobremesa cheia (109)

Maca de primeira qualidade — 4 unidades médias de
1009 cada

Péra ou péssego ou caqui (variar conforme a época) — 3
unidades médias de péra (110g cada) ou 3 unidades
grandes de péssego (110g cada)

Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 259

2 cada

P&o de cachorro-quente — 4 unidades de 629 cada
Biscoito doce (variar os tipos: tipo maria, amanteigado,
bolacha caseira, com cobertura, com recheio,
goiabinha, wafer, de mel, etc.) — 42 unidades para
biscoitos mais finos tipo maria e 21 unidades para
bolachas maiores como a caseira

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Achocolatado — 20g (2 colheres de sopa rasas).

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)




Geléia/schimier (variar os sabores: uva, morango,
abdbora, figo, etc.) — 1 colher de sobremesa cheia (209)
Banana de primeira qualidade — 3 unidades grandes de
559 cada

Melao - 4 fatias médias de 90g cada ou 1/2 unidade
média de 360g

P&o integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 25¢g

3 cada

Pao de hamburguer — 4 unidades de 70g cada

Cuca (variar os tipos: diferentes recheios, sem recheio)
— 7 fatias médias de 100 g cada

Mortadela/sem capa de gordura/light — 7 fatias finas de
15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 2 litros

Cha de ervas — 1 saché de 1 g (variar os sabores)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Doce de leite — 1 colher de sobremesa cheia (259)
Laranja de umbigo — 3 unidades médias de 180g cada
Maca de primeira qualidade — 4 unidades médias de
1009 cada

Pao integral/centeio fatiado - 4 fatias médias de 25¢g

4 cada

Pao bisnaguinha ou doce — 8 unidades de 20g cada
Cereal matinal — 14 xicaras de 50g cada. Alternar com
biscoito salgado (variar os tipos: agua e sal, integral,
gergelim, com recheio, etc.) — 42 unidades.

Presunto magro/sem capa de gordura/light — 7 fatias
finas de 15g cada

Queijo magro (ex.: mussarela ou minas) — 7 fatias finas
de 20g cada

Leite semidesnatado UHT — 1 litro

logurte (variar os sabores) — 1 litro

Café soluvel — 14 g (28 colheres de cha cheias)

Acucar refinado - 45 g (15 colheres de cha rasas)
Margarina (sem gordura trans) — 1 colher de sobremesa
cheia (239)

Mel — 1 colher de sobremesa cheia (10g). Alternar com
nata ou requeijao — 1 colher de sobremesa cheia (10g)
Mamao — 4 fatias médias de 170g cada (ou 1/2 unidade
média de 680 g)

Manga — 3 unidades médias de 140g

Observacoes:

e Todos os alimentos devem estar acondicionados de forma que assegurem as
condi¢des higiénico-sanitarias. Paes, bolos, cucas, biscoitos, cereal matinal, frutas e frios
devem estar embalados, separadamente, em plasticos ou potes com tampa, préprios para
alimentos.



e O café soluvel, o agucar, o cha, o achocolatado, o cereal matinal, a margarina,
geleia/schimier, melado, mel e doce de leite podem ser enviados em embalagens originais,
e com frequéncia ndo semanal, desde que cumpram a quantidade recomendada por
semana.

Tabela 1: Utensilios e materiais de consumo

N® MATERIAIS Almoxarifado copa | cozinha | acougue

01 | Abridores 6

02 | Bacias de aluminio 14

03 | Bacias plasticas médias

04 | Balde de inox 2

05 | Bancos para sentar grande

I N CR [

06 | Bancos para sentar médio

07 | Bandejas 991

08 | Bule grande 1

09 | Caixa azul

10 | Caixa plastica baixa branca 8
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11 | Caixa plastica grande amarela 60
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12 | Caixa plastica grande branca

Caixa plastica pequena com tampa
13| solta 32 4 22 3

Caixas plasticas grande agougue c/
14 | tampa 9 1 5

Caixas plasticas pequena agougue
15| ¢/ tampa 12 6 42

16 | Carrinho para pré-lavagem 1

17 | Carrinhos para levar cubas, pratos... 2 3

18 | Chaira 1

19| Coador de aluminio p/ massa 2

20 | Colheres buffet 941

21| Colheres lisas

22 | Colheres perfuradas 12

23 | Concha para massa

24 | Conchas buffet 3

25 | Conchas para sobremesa
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26 | Conhas de feijao grande
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o

27 | Conhas médias

28 | Copos café 171

29 | Copos de suco 1.262

30 | Cremeiras de sobremesa 992

31 | Cubas fundas/grandes 1 3

32 | Cubas médias 8 39

33 | Cubas perfuradas 10

34 | Cubas rasas 27 9

35 | Descascador de batatas 6

36 | Disco para picadodes de saladas 16

37 | Disco para picadodes de saladas 6




velho

38

Escorredor de massa

39

Escorrer de feijao grande

40

Escovinha limpadora

41

Escumadeiras grandes

42

Escumadeiras médias perfurada

43

Espatula

44

Espétula para bolo

45

Facas acougue

46

Facas buffet

825

47

Facas de pao

48

Facas producéo (serrinhas)

49

Formas para assar carnes

50

Frigiderias grandes

51

Galheteiros 4 pecas

52

Garfos buffet

852

53

Garfos para virar carne

54

Grades da maquina copos

55

Grades da maquina pratos/
bandeija

56

Grades da maquina talheres

57

Leiteiras

58

Lixeira de inox

59

Lixeira de plastico

60

Lixeiras

61

Luvas de aco

62

P4 de mexer de inox

—_

63

Pa de mexer de polietileno grande
(panela a vapor)

w

64

Pa de mexer de polietileno pequena
(panela a vapor)

65

Pa mexer polietileno

66

Panela de aluminio média

67

Panela de aluminio pequana

68

Panela de ferro

69

Panela de ferro fundido

70

Panelas grandes aluminio

71

Panquequeiras

DN |- (DO ([—= |

72

Pegador

N
w

73

Peneira

74

Placas de oerientacéo

75

Pote de porcelana

76

Pote de vidro (duralex)




77 | Potes com tampas acougue 46
78 | Pratos 653
79| Saleiro 2 4
80 | Socador 1 2
Suporte plastico para farinhas para
81 | buffet 2
82 | Suporte para tabuas 2 1
83 | Tabua de corte 18 9 1
84 | Térmica de café 3
85 | Térmica de leite 2
Tabela 2: Bens permanentes (com registro patrimonial)
° Descricao Quantidade
01 Balcéo de Apoio 1
02 Céamara Fria 1
03 Refrigerador Vertical — 4 portas 2
04 Refrigerador 04 portas (resfriamento de produtos e 1
bebidas em geral)
05 Conjunto de Buffet Aquecido/Refrigerado 2
06 Forno Passthrough Aquecido 1
07 Fogéao Industrial de seis bocas 2
08 Fritadeira Elétrica 1
09 Coifa 1
10 Balanca Eletrénica 1
11 Catraca eletrénica para controle de acesso 1
12 Catraca eletrbnica para controle de acesso a 1
cadeirantes
13 Espremedor de frutas industrial 1
14 Descascador de legumes 1
15 Chapa bifeteira a gas 1
16 Carro auxiliar, com 2 planos 1
17 Carro Plataforma em aco 1
18 Cafeteira Elétrica industrial 1
19 Esguicho de pré-lavagem 3
20 Estante em acgo 7
21 Forno combinado elétrico 1
22 Lavatério de mao com acionamento por pedal 1
23 Liquidificador industrial 1
24 Mesa para Restaurante com cadeiras giratérias, 8 10
(oito)assentos
25 Mesa para Restaurante com cadeiras giratérias, 6 10
(seis) assentos
26 Mesa para Restaurante para cadeirantes 4
27 Mesa lisa multiuso de inox 5
28 Mesa lisa multiuso de inox com prateleira inferior 1
29 Cabide para avental 6
30 Caldeira a lenha para geracao de vapor 1




