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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 120/2019

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu pregoeiro, designado pela Portaria n°
91.690, de 1° de Novembro de 2018, torna publico para conhecimento dos interessados, que
realizara Licitagdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo Menor Preco Unitario, para
PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 145,29 m2, localizada no Centro de Ciéncias da
Saude — CCS, no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para exploragao das atividades de
restaurante/lancheria, conforme especificados no Termo de Referéncia em anexo ao presente
Edital, 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, e 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 9.488 de 30 de
agosto de 2018, Lei Complementar n. 123, de 14 de dezembro de 2006, alterada pela Lei
Complementar 147 de 07 de agosto de 2014 e Instrugdo Normativa N° 03 de 26 de abril de 2018
tendo em vista o que consta no Processo n. 23081.012026/2019-61.

1. DATA, HORARIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITACAO:
DATA: 28/06/2019
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164
2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitagdo tem por objeto a PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 145,29
m?, localizada no Centro de Ciéncias da Saude — CCS, no Campus da UFSM em Santa Maria,
RS, para exploragdo das atividades de restaurante/lancheria, conforme especificados no Termo
de Referéncia em anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se aqui estivesse
transcrita.

2.1.1. A licitante vencedora devera disponibilizar, de acordo com o artigo 8° da
Portaria Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestado de Pessoas e
Relagbes do Trabalho no Servico Publico, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestado, no minimo, os seguintes produtos e servigos:

a) REFEICOES: A refeicéo devera ser ofertada por meio de buffet, por quilograma, com
no minimo:

Frequéncia
1. Preparacdes quentes

minima semanal

1.1 Preparagdes grelhadas: a Licitante Vencedora devera disponibilizar, no minimo, duas opc¢odes
de carnes grelhadas, sendo estas:

1.1.1 Uma opgdo de carne bovina de primeira sem o0sso (coxdo mole,

5 vezes
alcatra, picanha, filé mignon, contrafilé ou maminha)
1.1.2 Uma opgéo de carne suina: lombo, costela ou bisteca 1vez
1.1.3 Uma opgéo de carne de frango: filé de peito 3 vezes
1.1.4 Uma opgéo de pescado: linguado e tilapia 1vez
1.2 Uma opcgao proteica vegetariana variada*®

5 vezes

A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma opgéo

1.3 Uma opcéo de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou 2 vezes




sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo)
Uma opgdo de carne bovina: coxao mole, alcatra, picanha, filé mignon,
contrafilé, maminha, costela, patinho

1.4 Uma opcéao de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo) 1vez
Uma opgéao de carne suina: lombo, pernil, costela ou bisteca

1.5 Uma opcéao de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou

sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo)

1 vez
Uma opcdo de carne de frango: filé de peito, coxa e sobrecoxa, coragéo,
figado
1.6 Uma opgédo de carne servida no buffet (assada, grelhada, frita, a
milanesa, com ou sem molho, com o0sso ou desossada, entre outras ]
vez

técnicas de preparo)

Uma opcéao de peixe: linguado, tilapia, filé de salmao, traira, panga

Observacdo: Carnes embutidas e processadas no maximo 1x por semana (salsichdo, bifes
empanados, hamburgers, entre outros).

1.7 Uma opgéo de leguminosa tipo | (feijao preto*, feijdo de cor, lentilha, feijoada)

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), preto, tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme Instru¢gdo Normativa
n° 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, proprias para alimentos.

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), de cor (tipo carioca), tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme
Instrugdo Normativa n”™ 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria
e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

Lentilha, tipo 1, safra nova, conforme Portaria n°® 65 e seu anexo lll. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

*Frequéncia: Quatro dias na semana devera ser ofertado feijdo preto e um dia na semana

devera ser variado entre as demais opgoes.

1.8 Arroz branco, subgrupo polido, agulha, tipo 1, ultima safra, com
identidade, qualidade e embalagem, segundo Instrugdo Normativa n° 6 e
seu anexo VII. Maximo de 7,5% de quebrados e quirera. O produto deve 5 vezes
ser acondicionado em embalagem priméria e secundaria de polietileno,

ambas proprias para alimentos.

1.9 Arroz integral, tipo 1, beneficiado, ultima safra, coloragédo caracteristica,
classe longo fino, com identidade, qualidade e embalagem do arroz,
segundo Instrugdo Normativa n° 6 e seu anexo IV. O produto deve ser 5 vezes
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno,
ambas proprias para alimentos.

1.10 Trés opgdes de guarnigdo/acompanhamento*

Sugestdes
Massas Massas simples 5 vezes
(preparagbes | Espaguete, talharim, penne, fusilli, parafuso, farfalle,
com ou sem nhoque, rondeli, ravioli, canelone, lasanhas, panqueca,
molho/recheio) | entre outras.
Farofa simples, farofa enriquecida, polenta entre
outras.

Farinhas




~ Suflé de vegetais, quiche de vegetais, escondidinho,
Preparagdes . .
mistas bolinho de arroz com legumes, pastel, salpicdo de
frango, entre outras.
Outras Puré ou creme de vegetais, mandioca, legumes
preparagdes | refogados, moranga caramelizada

*As preparagoes devem ser variadas diariamente.

2. Preparagdes frias

Frequéncia

minima semanal

2.1 Quatro tipos de saladas sendo duas preparagdes cozidas.

Sugestoes
acelga, aipo, alface, almeirdo, chicéria, couve, escarola,
Verduras e espianre, folhas de mostarda, rucula, agrido, vagem, _pgpino,
legumes abol_)rmha, cenoura, chuchu_, moranga, beterraba, berinjela, 5 vezes
pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo,
cebola, palmito, entre outras.

* A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma opg¢éo de salada folhosa.

3. Sobremesas

Frequéncia

minima semanal

3.1 Trés tipos de sobremesas, sendo uma opgao diet.

Sugestoes

Sobremesas

Pudins, mousses, sagu, arroz de leite, sorvetes, salada de

R o 5 vezes
frutas, tortas, pavés e similares.

*As preparagdes devem ser variadas diariamente.

*Devera ser ofertado uma porgao cortesia ao publico-alvo.

*Ficara a critério da Licitante Vencedora oferecer, também, buffet livre aos seus clientes, sendo a
formacgao de precos de sua responsabilidade.

b) LANCHES RAPIDOS:

Alimentos* (peso minimo de referéncia)

Balas e chicletes

Barra de cereal convencional, diet e light

Biscoitos diversos

Bolo com cobertura (fatia média) (100 g)

Bolo comum (fatia média) (100 g)

Chocolate diversos (barra e unidade individual)

Coxinha de frango (100 g)

Croissant (diversos sabores) (100 g)

Croquete (100 g)

. Empada (diversos sabores) (100 g)
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. Frutas frescas diversas in natura* da estagdo (como exemplo: abacaxi, laranja, limao,

mamao, manga, morango, etc.). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores.
(fatia/unidade) **Vendidas ja higienizadas.

12.

Misto quente (pdo de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

13.

Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

14.

Pao de queijo (unidade) (80 g)

15.

Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

16.

Pastel frito (diversos sabores) (100g)

17.

Picolé (diversos sabores)

18.

Pizza (fatia/unidade) (100 g)

19.

Quiche (diversos sabores) (100 g)

20.

Risoles (100 g)

21.

Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme sugestdo abaixo:




mamao formosa e papaia, melancia, meldo, abacaxi, manga, Kiwi, uva verde, uva roxa,
goiaba, ameixa fresca, pera, maga, laranja, entre outras (250 g) *A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

22. Salgados integrais (empada, pastel, p4do de queijo, etc.) (unidade) (diversos sabores)
(100 g)

23. Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g) *Os
sanduiches naturais deverdo ser produzidos no dia e embalados individualmente em

papel filme.

24. Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

25. Sanduiche natural de p&o integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

26. Sobremesas elaboradas (arroz doce, branquinho, brigadeiro, mousse, pudim, sagu, etc.)
(80-100 g)

27. Sorvete (diversos sabores) *Os sorvetes deverdo ser fornecidos em embalagens
térmicas descartaveis de isopor ou material similar e servidos em copinhos descartaveis

ou alternativamente em recipientes individuais com tampa.

28. Torta doce (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

29. Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120g)

*A oferta destes alimentos sera definida pela Licitante Vencedora.

*Deverao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializagao, pelo menos: pao
de queijo, 2 (dois) tipos de salgados fritos, 4 (quatro) tipos de salgados assados, 1 (um) tipo de
bolo simples, 1 (um) tipo de torta doce, 1 (um) tipo de torta salgada e salada de frutas.

*Deverao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializacdo opgdes de
lanches integrais.

*Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverao ser variados durante a semana.

c) BEBIDAS:

Bebidas**

Achocolatado (180-220 mL)

Agua quente

Agua (copo) (200 mL)

Agua 300-600 mL (com gas)

Agua 300-600 mL (sem gas)

Agua de coco industrializada (200 mL)

Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)

Café com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soluvel.
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Café expresso (180-220 mL) *E vedado o uso de café soltvel.

10. Café expresso com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soltvel.

11. Capuccino (180-220 mL)

12. Cha (180-220 mL)

13. logurte comum, diet e light

14. Leite (200 mL)

15. Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL ou 2 litros) — comum, diet e light

16. Suco embalado diversos sabores (caixinhas, latas, garrafas) — comum, diet e light

17. Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi, laranja, limdo, mam&o, manga, maracuja,

morango, etc.) (200-300 mL). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores.

18. Vitamina de frutas (300 mL)

**A oferta destas bebidas sera definida pela Licitante Vencedora.
**Todos 0s géneros necessarios a preparagdo das bebidas acima descritas deverdo estar
disponiveis diariamente.

d) LANCHES DIFERENCIADOS: A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente
opgdes de alimentos e bebidas sem gluten, sem lactose, sem acgucares,




veganos/vegetarianos, devidamente identificados.

2.1.2. A Licitante Vencedora compromete-se a instalar no local, os equipamentos
a seguir relacionados, além de outros que julgar necessarios:

EQUIPAMENTOS

Balcéo refrigerador até 700 watts Exaustor de ar
Fogéo a gas Maquina Post-Mix para Refrigerantes
Prensas a gas Fritadeira elétrica

Maquina a gas com estufa e molheiros para | Armarios, mesas e cadeiras
cachorro quente

Carro de buffet Panelas, Pratos, Talheres e lougas
Liquidificador Bules e Chaleiras

Batedeira Maquina de sorvete italiano
Cafeteira Tabuleiro, Baleiro e Expositor
Espremedor de Frutas Travessas, Tijelas, Bacias e Potes
Ventilador Garrafas Térmicas

Forno micro-ondas Televisor a Cores

Balanga

2.1.3. Para os equipamentos a serem instalados, recomenda-se observar ter
padrao “A” de consumo de energia elétrica e, caso ndo conste a voltagem, devera ser
considerada 220 V ou bivolt.

2.2. A Licitante Vencedora devera instalar, antes do inicio das atividades da Lancheria, a
critério da Pré-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA), o quadro de medi¢cdo de energia elétrica
(incluindo o aparelho medidor), na parede externa a lancheria, para leitura do consumo de
energia elétrica. Devera ser uma caixa metalica, tamanho adequado ao tipo de medigéo, e
derivara do perfilado que alimenta o quadro de disjuntores da lancheria (QD3), interceptando-se
ali os condutores de alimentacdo da lancheria, de acordo com o projeto fornecido pela
PROINFRA.

2.3. Em caso de necessidade de ampliagdes, mudangas e/ou alteragdes das instalagdes
elétricas, as despesas decorrentes serdo de total responsabilidade da Licitante Vencedora, nao
acarretando qualquer 6nus para a UFSM. Porém, deverao ser analisadas, aprovadas e
autorizadas pela Pré-Reitoria de Infraestrutura.

2.3.1. Qualquer dano, sinistro ou outro problema que venha a ocorrer em
funcdo do mencionado neste subitem serdao de inteira responsabilidade da Licitante
Vencedora.

2.4. O horario de funcionamento sera das 7:00h as 18:00h horas de segunda a sexta-
feira. Demais horarios ficardo a critério da licitante vencedora, desde que autorizado pela
PROINFRA.

2.5. Alicitante vencedora sera responsavel pela limpeza do local e recolhimento de lixos,
conforme descriminado abaixo:

e Alicitante vencedora devera dar destinagao final correta a todo e qualquer residuo gerado
dentro do espaco fisico cedido para o funcionamento da praca de alimentagdo, sem 6nus
para a UFSM. A licitante vencedora devera, obrigatoriamente, realizar a coleta seletiva,
fazendo a segregacao dos residuos em, no minimo: residuos reciclaveis, residuos comuns e
residuos organicos.

e A licitante vencedora devera segregar, armazenar e dar destinagao final correta do 6leo
comestivel saturado produzido pela prépria, através de doacgdo, comercializagdo ou
subcontratacdo do servico de destinagdo deste 6leo. A cada 30 (trinta) dias a licitante



vencedora devera comprovar, por meio da apresentacdo de nota fiscal ou recibo, a
destinagdo dos residuos supracitados, para o Setor de Planejamento Ambiental da
PROINFRA — UFSM.

e A licitante vencedora devera instalar por sua conta, em area proxima ao local de
funcionamento da lancheria, definida pela UFSM, no minimo dois contéineres com
capacidade nominal minima de 700 L, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4 e
NBR 15.911, composto de corpo, tampa e rodas. Com corpo e tampa confeccionados em
material HDPE (polietileno de alta densidade) 100% virgem com prote¢do antioxidante e anti
UV 8 (protecao anti UV classe 8), com munhao para basculamento lateral, com 4 rodizios
giratérios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em borracha maciga, garfos de
fixagdo em ago, com tratamento anti-corrosdo, com saida inferior para escoamento de agua
de lavagem e com pedal para abertura da tampa, em ago, com tratamento anti-corrosdo. Os
contéineres deverdo, obrigatoriamente, ser nas cores verde, para destinagdo de residuos
reciclaveis, e cinza, para destinagdo de residuos comuns e estarem identificados com a
nomenclatura de qual tipo de residuos serdo destinados em cada um deles.

e A licitante vencedora devera doar os residuos reciclaveis a concessionaria da Prefeitura
Municipal responsavel pela coleta seletiva em Santa Maria, sendo comunicado a mesma a
localizagao dos contéineres para que os caminhdes realizem a coleta.

¢ A licitante vencedora devera separar e destinar os restos de alimentos e quaisquer outros
residuos organicos semelhantes gerados no local de funcionamento da lancheria, para
compostagem. Para essa finalidade, a UFSM podera doar os residuos, subcontratar
empresas para sua destinagéo, ou ainda, revendé-los caso haja interesse nesse material. A
cada 30 (trinta) dias a licitante vencedora devera comprovar, por meio da apresentagao de
nota fiscal ou recibo, a destinagdo dos residuos supracitados, para o Setor de Planejamento
Ambiental da PROINFRA — UFSM.

2.5.1. Os atendentes devem ter cuidado com a apresentacéo pessoal da equipe
que ira atender o publico, com a manipulagdo e conservagdo dos alimentos, atendimento e
limpeza. O local/fornecedores e atendentes devem estar de acordo com a legislagdo sanitaria
vigente.

2.6. Os lanches e refeigdes deverdo ser produzidos no dia.

2.7. Os lanches deverao ser preparados com géneros de primeira qualidade, com 6tima
apresentagdo, sabor agradavel, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene e
sanidade e o estabelecido em Termo de Permissdo. A Licitante Vencedora devera priorizar a
utilizagdo de produtos naturais, frescos em substituicdo aos industrializados.

2.8. A Licitante VVencedora deveréa disponibilizar condimentos em sachés: azeite de oliva
extra-virgem, catchup, maionese, mostarda, entre outros.

_ 2.9. A Licitante Vencedora devera disponibilizar em saché: adogante dietético, acucar e
sal. E proibido o uso de agucareiros e saleiros.

2.10. A Licitante Vencedora devera disponibilizar em embalagens individuais e unitarias:
guardanapos, palitos e canudos plasticos. E proibido o uso de paliteiros.

2.11. A Licitante Vencedora devera manter em local visivel uma tabela de precos
impressa, tipo cartaz, dos principais produtos e refei¢oes (valor do Kg ofertado na proposta) para
comercializagao na lanchonete.

2.11.1. Os valores dos demais produtos (lanches, bebidas, doces) deveréo ser
ofertados de acordo com o pregco de mercado.

2.12. A Licitante Vencedora estara obrigada a cumprir procedimentos de boas praticas
para servigos de alimentagao estabelecidos pela Resolugéo n°. 216, de 15 de setembro de 2004 -
ANVISA, e pela Portaria n°. 78, de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da Saude do Rio
Grande do Sul e demais legisla¢des sanitarias vigentes, a fim de garantir as condi¢des higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados.



2.13. E proibida a realizagdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas
dependéncias da Lanchonete.

2.14. A licitante vencedora devera instalar nos prédios 26D e 26E maquinas para venda
de refrigerantes em latas, de 350 ml, através da colocagdo de moedas no valor correspondente
ao prego de venda do produto. O local e a data para instalagdo do equipamento sera definida
pela PROINFRA e pela unidade solicitante.

2.15. A licitante vencedora devera instalar nos prédios 26D e 26E, maquinas para venda
de café, com as seguintes opgdes: café expresso, café com leite, mocaccino, cha e capuccino
com chocolate (50 ml até 110 ml), através da colocagdo de moedas no valor correspondente ao
preco de venda do produto. O local e a data para instalagido do equipamento sera definida pela
PROINFRA e pela unidade solicitante.

2.16. O(s) botijao(des) devera(dao) estar de acordo com a legislagdo de prevencéo e
protecdo contra incéndio do estado do Rio Grande do Sul.

2.16.1. A mangueira e o regulador de pressao devem atender as normas de
segurancga e possuir certificagdo do INMETRO.

2.16.2. As mangueiras de GLP devem ser do tipo flexivel em aco lona preta, ou
em PVBC plastificado conforme NBR 8613.

2.17. As instalagdes elétricas para ligagcdo dos equipamentos e eletrodomésticos
utilizados na lancheria devem atender a NBR 5410 — Instalagbes elétricas de baixa tensao, nao
oferecendo riscos aos usuarios.

2.18. A licitante vencedora esta obrigada a cumprir todas as exigéncias legais que
regulamentam o funcionamento de restaurantes, lancherias, cantinas e trailers, bem como acatar
as determinagbes complementares emanadas da Pré-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas
com o assunto.

2.19. A licitante vencedora esta obrigada a cumprir o Plano de Prevengcédo e Combate a
Incéndio — PPCI, elaborado pela UFSM.

2.20. A qualidade dos servigos sera verificada mensalmente pelo gestor do Termo de
Permisséo, através de pesquisa, por amostragem, entre os usuarios da licitante vencedora,
cabendo ao mesmo exigir e controlar as corregdes necessarias, bem como indicar a continuidade
dos servigos ou rescisao da permissao.

2.21. A licitante vencedora devera executar os servicos de limpeza, conservacao,
higienizagéo e desinfecgao dos equipamentos, méveis e utensilios, de acordo com o que segue:

2.21.1. Executar os servicos de limpeza, conservagdo, higienizacdo e
desinfeccdo com fornecimento de materiais, nas areas internas, areas externas, esquadrias
externas (face interna e externa), e fachadas envidracadas (face externa), obedecendo as
técnicas apropriadas e com o emprego de materiais de primeira qualidade, especificos para cada
situagao, observando as orientagbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita
higienizagéo e desinfecgao das areas fisicas dos imdveis por ele ocupados.

2.21.2. O servico de manutencdo predial na area interna e externa do local é de
responsabilidade da licitante vencedora, sdo exemplos de manutencéo predial: substituicdo de
ld&mpadas, conserto de tomadas e interruptores, desentupimento de caixa de gordura, consertos
de canos hidraulicos danificados, pintura e reboco, troca de piso danificado e o que for
necessario para manter o adequado funcionamento do espaco cedido.

2.22. A licitante vencedora esta obrigada a cumprir o disposto no artigo 8° da Portaria
Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Relacdes
do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e



Gestao, destacado a seguir:

Art. 8° - Nos 6rgéos e entidades onde haja concessdo de uso das dependéncias
institucionais para o funcionamento de restaurante ou lanchonete, o contrato firmado com a
empresa contratada para o fornecimento de servicos de alimentagdo devera, na medida do
possivel, observar as diretrizes do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira e de outros
instrumentos de educagdo alimentar e nutricional, assegurando qualidade nas refeicbes
fornecidas, e as seguintes recomendacdes:

| - oferta variada e predominante de alimentos in natura e minimamento processados e suas
preparagdes culinarias que contemplem diferentes todos os grupos alimentares, como cereais,
leguminosas, raizes e tubérculos, verduras e legumes, frutas, castanhas e outras oleaginosas,
leite e derivados, carnes, ovos e pescados;

Il - adogdo de medidas para reduzir a oferta de alimentos processados (alimentos em conserva,
compotas de frutas e frutas cristalizadas, carnes adicionadas de sal, dentre outros) e evitar a de
ultraprocessados (comidas instantaneas desidratadas ou congeladas, misturas prontas, molhos
prontos e temperos industrializados, guloseimas, paes doces, biscoitos recheados, salgadinhos e
bebidas agucaradas, como refrigerantes, refrescos e sucos artificiais, dentre outros);

Il - utilizacdo de pequenas quantidades de 6leos, gorduras, sal e agucar na preparagao dos
alimentos;

IV - preferéncia pela utilizagdo de alimentos frescos, em especial aqueles oriundos da agricultura
familiar;

V - preferéncia por alimentos produzidos na regido, respeitada a sazonalidade e a safra; e
VI - adogao de medidas para evitar a disponibilizagao de saleiros nas mesas.

2.23. Nao sera permitida a comercializagao de cigarros ou outro produto derivado ou nao
do tabaco.

2.24. Nao sera permitida a comercializagao de bebidas alcodlicas.

2.25. A licitante vencedora devera apresentar cardapios semanais diversos, para evitar a
oferta dos mesmos produtos, diariamente.

2.26. Sera assinado termo de permissao entre a UFSM e a licitante vencedora com a
vigéncia por 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo a sua duragéo se estender até
o limite de 60 (sessenta) meses, por acordo entre as partes, mediante aditamentos anuais.

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

2.28. A licitante vencedora nao podera transferir a terceiros, no todo ou em parte,
fornecimento do servigo de que trata o presente edital.
3. DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO
3.1. Poderéo participar deste Pregao os interessados do ramo de atividade pertinente ao
objeto da contratagdo 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 condicéo de participagdo da presente licitaco, 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 dispée o Inciso Il do artigo 9° da Lei 8.666/93.

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

3.5. Nao sera permitida a participacao de empresas estrangeiras que ndo funcionem no
Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata, concurso de credores,
dissolugéao e liquidacdo, de consércio de empresas, qualquer que seja sua forma de constitui¢ao,
estando também abrangidos pela proibicdo aqueles que tenham sido punidos com suspenséo do
direito de licitar e contratar com a Administragdo Publica, ou declarada inidéneos para licitar ou
contratar com a Administracao Publica.

3.6. O pregoeiro verificara online a ocorréncia de registro de penalidades junto ao
Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, Cadastro Nacional de
Condenagoes Civeis por Atos de Improbidade Administrativas — CNJ, Lista de Inidbneos do TCU
e Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF.

4. DO CREDENCIAMENTO

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

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

4.3. O uso da senha de acesso pela licitante € de sua responsabilidade exclusiva,
incluindo qualquer transacao efetuada 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.

4.4. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica na responsabilidade legal da
licitante e a presungao de sua capacidade técnica para realizagdo das transacgdes inerentes a
este pregéo eletronico.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O encaminhamento das propostas de precgos, dar-se-a pela utilizagdo de senha
privativa da licitante, a partir da publicagédo do edital, até as 09:00 horas (nove) do dia 28/06/2019,
horario de Brasilia, exclusivamente, por meio de sistema eletrénico.

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

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

5.3. A licitante podera acompanhar as operagdes no sistema eletrénico durante o
processo licitatério, responsabilizando-se pelo énus decorrente da perda de negdcios diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.4. APROPOSTA DEVERA CONTER:



5.4.1 O prego unitario e total (CIF) por quilo (Kg), em reais, da refeigao,
considerando as caracteristicas constantes na alinea ‘a’ do item 1.1.1 do Termo de Referéncia,
em anexo ao presente edital.

5.4.1.1. As propostas analisadas serdo as incluidas exclusivamente no
sitio do comprasgovernamentais. Propostas impressas nao serao consideradas.

5.4.2. Especificagédo clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia em
anexo ao presente Edital.

5.4.3. Para a composigao do prego unitario de cada item do presente pregao
devera ser considerado 02 (duas) casas decimais, de acordo com as exigéncias citadas no
Termo de Referéncia em anexo ao presente Edital.

54.3.1. Nos pregcos de cada produto deverdo estar incluidos,
obrigatoriamente, impostos, taxas, fretes, treinamentos, assisténcia técnica, manutencao,
insumos e quaisquer outras despesas incidentes para a execugéo do objeto licitado.

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 desclassificagcdo da proposta sera fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo, no sistema eletronico.

6. DAABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

6.1. A partir das 09 (nove) horas do dia 28/06/2019 tera inicio a sess&o publica do Pregao
Eletrénico n° 120/2019, com a divulgacéo das Propostas de Pregos recebidas e inicio da etapa
de lances, conforme Edital e de acordo com o Decreto n°® 5.450, 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 poderdo 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 total do item.

6.4. As licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observados o horério fixado para
abertura da sessao 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 serdo
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 sessdo publica, as licitantes serdo informadas em tempo
real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificagéo da licitante.

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



6.9. Quando a desconexao do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10) minutos,
a sessdo do pregdo eletrbnico sera suspensa e tera reinicio somente apés comunicagéo
expressa do pregoeiro aos participantes.

6.10. Apds 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 prego 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 microempresa
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 eletrOnico encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, a
critério do pregoeiro, apdés o que transcorrera periodo de tempo de até trinta (30) minutos,
aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgao de lances.

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

7. DO JULGAMENTO E ACEITACAO DAS PROPOSTAS

7.1. Apbés a negociagéo, caso o menor preco ofertado seja superior ao maximo admitido
pela UFSM, o mesmo nao sera aceito.

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

7.3. Para julgamento e classificagdo das propostas sera adotado o critério de menor
preco unitario, por kg, em Reais, da refeicao, observadas as especificagdes constantes no Termo
de Referéncia em anexo do presente Pregéo.

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

7.4. Nao ocorrendo a contratacdo 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 classificatéria, para o exercicio
do mesmo direito.

7.4.1. Na hipotese da né&o-contratagdo 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,
o0 Pregoeiro examinara as ofertas subsequlientes e, assim sucessivamente, na ordem de



classificagcao, até a apuragao de uma proposta que atenda as especificacdes deste edital.

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

7.7. A indicagdo do lance da vencedora, a classificagdo dos lances apresentados e
demais informacgdes relativas a sessao publica do Pregao constardo na ata divulgada no sistema
eletrdnico, sem prejuizo das demais formas de publicidade previstas na legislagcao pertinente.

8. DAHABILITACAO

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 Site: www.comprasgovernamentais.gov.br ou para o e-mail: pregao@ufsm.br, no
prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, apos a fase de aceitacdo, sob pena de decair do
direito a habilitagao.

OBS: Os documentos digitalizados no sitio comprasgovernamentais ou remetidos via e-
mail, deverdo ser apresentados em original ou cdpia autenticada no prazo de até 03 (trés) dias
uteis, a contar da data da homologacgao do pregao.

a. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, emitido pela Justica do Trabalho. A
validacao da certiddo, apresentada pela licitante, sera verificada on line, pelo pregoeiro, na fase
de habilitagao

b. Qualificacdo técnica, mediante a apresentacdo, em uma Unica via, de copia(s)
autenticada(s), ou cépia(s) acompanhada(s) do(s) original(is), de atestado(s) expedido(s) por
pessoas juridicas de direito publico ou privado, que comprove(m) que a aptiddo para o
desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto da licitacdo. Nos atestados
devera constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, enderego e e-
mail.

(o Declaracdo da Licitante de que apresentara, no ato da assinatura do Termo de
Permissao, documento que comprove que possuira profissional responsavel técnico da area de
Nutricdo, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas - 22 Regido (CRN,).

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

A) A Licitante deverd estar com documentos validados no SICAF, nos niveis
LI IV e VI

B) Declaracao de Inexisténcia de fato superveniente.

C) Declaragao de cumprimento do disposto no Inciso XXXIlI, do art. 7° da
Constituicdo Federal.

D) Declaragao de Elaboragao Independente de Proposta.
E) Declaragdo de nao utilizagao de trabalho degradante ou forgado.
F) Declaragéo de Acessibilidade.

OBS: Os documentos referentes as alineas “B”, “C”, “D”, “E” e “F” serao incluidos
pela licitante em campo proprio do sistema eletrénico, no momento do envio da proposta.

8.2. No caso de participagao de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte na presente
licitacdo, estas serdo HABILITADAS mesmo que apresentarem alguma restricdo na
comprovacdo de regularidade fiscal, sendo que a regularidade da sua situagdo devera ser
efetuada nos moldes do subitem 8.2.1 deste edital, como condi¢do de adjudicacgéo.



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

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

8.2.2. A ndo-regularizagdo da documentagao, no prazo previsto no subitem 8.2.1
deste edital, implicara decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sang¢des previstas
no art. 81 da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, sendo facultado a Administracdo convocar os
licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo, para a contratacdo, ou revogagido da
licitagao.

9. DAHOMOLOGAGAO DA LICITAGAO

9.1. O prazo da homologagéo da presente licitagdo sera no maximo 15 (quinze) dias,
contados a partir da data da adjudicagéo da presente licitagao.

9.2. Apés a homologagdo do objeto do presente Pregdo sera deferida a Licitante
Vencedora, mediante Termo de Permissao, sendo que a minuta do mesmo integra o presente
Edital como se nele estivesse transcrita.

9.3. A licitante vencedora tera prazo de 05 (cinco) dias para a assinatura do Termo de
Permissao, apds a convocagao feita pela UFSM, sob pena de decair o direito a contratagcéo.

10. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGAO DO EDITAL

10.1. Até trés (03) dias uteis antes da data fixada para abertura da sessdo publica,
qualquer pessoa podera solicitar, ao pregoeiro, esclarecimentos referentes ao processo licitatério,
exclusivamente por meio eletrbnico, via internet, no seguinte endereco: pregao@ufsm.br.

10.2. Até dois (02) dias Uteis antes da data fixada para abertura da sessdo 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 intengao de recorrer,
quando lhe sera concedido o prazo de trés (03) dias para apresentacdo das razdes do recurso,
ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo, apresentarem contra-razdes
em igual prazo, que comecara a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa dos seus interesses.

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



12. DO PAGAMENTO

12.1. A Licitante Vencedora obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 10 (dez) do més
subsequente ao devido, o valor de R$ 2.730,08 (dois mil, setecentos e trinta reais e oito
centavos), como retribuigdo pela ocupacgéao da area fisica, descrita no item 2 deste edital.

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

12.3. Decorridos os 12 (doze) meses do Termo de Permissdo, os pregos serao
reajustados baseados na variagédo do indice do IGP-M do periodo.

12.4. Para pagamento da restituicdo de energia elétrica serd gerada uma Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, pelo setor encarregado da UFSM, com base na leitura realizada
através do medidor instalado no local pela Permissionéria. Para reajuste no valor do consumo de
energia elétrica sera usado o mesmo indice e periodicidade que a concessionaria local, sempre
que autorizado pela ANEEL.

12.5. O valor devido como ressarcimento a UFSM, 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 institui¢cao.

12.6 Para pagamento da retribuicdo devida a Licitante Vencedora devera retirar junto a
Pré-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA), a guia de recolhimento bancario correspondente.

12.7. A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo érgédo supracitado, com o
valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A, na conta da UFSM
(UG Gestora 15316415238, Cddigo de Depdsito 28830-6).

12.8. Apds ter efetuado o recolhimento, a Licitante Vencedora compromete-se a enviar
no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, copia do comprovante a Pro-Reitoria de
Infraestrutura (PROINFRA).

13. DAS PENALIDADES E MULTAS

13.1. As penalidades contratuais sao as previstas no artigo 7° da Lei 10.520/2002 e artigo
28° do Decreto n. 5.450/2005.

13.2. A ocorréncia dos casos previstos no Artigo 78 da Lei n° 8.666/93 ensejara a
rescisdo do Termo de Permissao.

13.3. As multas previstas sdo as seguintes:

13.3.1. Na hipétese de atraso no pagamento da retribuicdo, devida pela Licitante
Vencedora, acrescer-se-a corre¢ado monetaria calculada pelo IGP-M, 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).

13.3.2. Sera aplicada multa por inadimplemento caso a Licitante Vencedora nao
cumprir com os prazos e obrigacdes constantes neste edital e no termo de referéncia, em anexo.

13.3.3. Sera passivel de penalidade a Licitante Vencedora que infringir qualquer
dispositivo legal (federal, estadual e/ou municipal); ndo cumprir quaisquer dos itens deste Edital
e/ou desobedecer as normas e procedimentos emanadas da UFSM, complementares a este
Edital.

14. DAS DISPOSICOES GERAIS

14.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de revogar
este Edital, nos termos da legislacdo, sem que caiba aos participantes, direito a reclamacao ou



indenizagao.

14.2. A simples participagéo nessa licitagdo implica na aceitagao 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.

14.3. O prazo de validade da proposta sera de 60 (sessenta) dias, apds o término da fase
de lances. Se apds este prazo nao for assinado o Termo de Permissao, a proposta perdera sua
vigéncia.

14.4. As condicbes e pregos acolhidos na proposta aceita serao irreversiveis, na forma
determinada pelo Edital.

14.5. O servigo prestado fora das especificagdes, ficara sujeito a imediata substituicdo
pelo fornecedor, sem qualquer 6nus para a Universidade.

14.6. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo da contratagcéo, as
condigdes de qualificagéo e habilitagdo exigidas no ato convocatorio.

14.7. No caso e nao haver expediente no dia marcado para a realizagao esta licitagao, a
mesma sera realizada no primeiro dia util subsequente, mantidas todas as demais condicoes.

14.8. Fica indicada como gestora do Termo de Permissdo a Servidora Gracielli Ester
Mainardi, SIAPE 1993148, conforme determina o artigo 67 da Lei 8.666/93, como gestora
substituta, a servidora da UFSM, ADRIANI SOUTO TEIXEIRA, SIAPE n° 1103688 e mais um
fiscal setorial a ser indicado quando da efetivagao do termo de permisséo.

14.9. As duvidas e inadimpléncia serao resolvidas no foro da Justica Federal no
Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

14.10. Duavidas quanto a Especificagbes Técnicas, informagdes e outros elementos
necessarios ao perfeito conhecimento das regras desta licitagdo, bem como outros pedidos de
esclarecimentos, deverao ser encaminhadas para a Coordenacéao de Licitagbes através do e-mail
pregao@ufsm.br.

14.11. Para a participagéo deste certame, nenhuma das partes podera oferecer dar ou se
comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer
que seja, tanto por conta propria quanto através de outrem, qualquer pagamento, doagéo,
compensagao, vantagens financeiras ou ndo financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam pratica ilegal ou de corrupgéo sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou
indireta quanto ao objeto deste certame, ou de outra forma que nao relacionada a este certame,
devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

14.12. Cépias deste Edital, bem como Termo de Referéncia e demais anexos, estao
disponiveis para download nos portais www.comprasgovernamentais.gov.br e site.ufsm.br .

14.13. O resultado desta Licitagdo estara disponivel, apés a homologagado, no sitio
http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e, sera
disponibilizado, também, na pagina da UFSM, no enderecgo
http://coral.ufsm.br/demapalindex.phpl/licitacoes/resultado.

14.14. Informagdes e outros elementos necessarios ao perfeito conhecimento do objeto
desta licitagédo, serdo solicitados ao pregoeiro, exclusivamente através do enderego eletrbnico:
pregao@ufsm.br



14.15. As copias originais ou autenticadas dos documentos solicitados neste edital
deverao ser remetidas para o seguinte endereco:

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CNPJ : 95.591.764/0001-05

Departamento de Material de Patriménio

Ed. Administragdo Central, 6° andar, sala 666

CEP: 97105-900, Campus Universitario — Bairro Camobi
Santa Maria, RS

Santa Maria — RS, 12 de junho de 2019.

JANE LUCIA SARTORI LAMPERT
Coordenadora de Editais e Contratos



TERMO DE REFERENCIA — PREGAO 120/2019

1. DO OBJETO DA LICITAGAO

1.1. PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 145,29 m2, localizada no Centro de
Ciéncias da Saude — CCS, no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para
exploracdo das atividades de restaurante/lancheria, com o fornecimento dos

seguintes produtos.

1.1.1. A licitante vencedora devera disponibilizar, de acordo com o artigo 8° da Portaria
Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Relacdes
do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e

Gestao, no minimo, os seguintes produtos e servigos:

a) REFEICOES: A refeigdo devera ser ofertada por meio de buffet, por quilograma,

com no Minimo:

1. Preparagoes quentes

Frequéncia

minima semanal

1.1 Preparacgdes grelhadas: a Licitante Vencedora devera disponibilizar, no minimo, duas opgdes

de carnes grelhadas, sendo estas:

1.1.1 Uma opgdo de carne bovina de primeira sem o0sso (coxdo mole,

) L . ) 5 vezes
alcatra, picanha, filé mignon, contrafilé ou maminha)
1.1.2 Uma opgéo de carne suina: lombo, costela ou bisteca 1vez
1.1.3 Uma opgéo de carne de frango: filé de peito 3 vezes
1.1.4 Uma opgéo de pescado: linguado e tilapia 1vez
1.2 Uma opcgao proteica vegetariana variada*®
o . o . _ 5 vezes
A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma opgéo
1.3. Uma opc¢ao de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo) )
vezes
Uma opgdo de carne bovina: coxao mole, alcatra, picanha, filé mignon,
contrafilé, maminha, costela, patinho
1.4. Uma opc¢ao de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo) 1vez
Uma opgéao de carne suina: lombo, pernil, costela ou bisteca
1.5. Uma opgao de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo) ]
vez
Uma opcéo de carne de frango: filé de peito, coxa e sobrecoxa, coragao,
figado
1.6. Uma opg¢ao de carne servida no buffet (assada, grelhada, frita, a
milanesa, com ou sem molho, com 0sso ou desossada, entre outras técnicas ]
vez

de preparo)
Uma opcéao de peixe: linguado, tilapia, filé de salmao, traira, panga

Observacdo: Carnes embutidas e processadas no maximo 1x por semana (salsichdo, bifes

empanados, hamburgers, entre outros).

1.7. Uma opgao de leguminosa tipo | (feijao preto*, feijao de cor, lentilha, feijoada)

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), preto, tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme Instrugdo Normativa

n° 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de




polietileno, proprias para alimentos.

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), de cor (tipo carioca), tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme

Instrugdo Normativa n” 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria

e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

Lentilha, tipo 1, safra nova, conforme Portaria n°® 65 e seu anexo lll. O produto deve ser

acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

*Frequéncia: Quatro dias na semana devera ser ofertado feijao preto e um dia na semana

devera ser variado entre as demais opgdes.

1.8. Arroz branco, subgrupo polido, agulha, tipo 1, ultima safra, com
identidade, qualidade e embalagem, segundo Instrugdo Normativa n° 6 e

seu anexo VII. Maximo de 7,5% de quebrados e quirera. O produto deve 5 vezes
ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno,
ambas proprias para alimentos.
1.9 Arroz integral, tipo 1, beneficiado, ultima safra, coloragédo caracteristica,
classe longo fino, com identidade, qualidade e embalagem do arroz,
segundo Instrugdo Normativa n° 6 e seu anexo IV. O produto deve ser 5 vezes
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno,
ambas proprias para alimentos.
1.10 Trés opgdes de guarnicdo/acompanhamento*
Sugestoes
Massas Massas simples
(preparagbes | Espaguete, talharim, penne, fusilli, parafuso, farfalle,
com ou sem nhoque, rondeli, ravioli, canelone, lasanhas, panqueca,
molho/recheio) | entre outras. 5 vezes
. Farofa simples, farofa enriquecida, polenta entre
Farinhas
outras.
~ Suflé de vegetais, quiche de vegetais, escondidinho,
Preparacdes . 9 q 9 nd
mistas bolinho de arroz com legumes, pastel, salpicao de
frango, entre outras.
Outras Puré ou creme de vegetais, mandioca, legumes
preparacdes | refogados, moranga caramelizada
*As preparagdes devem ser variadas diariamente.
Frequéncia

2. Preparagoes frias

minima semanal

2.1 Quatro tipos de saladas sendo duas preparagdes cozidas.

Sugestoes
acelga, aipo, alface, almeirdo, chicoria, couve, escarola,
espinafre, folhas de mostarda, ridcula, agrido, vagem, pepino,
Verduras e . o
legumes abobrinha, cenoura, chuchu, moranga, beterraba, berinjela, 5 vezes
pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo,
cebola, palmito, entre outras.

* A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma opg¢ao de salada folhosa.

3. Sobremesas

Frequéncia

minima semanal

3.1 Trés tipos de sobremesas, sendo uma opgao diet.

Sugestdes

Pudins, mousses, sagu, arroz de leite, sorvetes, salada de

Sobremesas . L
frutas, tortas, pavés e similares.

5 vezes

*As preparagoes devem ser variadas diariamente.




| *Devera ser ofertado uma porgao cortesia ao publico-alvo.

*Ficara a critério da Licitante Vencedora oferecer, também, buffet livre aos seus clientes, sendo a
formagao de pregos de sua responsabilidade.

b) LANCHES RAPIDOS:

Alimentos* (peso minimo de referéncia)

Balas e chicletes

Barra de cereal convencional, diet e light

Biscoitos diversos

Bolo com cobertura (fatia média) (100 g)

Bolo comum (fatia média) (100 g)

Chocolate diversos (barra e unidade individual)

Coxinha de frango (100 g)

Croissant (diversos sabores) (100 g)

Croquete (100 g)

. Empada (diversos sabores) (100 g)
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. Frutas frescas diversas in natura® da estagdo (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo,

mamao, manga, morango, etc.). *Ofertar diariamente sempre duas op¢des de sabores.

(fatia/unidade) **Vendidas ja higienizadas.

12.

Misto quente (pao de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

13.

Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

14.

Pao de queijo (unidade) (80 g)

15.

Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

16.

Pastel frito (diversos sabores) (100g)

17.

Picolé (diversos sabores)

18.

Pizza (fatia/unidade) (100 g)

19.

Quiche (diversos sabores) (100 g)

20.

Risoles (100 g)

21.

Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme sugestdo abaixo:
mamao formosa e papaia, melancia, meldo, abacaxi, manga, Kiwi, uva verde, uva roxa,
goiaba, ameixa fresca, pera, maga, laranja, entre outras (250 g) *A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

22.

Salgados integrais (empada, pastel, pdo de queijo, etc.) (unidade) (diversos sabores)
(100 g)

23.

Sanduiche natural com péao integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g) *Os
sanduiches naturais deverdo ser produzidos no dia e embalados individualmente em
papel filme.

24.

Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

25.

Sanduiche natural de pao integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

26.

Sobremesas elaboradas (arroz doce, branquinho, brigadeiro, mousse, pudim, sagu, etc.)
(80-100 g)

27.

Sorvete (diversos sabores) *Os sorvetes deverdo ser fornecidos em embalagens
térmicas descartaveis de isopor ou material similar e servidos em copinhos descartaveis

ou alternativamente em recipientes individuais com tampa.

28.

Torta doce (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

29.

Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120g)

*A oferta destes alimentos sera definida pela Licitante Vencedora.

*Deveréao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializagéo, pelo menos: pao

de queijo, 2 (dois) tipos de salgados fritos, 4 (quatro) tipos de salgados assados, 1 (um) tipo de

bolo simples, 1 (um) tipo de torta doce, 1 (um) tipo de torta salgada e salada de frutas.




*Deverao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializacdo opgdes de
lanches integrais.

*Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverao ser variados durante a semana.

c) BEBIDAS:

Bebidas**

Achocolatado (180-220 mL)

Agua quente

Agua (copo) (200 mL)

Agua 300-600 mL (com gas)

Agua 300-600 mL (sem gas)

Agua de coco industrializada (200 mL)

Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)

Café com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soluvel.

O | NSO MW=

Café expresso (180-220 mL) *E vedado o uso de café soltvel.

10. Café expresso com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soltvel.

11. Capuccino (180-220 mL)

12. Cha (180-220 mL)

13. logurte comum, diet e light

14. Leite (200 mL)

15. Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL ou 2 litros) — comum, diet e light
16. Suco embalado diversos sabores (caixinhas, latas, garrafas) — comum, diet e light

17. Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi, laranja, limdo, mam&o, manga, maracuja,

morango, etc.) (200-300 mL). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores.

18. Vitamina de frutas (300 mL)

**A oferta destas bebidas sera definida pela Licitante Vencedora.
**Todos 0s géneros necessarios a preparagdo das bebidas acima descritas deverdo estar
disponiveis diariamente.

d) LANCHES DIFERENCIADOS: A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente
opgdes de alimentos e bebidas sem gluten, sem lactose, sem acgucares,
veganos/vegetarianos, devidamente identificados.

1.2. Os equipamentos a seguir relacionados, devem ser instalados, além de
outros que julgar necessarios:

EQUIPAMENTOS

Balcao refrigerador até 700 watts Exaustor de ar

Fogdo a gas Maquina Post-Mix para Refrigerantes

Prensas a gas Fritadeira elétrica

Maquina a gas com estufa e molheiros para | Armérios, mesas e cadeiras

cachorro quente

Carro de buffet Panelas, Pratos, Talheres e lougas

Liquidificador Bules e Chaleiras

Batedeira Maquina de sorvete italiano
Cafeteira Tabuleiro, Baleiro e Expositor
Espremedor de Frutas Travessas, Tijelas, Bacias e Potes
Ventilador Garrafas Térmicas

Forno microondas

Televisor a Cores

Balanga




TERMO DE PERMISSAO N° __ /2019

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA (UFSM), inscrita no CNPJ. n°
95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitaria, Santa Maria-RS, neste ato
representada pelo Reitor, Prof. Paulo Afonso Burmann, outorga a PERMISSAO
DE USO DE AREA FiSICA DE 145,29 m?, localizada no Centro de Ciéncias da
Saude — CCS, no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para exploracido
das atividades de restaurante/lancheria, para a empresa
, com sede na

, inscrita no CNPJ sob n.

, neste ato representada pelo Sr ,
representante legal, a seguir denominadas PERMITENTE e PERMISSIONARIA,
respectivamente, de acordo com o que prescreve a Lei 8.666, de 21.06.93,
alterada por Legislacdo Posterior, e Decreto 4.485, de 25 de novembro de 2002,
em face do que consta do Processo 23081.012026/2019-61 e da proposta da
Licitante Vencedora do Pregdo 120/2019, que faz parte integrante do presente
Termo de Permissdo como se aqui estivesse transcrito, para o fim acima e de

acordo com o que segue:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

) A PERMISSIONARIA recebera da PERMITENTE a PERMISSAO DE USO DE AREA
FISICA DE 145,29 m?, localizada no Centro de Ciéncias da Saude — CCS, no Campus da UFSM

em Santa Maria, RS, para exploracao das atividades de restaurante/lancheria.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A PERMISSIONARIA devera disponibilizar, de acordo com o artigo 8° da Portaria
Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Relacdes
do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e

Gestao, no minimo, os seguintes produtos e servigos:

a) REFEICOES: A refeigéo devera ser ofertada por meio de buffet, por quilograma, com

no minimo:

1. Preparacdes quentes

Frequéncia

minima semanal

1.1 Preparacgdes grelhadas: a Licitante Vencedora devera disponibilizar, no minimo, duas opgdes

de carnes grelhadas, sendo estas:

1.1.1 Uma opgdo de carne bovina de primeira sem o0sso (coxdo mole, 5
vezes
alcatra, picanha, filé mignon, contrafilé ou maminha)
1.1.2 Uma opgao de carne suina: lombo, costela ou bisteca 1vez
1.1.3 Uma opcéo de carne de frango: filé de peito 3 vezes
1.1.4 Uma opgéo de pescado: linguado e tilapia 1vez
1.2 Uma opcgao proteica vegetariana variada*®
L ] o o ~ 5 vezes
A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma opg¢ao
1.3 Uma opcéo de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo) )
vezes
Uma opgdo de carne bovina: coxao mole, alcatra, picanha, filé mignon,
contrafilé, maminha, costela, patinho
1.4 Uma opcédo de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou 1vez




sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo)
Uma opgéao de carne suina: lombo, pernil, costela ou bisteca

1.5 Uma opcéo de carne servida no buffet (assada, frita, a milanesa, com ou
sem molho, com osso ou desossada, entre outras técnicas de preparo)

1 vez
Uma opcdo de carne de frango: filé de peito, coxa e sobrecoxa, coragéo,
figado
1.6 Uma opgdo de carne servida no buffet (assada, grelhada, frita, a
milanesa, com ou sem molho, com osso ou desossada, entre outras ]
vez

técnicas de preparo)

Uma opcéo de peixe: linguado, tilapia, filé de salmao, traira, panga

Observagao: Carnes embutidas e processadas no maximo 1x por semana (salsichdo, bifes
empanados, hamburgers, entre outros).

1.7 Uma opgéo de leguminosa tipo | (feijao preto*, feijdo de cor, lentilha, feijoada)

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), preto, tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme Instrugdo Normativa
n° 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem priméaria e secundaria de
polietileno, proprias para alimentos.

Feijao (Phaseolus, vulgaris L.), de cor (tipo carioca), tipo 1, grupo 1, ultima safra, conforme
Instrugdo Normativa n” 12/2008. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria
e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

Lentilha, tipo 1, safra nova, conforme Portaria n°® 65 e seu anexo Ill. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, préprias para alimentos.

*Frequéncia: Quatro dias na semana devera ser ofertado feijao preto e um dia na semana

devera ser variado entre as demais opgdes.

1.8 Arroz branco, subgrupo polido, agulha, tipo 1, ultima safra, com
identidade, qualidade e embalagem, segundo Instrugdo Normativa n° 6 e seu
anexo VII. Maximo de 7,5% de quebrados e quirera. O produto deve ser 5 vezes
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas

préprias para alimentos.

1.9 Arroz integral, tipo 1, beneficiado, ultima safra, coloragédo caracteristica,
classe longo fino, com identidade, qualidade e embalagem do arroz, segundo
Instrugdo Normativa n° 6 e seu anexo IV. O produto deve ser acondicionado 5 vezes
em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para
alimentos.

1.10 Trés opgdes de guarnicdo/acompanhamento*

Sugestoes
Massas Massas simples
(preparagbes | Espaguete, talharim, penne, fusilli, parafuso, farfalle,
com ou sem nhoque, rondeli, ravioli, canelone, lasanhas, panqueca,

molho/recheio) | entre outras. 5 vezes
Farinhas Farofa simples, farofa enriquecida, polenta entre
outras.
Preparacdes Suflé de vegetais, quiche de vegetais, escondidinho,

bolinho de arroz com legumes, pastel, salpicao de
frango, entre outras.

Outras Puré ou creme de vegetais, mandioca, legumes
preparacdes | refogados, moranga caramelizada
*As preparagdes devem ser variadas diariamente.

mistas




2. Preparagoes frias

Frequéncia

minima semanal

2.1 Quatro tipos de saladas sendo duas preparagdes cozidas.

Sugestoes
acelga, aipo, alface, almeirdo, chicoria, couve, escarola,
espinafre, folhas de mostarda, rucula, agrido, vagem, pepino,
Verduras e . 7
legumes abobrinha, cenoura, chuchu, moranga, beterraba, berinjela, 5 vezes
pepino, rabanete, tomate, pimentdo, couve-flor, aspargo,
cebola, palmito, entre outras.

* A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no minimo, uma op¢ao de salada folhosa.

3. Sobremesas

Frequéncia

minima semanal

3.1 Trés tipos de sobremesas, sendo uma opgao diet.

Sugestoes

Sobremesas

Pudins, mousses, sagu, arroz de leite, sorvetes, salada de

R L 5 vezes
frutas, tortas, pavés e similares.

*As preparagdes devem ser variadas diariamente.

*Devera ser ofertado uma porgéo cortesia ao publico-alvo.

*Ficara a critério da Licitante Vencedora oferecer, também, buffet livre aos seus clientes, sendo a
formacgao de precos de sua responsabilidade.

b) LANCHES RAPIDOS:

Alimentos* (peso minimo de referéncia)

Balas e chicletes

Barra de cereal convencional, diet e light

Biscoitos diversos

Bolo com cobertura (fatia média) (100 g)

Bolo comum (fatia média) (100 g)

Chocolate diversos (barra e unidade individual)

Coxinha de frango (100 g)

Croissant (diversos sabores) (100 g)

Croquete (100 g)

. Empada (diversos sabores) (100 g)
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. Frutas frescas diversas in natura* da estagdo (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo,

mamao, manga, morango, etc.). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores.
(fatia/unidade) **Vendidas ja higienizadas.

12.

Misto quente (pdo de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

13.

Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

14.

Pao de queijo (unidade) (80 g)

15.

Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

16.

Pastel frito (diversos sabores) (100g)

17.

Picolé (diversos sabores)

18.

Pizza (fatia/unidade) (100 g)

19.

Quiche (diversos sabores) (100 g)

20.

Risoles (100 g)

21.

Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme sugestdo abaixo:
mamao formosa e papaia, melancia, meldo, abacaxi, manga, Kiwi, uva verde, uva roxa,
goiaba, ameixa fresca, pera, maga, laranja, entre outras (250 g) *A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.




22. Salgados integrais (empada, pastel, p4do de queijo, etc.) (unidade) (diversos sabores)
(100 g)

23. Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g) *Os
sanduiches naturais deverdo ser produzidos no dia e embalados individualmente em
papel filme.

24. Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

25. Sanduiche natural de pao integral com recheios diversos (unidade) (120-200 g)

26. Sobremesas elaboradas (arroz doce, branquinho, brigadeiro, mousse, pudim, sagu, etc.)
(80-100 g)

27. Sorvete (diversos sabores) *Os sorvetes deverdo ser fornecidos em embalagens
térmicas descartaveis de isopor ou material similar e servidos em copinhos descartaveis

ou alternativamente em recipientes individuais com tampa.

28. Torta doce (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

29. Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120g)

*A oferta destes alimentos sera definida pela Licitante Vencedora.

*Deverao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializagao, pelo menos: pao
de queijo, 2 (dois) tipos de salgados fritos, 4 (quatro) tipos de salgados assados, 1 (um) tipo de
bolo simples, 1 (um) tipo de torta doce, 1 (um) tipo de torta salgada e salada de frutas.

*Deverao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializacdo opgdes de
lanches integrais.

*Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverao ser variados durante a semana.

c) BEBIDAS:

Bebidas**

Achocolatado (180-220 mL)

Agua quente

Agua (copo) (200 mL)

Agua 300-600 mL (com gas)

Agua 300-600 mL (sem gas)

Agua de coco industrializada (200 mL)

Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)

Café com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soluvel.
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Café expresso (180-220 mL) *E vedado o uso de café soltvel.

10. Café expresso com leite (180-220 mL) *E vedado o uso de café soluvel.

11. Capuccino (180-220 mL)

12. Cha (180-220 mL)

13. logurte comum, diet e light

14. Leite (200 mL)

15. Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL ou 2 litros) — comum, diet e light

16. Suco embalado diversos sabores (caixinhas, latas, garrafas) — comum, diet e light

17. Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi, laranja, limdo, mam&o, manga, maracuja,

morango, etc.) (200-300 mL). *Ofertar diariamente sempre duas opc¢des de sabores.

18. Vitamina de frutas (300 mL)

**A oferta destas bebidas sera definida pela Licitante Vencedora.
**Todos 0s géneros necessarios a preparacdo das bebidas acima descritas deverdo estar

disponiveis diariamente.

d) LANCHES DIFERENCIADOS: A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente
opgOes de alimentos e bebidas sem gluten, sem lactose, sem agucares, veganos/vegetarianos,
devidamente identificados.

A PERMISSIONARIA compromete-se a instalar no local, os equipamentos a seguir relacionados,
além de outros que julgar necessarios:




EQUIPAMENTOS

Balcéo refrigerador até 700 watts

Exaustor de ar

Fogdo a gas

Maquina Post-Mix para Refrigerantes

Prensas a gas

Fritadeira elétrica

Maquina a gas com estufa e molheiros para
cachorro quente

Armarios, mesas e cadeiras

Carro de buffet

Panelas, Pratos, Talheres e lougas

Liguidificador Bules e Chaleiras
Batedeira Maquina de sorvete italiano
Cafeteira Tabuleiro, Baleiro e Expositor
Espremedor de Frutas Travessas, Tijelas, Bacias e Potes
Ventilador Garrafas Térmicas
Forno microondas Televisor a Cores
Balanga

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Para os equipamentos a serem instalados, recomenda-se observar ter padrdo “A” de
consumo de energia elétrica e, caso ndo conste a voltagem, devera ser considerada 220 V ou
bivolt.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A PERMISSIONARIA devera instalar, antes do inicio das atividades da Lancheria, a
critério da Pro-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA), o quadro de medi¢cdo de energia elétrica
(incluindo o aparelho medidor), na parede externa a lancheria, para leitura do consumo de
energia elétrica. Devera ser uma caixa metalica tamanho adequado ao tipo de medigéo e
derivara do perfilado que alimenta o quadro de disjuntores da lancheria (QD3), interceptando-se
ali os condutores de alimentacdo da lancheria, de acordo com o projeto fornecido pela
PROINFRA.

SUBCLAUSULA QUARTA

Em caso de necessidade de ampliagbes, mudangas e/ou alteragbes das instalagbes
elétricas, as despesas decorrentes serdo de total responsabilidade da PERMISSIONARIA, n3o
acarretando qualquer 6nus para a UFSM. Porém, deverdo ser analisadas, aprovadas e
autorizadas pela Pré-Reitoria de Infraestrutura.

SUBCLAUSULA QUINTA

Qualquer dano, sinistro ou outro problema que venha a ocorrer em funcao do
mencionado neste subitem serao de inteira responsabilidade da PERMISSIONARIA.

SUBCLAUSULA SEXTA

Os atendentes devem ter cuidado com a apresentagao pessoal da equipe que ira atender
0 publico, com a manipulagcdo e conservagao dos alimentos, atendimento e limpeza. O
local/fornecedores e devem estar de acordo com a legislagao sanitaria vigente.

SUBCLAUSULA SETIMA

A PERMISSIONARIA devera instalar nos Prédios 26D e 26E maquinas para venda de
refrigerantes em latas, de 350 ml, através da colocagdo de moedas no valor correspondente ao
preco de venda do produto. O local e a data para instalagdo do equipamento sera definida pela
PROINFRA e unidade solicitante.



SUBCLAUSULA OITAVA

A PERMISSIONARIA devera instalar nos Prédios 26D e 26E maquinas para venda de
café, com as seguintes opgoes: café expresso, café com leite, mocaccino, cha e capuccino com
chocolate (50 ml até 110 ml), através da colocagdo de moedas no valor correspondente ao preco
de venda do produto. O local e a data para instalagdo do equipamento sera definida pela
PROINFRA e unidade solicitante.

SUBCLAUSULA NONA

As instalagdes elétricas para ligagdo dos equipamentos e eletrodomésticos utilizados na
lancheria devem atender a NBR 5410 — InstalagOes elétricas de baixa tensao, nao oferecendo
riscos aos usuarios.

SUBCLAUSULA DECIMA

A PERMISSIONARIA estad obrigada a cumprir todas as exigéncias legais que
regulamentam o funcionamento de restaurantes, lancherias, cantinas e trailers, bem como acatar
as determinagbes complementares emanadas da Pré-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas
com o assunto.

SUBCLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
Os lanches e refei¢gdes deverao ser produzidos no dia.
SUBCLAUSULA DECIMA SEGUNDA

Os lanches deverdao ser preparados com géneros de primeira qualidade, com 6tima
apresentagao, sabor agradavel, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene e
sanidade e o estabelecido em Termo de Permissdo. A PERMISSIONARIA devera priorizar a
utilizagdo de produtos naturais, frescos em substituicdo aos industrializados.

SUBCLAUSULA DECIMA TERCEIRA

A PERMISSIONARIA devera disponibilizar condimentos em sachés: azeite de oliva extra-
virgem, catchup, maionese, mostarda, entre outros.

SUBCLAUSULA DECIMA QUARTA

A PERMISSIONARIA devera disponibilizar em saché: adogante dietético, aclcar e sal. E
proibido o uso de agucareiros e saleiros.

SUBCLAUSULA DECIMA QUINTA

A PERMISSIONARIA devera disponibilizar em embalagens individuais e unitarias:
guardanapos, palitos e canudos plasticos. E proibido o uso de paliteiros.

SUBCLAUSULA DECIMA SEXTA

A PERMISSIONARIA devera manter em local visivel uma tabela de precos impressa, tipo
cartaz, dos principais produtos e refeigbes (valor do Kg ofertado na proposta) para
comercializagao na lanchonete.

SUBCLAUSULA DECIMA SETIMA

A PERMISSIONARIA estara obrigada a cumprir procedimentos de boas praticas para
servigos de alimentagao estabelecidos pela Resolugédo n°. 216, de 15 de setembro de 2004 -
ANVISA, e pela Portaria n°. 78, de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da Saude do Rio
Grande do Sul e demais legislagdes sanitarias vigentes, a fim de garantir as condiges higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados.



SUBCLAUSULA DECIMA OITAVA

E proibida a realizagdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias
da Lanchonete.

SUBCLAUSULA DECIMA NONA

O(s) botijao(des) devera(ao) estar de acordo com a legislacdo de prevengao e protegio
contra incéndio do estado do Rio Grande do Sul..

A) A mangueira e o regulador de pressdao devem atender as normas de
seguranca e possuir certificagdo do INMETRO.

B) As mangueiras de GLP devem ser do tipo flexivel em ago lona preta, ou em
PVBC plastificado conforme NBR 8613.

SUBCLAUSULA VIGESIMA

A PERMISSIONARIA esta obrigada a cumprir o disposto no artigo 8° da Portaria
Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Relacdes
do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gestao, destacado a seguir:

Art. 8° - Nos 6rgéos e entidades onde haja concessdo de uso das dependéncias
institucionais para o funcionamento de restaurante ou lanchonete, o contrato firmado com a
empresa contratada para o fornecimento de servicos de alimentagdo devera, na medida do
possivel, observar as diretrizes do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira e de outros
instrumentos de educacgdo alimentar e nutricional, assegurando qualidade nas refeicbes
fornecidas, e as seguintes recomendacdes:

| - oferta variada e predominante de alimentos in natura e minimamento processados e suas
preparagdes culinarias que contemplem diferentes todos os grupos alimentares, como cereais,
leguminosas, raizes e tubérculos, verduras e legumes, frutas, castanhas e outras oleaginosas,
leite e derivados, carnes, ovos e pescados;

Il - adogdo de medidas para reduzir a oferta de alimentos processados (alimentos em conserva,
compotas de frutas e frutas cristalizadas, carnes adicionadas de sal, dentre outros) e evitar a de
ultraprocessados (comidas instantaneas desidratadas ou congeladas, misturas prontas, molhos
prontos e temperos industrializados, guloseimas, paes doces, biscoitos recheados, salgadinhos e
bebidas agucaradas, como refrigerantes, refrescos e sucos artificiais, dentre outros);

Il - utilizacdo de pequenas quantidades de 6leos, gorduras, sal e agucar na preparagao dos
alimentos;

IV - preferéncia pela utilizagdo de alimentos frescos, em especial aqueles oriundos da agricultura
familiar;

V - preferéncia por alimentos produzidos na regiéo, respeitada a sazonalidade e a safra; e
VI - adogao de medidas para evitar a disponibilizagao de saleiros nas mesas.
SUBCLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA

A Permissionaria devera apresentar cardapios semanais diversos, para evitar a oferta
dos mesmos produtos, diariamente.



CLAUSULA SEGUNDA
DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O horario de funcionamento sera das 7:00h as 18:00h horas de segunda a sexta-feira.
Demais horarios ficaréo a critério da PERMISSIONARIA, desde que autorizado pela PROINFRA.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A UFSM, quando julgar necessario, podera exigir que a PERMISSIONARIA mantenha a
lancheria em funcionamento, fora dos horarios pré-determinados, inclusive aos sabados a tarde,
domingos e feriados.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Ocorrendo a hipotese anterior, a UFSM fara a convocagao, por escrito, com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

No periodo de férias académicas e nos casos em que a UFSM julgar conveniente, a
lancheria podera funcionar em horarios diferenciados.

CLAUSULA TERCEIRA
DO VALOR DA RETRIBUICAO E DO REAJUSTE

A PERMISSIONARIA obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 10 do més subsequente
ao devido, o valor de R$ 2.730,08 (dois mil, setecentos e trinta reais e oito centavos), como
retribuicdo pela ocupacédo da area fisica, descrita na clausula primeira deste termo.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Para pagamento da restituicdo de energia elétrica serd gerada uma Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, pelo setor encarregado da UFSM, com base na leitura realizada
através do medidor instalado no local pela Permissionéria. Para reajuste no valor do consumo de
energia elétrica sera usado o mesmo indice e periodicidade que a concessionaria local, sempre
que autorizado pela ANEEL.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O valor devido como ressarcimento a PERMITENTE, 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 instituicao.

CLAUSULA QUARTA
DO PRECO E DO REAJUSTE

O valor, por quilo, da refeicdo previsto na alinea ‘a’ da clausula 12 deste contrato é de R$
’, ( -

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O reajustamento de pregos sera anual, com base na variagdo do IGP-M ocorrida no
periodo, conforme determina a Legislagao Vigente.

CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

Para pagamento da retribuicdo devida a PERMISSIONARIA devera retirar junto & Pro-



Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA), a guia de recolhimento bancario correspondente.
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgéo supracitado, com o valor em
reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A, na conta da UFSM (UG
Gestora 15316415238, Cédigo de Depdsito 28830-6).

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Ap6s ter efetuado o recolhimento, a PERMISSIONARIA compromete-se a enviar no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, copia do comprovante a Pro-Reitoria de
Infraestrutura (PROINFRA).

SUBCLAUSULA TERCEIRA

No caso de ocorrer o previsto na Subclausula Segunda da Clausula Décima Quarta, o
valor correspondente a juros e multa sera acrescido ao pagamento do valor devido.

SUBCLAUSULA QUARTA

Os valores referentes ao ressarcimento mensal e energia elétrica incidem a partir da
autorizagao para inicio das atividades, expedida pela PROINFRA, conforme Clausula Décima
Quinta, Subclausula Unica.

CLAUSULASEXTA
DAS ALTERAGOES NO ESPACO FISICO

A PERMISSIONARIA tomara providéncias para que o espaco fisico destinado satisfaca
as condigbes legais exigidas pela PROINFRA, Vigilancia Sanitaria e outros 6rgaos fiscalizadores,
com relagéo ao seu respectivo ramo de atividades.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

As alteragdes, adaptagdes, conservagdo e manutengcdo do espago fisico referidos na
subclausula primeira desta Clausula serdo de inteira e total responsabilidade da
PERMISSIONARIA.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A PERMISSIONARIA devera submeter, previamente & Pré-Reitoria de Infraestrutura, as
providéncias mencionadas nesta clausula, que serdo examinadas quanto a sua conveniéncia
para a Universidade ou atendimento de exigéncias legais, podendo ser aprovadas ou n&o, ou
entdo determinadas as alteragdes ou modificagdes necessarias.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Apods a desocupacéo interessando a UFSM a restituicdo do espaco fisico a situagao
original e frente a negativa da PERMISSIONARIA de assim proceder, fica a UFSM autorizada,
independente de qualquer notificagdo judicial ou extrajudicial e aprovagcdo de orgcamento pela
Permissionaria a realizar as obras necessarias cobrando desta os valores gastos com este fim.

SUBCLAUSULA QUARTA

A PERMISSIONARIA nao tera qualquer direito de retencéo ou retirada de benfeitorias ou
acessoes, as quais ficam incorporadas aos bens da UFSM, salvo quando interesse a esta a
reposi¢cao do espaco fisico nas condigdes originais, caso em que ocorrera o pagamento mensal
pela PERMISSIONARIA até a retirada das citadas benfeitorias ou acessdes.



CLAUSULASETIMA
DESOCUPAGAO DO ESPAGO FISICO

Findo o prazo da permissdo de uso, a PERMISSIONARIA obriga-se a desocupar e
entregar, até o primeiro dia util seguinte ao término da permisséo de uso, o espaco fisico que lhe
havia sido destinado, o que fara independente de qualquer aviso, notificagao, interpelagao judicial
ou extrajudicial.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A entrega do espaco fisico desocupado sera feita a funcionario designado pela
PROINFRA da UFSM, de cujo ato sera lavrado termo de vistoria e recebimento, com ciéncia da
PERMISSIONARIA. Na hipétese de ser constatado qualquer dano, a PERMISSIONARIA devera
ser responsabilizada e indenizar os danos apontados pelo laudo, ou poderao ser adotadas outras
medidas julgadas convenientes pela Administracdo, conforme prevé o artigo 67, paragrafo 2° da
Lei n. 8666/93.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Quando da entrega do espaco fisico, por ocasido do término desta permissao de uso, o
mesmo devera estar, no minimo, nas mesmas condigdes de quando do inicio das atividades.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

O disposto na Clausula sétima ndo sera aplicavel & PERMISSIONARIA que estiver
participando de nova licitagdo e esta ainda nao tenha sido julgada, ou quando a tiver vencido
novamente. Entretanto, caso a PERMISSIONARIA seja declarada perdedora no novo processo
de licitagao, tera 15 (quinze) dias Uteis a contar da data do julgamento da licitagdo, para cumprir
as disposi¢oes contidas na Clausula sétima.

CLAUSULA OITAVA
DAS MEDIDAS DE SEGURANCA

A PERMISSIONARIA devera atender as exigéncias da Pré-Reitoria de Infraestrutura ou
outro 6rgdo competente relacionadas com as medidas de seguranga, prevengdo e combate ao
fogo, estando obrigada a cumprir o Plano de Prevencdo e Combate a Incéndio — PPCI, elaborado
pela UFSM.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A PERMISSIONARIA cabera total responsabilidade pela adogcdo de qualquer tipo de
seguro contra riscos a que estiver sujeito o seu estabelecimento ou seus funcionarios.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A Universidade ndo cabera qualquer responsabilidade quanto a indenizagdo ou outra
forma de ressarcimento, pelos eventuais danos ou prejuizos que possa sofrer a
PERMISSIONARIA ou seu estabelecimento causado por roubo, furto, fogo ou fendmenos
climaticos.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A PERMISSIONARIA providenciara, a sua custa, o seguro de responsabilidade civil,
inclusive respondendo pelo que exceder da cobertura dada pela seguradora, nédo cabendo a
UNIVERSIDADE qualquer obrigagao decorrente de riscos de espécie.



CLAUSULA NONA
DA LIMPEZA

A PERMISSIONARIA devera executar os servicos de limpeza, conservacéo, higienizacdo
e desinfecgao dos equipamentos, méveis e utensilios, de acordo com o que segue.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Executar os servicos de limpeza, conservagdo, higienizacdo e desinfeccdo com
fornecimento de materiais, nas areas internas, areas externas, esquadrias externas (face interna
e externa), e fachadas envidragadas (face externa), obedecendo as técnicas apropriadas e com o
emprego de materiais de primeira qualidade, especificos para cada situacdo, observando as
orientacbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita higienizagdo e
desinfecgdo das areas fisicas dos imoveis por ele ocupados.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O servico de manutengdo predial na area interna e externa do local é de
responsabilidade da PERMISSIONARIA, sdo exemplos de manutencdo predial: substituicdo de
lampadas, conserto de tomadas e interruptores, desentupimento de caixa de gordura, consertos
de canos hidraulicos danificados, pintura e reboco, troca de piso danificado e o que for
necessario para manter o adequado funcionamento do espacgo cedido.

CLAUSULA DECIMA
DA FISCALIZAGAO DA LANCHERIA

A fiscalizacdo da PERMISSIONARIA sera exercida pela Pré-Reitoria de Infraestrutura.
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A PERMISSIONARIA obrigar-se-a cumprir toda a legislagdo fiscal, social, trabalhista e
previdenciaria, pontualmente, cabendo o direito a UFSM, por seus 6rgaos e agentes, acesso a
documentacgdo, quando solicitar, para fiscalizagdo complementar a dos respectivos o6rgaos
publicos.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Em atendimento ao artigo 67 da Lei 8.666/93 fica indicada, como gestora do Termo de
Permisséo, o servidor da UFSM, GRACIELLI ESTER MAINARDI, SIAPE n° 1993148, como
gestora substituta, a servidora da UFSM, ADRIANI SOUTO TEIXEIRA, SIAPE n°
1103688 e, como Fiscal Setorial o servidor XXXXXXX, SIAPE XXXXXXX.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A qualidade dos servicos sera verificada mensalmente pelo gestor do contrato, através de
pesquisa, por amostragem, entre os usuarios da permissionaria, cabendo ao mesmo exigir e
controlar as corregdes necessarias, bem como indicar a continuidade dos servigos ou rescisao
da permissao.

CLAUSULA I;)ECIMA PRIMEIRA
DAS DETERMINACOES DA PROINFRA/UFSM

A Pré-Reitoria de Infraestrutura podera determinar normas e procedimentos
complementares que passardo a integrar o presente Termo de Permisséo, para todos os efeitos
de direito relacionadas com:



a) Higiene e limpeza

b) Tabelamentos e pregos
c¢) Vestuarios e uniformes
d) Cardapios e servigos
e) Bebidas e comestiveis
f) Fiscalizagdo em geral

SUBCLAUSULA PRIMEIRA - DO RECOLHIMENTO DO LIXO

A PERMISSIONARIA sera responsavel pela limpeza do local e recolhimento de lixos,
conforme descriminado abaixo:

a) A PERMISSIONARIA devera dar destinagéo final correta a todo e qualquer residuo
gerado dentro do espaco fisico cedido para o funcionamento da praga de alimentagao, sem 6nus
para a UFSM. A PERMISSIONARIA devera, obrigatoriamente, realizar a coleta seletiva, fazendo a
segregacao dos residuos em, no minimo: residuos reciclaveis, residuos comuns e residuos
organicos.

b) A PERMISSIONARIA devera segregar, armazenar e dar destinagéo final correta do
6leo comestivel saturado produzido pela propria, através de doagado, comercializagao ou
subcontratag&o do servigo de destinagéo deste 6leo. A cada 30 (trinta) dias a PERMISSIONARIA
devera comprovar, por meio da apresentagao de nota fiscal ou recibo, a destinagao dos residuos
supracitados, para o Setor de Planejamento Ambiental da PROINFRA — UFSM.

c) A PERMISSIONARIA devera instalar por sua conta, em area préxima ao local de
funcionamento da lancheria, definida pela UFSM, no minimo dois contéineres com capacidade
nominal minima de 700 L, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4 e NBR 15.911,
composto de corpo, tampa e rodas. Com corpo e tampa confeccionados em material HDPE
(polietileno de alta densidade) 100% virgem com protecéo antioxidante e anti UV 8 (protegéo anti
UV classe 8), com munh&o para basculamento lateral, com 4 rodizios giratérios, sendo 2 com
freio de estacionamento, rodas em borracha macica, garfos de fixagdo em ago, com tratamento
anti-corrosdo, com saida inferior para escoamento de agua de lavagem e com pedal para
abertura da tampa, em ago, com tratamento anti-corrosdo. Os contéineres deverao,
obrigatoriamente, ser nas cores verde, para destinagdo de residuos reciclaveis, e cinza, para
destinagao de residuos comuns e estarem identificados com a nomenclatura de qual tipo de
residuos seréo destinados em cada um deles.

d) A PERMISSIONARIA deverad doar os residuos reciclaveis a concessionaria da
Prefeitura Municipal responsavel pela coleta seletiva em Santa Maria/RS, sendo comunicado a
mesma a localizagao dos contéineres para que os caminhdes realizem a coleta.

e) A PERMISSIONARIA devera separar e destinar os restos de alimentos e quaisquer
outros residuos organicos semelhantes gerados no local de funcionamento da lancheria, para
compostagem. Para essa finalidade, a PERMISSIONARIA podera doar os residuos, subcontratar
empresas para sua destinacao, ou ainda, revendé-los caso haja interesse nesse material. A cada
30 (trinta) dias a PERMISSIONARIA devera comprovar, por meio da apresentacdo de nota fiscal
ou recibo, a destinagdo dos residuos supracitados, para o Setor de Planejamento Ambiental da
PROINFRA — UFSM.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A PERMISSIONARIA estad obrigada a cumprir todas as exigéncias legais que
regulamentam o funcionamento de restaurantes, lancherias, cantinas e trailers, bem como acatar
as determinagbes complementares emanadas da Pré-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas
com o assunto.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
DAS INFRACOES

Alem das situagGes previstas expressamente n. Lei 8.666/93 e no Instrumento de
Contrato, a PERMISSIONARIA ao cometer as infragbes a seguir relacionadas, ficara, por igual,
sujeita as penalidades estabelecidas pela PERMITENTE:



a) Falta de higiene e limpeza do seu espago fisico e instalagdes, além das lougas,
talheres, utensilios de copa/cozinha, aparelhos, etc;

b) Manutengdo, em servico, de empregados desuniformizados ou que
apresentem ou denotem sujeira, relaxamento, desleixo, falta de decoro, inconveniéncia, mau
atendimento ao publico ou outras atitudes afins;

c) Desatengdo e descortesia no atendimento ao publico;

d) Manter comestiveis ao desabrigo da poeira e insetos;

e) Ndo manter, a disposicao dos clientes, em numero suficiente, lougas, talheres,
guardanapos, copos, canudos, agucareiros e demais utensilios de uso em estabelecimentos do
género;

f) Nao ter tabela de pregos e ndo manté-la afixada em local de facil consulta;

g) Cobrar pregos acima dos pregos médios do mercado local;

h) Falta de disciplina entre os empregados da PERMISSIONARIA e praticar ou

permitir a pratica de atos que comprometam o bom nome ou ponham em risco as instalagdes

e/ou a segurangca da PERMITENTE;

i) Vender produtos deteriorados ou que ndo apresentem condigbes adequadas de
consumo;

i) Vender qualquer tipo de bebida alcodlica, inclusive cerveja.

k) Deixar de atender convocagbes da Pro-Reitoria de Infraestrutura ou outros
6rgaos da PERMITENTE naquilo quer Ihe for pertinente;

I) Transferir, alugar, subalugar, doar ou, mediante a utilizacdo de qualquer

artificio, passar para terceiros, durante a vigéncia da permissao, mesmo permanecendo em seu
nome, as obrigacdes e/ou responsabilidades assumidas perante a PERMITENTE.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DAS PROIBICOES
N&o sera permitido 8 PERMISSIONARIA, sob pena de revogagédo a Permisséo, a pratica
de atividades que denotem monopdlio, exclusividade de marca ou produto, bem como fechar seu
estabelecimento, por qualquer motivo, sem a necessaria autorizagao, expedida pela Pro-Reitoria
de Infraestrutura.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Nao sera permitida a propaganda de marcas de produtos no espago usado para a
identificacdo (nome) do estande. A identificacdo devera conter somente propaganda do estande.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

N&o sera permitida a comercializagdo de cigarros ou outro produto derivado ou ndo do
tabaco.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Nao sera permitida a comercializagao de bebidas alcodlicas.



CLAUSULA DECIMA QUARTA
DAS SANCOES CONTRATUAIS

As sangdes contratuais sdo as previstas no artigo 7°, da Lei n° 10.520 de 17 de julho de
2002, e art 28 do Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A ocorréncia dos casos previstos no Artigo 78 da Lei n° 8.666/93 ensejara a rescisdo do
Termo de Permisséo.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Na hipétese de atraso no pagamento da retribuicdo, devida pela PERMISSIONARIA,
acrescer-se-a corregdo monetaria calculada pelo IGP-M, 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 TERCEIRA

Sera passivel de penalidade a PERMISSIONARIA que infringir qualquer dispositivo legal
(federal, estadual e/ou municipal); ndo cumprir quaisquer dos itens deste Termo de Permisséo
e/ou desobedecer as normas e procedimentos emanadas da Pro-Reitoria de Infraestrutura,
complementares a este Termo.

A - A multa sera aplicada com base no que segue:

A multa por inadimplemento ao que estabelece o presente Termo de Permissao sera de
valor Unico e igual a trés vezes o valor da retribuicdo mensal.

SUBCLAUSULA QUARTA

Decorridos 15 (quinze) dias de atraso no pagamento referente ao consumo de energia
elétrica, a PROINFRA fara o corte da energia, e para seu religamento a PERMISSIONARIA
devera apresentar as guias comprovando o pagamento.

SUBCLAUSULA QUINTA

Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso no pagamento e na retribuicdo de energia
elétrica devida, o termo de permissado sera automaticamente rescindido, sem prejuizo da
cobranga de multas previstas no presente termo de permissao e penalidades previstas na lei
8.666/93 e suas alteragoes.

QLAUSULA DECIMA QUINTA
DA VIGENCIA DO TERMO DE PERMISSAO

O presente Termo de Permissao possui prazo de vigéncia de 12 (doze) meses, a partir
da assinatura deste termo, podendo ser prorrogado, por acordo, entre as partes, por até 60
(sessenta) meses.

SUBCLAUSULA UNICA

O prazo maximo para o inicio das atividades serd de 15 (quinze) dias, a contar da
autorizagcao, expedida pela PROINFRA.



(}LAUSULA DECIMA SEXTA 3
DAS CONDICOES DE QUALIFICACAO E HABILITACAO

A PERMISSIONARIA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Termo, as condi¢des
de qualificagdo e habilitacdo exigidas no ato convocatério. A qualquer tempo a PERMITENTE
podera solicitar a comprovagao da habilitagcdo e qualificagdes em questado, conforme art. 55, inciso
Xl da Lei 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA SETIMA_
DA REVOGAGAO DA PERMISSAO

Independentemente do fiel cumprimento das obrigagdes, podera a UFSM revogar a
qualquer tempo a permissédo, com aviso prévio de 60 (sessenta) dias, caso deseje dar nova
destinagao ao espaco fisico ou modificar o uso das areas adjacentes.

CLAUSULA: DECIMA OITAVA
ANTICORRUPCAO LEI N°. 12.846/2013

Para a execugao deste contrato, nenhuma das partes podera oferecer dar ou se
comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer
que seja, tanto por conta propria quanto através de outrem, qualquer pagamento, doagéo,
compensagao, vantagens financeiras ou ndo financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam pratica ilegal ou de corrupgéo sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou
indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de outra forma que néo relacionada a este contrato,
devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

CLAUSULA DECIMA NONA
DO FORO
Para dirimir qualquer duvida a respeito do presente ajuste o foro competente sera a

Justica Federal na cidade de Santa Maria.

Santa Maria, __ de de 2019.

PERMITENTE PERMISSIONARIA

TESTEMUNHA TESTEMUNHA



