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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 056/2019

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 Licitacdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo Menor Preco Global da
Cesta de Produtos, para PERMISSAO DE USO DE AREA FISICA DE 83,25 m2, localizada no
prédio do Centro de Artes e Letras, Prédio n° 40 A, localizado no Campus da UFSM em Santa
Maria, RS, para exploracdo das atividades de 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 alteracdes posteriores, e em
conformidade com o Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, Lei Complementar n. 123, de 14 de
dezembro de 2006, alterada pela Lei Complementar 147 de 07 de agosto de 2014 e Instrugéo
Normativa N° 03 de 26 de abril de 2018 tendo em vista o que consta no Processo n.
23081.025584/2017-25

1. DATA, HORARIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITAGAO:

DATA: 29/07/2019
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitacdo tem por objeto a PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 83,25
m?, localizada no prédio do Centro de Artes e Letras, Prédio n° 40 A, localizado no Campus da
UFSM em Santa Maria, RS, para exploragao das atividades de 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 realizar reforma na area a ser ocupada,
conforme especificagdes contidas nos anexos V e VI.

2.1.1.1. Os servigos serao executados de acordo com as disposi¢des
expressas nas especificagdes técnicas particularizadas, plantas e orgamento analitico, material
fornecido pela Coordenagdo de Obras e Manutengdo da Pro-Reitoria de Infraestrutura - UFSM,
que faz parte integrante do presente Edital, independente de transcri¢ao.

2.1.2. 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 Gestao de Pessoas e
Relagbes do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestéo, cesta de produtos, contendo no minimo, os seguintes produtos e
Servigos:

Item Quantidade Alimentos (peso minimo de referéncia)
1 1 Bolo variados, como bolo de chocolate, bolo de coco gelado, bolo
de abacaxi, bolo de cenoura com cobertura de chocolate, bolo de




fuba. (fatia média) (100 g)

2 1 Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média) (200 g)

3 1 Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

4 1 Croissant (diversos sabores) (100 g)

5 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

6 1 Misto quente (pao de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

7 1 Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

8 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

9 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

10 1 Pastel frito (diversos sabores) (100 g)

11 1 Pizza (fatia/unidade) (100 g)

12 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

13 1 Risodles (100 g)

14 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme
sugestdo abaixo: maméao formosa e papaia, melancia, melao,
abacaxi, manga, kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba, ameixa fresca,
pera, maca, laranja, entre outras (250 g). OBS: A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

15 1 Salgados integrais (empada, pastel, pdo de queijo, etc.) (unidade)
(diversos sabores) (100 g)

16 1 Sanduiche natural com péao integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deveréo ser
embalados individualmente em papel filme.

17 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120 — 200 g)

Item Quantidade Bebidas
18 1 Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)
19 1 Café expresso (180-220 mL) OBS: E vedado o uso de café solavel.




20 1 Capuccino (180-220 mL)

21 1 Refrigerantes diversos (350ml) — comum, diet e light

22 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, limao,
mamao, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:

Ofertar diariamente sempre duas opgdes de sabores.

2.1.3. A Licitante Vencedora compromete-se a instalar no local, os equipamentos
necessarios para o fornecimento dos produtos descritos no item 2.1.2.

2.2. O horario de funcionamento sera das 7:30h as 21:30h horas de segunda a sexta-
feira. Demais horarios ficardo a critério da licitante vencedora, desde que autorizado pela
PROINFRA.

2.3 O acesso a Lanchonete é franqueado a Comunidade Universitaria: servidores,
alunos, servidores, terceirizados, usuarios, convidados e visitantes.

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

2.5. Ndo sera permitida a comercializagdo de cigarros ou outro produto derivado ou ndo
do tabaco.

2.6. Nao sera permitida a comercializagdo de bebidas alcodlicas.

2.7. Sera assinado termo de permissdo entre a UFSM e a licitante vencedora com a
vigéncia por 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo a sua duragao se estender até
o limite de 84 (oitenta e quatro) meses, por acordo entre as partes, mediante aditamentos anuais.

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

2.9. A licitante vencedora nao podera transferir a terceiros, no todo ou em parte, o
fornecimento da atividade de lancheria de que trata o presente edital.

3. DA EXECUGAO DOS SERVIGOS DE REFORMA

3.1. O prazo maximo para a execucgado dos servicos sera de 30 (trinta) dias corridos,
contados a partir da assinatura do Termo de Permissao, podendo ser prorrogado por uma unica
vez por 30 (trinta) dias.

3.2. A direcéo geral dos servigos, na forma da legislagéo vigente, sera da incumbéncia de
um profissional habilitado, com certiddo do CREA ou CAU, se o profissional, pertencer a outro
estado da federacdo, devera ser autorizado ou visado no CREA/ RS ou CAU/RS, e mais
declaracdo que o0 mesmo é do quadro técnico da empresa.

3.3. Na ocorréncia de fatos excepcionais e imprevisiveis, os pedidos de prorrogac¢ao de
prazo serdo encaminhados por escrito a UFSM, 01 (um) dia ap6és o evento, com justificativa
circunstanciada.




3.3.1. A simples ocorréncia de chuvas nao justifica a prorrogagdo do prazo,
exceto quando se tratar de temporais ou periodos excepcionais de chuvas, plenamente
comprovados, inclusive através de boletins meteoroldgicos aceitos pela UFSM.

3.4. A fiscalizagao dos servigos sera da competéncia e responsabilidade exclusiva da
Pré-Reitoria de Infraestrutura - UFSM, a quem cabera fazer cumprir o objeto da presente
licitacdo, bem como autorizar o pagamento das faturas, alteragdes de projetos, substituicdes de
materiais, e praticar todos os atos que se fizerem necessarios para a fiel execugao dos servicos.

3.4.1. A licitante vencedora se obriga a facilitar todas as atividades de
Fiscalizagdo que sera exercida no interesse da UFSM, o que ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da licitante vencedora, inclusive perante terceiros.

3.4.2. Todos os encargos sociais, fiscais e para-fiscais, taxas e emolumentos
que recairem sobre o contrato de execugdo ou decorrerem de seu objeto, serdo de inteira
responsabilidade da licitante vencedora, assegurando-se a UFSM o direito de, em qualquer
tempo, examinar os documentos relativos ao cumprimento dessas obriga¢cdes, bem como

fiscalizar e exigir o atendimento das normas legais de natureza fiscal e trabalhista.

3.4.3. O documento habil para afericdo, comprovagao e avaliagdo de todos os
fatos e assuntos relacionados, a execugdo do objeto do presente Edital, sera o Diario de
Ocorréncias, onde tanto a licitante vencedora, como a Universidade, através da Fiscalizagdo da
Pré-Reitoria de Infraestrutura - UFSM deveréo langar e anotar tudo o que julgarem conveniente,
visando a comprovagao real do andamento dos servigos e execugao dos termos da contratagao,
sendo conferido, diariamente, por representantes credenciados de ambas as partes. As decisdes
e providéncias que ultrapassarem a competéncia destes deverao ser solicitadas a seus
superiores, em tempo habil, para a adogao de medidas convenientes.

3.5. Deverao ser seguidas as especificagbes técnicas particularizadas, sendo que todos
os materiais empregados nos servigos deverdo ser de primeira qualidade, segundo as normas
técnicas brasileiras.

3.6. A licitante vencedora devera entregar limpo o local da obra/servigos, isto é, sem
entulhos e sobras de materiais. Todos os transportes internos e externos de materiais e pessoal
sera a cargo da licitante vencedora, devendo a mesma fazer remogao periédica do lixo e
eventuais entulhos da obra, para um local determinado pela fiscalizagdo, onde ndo venha a
causar transtornos.

3.6.1. Todo entulho gerado na obra devera ser removido para fora da area do
Campus da UFSM, por empresa devidamente licenciada pelos 6rgados ambientais competentes.

3.7. O recebimento provisoério dos servigos se fara apos o término do prazo de execugao,
mediante termo de recebimento provisdrio, assinado por um representante legal da licitante-
vencedora e pelo representante da UFSM responsavel pela fiscalizagdo dos servigos, no prazo
de até 15 (quinze) dias. Este termo estabelecera o prazo maximo para a licitante vencedora
efetuar corregdes, se for o caso.

3.7.1. Apds, os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de até 60 (sessenta)
dias pela Comissao de Recebimento de Obras da UFSM, conforme portaria designada pelo reitor,
sendo lavrado Termo de Recebimento Definitivo, desde que satisfeitas as seguintes condicdes:

a) Atendidas todas as reclamagdes da FISCALIZACAO/UFSM, referente a defeitos ou
imperfeicdes que venham a ser verificadas em qualquer elemento da obra ou servigos
executados;

b) Entrega da Certiddo Negativa de Débito (CND), fornecida pelo INSS, relativa a
obra/servigos.

3.8. A licitante vencedora assumira integral responsabilidade pela boa execucdo e
eficiéncia dos servigcos que efetuar, pelo fornecimento de equipamentos, materiais e mao-de-
obra, pelas instalagdes, assim como pelo cumprimento dos elementos técnicos fornecidos pela
Universidade bem como por quaisquer danos decorrentes da realizagdo dos servigcos, causados
a UFSM ou a terceiros.



3.9. A guarda e zelo dos materiais depositados ficara a cargo da licitante vencedora, que
devera repor aqueles avariados, quebrados, defeituosos ou furtados. Os materiais depositados
na obra e ja pagos nado poderdo ser retirados do local, a ndo ser que haja ordem escrita da
fiscalizagéo responsavel da UFSM.

3.10. A licitante se obriga a cumprir todas as exigéncias das leis e normas de seguranga
e higiene de trabalho, fornecendo os equipamentos de protecdo individual a todos os operarios,
mestres, especialistas, engenheiros, fiscais e visitantes, tais como: capacetes, calgados, luvas,
capas, cintos e outros materiais necessarios.

4. DAS CONDIGCOES PARA PARTICIPAGAO

4.1. Poderao participar deste Pregéo os interessados do ramo de atividade pertinente ao
objeto da contratagdo que atenderem a todas as exigéncias constantes deste Edital e seus
Anexos.

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

4.3. Como condicéo de participacdo da presente licitac&o, a licitante, NAO devera:

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

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

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

4.5. Nao sera permitida a participagdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no
Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata, concurso de credores,
dissolugéao e liquidagao, de consércio de empresas, qualquer que seja sua forma de constitui¢cao,
estando também abrangidos pela proibi¢gdo aqueles que tenham sido punidos com suspensao do
direito de licitar e contratar com a Administragao Publica, ou declarada inidéneos para licitar ou
contratar com a Administragao Publica.

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

5. DO CREDENCIAMENTO

5.1. O credenciamento dar-se-a pela atribuigdo da chave de identificacdo e da senha,
pessoal e intransferivel, para acesso  ao sistema  eletrbnico, no  sitio:
WWW.comprasgovernamentais.gov.br.

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

5.3. O uso da senha de acesso pela licitante é de sua responsabilidade exclusiva,
incluindo qualquer transagéo 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.

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

6. DO ENVIO DA PROPOSTA

6.1. O encaminhamento das propostas de precgos, dar-se-a pela utilizagdo de senha
privativa da licitante, a partir da publicagdo do edital, até as 09:00 horas (nove) do dia 29/07/2019,
horario de Brasilia, exclusivamente, por meio de sistema eletrbnico.

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

6.2. A licitante sera responsavel pelas transacdes 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.

6.3. A licitante podera acompanhar as operagdes no sistema eletrénico durante o
processo licitatdrio, responsabilizando-se pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconex&o.

6.4. APROPOSTA DEVERA CONTER:

6.4.1 O preco unitario e global da Cesta de Produtos, em reais, considerando os
itens constantes no subitem 1.1 do Termo de Referéncia, em anexo ao presente edital.

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

6.4.2. Especificacdo clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia em
anexo ao presente Edital.

6.4.3. Para a composi¢cao 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.

6.4.3.1. Nos pregos de cada produto deverdo estar incluidos,
obrigatoriamente, impostos, taxas, fretes, treinamentos, assisténcia técnica, manutengao,
insumos e quaisquer outras despesas incidentes para a execugao do objeto licitado.

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

6.4.5. A desclassificacdo da proposta serd fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo, no sistema eletronico.

7. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

7.1. A partir das 09 (nove) horas do dia 29/07/2019 tera inicio a sessdo publica do
Pregéo Eletrénico n° 56/2019, com a divulgacéo das Propostas de Precgos 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.

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

7.3. 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.

7.3.1. Os lances deverao ser ofertados para o valor total do item.

7.4. As licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observados o horario fixado para
abertura da sessao e as regras estabelecidas neste Edital.

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

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

7.5.2. Os lances enviados em desacordo com o subitem 7.5.1. deste edital serao
descartados automaticamente pelo sistema.

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

7.7. Durante o transcurso da sessao publica, as licitantes serao informadas em tempo
real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificacéo da licitante.

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

7.9. Quando a desconexao do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10) minutos,
a sessao do pregdo eletrénico sera suspensa e tera reinicio somente apdés comunicagéo
expressa do pregoeiro aos participantes.

7.10. 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:

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

7.10.2. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresa
ou empresa de pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos no subitem 7.10
deste edital, sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera
apresentar melhor oferta

7.11. O sistema eletrénico 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.

7.12. Apds o encerramento da etapa de lances da sessdo 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 condi¢des diferentes daquelas previstas neste edital.

8. DO JULGAMENTO E ACEITAGAO DAS PROPOSTAS



8.1. Apds a negociagado, caso o menor prego global ofertado seja superior ao maximo
admitido pela UFSM, o mesmo nao sera aceito.

8.1.1. Sera desclassificada a proposta ou lance vencedor que apresentar prego
manifestamente inexequivel.

8.2. Caso nao se realize lance, sera verificado a conformidade entre a proposta de menor
preco global e o valor estimado para a contratagcéo, respeitado o estabelecido no subitem 8.1
deste edital.

8.3. Para julgamento e classificacdo das propostas sera adotado o critério de menor
preco global da Cesta de Produtos, observadas as especificagbes constantes no Termo de
Referéncia em anexo do presente Pregao.

8.3.1. 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.

8.3.2. Como condicado de aceitagao, as licitantes através de um representante
legal (autorizado via procuragao), deverao realizar visita técnica ao local onde sera prestado o
servigo.

8.3.2.1. No caso de optar pela realizagado de visita, a mesma
devera ser agendada com antecedéncia da seguinte forma: pelo telefone (55) 3220-8262, com o
Servidor Renato Rosa Correa.

8.3.2.2. O prazo para as visitas encerrar-se-a as 17:00 horas do
dia 26/07/2019.

8.3.3. Sera emitida uma declaragao de visita devidamente assinada pelo
responsavel da UFSM.

8.3.4. A licitante podera optar por néo realizar a visita técnica, devendo
neste caso, apresentar um documento declarando a concordancia com todas as condigbes do
edital e do objeto licitado.

8.3.5. A declaragao de visita ou de concordancia com as condigdes do
edital devera ser enviada, durante a fase de aceitagao, através do e-mail pregao@ufsm.br.

8.4. Nao ocorrendo a contratagdo da microempresa ou empresa de pequeno porte, na
forma do subitem 7.10.1. deste edital, serdo convocadas as remanescentes que porventura se
enquadrem na hipétese do subitem 7.10. deste edital, na ordem classificatéria, para o exercicio
do mesmo direito.

8.4.1. Na hipotese da nao-contratagdo nos termos previstos nos subitens
anteriores, o objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do
certame.

8.5. Se a oferta nao for aceitavel ou se a licitante ndo atender as exigéncias habilitatorias,
o Pregoeiro examinara as ofertas subsequentes e, assim sucessivamente, na ordem de
classificacao, até a apuragao de uma proposta que atenda as especificagoes deste edital.

8.6. Declarada encerrada a etapa competitiva, o pregoeiro examinara a proposta
classificada em primeiro lugar quanto a compatibilidade do preco em relagdo ao estimado para a
contratagao e verificara a habilitagdo da licitante, conforme disposto no item 9 deste Edital.

8.7. A indicagdo do lance da vencedora, a classificagdo dos lances apresentados e

demais informacgdes relativas a sesséo publica do Pregao constardo na ata divulgada no sistema
eletrdnico, sem prejuizo das demais formas de publicidade previstas na legislagéo pertinente.

9. DA HABILITAGAO



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

9.1.1. 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, apds a fase de aceitagdo, sob pena de decair do
direito a habilitagao.

OBS: Os documentos digitalizados no sitio comprasgovernamentais ou remetidos via e-
mail, deverao ser apresentados em original ou copia autenticada no prazo de até 03 (irés) dias
Uteis, a contar da data da homologagéo do pregéo.

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

b. Qualificagdo técnica, mediante a apresentacdo, em uma unica via, de copia(s)
autenticada(s), ou coépia(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 licitagdo. Nos atestados
devera constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, enderego e e-
mail.

(3 Declaragdo 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.

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

A) A Licitante devera estar com documentos validados no SICAF, nos niveis
L1, 11, IV e VL

B) Declaracdo de Inexisténcia de fato superveniente.

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

D) Declaracao de Elaboragao Independente de Proposta.
E) Declaragéo de nao utilizagdo de trabalho degradante ou for¢ado.

F) Declaragédo de Acessibilidade.
OBS: Os documentos referentes as alineas “B”, “C”, “D”, “E” e “F” ser&o incluidos
pela licitante em campo proprio do sistema eletrénico, no momento do envio da proposta.

9.2. No caso de participagdao de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte na presente
licitacdo, estas serdo HABILITADAS mesmo que apresentarem alguma restrigdo na comprovagao
de regularidade fiscal, sendo que a regularidade da sua situacéo devera ser efetuada nos moldes
do subitem 9.2.1 deste edital, como condigédo de adjudicacao.

9.2.1. Havendo alguma restricdo na comprovagcdo 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 Administragao Publica, para a
regularizagao da documentagao, pagamento ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais
certiddoes negativas ou positivas com efeito de certiddo negativa.



9.2.1.1. A prorrogacdo que se refere o subitem 9.2.1 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.

9.2.2. A nado-regularizagdo da documentagao, no prazo previsto no subitem 9.2.1
deste edital, implicara decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sangdes 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 contratagdo, ou revogagcido da
licitagao.

10. DA HOMOLOGAGAO DA LICITACAO

10.1. O prazo da homologacéo da presente licitagdo sera no maximo 15 (quinze) dias,
contados a partir da data da adjudicagéo da presente licitagcao.

10.2. Ap6s a homologacdo do objeto do presente Pregdo serd deferida a Licitante
Vencedora, mediante Termo de Permisséo, sendo que a minuta do mesmo integra o presente
Edital como se nele estivesse transcrita.

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

10.4. Como garantia contratual, a licitante vencedora prestara garantia equivalente a 5%
(cinco por cento) do valor investido na reforma e 5% (cinco por cento) do valor de retribuigéo,
através de:

a) Caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica,
b) Fianga bancaria
¢) Seguro-garantia.

10.4.1. Cabera a licitante vencedora optar, no momento da assinatura do Termo
de Permissao, por uma das modalidades de garantia acima enumeradas, e efetuando o depdsito
ou a entrega de documentacao referente a mesma no prazo maximo de 10 (DEZ) dias apds a
assinatura do contrato, como condicdo de eficacia deste, sob pena de decair do direito a
adjudicagao.

10.4.2. A garantia, a ser prestada pela licitante vencedora, devera abranger o
prazo de vigéncia do Termo de Permissao.

10.4.3. A garantia referente a reforma sera restituida, da forma integral ou o que
dela restar, apés o recebimento definitivo dos servicos de reforma e a garantia referente a
retribuicdo sera restituida, da forma integral ou o que dela restar, apds o encerramento deste
Termo de Permissao.
11. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGAO DO EDITAL
11.1. 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 eletrdnico, via internet, no seguinte enderego: pregao@ufsm.br.

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

11.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a peticdo no prazo de vinte e quatro horas.
11.4. Acolhida a petigdo contra o Edital, sera definida e publicada nova data para a

realizagao do certame.

12. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS



12.1. 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 apresentagao das razdes do recurso,
ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo, apresentarem contra-razées
em igual prazo, que comegara a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa dos seus interesses.

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

13. DO PAGAMENTO

13.1. A Licitante Vencedora obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 10 do més
subsequente ao evento, o valor de R$ 2.130,00 (dois mil cento e trinta reais), como retribuigao
pela ocupacgao da area fisica, descrita no item 2 deste edital.

13.1.1 A Licitante Vencedora também realizara obra de reforma do espago
ocupado, cujo valor investido sera descontado do valor de retribuicéo, na proporgao de 50% do
valor da parcela mensal de retribuigdo, até a quitagdo do valor previsto no anexo VI deste edital.

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

13.3. Decorridos os 12 (doze) meses do Termo de Permissdo, 0s pregos serao
reajustados baseados na variagédo do indice do IPCA-E do periodo.

13.4. Para pagamento da restituicdo de energia elétrica sera 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.

13.5. O valor devido como ressarcimento a UFSM, por despesas oriundas da ocupacgao
das areas fisicas cedidas reduzir-se-a em 30% (trinta por cento), sempre que houver férias
académicas e/ou greve na institui¢cdo.

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

13.7. A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgdo 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).

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

14. DAS PENALIDADES E MULTAS

14.1. As penalidades contratuais s&o as previstas no artigo 7° da Lei 10.520/2002 e artigo
28° do Decreto n. 5.450/2005.

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



14.3. As multas previstas sdo as seguintes:

14.3.1. Sera aplicada multa por inadimplemento de 4% (quatro por cento) do
valor previsto para reforma caso a Licitante Vencedora ndo cumprir com os prazos e obriga¢des
constantes neste edital e no termo de referéncia, em anexo.

14.3.2. Na hipétese de atraso no pagamento da retribuicdo, devida pela Licitante
Vencedora, acrescer-se-a corregao monetaria calculada por indices oficiais, até o seu efetivo
pagamento, bem como de juros de 0,5% (zero virgula cinco por cento) ao més e multa contratual
de 2% (dois por cento) sobre o total devido, a partir do segundo més de inadimplemento sera
cobrado 4% (quatro por cento).

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

14.3.4. 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.

15. DAS DISPOSICOES GERAIS

15.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de revogar
este Edital, nos termos da legislagdo, sem que caiba aos participantes, direito a reclamacéo ou
indenizagao.

15.2. A simples participagéo nessa licitagdo implica na aceitagédo 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.

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

15.4. As condicoes e precos acolhidos na proposta aceita serdo irreversiveis, na forma
determinada pelo Edital.

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

15.6. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo da contratagdo, as
condigdes de qualificacédo e habilitagdo exigidas no ato convocatdrio.

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

15.8. Fica indicado como gestor do Termo de Permissdo a Servidora Gracielli Ester
Mainardi, SIAPE 1993148, conforme determina o artigo 67 da Lei 8.666/93 e como gestora
substituta Adriani Souto Teixeira, SIAPE 1103688.

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

15.10. Duvidas quanto a Especificagdes Técnicas, informagdes e outros elementos
necessarios ao perfeito conhecimento das regras desta licitacdo, bem como outros pedidos de
esclarecimentos, deverao ser encaminhadas para a Coordenacao de Licitagbes através do e-mail
pregao@ufsm.br.

15.11. Para a participagao 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, doacéo,
compensacgao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam pratica ilegal ou de corrupgédo 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.

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

15.13. O resultado desta Licitagdo estara disponivel, apdés a homologag¢ado, no sitio
http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e, sera
disponibilizado, também, na pagina da UFSM, no enderego
http://coral.ufsm.br/demapalindex.phpl/licitacoes/resultado.

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

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

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, 11 de julho de 2019.

JANE LUCIA LAMPERT
Coordenadora de Editais e Contratos



Anexo |

TERMO DE REFERENCIA — PREGAO 056/2019

1. DO OBJETO DA LICITACAO

1.1. PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 83,25 m?, localizada no prédio do
Centro de Artes e Letras, Prédio n° 40 A, localizado no Campus da UFSM em Santa Maria, RS,
para exploragao das atividades de lancheria, com o fornecimento de cesta de produtos com os
seguintes produtos.

Item Quantidade Alimentos (peso minimo de referéncia)

1 1 Bolo variados, como bolo de chocolate, bolo de coco gelado, bolo
de abacaxi, bolo de cenoura com cobertura de chocolate, bolo de
fuba. (fatia média) (100 g)

2 1 Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média) (200 g)

3 1 Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

4 1 Croissant (diversos sabores) (100 g)

5 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

6 1 Misto quente (pao de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

7 1 Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

8 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

9 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

10 1 Pastel frito (diversos sabores) (100 g)

11 1 Pizza (fatia/unidade) (100 g)

12 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

13 1 Risoles (100 g)

14 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural)
conforme sugestdo abaixo: mamao formosa e papaia, melancia,
mel&o, abacaxi, manga, kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba, ameixa
fresca, pera, maga, laranja, entre outras (250 g). OBS: A salada de
frutas devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

15 1 Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo, etc.) (unidade)
(diversos sabores) (100 g)

16 1 Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deverao ser
embalados individualmente em papel filme.

17 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120 — 200 g)

Item Quantidade | Bebidas

18 1 Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)

19 1 Café expresso (180-220 mL) OBS: E vedado o uso de café soluvel.

20 1 Capuccino (180-220 mL)

21 1 Refrigerantes diversos (350ml) — comum, diet e light

22 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo,
mamao, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:
Ofertar diariamente sempre duas opcdes de sabores.

1.2. Os lanches deveréao ser produzidos no dia.

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

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

1.5. A oferta das bebidas sera definida pela Licitante Vencedora.




1.6. Todos os géneros necessarios a preparacédo das bebidas acima descritas deverao
estar disponiveis diariamente.

1.7. A Licitante Vencedora devera ofertar op¢des de alimentos e bebidas sem gluten,
sem lactose, sem agucares, veganos/vegetarianos, devidamente identificados.

1.8. O gestor do contrato e/ou a Comissao Editalicia das Lanchonetes da Permissao de
Uso podera solicitar a Licitante Vencedora a comercializagdo de outros alimentos e/ou bebidas,
sendo que, a Licitante Vencedora ficara sujeita a cumprir o solicitado pela fiscalizagao.

1.9 No caso da insercdo de novos alimentos e/ou bebidas para a comercializagao na
Lanchonete, além da aprovacao dos produtos, devera também ser aprovada a nova tabela de
precos pela fiscalizagdo do contrato.

1.10. A Licitante Vencedora devera observar as diretrizes do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira e de outros instrumentos de educagao alimentar e nutricional, assegurando
qualidade nas refei¢gdes fornecidas.

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

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

~ 1.13. A Licitante Vencedora devera disponibilizar em saché: adogante dietético, agucar e
sal. E proibido o uso de agucareiros e saleiros.

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

1.15. A Licitante Vencedora devera disponibilizar aos usuarios embalagens descartaveis
para o comensal levar os lanches, sem custo adicional ao cliente.

1.16. Deverao ser disponibilizados os talheres (garfo, faca, colher de sobremesa) em
embalagens plasticas individuais e unitarias.

1.17. O fornecimento (comercializagdo)de alimentos e bebidas devera ocorrer somente
na Lanchonete citada neste Termo de Referéncia, ficando proibido o transporte das preparagoes
para serem consumidas em outros locais.

1.18. Utilizar somente maionese industrializada na elaboracao das preparagdes.

1.19. A Licitante Vencedora devera identificar todas as preparagbes comercializadas
através de display.

1.20. A Licitante Vencedora devera planejar sua rotina de trabalho de modo que néo haja
atraso na reposigdo de alimentos e na fila do caixa de pagamento.

1.21. O pagamento dos alimentos e/ou bebidas na lanchonete sera efetuado diretamente
pelo usuario a Licitante Vencedora, no caixa. Para o troco, a Licitante Vencedora devera manter
dinheiro fracionado em quantidade suficiente, nos casos de falta de moeda ou cédulas, o valor
cobrado devera ser reduzido até um montante em que seja possivel o troco em espécie pela
Licitante Vencedora.

1.22. A Licitante Vencedora devera manter em local visivel uma tabela de precos
impressa, tipo cartaz, dos principais produtos para comercializagdo na lanchonete, de acordo



com a proposta de pregos licitada.
2. DAS BOAS PRATICAS DEMANIPULAGAO DE ALIMENTOS

2.1. A Licitante Vencedora 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 legisla¢des sanitarias vigentes, a fim de garantir as condigbes higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados.

2.1.1. No que se refere a edificacao, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios, a
Licitante Vencedora devera:

a) estabelecer fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparacdo de
alimentos. O acesso as instalagées nao deverdo ser comuns a outros usos.

b) Garantir as separagdes entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

c) Manter em adequado estado de conservacgao: o piso, as paredes, o teto, as portas, as janelas
(sem cortinas), os equipamentos e filtros para climatizagdo, os equipamentos, moveis e
utensilios.

d) Adquirir e instalar barreiras de protegdo nas portas e telas milimetradas (malha de 2
milimetros) nas portas e nas janelas. As barreiras de protecdo deverdo ser adequadas para
impedir a entrada de vetores e outros animais. As telas milimetradas deverao ser removiveis para
limpeza.

e) Manter as areas externa e interna do estabelecimento livres de objetos em desuso e da
presencga de animais.

f) Manter as instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras que
permitam a higienizagao dos ambientes.

g) Garantir que o sistema de ventilagédo e circulagao de ar mantenha o ambiente livre de fungos,
fumacga, dentre outros, que possam comprometer a qualidade dos alimentos.

h) Adquirir e instalar na area de preparagao do alimento coifa(s), de material liso, resistente, de
facil limpeza e sem gotejamento de gordura.

i) Possuir equipamentos, méveis e utensilios de materiais que n&o transmitam substancias
toxicas, odores e sabores aos alimentos. Seus desenhos deverdo permitir a higienizagédo
adequada. As superficies que entram em contato com o alimento deverdo ser lisas,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante. E
vedado o uso de madeira em moveis, equipamentos e utensilios.

j) Dispor no estabelecimento de instrumentos ou equipamentos de medigédo criticos para a
segurancga dos alimentos, tais como termémetros, balanga, relégios, entre outros.

k) Realizar a manutencao programada e periddica: do sistema de climatizagao e de exaustao;
dos instrumentos ou equipamentos de medigdo criticos para a seguranga dos alimentos
(termdmetros, balangas); dos equipamentos de refrigeracao e congelamento e dos equipamentos
de conservacgdo e distribuicdo a quente e a frio. Estas manutengbes deverdo ser registradas,
verificadas, datadas e rubricadas. Os registros deverao estar disponiveis no estabelecimento.

[) Adquirir, instalar e suprir o(s) lavatério(s) para higienizacdo das maos com sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das mé&os e coletor de papel,
acionado sem contato manual, higienizado sempre que necessario e, no minimo, diariamente.

2.1.2. No que se refere a higienizagao de instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios,
a Licitante Vencedora devera:

a) Possuir responsavel pela operagdo de higienizacdo comprovadamente capacitado e
uniformizado. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes
sanitarias deverao utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacao de alimentos.

b) Estabelecer operagbes de higienizagdo com frequéncia que garanta a manutencdo das
condi¢des higiénico-sanitarias, de acordo com o Quadro abaixo:

Periodicidade de
higienizacdo

Diario Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de higienizagao,

producdo e distribuicdo; maganetas; lavatorio(s) (pias) e

Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios




recipientes de lixo.
Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulagdo e saboneteiras, borrifadores, cadeiras e mesas

Diario ou de acordo com o

uso (refeitério).
Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa;
Semanal equipamentos de refrigeracdo e congelamento, filtro de ar
condicionado (split).
Quinzenal Estoque; estrados.
Mensal Luminarias; interruptores; tomadas; telas e teto.

Mensal ou de acordo com a

necessidade Caixa de gordura.

Ar condicionado (split) (higienizagdo completa do
equipamento).
Semestral Reservatoério de agua (caixa d’agua)

Trimestral

E proibido: varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulagdo de alimentos,
reaproveitar embalagens de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza, escoar a
agua residual da higienizagao ambiental para a via publica.

c) Dispor de registros verificados, datados e rubricados, das operacées de limpeza e/ou de
desinfeccgao das instalagbes e equipamentos, quando nao realizadas diariamente. Estes deverao
estar disponiveis no estabelecimento.

d) Manter as éareas de preparacdo e armazenamento de alimentos sem a presenga de
substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas.

e) Utilizar produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude (MS). A diluicdo, o tempo
de contato e 0 modo de uso/aplicagao dos produtos saneantes, deverdo obedecer as instrugées
recomendadas pelos fabricantes. Estes produtos deverao ser identificados e guardados em local
especifico, distante de alimentos e bebidas.

f) Dispor de utensilios, equipamentos e materiais para a higienizagao, proprios para a atividade,
conservados limpos, em numero suficiente e guardados em local reservado para essa atividade.
g) Trocar a cada duas horas os panos de limpeza (panos de prato), quando utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos. Caso sejam panos de limpeza descartaveis
nao deverao ser reutilizados. Os panos de limpeza ndo descartaveis deverdo ser limpos através
de esfregagdo com solucdo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por
15 minutos ou solugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e
corrente. A higienizagdo destes panos devera ser realizada em local préprio para esse fim, em
recipientes exclusivos para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras
finalidades. A secagem dos panos devera ser realizada em local adequado.

h) Higienizar diariamente as esponjas de limpeza utilizadas em superficies que entram em
contato com os alimentos, através de fervura em agua, por no minimo 5 minutos, ou outro
método adequado. Caso nao seja realizado este procedimento, a troca das esponjas devera ser
realizada, no minimo, diariamente.

2.1.3. No que se refere ao Controle Integrado de Pragas, a Licitante Vencedora devera:

a) Manter a edificacdo, as instalagbes, os equipamentos, os méveis e os utensilios livres de
vetores, pragas urbanas e animais domésticos.

b) Definir agcdes eficazes e continuas de prevencéo de controle de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagao dos mesmos.

c) Contratar empresa especializada para realizar o controle quimico com periodicidade minima
mensal, de acordo com a Resolugdo RDC n°. 52, de 22 de outubro de 2009, ou outra legislagédo
aplicavel, que dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestagdo de
servico de controle de vetores e pragas urbanas. A empresa contratada devera estabelecer
procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminagao dos alimentos e bebidas,
dos equipamentos e dos utensilios.

d) Apresentar, ao gestor do contrato e/ou a Comissdo Editalicia das Lanchonetes durante a
fiscalizagéo os registros verificados, datados e rubricados, que comprovem o controle de vetores
e pragas urbanas, tais como relatério de avaliagdo das medidas de controle realizado pela
empresa especializada.



2.1.4. No que se refere ao abastecimento de agua, a Licitante Vencedora devera:

a) Solicitar a PROINFRA, semestralmente, a higienizagao do reservatério de agua e o laudo de
potabilidade da mesma. A certificagdo da higienizacdo do reservatério de agua e o laudo de
potabilidade da &gua (original ou cépia) deverdo estar disponiveis no estabelecimento e deverao
ser apresentados a Comissao Editalicia das Lanchonetes durante a fiscalizacao.

b) Utilizar gelo fabricado a partir de agua potavel e mantido em condicéo higiénico-sanitaria que
evite sua contaminacgao.

2.1.5. No que se refere ao manejo de residuos, a Licitante Vencedora devera:

a) Dispor no estabelecimento de coletores de residuos de facil higienizagdo e transporte,
devidamente identificados (residuos organicos, residuos reciclaveis e rejeitos), integros, dotados
de tampas sem contato manual, sacos plasticos e em nimero suficiente.

b) Retirar os residuos coletados na area de produgdo, armazenamento e distribuicdo de
alimentos frequentemente e estocar em local fechado e isolado. Nao é recomendado que o lixo
seja retirado da area de manipulagdo e armazenamento pelo mesmo local onde entram as
matérias-primas, e nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

2.1.6. No que se refere aos manipuladores de alimentos, a Licitante Vencedora devera:

a) Considerar como manipulador de alimento qualquer pessoa que entrar em contato direto ou
indireto com o alimento e/ou bebida.

b) Realizar o controle de saude dos manipuladores de acordo com legislagdo especifica, sendo
mantidos registros no estabelecimento.

b) Supervisionar a saide dos manipuladores diariamente. Sempre que verificado a presenca de
doencas de pele, tais como micoses de unhas e maos, lesbes e/ou sintomas que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos o manipulador devera ser afastado de
suas atividades de manipulagao de alimentos.

c) Disponibilizar aos manipuladores, no minimo dois conjuntos de uniforme completo de cor clara
(protecdo para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme com mangas curtas ou
compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem
botbes, calgcas compridas e calgados fechados).Os manipuladores deverao utilizar esse uniforme
exclusivamente na area de preparacao e distribuicdo de alimentos e troca-lo sempre que
necessario, € no minimo diariamente. O uniforme devera ser mantido em adequado estado de
limpeza e conservagao. E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme.
O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de agua e
nao deve ser utilizado préximo a fonte de calor.

d) Garantir que seus manipuladores estejam dotados de boa apresentagéo, asseio corporal,
maos higienizadas de acordo com cartazes afixados nas areas de manipulagdo de alimentos,
unhas curtas, sem esmalte e/ou base, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos protegidos.
E proibido na area de manipulago e distribuicdo de alimentos: falar desnecessariamente, cantar,
assobiar, tossir, espirrar; mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas, comer; cuspir;
experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo; assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou
ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta; manipular dinheiro; fumar; tocar maganetas com as maos sujas e fazer uso de
utensilios e equipamentos sujos.

e) Garantir que os visitantes cumpram os requisitos de higiene e saude estabelecidos para
manipuladores de alimentos. Sdo considerados visitantes pessoas que nao fazem parte do
quadro funcional da Empresa, tais como: fornecedores, alunos, professores, responsaveis pela
manutencé&o, entre outros.

f) Garantir que seus manipuladores sejam capacitados na admissdo e no minimo anualmente
pelo responsavel técnico, em temas que abordem a contaminagdo de alimentos, doencgas
transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos e boas praticas em servigos de
alimentagdo. As capacitagdes deverao ser registradas mediante documentacéao e esses registros
deverao estao disponiveis no estabelecimento.

g) Disponibilizar equipamentos de protecdo individual (EPIs), em numero suficiente e em
tamanhos adequados, considerando o quadro de funcionarios e visitantes e as atividades
desenvolvidas no local.

2.1.7. No que se refere as matérias-primas, ingredientes e embalagens, a Licitante
Vencedora devera:



a) Realizar o recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens em éareas protegidas
e limpas. As matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser inspecionadas no
recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto. As temperaturas no
recebimento e armazenamento de matérias-primas e ingredientes, deverdo estar de acordo com
0s seguintes critérios:

Alimentos Temperatura de recebimento
Alimentos congelados - 12°C ou inferior ou conforme rotulagem
Alimentos refrigerados 7°C ou inferior ou conforme rotulagem

Alimentos Temperatura de armazenamento
Alimentos congelados - 18°C ou inferior ou conforme rotulagem
Alimentos refrigerados Inferior a 5°C ou conforme rotulagem

b) Realizar o controle das temperaturas de recebimento e armazenamento e manter os registros
verificados, datados e rubricados no estabelecimento, por no minimo trés meses.

c) Dispor de equipamentos de refrigeragdo e congelamento em numero suficiente com as
necessidades e tipos de alimentos e bebidas a serem armazenados. Quando houver
necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento: |.
Alimentos prontos colocados nas prateleiras superiores; Il. Alimentos semi-prontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras centrais; lll. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre
si e dos demais produtos; IV. Todos os alimentos armazenados embalados ou protegidos em
recipientes fechados e em temperaturas definidas neste regulamento. E proibido desliga-los com
objetivo de economizar energia e utilizar termémetros de haste de vidro para controlar suas
temperaturas.

d) Garantir, no momento da higienizagdo dos equipamentos de frio, que os alimentos sejam
mantidos com temperatura inferior a 5°C, no caso de alimentos refrigerados, ou < a -18°C, no
caso de alimentos congelados.

e) Devolver ao fornecedor ou manter identificado e armazenado separadamente no estoque para
posterior devolugao, lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com
prazos de validade vencidos. E vedado o uso de matérias-primas e ingredientes com prazo de
validade vencido.

f) Manter matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas em local limpo e organizado
de forma a garantir protecdo contra contaminantes. As matérias-primas, ingredientes e
embalagens devem ser armazenadas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando os
espagos minimos para adequada ventilagéo e higienizagao.

g) Manter alimentos congelados armazenados exclusivamente sob congelamento, alimentos
refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigeracéo, ou conforme rotulagem.

2.1.8. No que se refere a preparacdo do alimento, a Licitante Vencedora devera:

a) Utilizar matérias-primas, ingredientes e embalagens para preparagao do alimento em
condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.
Estabelecer medidas a fim de minimizar o risco de contaminagdo cruzada.

b) Garantir que produtos pereciveis ndo figuem expostos a temperatura ambiente em tempo
superior a 30 minutos.

c¢) Acondicionar e identificar de acordo com a rotulagem os alimentos que nao foram utilizados na
totalidade.

d) Garantir que o tratamento térmico do alimento atinja 70°C em todas as partes. Quando da
utilizacdo de temperaturas inferiores a 70°C o tratamento térmico deveraser garantido através
das combinagdes de tempo e temperatura que asseguram a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

e) Monitorar e garantir que 6leos e gorduras utilizados ndo sejam aquecidos a temperatura
superior a 180°C. Quando houver alteracao evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais (fumaga, espuma, aroma e sabor) os 6leos e gorduras devem ser substituidos.

f) Conduzir o descongelamento sob refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C. Quando utilizado o
forno de micro-ondas para descongelamento, o alimento deverd ser submetido a cocgéo
imediata. E proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente e/ou em agua parada ou



corrente. Apos o descongelamento, o produto ndo devera ser recongelado.

g) Garantir que a temperatura do alimento preparado e conservado a quente esteja superior a
60°C, por no maximo 6 horas. Deve existir o monitoramento, registro e agédo corretiva, da
temperatura de conservacdo a quente. O registro da temperatura de conservagdo a quente
verificado, datado e rubricado devera estar disponivel no estabelecimento.

h) Garantir que os produtos preparados sejam embalados, identificados e conservados de acordo
com os seguintes critérios:

Alimento preparado
Tempo (validade) Temperatura em °C
Inferior a 5 dias <4°Ce<5°C
5 dias 4°C ou menos
Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.

i) Realizar o controle das temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo e congelamento e
manter os registros verificados, datados e rubricados no estabelecimento.

j) Garantir que os procedimentos de higienizagcdo dos alimentos hortifruticolas sigam os seguintes
procedimentos operacionais: |. Selecdo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados
e sem condi¢cbes adequadas; Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;
lll. Desinfecgéo: imersao em solugao clorada com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos,
ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Saude, liberados para esse fim e de
acordo com as indicagcbes do fabricante; IV. Enxague com agua potavel. Devera estar
implementado no estabelecimento uma instrugdo de trabalho relacionada ao procedimento de
higienizag¢ao dos hortifruticolas.

[) Garantir que os ovos utilizados obedegam aos seguintes critérios: |. Utilizacdo de ovos limpos,
integros e com registro no 6rgao competente; Il. Dentro do prazo de validade, com conservagéo e
armazenamento que nao propicie contaminagao cruzada e seguindo as indicagbes da rotulagem
(preferencialmente refrigerados); Ill. Ovos lavados com agua potavel corrente, imediatamente
antes do uso, quando apresentam sujidades visiveis; IV. Nao utilizar ovos crus ou malcozidos em
preparagdes como maionese caseira, mousse, merengue, entre outros; V. Alimentos preparados
somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando sua
inocuidade; VI. Ovos submetidos a cocgéo ou fritura apresentam toda a gema dura; VII. Nao
reutilizar embalagens dos ovos para outros fins.

m) Garantir a guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo
bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com
no minimo a denominagéo e data da preparagdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeracéo,
em temperatura inferior a 5°C.Permitir a realizagdo da analise microbioldégica dos alimentos
quando a UFSM solicitar.

2.1.9. No que se refere ao armazenamento do alimento preparado, a Licitante Vencedora
devera:

a) Garantir que o armazenamento do alimento preparado, da distribuigdo até o consumo, ocorra
em condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitaria.

2.1.10. No que se refere a exposicao ao consumo do alimento preparado, a Licitante
Vencedora devera:

a) Manter a area de exposi¢cdo, consumagcao ou refeitério organizada e em adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias.

b) Dispor de equipamentos de calor e frio necessarios a exposigado ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas devidamente dimensionados e em adequado estado
de higiene, conservagéao e funcionamento.

c) Registrar a temperatura do(s) equipamento(s) de exposigcdode alimentos preparados. Os
registros verificados, datados e rubricados deverao estar disponiveis a Comissao Editalicia das
Lanchonetes durante a fiscalizagao.

d) Dispor de equipamentos de exposi¢édo do alimento preparado na area de consumagéao dotados
de barreiras de protegdo que previnam a contaminagdo do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da ag&do do consumidor.

e) Garantir que os utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres estejam devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

f) Garantir a auséncia de ornamentos e plantas na area de produgéao e distribuicao de alimentos.
g) Garantir que funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartbes,



nao manipulem os alimentos.
2.1.11. No que se refere a documentacao e registro, a Licitante Vencedora devera:

a) Garantir que o estabelecimento tenha implementado, no minimo, o Manual de Boas Préaticas e
os quatro Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de acordo com a RDC n°. 216 de 15
de setembro de 2004 ou de acordo com legislagéo sanitaria vigente. Esses documentos deverao
estar disponiveis aos funcionarios envolvidos, a autoridade sanitaria e aos fiscais da Comisséo
Editalicia das Lanchonetes da UFSM.

2.1.12. No que se refere a responsabilidade, a Licitante Vencedora devera:

a) Garantir que o responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos seja
comprovadamente submetido a Curso de Capacitacdo anual em Boas Praticas para Servigcos de
Alimentagdo com no minimo 16 horas de carga horaria de acordo com a Portaria n° 78, de 30 de
janeiro de 2009 ou de acordo com legislagdo sanitaria vigente. Esse curso devera abordar no
minimo: contaminag&o de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica
dos alimentos e Boas Praticas. O documento comprobatério do Curso de Capacitacdo do
responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos devera estar devidamente datado,
contendo a carga horaria e conteudo programatico e estar disponivel no estabelecimento durante
a fiscalizagdo da Comissao Editalicia das Lanchonetes.

b) Realizar notificagdo compulséria aos érgaos oficiais de Vigilancia Sanitaria em caso de surtos
de doenca transmitida por alimentos.

3. DA CONSERVAGAO DA LANCHONETE

3.1. A Licitante Vencedora devera assinar um Termo estabelecido pela UFSM estando
ciente da situagao predial antes do inicio das atividades.

3.2. O servico de manutencdo predial nas areas interna e externa do local é de
responsabilidade da Licitante Vencedora, sdo exemplos de manutencgao predial: substituicido de
lampadas, conserto de tomadas e interruptores, desentupimento de caixa de gordura, consertos
de canos hidraulicos danificados, pintura e reboco, troca de piso danificado, manutencdo de
goteiras e o que for necessario para manter o adequado funcionamento do espaco cedido.

3.3. Ao término do Contrato, a Licitante Vencedora na presenga dos servidores
designados pela UFSM realizara a inspecéo e verificagao predial: integridade da estrutura interna
do local cedido, devendo logo apds assinar o Termo de Devolugéo.

3.4. Somente depois de constatado o estado de conservacado predial da Lanchonete,
sera realizada a assinatura do Termo de Devolugao.

4. DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA

4.1. Os servigos, objeto de precgo pela Licitante Vencedora, obedecendo ao disposto no
respectivo instrumento convocatério e seus anexos, nas Leis n°8.666/93 e n°10.520/02, no
Decreto n°5.450/05 e demais normas legais pertinentes.

4.2. Manter, durante o periodo de vigéncia deste Contrato, em compatibilidade com as
obrigagdes por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificagcdo exigidas na
licitagao.

4.3. Implantar de forma adequada, a planificagado, execucédo e supervisdo dos servicos,
de forma a obter uma operagao correta e eficaz, realizando os servigcos de forma meticulosa e
constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as dependéncias objeto dos servigos.



4.4. Sera obrigagdo da Licitante Vencedora o fornecimento de todos os produtos,

insumos e equipamentos para produgao de alimentos.

4.5. A Licitante Vencedora devera: Prover os moveis, equipamentos e utensilios

relacionados abaixo:

Equipamentos, moéveis e utensilios

| Quantidade minima

Area de manipulagdo

Balanga de bancada com capacidade de 50Kg com precisdo minima
de 10g.

1

Bancadas com duas cubas (40x60cm) com gradil em ago inoxidavel
304 com gradil para a area de manipulagdo de alimentos (area de
producédo) (90 x 60 x 170 cm) (AxLxC) *Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO lI).

Bancadas com tampo em acgo inoxidavel 304 e armarios fechados na
parte inferior em aco inoxidavel para a area de manipulagao de
alimentos (90 x 60 x 370 cm) (AxLxC) *Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Batedeira

1

Caixas vazadas

Suficiente para

producao e
distribuicao
Coletores de residuos (confeccionados em acgo inoxidavel, em
numero suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1 para residuos 3

reciclaveis e 1 para rejeitos)

Condicionador de ar deve ser do tipo parede ou piso-teto, com
capacidade minima de 22.000 BTU/h, monofasico, apresentar ciclo
reverso. Devera ser instalado em local indicado pela PROINFRA. A
unidade externa deve ser de descarga vertical, instalada em local
que nao seja area de circulagdo de pessoas. As tubulagcées devem
apresentar isolamento com fita PVC na cor branca e bom
acabamento.

Cooktop - 5 bocas (fogdo a gas)
(AxLxC)*Medidas de Referencia

(13,1x68,5x46 cm)

1

Cuba (30x30cm) para higienizacdo de méos
(LxC)*Medidas de Referencia

(60x45 cm)

Conforme planta
baixa (ANEXO I).

Dispenser para alcool 70% em spray

1

Dispenser para papel toalha

1

Dispenser para sabonete liquido

1

Estante em ago inoxidavel 304 com divisérias (40 x 110 cm) (LxC)
*Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Extrator de suco

1

Forno elétrico

1

Forno micro-ondas 2
Freezer vertical (area de produgédo) (60 x 60 cm) (LxC) *Medidas de 1
Referencia

Liguidificador 2

Mesa de apoio em aco inoxidavel 304 (liga 18.8) com gradil (90 x 80
x 150 cm) (AxLxC) *Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Panelas, pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes

Suficiente para
producao

Prateleira em ago inoxidavel 304 compativel para forno elétrico

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Prateleira em ago inoxidavel 304 compativel para micro-ondas

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Prensa elétrica ou a gas (13,1x68,5x46 cm) (AxLxC)*Medidas de
Referencia

1

Refrigerador (geladeira) (area de produgédo) (60 x 60 cm) (LxC)
*Medidas de Referencia

1

Sistema de exaustdo com dutos e coifas confeccionados em chapa
de aco inoxidavel 304, espessura n® 16 ou superior. Devera ser um
sistema isento de vazamentos, ruidos e vibragdes. Os dutos deverao
ser totalmente estanques, para tanto, todas as juntas (longitudinais e
transversais), assim como a juncdo com as coifas deverdo ser

1




calafetadas. A coifa devera cobrir toda a area com geragdo de
vapores (fogdo, fritadeiras, chapas, etc.) e possuir sistema de
filtragem gravitacional padrdo para cozinhas industriais. O sistema
deve possuir exaustor centrifugo ou axial com vazdo minima de
2.000 m*h e descarga afastada de janelas ou area de circulagao.
Devera atender as normas sanitarias vigentes

Termdmetro tipo espeto 2

Area de distribuicido (saldo)

Balcao expositor quente com corredica para apoio de pratos e

bandejas (area de distribuicao) (LxC) (70x1,40cm) *Medidas de 1
Referencia

Balcéo expositor refrigerado com corrediga para apoio de pratos e

bandejas (area de distribui¢cao) 1

(LxC) (70x70cm) *Medidas de Referencia

Bancada de apoio para Caixa (pagamento) com tampo movel para 1

acesso a area de distribuicdo (LxC) (90x1,45cm) *Medidas de Conforme planta
Referencia baixa (ANEXO II).
Coletores de residuos (confeccionados em acgo inoxidavel, em

numero suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1 para residuos 3

reciclaveis e 1 para rejeitos)

Condicionador de ar deve ser do tipo piso-teto, com capacidade
minima de 48.000 BTU/h, trifasico, apresentar ciclo reverso. Devera
ser instalado em local indicado pela PROINFRA. A unidade externa
deve ser de descarga vertical, instalada em local que nao seja area
de circulagdo de pessoas. As tubulagcbes devem apresentar
isolamento com fita PVC na cor branca e bom acabamento.
Dispenser para alcool 70% em spray 1
Expositor de bebidas vertical (refrigerador) (80 x 60 cm) (LxC) >
*Medidas de Referencia

Guarda corpo em ago inox (condutor de fluxo)
(90 x 250 cm) (AxC) *Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Magquina de café e chas

1

Mesa de apoio para café e chas (area de distribuicdo) (90 x 50 x 160
cm) (AxLxC) *Medidas de Referencia

Conforme planta
baixa (ANEXO II).

Mesas, bancadas e cadeiras para refeitério

Conforme planta

baixa (ANEXO II).

Moédulo neutro para apoio de pratos e talheres (LxC) (70x70cm)

*Medidas de Referencia !
Panelas, pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes Suficiente para a
distribuicao

*Equipamentos dispostos conforme planta baixa (ANEXO II).

4.5.1. 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.

4.6. A Licitante Vencedora devera manter as areas da Lanchonete devidamente
climatizadas por meio da utilizagdo de ar condicionado tipo split.

4.7. O Quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser qualificado e
em numero suficiente.

4.8. A Licitante Vencedora devera contratar e manter no estabelecimento responsavel
técnico com ensino superior em Nutrigdo com registro no Conselho Regional de Nutricionistas da
22 Regido (CRN), com carga horaria minima de 12 horas semanais. Este profissional estara
sujeito ao que delibera a Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018 ou legislacéo
vigente, que dispde sobre a definigdo das areas de atuagédo do nutricionista e suas atribuigdes,



estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de atuagao, e da outras providéncias. A
Licitante Vencedora devera efetuar o pagamento deste profissional de acordo com o piso salarial
estabelecido pelo Sindicato dos Nutricionistas do Estado do Rio Grande do Sul.

4.9. Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os através de cracha e provendo-
os dos Equipamentos de Protecéo Individual (EPI) com documento comprobatdrio no local.

4.10. A Licitante Vencedora ficara responsavel pelo fornecimento dos uniformes e EPIs
aos seus funcionarios, compreendendo: jalecos de manga curtas ou compridas cobrindo a
totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botbes; calgas
compridas e blusas de cor branca; calgcados fechados e/ou botas antiderrapantes; touca
descartavel (protegado para cabelos cobrindo completamente os fios); luvas de malha de ago para
corte e desossa; luvas térmicas para protecdo contra queimaduras e luvas de borracha para
protecdo do manipulador em tarefas como lavagem de panelas e utensilios, coleta e transporte
de lixo e outros residuos, higienizagdo das areas de lixo; manipulagdo de produtos quimicos;
incluidos os demais constantes na Norma Regulamentadora 6 (NR 6). Todos os EPIs deveréo ter
o numero do Certificado de Aprovagao (CA) fornecido pelo Ministério do Trabalho. Os EPIs e
uniformes deverdo estar disponiveis em quantidade adequada para o servigo prestado. Os
jalecos, calgas e blusas, deverdo ser fornecidos em numero igual ou superior a doispor
manipulador; deverao ser trocados e lavados diariamente.

4.11. Instruir a seus colaboradores, quanto a preveng¢do de incéndios nas areas do
refeitorio.

4.12. Efetuar a imediata substituicdo de qualquer colaborador que, a critério da UFSM,
nao esteja habilitado para a prestagao dos servigos.

4.13. Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24 horas,
apo6s notificacao, qualquer colaborador considerado em conduta inconveniente pela UFSM.

4.14. A Licitante Vencedora, ndo pode ter nenhum vinculo empregaticio com funcionario
vinculado a UFSM.

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

4.16. O controle de saude dos empregados da Licitante Vencedora, bem como o
cumprimento de todas as exigéncias da legislagédo sanitaria relativas aos exames médicos é de
responsabilidade da Licitante Vencedora. Sera exigido da Licitante Vencedora o Atestado de
Saude Ocupacional (ASO) expedido pelo médico do trabalho nas seguintes situagdes: admisséo,
periddica, troca de fungao, retorno as atividades e demissdo. O ASO devera estar disponivel no
estabelecimento durante a fiscalizagao.

4.17. A Licitante Vencedora obriga-se a afastar da atividade de preparagéo de alimentos,
os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénica sanitaria dos alimentos, enquanto persistirem essas
condicbes de saude. Esse afastamento temporario podera ser solicitado pela fiscalizagao.

4.18. A Licitante Vencedora devera permitir que os servidores, designados Fiscais,
realizem vistorias nos locais de preparagao e acondicionamento dos alimentos. A Licitante
Vencedora devera permitir a instalagao de local apropriado para as atividades de fiscalizagao,
podendo ser este, somente um local para instalagdo de mesa e computador conforme
necessario.A Licitante Vencedora devera permitir que os servidores designados como Fiscais
realizem vistoria nos locais de acondicionamento dos alimentos, estando a Licitante Vencedora
ciente que se identificados alimentos que nio estejam identificados, rotulados, com data de
validade vencida, de origem duvidosa, ou com outra caracteristica sensorial em desacordo, os
mesmos serao retirados.

4.19. A Licitante Vencedora devera permitir a vistoria dos alimentos em exposicao,



estando ciente que os alimentos que nao estiverem em condigdes de consumo irdo ser retirados.

4.20. Os danos causados a terceiros pelo descumprimento das normas técnicas e
sanitarias recairdo sobre a Licitante Vencedora e o0 seu responsavel técnico.

4.21. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranga da UFSM.

4.22. Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da
legislagao vigente.

4.23. Adotar boas praticas de otimizacdo de recursos/redugao de desperdicios/menor
polui¢ao, tais como:

4.23.1. Racionalizagao do uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;

4.23.2. Substituicdo de substancias téxicas por outras atéxicas ou de menor
toxidade;

4.23.3. Racionalizagdo/economia no consumo de energia (especialmente
elétrica) e agua;

4.23.4. Capacitagao periddica dos colaboradores, no minimo anual, sobre boas
praticas de reducdo de desperdicio/poluicdo e reciclagem/destinagdo adequada dos residuos
gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagdo. Os registros da capacitagdo deverao
ser mantidos no estabelecimento e estar disponiveis a Comissao Editalicia das Lanchonetes.

4.24. A Licitante Vencedora devera providenciar os alvaras, registros, e licencas e
demais formalidades necessarias para o seu funcionamento legal, ficando a UFSM totalmente
isenta destas responsabilidades. Estes documentos deverao ser mantidos no estabelecimento e
estar disponiveis a Comissao Editalicia das Lanchonetes.

4.25. A Licitante Vencedora devera instalar, antes do inicio das atividades da
Lanchonete, a critério da Pro-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA), o quadro de medigédo de
energia elétrica (incluindo o aparelho medidor), na parede externa a lancheira, para leitura do
consumo de energia elétrica. Devera ser uma caixa metdlica, tamanho adequado ao tipo de
medi¢cdo, e derivara do perfilado que alimenta o quadro de disjuntores da lanchonete,
interceptando-se ali os condutores de alimentagdo da lanchonete, de acordo com o projeto
fornecido pela PROINFRA.

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

4.26.1. Qualquer dano, sinistro ou outro problema que venha a ocorrer em
fungdo do mencionado neste subitem serao de inteira responsabilidade da Licitante Vencedora.

4.27. A Licitante Vencedora sera responsavel pelo recolhimento de residuos e rejeitos,
conforme descriminado abaixo:

4.27.1. A Licitante Vencedora devera dar destinagédo final correta a todo e
qualquer residuo gerado dentro do espago fisico cedido para o funcionamento da Lanchonete,
sem Onus para a UFSM. A licitante vencedora devera, obrigatoriamente, realizar a coleta seletiva,
fazendo a segregacao dos residuos em, no minimo: residuos organicos, residuos reciclaveis e
rejeitos.

4.27.2. A Licitante Vencedora devera segregar, armazenar e dar destinagao final



correta do 6leo comestivel saturado produzido pela propria, através de doagéo, comercializagao
ou subcontratagdo do servigo de destinagdo deste dleo. A cada 3 meses (90 dias) a Licitante
Vencedora devera comprovar, por meio da apresentacdo de nota fiscal ou recibo, a destinacao
dos residuos supracitados, para a PROINFRA — UFSM.

4.27.3. A Licitante Vencedora devera instalar, por sua conta, em area proxima ao
local de funcionamento da Lanchonete, definida pela UFSM, no minimo trés contéineres com
capacidade nominal minima de 700 L, e um contéiner com capacidade nominal minima de 240 L,
fabricados 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 protegéo antioxidante e anti UV 8 (protegdo anti UV classe 8), com munhé&o
para basculamento lateral, com 4 rodizios giratérios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas
em borracha maciga, garfos de fixagdao em aco, 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 de 700 litros deverdo, obrigatoriamente, ser nas cores
verde, para destinacdo de residuos reciclaveis, e cinza, para destinagao de residuos comuns, € o
contéiner de 240! devera ser marrom, para destinagdo de residuos organicos, e todos deverao
estar identificados com a nomenclatura de qual tipo de residuos irdo armazenar. Estes
contéineres deverao estar alocados em locais préximos das vias de acesso dos caminhdes da
Prefeitura Municipal e da UFSM.

4.27.4. A Licitante Vencedora devera separar os residuos reciclaveis e aloca-los
nos contéineres verdes destinados a coleta seletiva solidaria da UFSM.

4.27.5. A Licitante Vencedora devera separar e destinar os restos de alimentos e
quaisquer outros residuos organicos semelhantes gerados no local de funcionamento da
Lanchonete, para o sistema de coleta de residuos organicos da UFSM.

4.28. O(s) botijao(des) devera(ao) estar de acordo com a legislagdo de prevengao e
protecao contra incéndio do estado do Rio Grande do Sul. Poderdo ser armazenados dois
botijdes tipologia P13, ndo podendo estar ligados em série, ou seja, devera existir duas
tubulagdes diferentes ligada a cada botijao.

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

4.28.2. As mangueiras de GLP devem ser em PVC flexivel com reforgo de fibra
téxtil, instaladas em recipientes transportaveis de GLP a pressdo maxima de 5,0 kPa, em
temperatura ambiente, com regulador de baixa presséo (regulador de baixa pressdo para gas
liquefeito de petrdleo, GLP, com capacidade até 4 kg/h) e ndo pode ser embutida em paredes, de
acordo com a ABNT NBR 8613:1999.

4.29. As instalagbes elétricas para ligacdo dos equipamentos e eletrodomésticos
utilizados na lanchonete devem atender a ABNT NBR 5410:2004 — Instalagdes elétricas de baixa
tensdo, nao oferecendo riscos aos usuarios.

4.30. A Licitante Vencedora esta obrigada a cumprir todas as exigéncias legais que
regulamentam o funcionamento das Lanchonetes, bem como acatar as determinacdes
complementares emanadas da Pro-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas com o assunto.

4.31. A Licitante Vencedora esta obrigada a cumprir o Plano de Prevencao e Combate a
Incéndio — PPCI, elaborado pela UFSM.

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

5. DAS RESPONSABILIDADES DA UFSM

5.1. Exercer a fiscalizagdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma da Lei n°. 8.666/93.



5.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢cdes assumidas pela Licitante Vencedora,
de acordo com as especificagdes do Edital e os termos de sua proposta.

5.3. Notificar a Licitante Vencedora por escrito da ocorréncia de eventuais nao
conformidades na execucgéao do servico, fixando prazo para sua retificagao.

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

5.5. A UFSM nao se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usuarios da
Lanchonete.

6. DO CONTROLE E DA FISCALIZAGAO

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

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

6.2. A UFSM reserva-se o direito de fiscalizar todas as etapas do cumprimento deste
Edital, através da Comissao Editalicia de Lanchonetes.

6.3. O acompanhamento e a fiscalizagdo do cumprimento das especificagdes deste Edital
consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos, de forma a assegurar o
perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da UFSM
(Comissao Editalicia de Lanchonetes), especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da
Lei n® 8.666, de 1993.

6.4. A fiscalizagdo podera exigir a retirada de alimentos da Lanchonete que nao
estiverem em condi¢gbes de consumo e durante a fiscalizagao nos locais de acondicionamento
(freezers, geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de alimentos que nao
estejam identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica
sensorial em desacordo com a legislacao sanitaria vigente.

6.5. Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ofertado a distribuicdo que esteja fora
de padrées esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma), entre outros.

6.6. A Comissao Editalicia de Lanchonetes devera promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento deste Edital.

6.7. A verificagdo da adequagdo da prestagdo do servico devera ser realizada com base
nos critérios previstos neste Edital.

6.8. Nao obstante a Licitante Vencedora seja a Unica responsavel pela execugéo de todo
o servigco, a UFSM reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma restrinja a plenitude desta
responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servigos diretamente ou
por prepostos designado.

6.9. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacées e responsabilidades
assumidas pela Licitante Vencedora ensejara a aplicagado de san¢des administrativas, previstas
neste Termo de Referéncia e na legislagao vigente, podendo culminar em rescisdo contratual,
conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666/1993.

6.10. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII (Da



Fiscalizagdo Técnica e Administrativa) da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 05, de 2017,
aplicavel no que for pertinente a contratacao.

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

6.12. A fiscalizagdo da qualidade dos servigos sera realizada frequentemente, sem aviso
prévio, pela Comissdo Editalicia de Lanchonetes, com o auxilio da Lista de Avaliagdo dos
Servigos de Alimentagdo da Portaria n°. 817 de 10 de maio de 2013 ou legislagdo sanitaria
vigente, que pode ser visualizada no Anexo Il deste Termo de Referéncia. Os itens marcados na
coluna “Na = Nao se Aplica”, ndo serao considerados para a pontuagao. Apds a aplicacado desta
Lista de Avaliacado, a Lanchonete sera categorizada de acordo com os critérios descritos abaixo:

Classificagao do estabelecimento quanto as boas praticas.

Grupo Caracteristicas
Grupo 1 - “excelente” Percentual de adequagao entre 91 a 100%;
Grupo 2 - “bom” Percentual de adequacgao entre70 a 90%;
Grupo 3 - “regular” Percentual de adequacgao entre 50 a 69%;
Grupo 4 - “ruim” Percentual de adequagao entre 20 a 49%;
Grupo 5 - “muito ruim” Percentual de adequacgao entre 0 a 19% de adequagao.

Cabera a Comissao Editalicia de Lanchonetes exigir e controlar as correcbes
necessarias, bem como indicar a continuidade dos servigos ou rescisao da permisséo.

6.13. A Comissao Editalicia das Lanchonetes solicitara a Licitante Vencedora pesquisa
de satisfacdo aos usuarios com frequéncia indeterminada. O modelo de questionario da pesquisa
de satisfacao sera definido em conjunto com a Comisséao Editalicia das Lanchonetes e a Licitante
Vencedora. Esta devera tabular, analisar e entregar os dados e os questionarios preenchidos
pelos usuarios a Comissao Editalicia, comprovando, assim, a veracidade dos dados tabulados.
Cabera a Comissdo Editalicia de Lanchonetes exigir e controlar as corregdes necessarias
observadas na pesquisa de satisfagdo aplicada aos usuarios, bem como indicar a continuidade
dos servigos ou rescisdo da permissao.



TR BRI TR




!
| §

il
i




ANEXO III — Lista de Avaliagao dos Servicos de Alimentacdo

IDENTIFICACAO
1-Razdo social:
2-Nome de fantasia:
3-Alvara/ Licenga sanitaria:
4-Inscri¢do Estadual / Municipal: 5-CNPJ / CPF:
6-Fone: 7-Fax:
8- E-Mail:
9-Endereco (Rua/ Av.):
10- Complemento:
11-Bairro: 12-Municipio:
13-UF: 14-CEP:

15- Classificagao Nacional da Atividade Econdmica (CNAE):

( ) RESTAURANTES E SIMILARES

( ) BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR
BEBIDAS

( ) LANCHONETES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

() OUTROS

16 — Horario de funcionamento: Manha: Tarde: Noite:

() O horario esta conforme contrato
() O horario ndo estd conforme contrato

17 — Dias de funcionamento: ( ) Segunda ( ) Terca ( ) Quarta ( ) Quinta ( ) Sexta
() Sébado () Domingo

18- Numero de refeigdes servidas diariamente (aproximadamente):
() até 100 ( )101a300 ( )301a1000 () 1001 a2500 () acimade
2500

19-Pessoal ocupado (ntimero de pessoas envolvidas nesta atividade econOmica/ n°
funcionarios):
()dela4d ( )5a9 ()10a19 ()20 oumais

20- Tem responsavel pelas Boas Praticas?
( )sim ( )nao
Formagdo Académica:

() Curso de Capacitagdo () Nivel técnico. Qual? () Nivel Superior. Qual?

21-Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:

22- Possui Alvara Sanitario?
( )sim ( )ndo ( ) Em processo de regularizagao () Nao se aplica

23 — Motivo da inspecéo:
() Acao programada (fiscalizagao de rotina) ( ) Apuragdo de denuncia ( ) Outros




ANEXO IV — Lista de Avaliacao dos Servigos de Alimentagdo (Continuagao)

AVALIAGAO DA EMPRESA

AVALIACAO

Marque com X a resposta de cada pergunta (C=Conforme/ NC=Nao conforme)
(*) Na = Nao se Aplica (**) Nao observado.
Quando necessario, a Lista de Avaliacdo apresenta um espaco a direita para

descrever a Inadequacéio

1. ABASTECIMENTO DE AGUA

Cc

NC

Na*

NO*

*

Descrigao da
conformidade

nao

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua
potavel para  manipulagio de
alimentos (4gua de abastecimento
publico ou solugdo alternativa com
potabilidade atestada semestralmente
por meio de laudos laboratoriais).

1.2 Instalagdes abastecidas de agua
corrente.

1.3 Instala¢es dispdoem de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica.

1.4 Reservatorio em adequado estado
de higiene.

1.5 Reservatoério devidamente
tampado ¢ conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos dentre outros
defeitos).

1.6 Reservatério de agua higienizado
em intervalo maximo de seis meses,
sendo mantidos registros da operagdo.

1.7 Material que reveste internamente
o reservatorio de agua ndo
compromete a qualidade da agua.

Percentual de adequacdo da
categoria

2. ESTRUTURA

NC

NO*

Descrigcao da
conformidade

nao

2.1 Instalagdes sanitarias possuem
lavatérios de maos e os produtos
destinados a higiene pessoal (papel
higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e antisséptico, coletores com
tampa e acionados sem contato
manual e toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higi€nico e




seguro para secagem das maos).

2.2  Existe separagdo entre as
diferentes atividades por
fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminagdo
cruzada.

meios

Percentual de adequacdo da
categoria

3. HIGIENIZAGAO DE
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NO* | Descrigao

* conformidade

da

nao

3.1 Instalagdes, equipamentos,
moéveis e utensilios mantidos em
condigdes higiénico-sanitarias
apropriadas.

3.2  Frequéncia  adequada de

higienizagdo dos  equipamentos,

moveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na
higienizacdo  de instalagbes
distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos
equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o
alimento.

3.4 Diluigdo, tempo de contato e
modo de wuso ou aplicacdo dos
produtos
instrugoes

saneantes obedece as
recomendadas pelo

fabricante.

3.5 Produtos saneantes regularizados
pelo Ministério da Satde.

3.6 Areas de preparagdo higienizadas
quantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6és o término do
trabalho.

3.1 Instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios mantidos em
condigdes higiénico-sanitarias

apropriadas.

Percentual de adequacdio da
categoria

4. CONTROLE INTEGRADO DE

C | NC | Na* | NO* | Descrigdo

da




VETORES E PRAGAS
URBANAS

conformidade

4.1 Controle de vetores ¢ pragas
urbanas executados por empresa
especializada
regularizada.

devidamente

4.2 Existéncia de um conjunto de
acoes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacao de
vetores e pragas urbanas.

4.3 Edificacgoes,
equipamentos, moveis e utensilios

instalacoes,

livies da presenca de animais,
incluindo vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacdio da
categoria

5. MANIPULADORES

NC

NO*

Descrigao
conformidade

da

nao

5.1 Os manipuladores sdo afastados
da preparacdo de alimentos quando
apresentam lesdes e ou sintomas de
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as maos
ao chegar ao trabalho, antes e apos
manipular o alimento, apds qualquer
interrup¢do do servigo, apds tocar
materiais contaminados, apds usar os
sanitarios e sempre que se fizer
necessario.

5.3 N&o fumam e falam quando
desnecessario, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem,
manipulam dinheiro ou praticam
outros atos que possam contaminar o
alimento durante o desempenho das
atividades.

Percentual de adequacdo da
categoria

6. MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

NC

NO*

Descrigcao
conformidade

da

nao

6.1 Submetidos a inspegdo ¢
aprovacao na recepcao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens utilizados para
preparacdo em condigdes higi€nico-
sanitarias adequadas.




6.3 Embalagens primarias das
matérias-primas ¢ dos ingredientes
integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas e
ingredientes respeita o prazo de
validade ou se observa a ordem de
entrada.

6.5 Matérias-primas  fracionadas
adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as
seguintes informagdes: designagdo do
produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds abertura ou
retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-primas
e ingredientes pereciveis verificada
na recep¢ao € no armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos
fabricado a partir de agua potavel e
mantido em condicdo higiénico-
sanitaria.

Percentual de adequacdo da
categoria

7. PREPARO DO ALIMENTO

NC

Na*

NO*

Descrig¢ao
conformidade

da

nao

7.1 Lavatorios da area de preparacdo
dotados dos produtos destinados a
higiene das maos (sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos).

7.2 Durante o preparo, aqueles que
manipulam alimentos crus realizam a
lavagem ¢ a antissepsia das maos
antes de manusear alimentos
preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para
preparacdo do alimento.

7.4  Descongelamento  conduzido
conforme orientacdo do fabricante e
utilizando uma das  seguintes
técnicas: refrigeracdo a temperatura




inferior a 5°C ou em forno de micro-
ondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgao.

7.5 Alimentos submetidos ao
descongelamento  mantidos  sob
refrigeracdo se nao forem
imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

7.6 Tratamento térmico garante que
todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C, ou
outra combinagdo de tempo e
temperatura desde que assegure a
qualidade  higiénico-sanitaria  dos
alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento
térmico.

7.8 Possuem termometro
comprovadamente calibrado para a

afericdio  da  temperatura  dos

alimentos.
7.9 Apo6s o resfriamento, alimento
preparado conservado sob

refrigeragdo a temperaturas inferiores
a 5°C, ou congelado a temperatura
igual ou inferior a - 18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus,
quando aplicavel, submetidos a
processo de higienizagdo com
produtos regularizados e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus,
semi-prontos e prontos para o
consumo.

7.12 Temperatura do alimento
preparado no resfriamento
reduzida de 60°C a 10°C em até 2
horas.

Percentual de adequacdio da
categoria

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSIGAO
DO ALIMENTO PREPARADO

NC

Na*

NO*

Descrig¢ao
conformidade

da

nao

8.1 Alimento preparado armazenado
sob refrigeracdo ou congelamento
identificado com no minimo as
seguintes informagodes: designacao,
data de preparo e prazo de validade.

8.2 Prazo maximo de consumo do
alimento preparado e conservado sob




refrigeracdo ¢ de 5 dias, caso a
temperatura de conservagdo seja igual
ou inferior a 4°C. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a
4°C e inferiores a 5°C, o prazo
maximo de consumo ¢ reduzido.

8.3 Na exposicdo, manipuladores
adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminagao
dos alimentos preparados, por meio
da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicéavel).

8.4 Alimento preparado e conservado
sob refrigeragdo mantido a
temperatura igual a 5°C ou inferior.

8.5 Alimentos preparados mantido a
temperatura superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de
exposic¢ao regularmente monitorada.

8.7 Alimentos preparados, mantidos
na area de armazenamento ou
aguardando 0 transporte,
identificados (designagao do produto,
data de preparo e o prazo de validade)
e protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte
ocorrem em condi¢des de tempo e
temperatura que ndo comprometam a
qualidade  higiénico-sanitaria  do
alimento preparado.

8.9 Alimentos conservados a quente
mantidos a temperatura superior a
60°C e o tempo ao longo da cadeia de
preparo até exposi¢ao ndo excede a 6
horas.

Percentual de adequacdio da
categoria

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTACAO E REGISTRO

NC

NO*

Descrigao
conformidade

da

nao

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de manipulacio de
alimentos  (responsavel  técnico,
proprietario ou funcionario

designado) devidamente capacitado.

9.2 Empresa segue o Manual de Boas




Praticas e o0s Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Percentual de adequacdo da
categoria

Percentual de adequacao geral da
lanchonete




Anexo V

ESPECIFICACOES TECNICAS

OBRA: Reforma da Lancheria do Prédio das Letras (40A) - UFSM.

Local da Obra: Campus Universitario Camobi — Santa Maria - RS.

OBJETIVOS

1.1. A presente especificagdo tem pOr objetivo definir os trabalhos de Reforma da Lanche-
ria do Prédio Letras, com area total de 84,30 m?, situado no Campus — Camobi — Santa Maria -
RS.

GENERALIDADES

2.1. Devera ser obedecida a seguinte documentagéo técnica:
Estas especificagoes técnicas;
Orcamento e Cronograma Fisico-Financeiro;
Projetos;
Normas da ABNT
Normas do MTE.

2.2. Durante a execugao dos servigcos a empresa contratada devera tomar todas as pre-
caugdes, quanto aos andaimes, tapumes, etc., com a finalidade de garantir uma perfeita seguran-
¢a ao transito de pessoas junto a obra. Para tanto devera manter uma sinalizagdo adequada.

2.3. Todos os materiais, mao de obra e equipamentos necessarios para a execugao dos
servigos deverao ser fornecidos pela empresa contratada.

2.4. A empresa contratada devera apresentar a Fiscalizagao, antes do inicio dos servicos,
a ART (Anotacado de Responsabilidade Técnica) com a descrigdo do objeto contratado (execugao
e/ou projeto.

2.5. A empresa contratada devera prestar toda a assisténcia técnica e administrativa; con-
tratando um Mestre Geral com experiéncia minima comprovada de 2 anos. Além disso, deve-
ra ser representada por um técnico, Engenheiro Civil ou Arquiteto, com vinculo a contratada, resi-
dente no municipio que é executado os servigos.

2.6. A empresa contratada devera comunicar e passar as informagdes necessarias a Dele-
gacia Regional do Trabalho, antes do inicio das atividades; devera também providenciar e fiscali-
zar o uso de todos os equipamentos de seguranca necessarios ao andamento da obra, bem
como elaborar e cumprir o PCMAT, quando a legislagdo assim exigir, ou seja, atender plenamen-
te as recomendacdes da NR 18.

2.7. A empresa contratada devera providenciar e fiscalizar o uso de todos os equipa-
mentos de segurancga necessarios ao andamento da obra, atendendo as recomendagées
da NR 18.

2.8. A empresa contratada devera manter limpo o canteiro de obras fazendo a remocgéao pe-
riodica do lixo e entulhos da obra para um local que ndo venha causar transtornos no decorrer da
obra. Na entrega da obra a mesma devera estar perfeitamente limpa assim como a regido do
canteiro da obra; Todo residuo gerado pelos servigos devera ser encaminhado para aterro, fora
da UFSM, licenciado por érgaos ambientais e devera ser transportado por empresa credenciada
por 6rgdos ambientais, conforme legislagdo vigente,sendo a Nota Fiscal referente ao servico,
apresentada para Administragao .



2.9. Todo o transporte (vertical e horizontal) de material ou pessoal, que se fizer necessario
para a execugao da obra, ficara a cargo da empresa contratada.

2.10. Sao de responsabilidade da empresa contratada os danos causados diretamente a
Administragdo ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execugao do contrato. O
acompanhamento e a fiscalizagao do contrato pela Administracdo ndo excluem ou reduzem essa
responsabilidade. A empresa contratada deve facilitar a fiscalizagao, permitir amplo acesso ao
objeto em execugédo e atender prontamente as solicitagdes da Administracao.

2.11. Nenhum trabalho adicional ou modificagdo de projeto sera efetivado pela Contratada
sem a prévia e expressa autorizagado por escrito da fiscalizagdo da UFSM, respeitadas todas as
disposigdes e condigdes estabelecidas no contrato.

2.12. Todo e qualquer dano aos prédios e patriménio da UFSM ou a terceiros, causado em
virtude dos servigos executados, sera de inteira responsabilidade da empresa contratada, deven-
do esta providenciar sua recuperagao e/ou reposigao.

2.13. Os servigos deverdo ser executados considerando os quantitativos informados na
planilha orgamentaria fornecida pela UFSM.

2.14. A empresa contratada ndo podera ser ressarcida, enquanto todos os servigos da pla-
nilha orcamentaria e especificacdes técnicas ndo estiverem plenamente concluidos e entregues
em perfeitas condigbes de execugao, uso e funcionamento.

ESPECIFICACAO DOS SERVICOS

Servigos Preliminares e Técnicos

Administraggo Local:

A Administracdo local da obra refere-se as despesas de manutengido das equipes
técnica e administrativa e da infraestrutura necessarias para a execugao da obra, tais como en-
genheiro e mestre.

A empresa deverd obrigatoriamente, fornecer o acompanhamento técnico através do
seu engenheiro responsavel pela obra durante todo o prazo da mesma.

Movimento de Terra / Demoligdes:

Demolicéo de alvenaria e azulejos:

As alvenarias indicadas em planta deverao ser demolidas sendo que a empresa de-
vera observar as tubulagdes existentes de agua, esgoto e desligar as redes elétricas com objetivo
de fornecer segurancga ao trabalhador. Deverdo ser tomadas medidas de contengéo de pé e rui-
do. O local devera ser adequadamente sinalizado e seguro aos operarios e transeuntes.

Remocéo de esquadrias:

As esquadrias deverao ser removidas com todo o cuidado, sendo que deverao ser
preservados os vidros (se for o caso), porque serdo reinstaladas. Deverdo ser tomadas medidas
de contencgao de po6 e ruido. O local devera ser adequadamente sinalizado e seguro aos opera-
rios e transeuntes.

Remocé&o de tampo de marmore ou granito:

O tampo em marmore ou granito devera ser removido com todo o cuidado. Deverao
ser tomadas medidas de contencao de p6 e ruido. O tampo devera ser adequadamente transpor-
tado e entregue no setor de manutengao da UFSM.

Transporte e remocéo de entulho para aterro licenciado:

Todo o residuo gerado nos servigos devera ser transportado até contéiner metalico
proprio para, posteriormente, a empresa envia-lo para aterro de residuos licenciado pelos érgéaos
ambientais. O local do contéiner devera ser indicado pela fiscalizagdo de maneira que néo atra-
palhe o transito de pessoas e veiculos. Caso necessario devera ser utilizado fitas de isolamento e
sinalizagdo para a seguranca de pedestres e veiculos. Nao sera permitido o depdsito e/ou acu-
mulo de entulho no chdo. A empresa devera apresentar a Nota Fiscal a Fiscalizagéo




Alvenaria / vedagao:

Alvenaria de blocos vazados (largura nominal= 15 cm, 20 cm):

Serao construidas paredes com blocos cerdmicos vazados de primeira qualidade,
com dimensdes que permitam que a parede atinja as dimensdes nominais de projeto, consideran-
do uma espessura de revestimento de no maximo 2,5cm. O assentamento dos blocos previamen-
te umedecidos sera com argamassa de cimento e areia média, tragco 1:6 mais aditivo plastificante
(Alvenarite ou equivalente), com juntas uniformes de no maximo 1,5cm. Todas as alvenarias de-
verao ser devidamente amarradas a estrutura existente através de telas galvanizadas, chumba-
das com parabolt, colocadas a cada 3 fiadas, ficando no minimo 30 cm embutidos na alvenaria, A
empresa devera apresentar uma amostra do bloco ceramico para aprovagao da fiscalizagao.

Esquadrias:

Porta de Aluminio:

As portas de aluminio serdo executadas em veneziana (sanfonada ou de abrir) e
lambri (de abrir) de aluminio e tubos de 20x20, 20x30 e 30x40, anodizadas na cor BRONZE. De-
verdo ser utilizados no minimo 3 dobradigas de 2 1/2” cromadas. Previamente devera ser instala-
do um contra marco em aluminio durante os trabalhos de revestimentos para posterior colocagao
das portas.

Porta interna semi oca:

As portas internas de madeira seréo constituidas por marcos de madeira de Angelim
ou equivalente com 35 mm de espessura, guarnigcdes de Cedrinho ou equivalente com 1,0 cm
de espessura e no minimo 5,5 cm de largura. Os marcos serao fixados com doze parafusos em
tacos de madeira de lei impermeabilizados (6 tacos, 2 parafusos por taco). A folha das portas
sera semi-oca de compensado de pinho ou equivalente, para emassamento, e reforgo interno
de 10 cm em todo o seu perimetro, com madeira de lei, com 35 mm de espessura, de primeira
qualidade, nas dimensodes indicadas em projeto. A empresa contratada devera
obrigatoriamente, submeter a Fiscalizagdo, uma amostra das portas para avaliagao e posterior
liberagao. Os marcos, guarnigdes e folhas devem receber tratamento anticupinicida constituido
por 2 deméaos de jimo cupim (incolor) ou equivalente. As portas de madeira terdo fechaduras
(ref. 357, série classica da Papaiz) de cilindro de embutir de latdo com peg¢as méveis do miolo
(ref. C200/55 da Papaiz), maganeta do tipo cabo de guarda-chuva (ref. MZ340 da Papaiz),
espelho retangular inox (ref. E82 da Papaiz), com acabamento cromado da Papaiz ou
equivalente. Deverao ser utilizados no minimo 3 dobradicas cromadas de 3” x 3 1/2”por folha.

Tela de nylon tipo mosqueteiro:
Tela milimétrica feita em fibra de vidro revestida em PVC, fixada em estrutura de
aluminio anodizada BRONZE, conforme normativa especifica.

OBS:

1) A EMPRESA DEVERA COMUNICAR A FISCALIZAGAO SOBRE O INICIO DA
PRODUCAO DAS ESQUADRIAS DOS ITENS ACIMA, INFORMANDO TODOS OS DETALHES



EXECUTIVOS E TIPOS DE MATERIAL A SEREM UTILIZADOS, BEM COMO UMA AMOSTRA
FIEL DAS ESQUADRIAS A SEREM EXECUTADAS PARA APROVACAO DA FISCALIZACAO.

2) DEVERA SER ENTREGUE AO FINAL DA OBRA DUAS CHAVES POR PORTA
DEVIDAMENTE IDENTIFICADAS COM UMA PLAQUETA DE PVC CONTENDO A
IDENTIFICAGAO DA SALA

Cobertura:

Telha de aluzinc trapezoidal:

A cobertura sera com telhas do tipo trapezoidal de aluzinc 0,5 mm com pintura ele-
trostatica branca em um dos lados. As Telhas ndo terdo transpasse transversal, ou seja, serao in-
teiras. O transpasse sera apenas longitudinal e entre os pontos de contato devera ser utilizado
uma fita para vedagao. A fixacao das telhas devera ser de acordo com a recomendacgéao do fabri-
cante da telha.

Instalagoes Elétricas / SPDA:

As instalagdes elétricas deverdao ser executadas conforme as normas brasileiras
e/ou internacionais.

Os materiais a serem utilizados deverao possuir selo do INMETRO ou IEC, quando
aplicado.

Os materiais ou equipamentos elétricos deverdao ser de fabricagdo nacional.
Quando nédo existir material ou equipamento nacional que atenda as especificagoes
abaixo, os mesmos poderao ser importados.

Deverao ser consideradas as seguintes normas:
- ABNT NBR 5410:2005 - Instalagdes elétricas de baixa tensao;
- ANBT NBR 5419:2005 - Protecao de estruturas contra descargas atmosféricas;

- ABNT NBR 14565:2000 - Procedimento basico para elaboragido de projetos de
cabeamento de telecomunicagdes para rede interna estruturada;

- NR10:2004 - Instalag6es e Servigcos em Eletricidade;
- NR26 - Sinalizacdo de Seguranga;

Deverao ser utilizadas eletrocalhas lisas, chapa 18, pintada com duas demaos de
tinta esmalte, cor cinza, inclusive conexodes, elementos para derivagdao, suportes e
adaptadores (flanges, T, terminais, etc.), incluindo pintura com tinta protetora acabamento
grafite esmalte, duas demaos, sobre superficie metalica incluindo fundo protetor para o
galvanizado, que devem ser aplicadas com pistola antes da instalagao e retocadas apos a
instalagdo caso necessario. Fornecimento de todo material e instalagao.

O eletrodutos deverao ser de ferro galvanizado leve, bitola 3/4" - com todos
acessorios para fixagao incluindo conduletes com tampa, curvas e conexées, incluindo
pintura com tinta protetora acabamento grafite esmalte, duas demaos, sobre superficie
metalica incluinda fundo protetor para o galvanizado, que devem ser aplicadas com pistola
antes da instalagao e retocadas apés a instalagdo caso necessario. Fornecimento de todo
material e instalagao.

Para as conexdes entre caixas de passagem e eletrodutos deverao ser utilizadas
buchas e arruelas de aluminio de bitola compativel.

Os elementos de fixagdao dos eletrodutos ao teto deverdao estar a uma distancia
maxima de 1,00m entre si.



Deverao ser instalados os centros de distribuicio metalicos, embutir, com
tratamento anticorrosivo, porta, prote¢cao sobre o barramento, para 12, 18 e 32 médulos +
geral, com barramento trifasico para 150A, barra de terra e de neutro, elementos de
protecao de PVC para os médulos vazios.

Os disjuntores de prote¢dao dos circuitos terminais dos CDs deverao ser do tipo
europeu, instalagdo sobre trilho; deverdo suportar uma corrente de curto-circuito de no
minimo 6kA conforme IEC60947-2. A curva de atuagdo deve ser do tipo C — limiar de
atuagdo magnética de 5~10 vezes a corrente nominal. Todos devem estar coordenados
entre si de modo a desarmar sempre o primeiro disjuntor na ocorréncia de falta
(sobrecarga ou curto-circuito).

Deverdo ser instalados interruptores de fuga bipolares e tetrapolares, como
indicado em diagrama unifilar, tipo europeu, tipo AC, corrente diferencial de 30mA,
calibres indicados em diagrama.
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Deverao ser instalados dispositivos de protecido contra surtos de origem
atmosférica no QGBT, de acordo com os diagramas unifilares e multifilares.



Para instalagdo elétrica interna deverdao ser utilizados cabos de cobre flexivel
classe de encordoamento 5, se¢ado indicada em diagrama unifilar, 750V, 70°C, antichama,
baixa emissao de gases toxicos, referéncia Prysmian Afumex.

Devera ser feita solda estanho nas emendas de condutores flexiveis. Apés devera
ser feita a isolagdo da mesma com fita isolante de boa qualidade. Nas extremidades dos
condutores deverao ser utilizados terminais de compressao tipo olhal ou pino.

As tomadas deverao ser todas do tipo dois poélos mais terra padrao brasileiro 20A.
Os interruptores e tomadas em condulete deverao ser da linha Silentoque da Pial, similar
ou equivalente. Todas as tomadas deverao ser aterradas.

Para motores e outras cargas especiais devera ser instalado conector de
porcelana, compativel com a bitola dos condutores e niumero de fases. Devera ser
instalado espelho com 1 furo de PVC para passagem dos condutores de ligagao.
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Instalagdes Hidraulicas e Sanitarias:

Todas as tubulagbes deverao ficar livres para absorver as dilatagdes da edificagao,
sem oferecer risco de ruptura das mesmas, devendo ser fixadas (quando aparentes) por
bragcadeiras (ago galvanizado) préprias para permitir a mobilidade da instalagdo em relagédo a
edificacéo.

Todas as tubulagdes embutidas no solo deverao ser acondicionadas e envolvidas
em colchdo de areia com 10 cm no minimo em todos os lados e assentadas em base
comprovadamente sdlida. Cada material deve ser estudado em fungcdo de sua resisténcia ao
esmagamento, por isso as condigdes locais do solo e a profundidade das valas poderao limitar a
utilizacdo do material indicado, neste caso, deve ser substituido por outro com os mesmos
diametros e com resisténcia adequada para a referida situagao.

Todas as trocas de direcdo de todas as tubulagdes do sistema deverao ser feitas

por conexdes adequadas e no caso dos diversos esgotos, ainda pode ser através das caixas de
inspecdo com concordancia de entrada e saida no fundo da caixa de concreto. Em qualquer caso
é PROIBIDA a utilizagdo de fogo para aquecer tubos a fim de curva-los ou de fazer bolsas e/ou
equivalentes.
Todas as tubulagdes de agua fria, esgoto sanitario ou pluvial e combate a incéndio, que passar
pelas juntas de dilatagdo da obra, devera ter tratamento especial para cada caso a fim de evitar a
ruptura em condutos sob pressdo ou a separagdo das partes em condutos considerados de
superficie livre. Para condutos sob pressdo recomendam-se as juntas de dilatagdo ou na falta
desta poderéo ser construidas “LIRAS’ em sua substitui¢do.

Obs.:

- Os tubos e conexdes de PVC de agua fria e esgoto sanitario, bem como os materi-
ais (solugéo limpadora, adesivo, anel de vedacéo etc.) utilizados para unir as pecas, deverao ser
de uma Unica marca (fabricante);

AGUA FRIA

Toda a rede de agua fria devera ser composta por tubos e conexdes de PVC
soldavel (marrom). Todas as conexdes de espera para aparelhos hidraulicos serdo de PVC rigido,
tipo agua fria, cor azul, soldavel/roscavel, reforcados com bucha de latdo na parte interna da
rosca.Todas as conexdes deverdo ser de primeira qualidade, da mesma marca da tubulagao,
podendo ser adotada a marca Tigre ou equivalente técnico. A seguir, os didmetros que compdem
a rede de agua fria.

ESGOTO SANITARIO

Os tubos e conexdes de esgoto serdo de PVC rigido, tipo esgoto, série
normal, com junta elastica. Todas as conexdes de espera para aparelhos hidraulicos
deverao ser do mesmo material e possuir anel de borracha. Todas as conexdes deveréo
ser de primeira qualidade, da mesma marca da tubulagéo, podendo ser adotada a marca Tigre ou
equivalente técnico. A seguir, os didmetros que compdem a rede de esgoto:



Caixas de inspecédo 60 x 60 x 60 cm em alvenaria:

Todas as caixas de inspegao deverao ser de alvenaria de tijolos macigos, revestidas
internamente com argamassa impermeavel, com dimensoes internas de 60 x 60 x 60 cm (L x C x
H) a ser executadas nos locais indicados no projeto. Todas as caixas de inspecéo deverao ter
tampas cegas de concreto armado. Todas as caixas de inspegdo terdo no fundo um lastro de
concreto (fck 15 Mpa) de no minimo 8 cm. As profundidades poder&o variar de acordo com a
declividade da tubulagcédo. As caixas para esgoto cloacal devem ser devidamente conformadas
com argamassa de cimento e areia em seu interior, de maneira a ndo reter solidos em seu
interior.

Caixa de Gordura:

A caixa de gordura devera ser em concreto pré-moldado, projetada em observancia a
norma NBR 8160-ABNT e fabricada em concreto de alta resisténcia com cimento resistente a
sulfatos. Devem possuir orificios revestidos com luvas plasticas de junta elastica, facilitando a
conexao das tubulacées afluentes e efluentes. Devem possuir tampa de concreto
hermeticamente fechada.

APARELHOS HIDROSSANITARIOS - LOUCAS E METAIS

Torneira convencional de parede:
As torneiras metalicas convencionais de parede, com adaptador de bico na saida
para limpeza, 1/2", serdo da marca DOCOL ou equivalente.

Tanques de Loucga:

O tanque sera de louga branca ou creme com coluna, ref. Deca, com valvula e cro-
mada e sifao de PVC, instalados com parafuso cromado 0.130 mm X 0.080 mm X 0.180 mm e
bucha plastica.

Revestimentos:

Chapisco:
Sera executado no trago 1:3 (cimento e areia grossa, em volume). Em contato com
as estruturas de concreto (pilares, vigas e lajes) € obrigatério o uso de aditivo fixador, bianco ou
equivalente técnico. Em alvenaria ndo sera necessario a aplicagdo de aditivo fixador.

Embocgo (massa grossa):

Apés a cura do chapisco (minimo 2 dias), sera executado o embogo no trago 1:2:8
(cimento, cal e areia média, em volume) em paredes internas e 1:2:6 (cimento, cal e areia média,
em volume) em paredes externas e tetos.

Reboco (massa fina):

Apés a cura do embogo (minimo 7 dias), sera executado o reboco (massa fina) com
argamassa industrializada.

Pintura:

PINTURA INTERNA



_Selador:

Internamente as superficies deverdo ser raspadas e/ou lixadas e limpas perfeita-
mente, e em seguida aplicado 1 (uma) deméao de selador acrilico da Suvinil ou equivalente (pri-
meira linha).

As lajes compostas por tavelas de EPS deverado receber selador ACRILICO SUVI-
FLEX da Suvinil ou equivalente técnico.

Pintura em estruturas internas com tinta acrilica:

Paredes e estruturas internas deverao ser raspadas e/ou lixadas e limpas perfeita-
mente, conforme a necessidade. Apds a preparagcdo adequada as superficies deverado receber
uma demao de selador acrilico premium, marca Suvinil ou equivalente técnico e no minimo duas
demaos de tinta Acrilica acetinada Suvinil ou equivalente (linha premium).

Massa Acrilica:

Nos locais indicados em projetos devera ser aplicado massa acrilica no minimo 2
demaos sobre selador. A massa acrilica devera ser perfeitamente lixada para receber a pintura
de acabamento. A massa acrilica sera Suvinil ou equivalente técnico.

Massa a éleo (ponsar):

As esquadrias de madeira deverao receber no minimo duas demaos de massa 6leo
(ponsar) sobre fundo preparador de madeira. A massa devera ser perfeitamente lixada obtendo
uma superficie perfeitamente lisa e sem ondulagdes para receber a pintura. A massa sera da Su-
vinil ou equivalente técnico.

Pintura esmalte sobre portas:

Sobre a massa a 6leo devera ser pintado em esmalte sintético acetinado no minimo
2 demaos da marca Suvinil ou equivalente técnico (linha premium).

Pintura epoxi:

Apos a aplicagéo da massa acrilica devera ser aplicado no minimo 2 deméos de pin-
tura epdxi, da Suvinil ou equivalente. Sua aplicagdo devera obedecer as recomendagdes do fabri-
cante.

Aplicacéo de fungicida sobre madeira:

Nas portas, marcos e janelas de madeira devera ser aplicado 2 deméos de anticu-
pim gimo ou equivalente técnico para em seguida iniciar os trabalhos de acabamento (fundo/mas-
sa/pintura).

RECOMENDAGOES GERAIS SOBRE PINTURA INTERNA E EXTERNA

Todas as pinturas deverao obedecer as recomendagdes do Fabricante, desde a pre-
paracdo da superficie até a aplicagdo da tinta de acabamento. Serdo aplicadas tantas demaos
quantas forem necessarias de tinta de acabamento até que se obtenha uma superficie com aca-
bamento uniforme.

Nas superficies a serem pintadas, antes da aplicacdo de fundo preparador e antes
da aplicagéo da tinta, devera haver obrigatoriamente avaliagcdo por parte da empresa contratada
e apos isso feito, a empresa contratada devera solicitar a vistoria da Fiscalizagcao, para avaliagdo
e liberagao.

As superficies a serem pintadas deverao receber vistoria por parte da Fiscalizagao,
antes da aplicagao de selador e antes da aplicagao da tinta, para posterior aprovagao e liberagao.

As cores serao definidas pela Fiscalizagao.



Obs.:

- Os fundos preparadores e/ou seladores, massas, texturas e tintas, deverédo ser de
uma unica marca, sendo que os servigos deverao ser executados de acordo com as recomenda-
¢des do fabricante.

Servigos Complementares:

Sistema de Exaustdo

Sistema de exaustdo com dutos e coifas confeccionados em chapa de acgo inoxida-
vel 304, espessura n° 16 ou superior.

Devera ser um sistema isento de vazamentos, ruidos e vibragdes. Os dutos deverao
ser totalmente estanques, para tanto, todas as juntas (longitudinais e transversais), assim como a
jungdo com as coifas deverao ser calafetadas. A coifa devera cobrir toda a area com geragao de
vapores (fogéo, fritadeiras, chapas, etc.) e possuir sistema de filiragem gravitacional padrao para
cozinhas industriais. O sistema deve possuir exaustor centrifugo ou axial com vazdo minima de
2.000 m*/h e descarga afastada de janelas ou area de circulagéo.

Ar Condicionado

O condicionador de ar deve se do tipo piso-teto, com capacidade minima de 48.000
BTU/h, trifasico, apresentar ciclo reverso. De ser instalado em local que permita boa distribuigdo
de ar para o ambiente climatizado. A unidade externa deve ser de descarga vertical, instalada em
local que nao seja area de circulagao de pessoas. As tubulagdes devem apresentar isolamento
com fita PVC na cor branca e bom acabamento.

Limpeza final da obra:

A obra devera ser perfeitamente limpa de maneira que se tenham condigbes de ha-
bitacdo e uso pela UFSM. Os revestimentos em geral, vidros, esquadrias (interna e externa), lou-
¢as sanitarias e instalagdes elétricas (luminarias, eletrodutos, eletrocalhas) deverao estar perfei-
tamente limpos e isentos de manchas. Esta limpeza FINA devera ser executada com produtos
adequados para limpeza e por equipe especializada neste servigo. O entorno do prédio devera
ser entregue limpo e isento de entulhos.

Relacdo de desenhos

Projeto Arquitetonico;

Projeto Elétrico.

Nota: O produto de marca e/ou modelo diferente do sugerido por esta especificacdo
devera ser submetido a analise prévia da Fiscalizagdo. Para que este produto seja considerado
“equivalente”, devera ter o mesmo desempenho técnico, principalmente em termos de funciona-
mento e durabilidade. Quando houver divergéncias entre a Fiscalizagdo e a empresa contratada,
esta devera comprovar a equivaléncia técnica do produto, mediante testes e/ou ensaios realiza-
dos por instituigdes credenciadas pelo INMETRO, sendo que as despesas serdo de sua respon-
sabilidade.



Anexo VI - Orgamento

Descrigao do Orgamento

Reforma Lancheria Letras

B.D.l
25,00%

Planilha Orgamentaria Sintética

Encargos Sociais

0,0% - Desonerada

Item

Descricao

Und

Quant.

Valor Unit com BDI

M. O.

MAT

Total

Total
ITEM

Total
ETAPA

SERVICOS PRELIMINARES E TECNICOS

1.116,13

1.1

ENGENHEIRO CIVIL DE OBRA JUNIOR COM
ENCARGOS COMPLEMENTARES

5,00

89,53

90,63

453,13

1.2

MESTRE DE OBRAS COM ENCARGOS
COMPLEMENTARES

10,00

65,76

66,30

663,00

MOVIMENTO DE TERRA/DEMOLICOES

1.352,41

21

DEMOLICAO DE ALVENARIA DE BLOCO
FURADO, DE FORMA MANUAL, SEM
REAPROVEITAMENTO. AF_12/2017

m3

4,00

44,57

178,28

22

REMOCAO DE AZULEJO E SUBSTRATO DE
ADERENCIA EM ARGAMASSA

m?

5,30

48,11

254,98

23

RETIRADA DE FOLHAS DE PORTA DE
PASSAGEM OU JANELA

UN

1,00

10,17

10,17

24

DESMONTAGEM E REMOCAO DE
DIVISORIAS DE MARMORE OU GRANITO

m?

0,60

41,53

24,92

25

RECOLOCACAO DE FOLHAS DE PORTA DE
PASSAGEM OU JANELA, CONSIDERANDO
REAPROVEITAMENTO DO MATERIAL

UN

1,00

82,56

82,56

26

REMOCAO DE ENTULHO DE OBRA EM
CAMINHAO

m?

4,00

115,38

200,38

801,50

ALVENARIA / VEDAGAO

205,75

4.1

ALVENARIA DE VEDAGAO DE BLOCOS
VAZADOS DE CERAMICA DE 14X9X19CM
(ESPESSURA 14CM, BLOCO DEITADO),
PARA EDIFICAGAO HABITACIONAL
UNIFAMILIAR (CASA) E EDIFICACAO
PUBLICA PADRAO

m?

1,70

67,01

54,02

121,03

205,75

ESQUADRIAS

10.539,09

5.1

PORTA EM ALUMINIO DE CORRER
SANFONADA TIPO VENEZIANA COM
GUARNIGAO, FIXAGAO COM PARAFUSOS -
FORNECIMENTO E INSTALAGCAO.

m?

2,85

951,00

959,60

2.734,86

5.2

PORTA DE ALUMINIO DE ABRIR COM
LAMBRI, COM GUARNIGAO, FIXACAO COM
PARAFUSOS - FORNECIMENTO E
INSTALAGAO.

m?

1,90

1.292,02

1.300,03

2.470,06

5.3

KIT DE PORTA DE MADEIRA PARA PINTURA,

SEMI-OCA (LEVE OU MEDIA), PADRAO
MEDIO, TIPO BATE E VOLTA, 90X210CM,
ESPESSURA DE 3,5CM, COM VISOR EM
VIDRO 4 MM, DIMENSOES 40X90CM, ITENS
INCLUSOS: DOBRADICAS, MONTAGEM E
INSTALACAO DO BATENTE, FECHADURA
COM EXECUGAO DO FURO -
FORNECIMENTO E INSTALAGAO.

UN

1,00

202,33

810,34

1.012,67

1.012,67

54

TELA TIPO MOSQUITEIRO COM MOLDURA
EM ALUMINIO ANODIZADO BRONZE

m?

25,00

22,69

42,38

65,07

1.626,75

5.5

PORTA DE ABRIR EM ALUMINIO TIPO
VENEZIANA, COM GUARNICAO

m?

3,20

56,29

785,82

842,11

2.694,75

COBERTURA

638,65

638,65

6.1

TELHAMENTO COM TELHA METALICA
SIMPLES, COM ATE 2 AGUAS, INCLUSO
PERFIS METALICOS PARA SUPORTE,
ACESSORIOS DE FIXACAO E ICAMENTO.

m?

5,00

126,15

127,73

638,65




INSTALAGOES ELETRICAS

5.734,67

71

CONDULETE DE ALUMINIO, TIPO C, PARA
ELETRODUTO DE AGO GALVANIZADO DN 20
MM (3/4) - COMPLETO E INSTALADO,
CONFORME ESPECIFICAGAO

UN

15,00

14,25

24,23

363,45

7.2

CONDULETE DE ALUMINIO, TIPO E, PARA
ELETRODUTO DE AGCO GALVANIZADO DN 20
MM (3/4) - COMPLETO E INSTALADO
CONFORME ESPECIFICAGAO

UN

15,00

12,25

22,23

333,45

7.3

CABO DE COBRE ISOLADO PVC 450/750V
1,5MM2 RESISTENTE A CHAMA -
FORNECIMENTO E INSTALACAO

100,00

2,45

245,00

7.4

CABO DE COBRE ISOLADO PVC 450/750V
2,5MM2 RESISTENTE A CHAMA -
FORNECIMENTO E INSTALACAO

330,00

1,45

4,28

1.412,40

7.5

CABO DE COBRE ISOLADO PVC 450/750V
4MM2 RESISTENTE A CHAMA -
FORNECIMENTO E INSTALACAO

60,00

303,00

7.6

DISJUNTOR MONOPOLAR TIPO DIN,
CORRENTE NOMINAL DE 16A -
FORNECIMENTO E INSTALAGAO.
AF_04/2016

UN

1,00

11,63

7.7

DISJUNTOR MONOPOLAR TIPO DIN,
CORRENTE NOMINAL DE 20A -
FORNECIMENTO E INSTALAGAO.
AF_04/2016

UN

8,00

10,62

12,562

100,16

7.8

DISJUNTOR MONOPOLAR TIPO DIN,
CORRENTE NOMINAL DE 25A -
FORNECIMENTO E INSTALAGAO.
AF_04/2016

UN

1,00

10,62

12,562

12,52

7.9

Tomada 2P+T 20A (NBR14136), Linha
Silentoque, com espelho de aluminio para
condulete multiplo. Fornecimento e instalagéo.

unid

18,00

18,67

29,67

534,06

Fornecimento e instalagéo de eletrocalha
metdlica 50 x 50 x 3000 mm (ref. valemam ou
similar) - COMPLETA E INSTALADA
CONFORME ESPECIFICACAO

un

45,00

31,05

36,76

1.654,20

ELETRODUTO DE ACO GALVANIZADO,
CLASSE LEVE, DN 20 MM (3/4© @),
APARENTE, INSTALADO EM PAREDE -
INSTALADO CONFORME ESPECIFICAGAO

40,00

13,21

19,12

764,80

INSTALAGOES HIDROSSANITARIAS

3.014,42

AGUA FRIA

481,48

TUBO, PVC, SOLDAVEL, DN 25MM,
INSTALADO EM RAMAL OU SUB-RAMAL DE
AGUA - FORNECIMENTO E INSTALAGAO.

6,00

10,55

17,83

106,98

KIT CAVALETE PARA MEDIGAO DE AGUA -
ENTRADA INDIVIDUALIZADA, EM PVC DN 32
(1"®), (SEM MEDIDOR) - FORNECIMENTO E
INSTALACAO

UNID

1,00

60,66

204,52

204,52

HIDROMETRO UNIJATO, VAZAO MAXIMA DE
5,0 M¥/H, DE 3/4"

UNID

1,00

169,98

169,98

169,98

ESGOTO CLOACAL

1.420,14

(COMPOSIGAO REPRESENTATIVA) DO
SERVICO DE INSTALAGAO DE TUBO DE
PVC, SERIE NORMAL, ESGOTO PREDIAL,
DN 50 MM (INSTALADO EM RAMAL DE
DESCARGA OU RAMAL DE ESGOTO
SANITARIO), INCLUSIVE CONEXOES,
CORTES E FIXACOES PARA, PREDIOS.

15,00

31,63

35,22

66,85

1.002,75

CAIXA DE GORDURA DUPLA EM CONCRETO
PRE-MOLDADO DN 60,0 CM COM TAMPA -
FORNECIMENTO E INSTALACAO

UN

1,00

58,03

199,03

257,06

257,06

CAIXA DE INSPECAO EM ALVENARIA DE
TIJOLO MACICO 60X60X60CM, REVESTIDA
INTERNAMENTO COM BARRA LISA
(CIMENTO E AREIA, TRACO 1:4) E=2,0CM,
COM TAMPA PRE-MOLDADA DE CONCRETO
E FUNDO DE CONCRETO 15MPA TIPO C -
ESCAVAGAO E CONFECGAO

UN

1,00

71,51

88,82

160,33

160,33

8.3

APARELHOS HIDROSSANITARIOS -
LOUCAS E METAIS

1.112,80

TORNEIRA CROMADA TUBO MOVEL, DE
PAREDE, 1/2" OU 3/4", PARA PIA DE
COZINHA, PADRAO ALTO - FORNECIMENTO
E INSTALAGAO.

UN

1,00

3,40

157,63

161,03

161,03

TORNEIRA CROMADA DE PAREDE, COM

UN

1,00

31,25

312,50

343,75

343,75




SENSOR ELETRONICO AUTOMATICO PARA
ACIONAMENTO, 1/2" OU 3/4", PARA
LAVATORIO - FORNECIMENTO E
INSTALACAO.

TANQUE EM ACO INOX, INCLUINDO
TORNEIRA CROMADA E SIFAO PVC -
FORNECIMENTO E INSTALAGAO.

UN

1,00

57,26

550,76

608,02

608,02

REVESTIMENTO

460,56

9.1

CHAPISCO APLICADO EM ALVENARIA (SEM
PRESENGA DE VAOS) E ESTRUTURAS DE
CONCRETO DE FACHADA, COM COLHER DE
PEDREIRO. ARGAMASSA TRAGCO 1:3 COM
PREPARO EM BETONEIRA 400L.

m?

9,20

5,43

49,96

9.2

(COMPOSIGAO REPRESENTATIVA) DO
SERVICO DE EMBOCO/MASSA UNICA,
APLICADO MANUALMENTE, TRAGO 1:2:8,
EM BETONEIRA DE 400L, PAREDES
INTERNAS, COM EXECUGAO DE TALISCAS,
EDIFICACAO HABITACIONAL UNIFAMILIAR
(CASAS) E EDIFICAGAO PUBLICA PADRAO.

m?

9,20

12,60

17,46

30,06

276,55

9.3

REBOCO ARGAMASSA TRACO 1:2 (CAL E
AREIA FINA PENEIRADA), ESPESSURA
0,5CM, PREPARO MANUAL DA ARGAMASSA

m?

7,10

13,18

5,70

18,88

134,05

13

PINTURA

634,75

13.1

APLICAGAO DE FUNDO SELADOR ACRILICO
EM PAREDES, UMA DEMAO.

m?

9,20

19,60

13.2

PINTURA EPOXI, DUAS DEMAOS

m?

1,70

10,86

47,68

81,06

13.3

APLICAGAO MANUAL DE MASSA ACRILICA
EM SUPERFICIES EXTERNAS DE SACADA
DE EDIFICIOS DE MULTIPLOS PAVIMENTOS,
DUAS DEMAOS.

m?

1,70

21,85

30,73

52,24

13.4

EMASSAMENTO COM MASSA A OLEO,
DUAS DEMAOS

m?

3,80

22,88

86,94

13.5

PINTURA ESMALTE ACETINADO EM
MADEIRA, DUAS DEMAOS

m?

18,90

16,12

304,67

13.6

APLICAQAO MANUAL DE PINTURA COM
TINTA LATEX ACRILICA EM PAREDES, DUAS
DEMAOS.

m?

7,10

12,71

90,24

15

SERVICOS COMPLEMENTARES

1.443,61

15.1

CO-30 GUARDA-CORPO TUBULAR ACO
INOX FORNECIDO E INSTALADO

2,50

489,77

1.224,43

15.2

LIMPEZA FINAL DA OBRA

m?

84,30

2,40

2,60

219,18

Totais ->

25.140,02

Fabiana Rezende

Engenheiro Civil




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 83,25 m?, localizada no prédio do Centro de
Artes e Letras, Prédio n° 40 A, localizado no Campus da UFSM em Santa
Maria, RS, para exploragcdo das atividades de 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 Legislagdo Posterior, e Decreto 4.485, de 25 de novembro de 2002,
em face do que consta do Processo 23081.025584/2017-25 e da proposta da
Licitante Vencedora do Pregdo 56/2019, que faz parte integrante do presente
Termo de Permissao 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 83,25 m?, localizada no prédio do Centro de Artes e Letras, Prédio n° 40 A, localizado
no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para exploragao das atividades de 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 Gestao de Pessoas e Relagdes
do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gestao, cesta de produtos, contendo no minimo, os seguintes produtos e servigos:

Item Quantidade Alimentos (peso minimo de referéncia)

1 1 Bolo variados, como bolo de chocolate, bolo de coco gelado, bolo
de abacaxi, bolo de cenoura com cobertura de chocolate, bolo de
fuba. (fatia média) (100 g)

2 1 Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média) (200 g)

3 1 Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

4 1 Croissant (diversos sabores) (100 g)

5 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

6 1 Misto quente (pao de forma, presunto, queijo, entre outros) (110 g)

7 1 Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

8 1 P&o de queijo (unidade) (80 g)

9 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)




10 1 Pastel frito (diversos sabores) (100 g)

11 1 Pizza (fatia/unidade) (100 g)

12 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

13 1 Risoles (100 g)

14 1 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). OBS: A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

15 1 Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo, etc.) (unidade)
(diversos sabores) (100 g)

16 1 Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deverao ser
embalados individualmente em papel filme.

17 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120 — 200 g)

Item Quantidade Bebidas

18 1 Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)

19 1 Café expresso (180-220 mL) OBS: E vedado o uso de café soluvel.

20 1 Capuccino (180-220 mL)

21 1 Refrigerantes diversos (350ml) — comum, diet e light

22 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, limao,
mamao, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:
Ofertar diariamente sempre duas opgdes de sabores.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A PERMISSIONARIA compromete-se a instalar no local, os equipamentos necessarios
para o fornecimento dos produtos descritos SUBCLAUSULA PRIMEIRA da CLAUSULA
PRIMEIRA.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A PERMISSIONARIA realizara o servico de reforma do espaco fisico a ser ocupado,




conforme descrito nos Anexo V e VI. Para isso recebera isencéo de 50% (cinquenta por cento) do
valor a ser pago como retribuicdo pela ocupacgdo do espaco fisico, até o limite do valor previsto
no Anexo VI para a realizagdo da reforma.

SUBCLAUSULA QUARTA

O prazo maximo para a execugao dos servigos sera de 30 (trinta) dias corridos, contados
a partir da assinatura do Termo de Permissao, podendo ser prorrogado por uma unica vez por 30
(trinta) dias.

SUBCLAUSULA QUINTA

O acesso a Lanchonete é franqueado a Comunidade Universitaria: servidores, alunos,
servidores, terceirizados, usuarios, convidados e visitantes.

SUBCLAUSULA SEXTA

O prazo de vigéncia da permissdo de uso iniciar-se-a tao logo ultimadas as obras
previstas no anexo VI, que ndo pode ser superior a 30 (trinta) dias prorrogaveis uma unica vez,
por outros 30 (trinta) dias.

CLAUSULA SEGUNDA
DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O horario de funcionamento sera das 7:30h as 21:30h horas de segunda a sexta-feira.
Demais horarios ficardo a critério da PERMISSIONARIA, desde que autorizado pela PROINFRA.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A UFSM, quando julgar necessério, 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 hipétese 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 & Universidade, até o dia 10 do més
subsequente ao evento, o valor de R$ 2.130,00 (dois mil centro e trinta reais), como retribuicao
pela ocupacgao da area fisica, descrita na clausula primeira deste termo.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A PERMISSIONARIA estara isenta de pagar o valor equivalente a 50% (cinquenta por
cento) do valor da parcela mensal de retribui¢cdo, prevista na Clausula Terceira, até a quitagcao do
valor investido na reforma descrita no Anexo VI, conforme Decreto 3.725/01, art. 12 e 13.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O reajustamento de pregos sera anual, com base na variagdo do IGP-M ocorrida no
periodo, conforme determina a Legislagdo Vigente. A periodicidade do reajuste podera ser



modificada em decorréncia de dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor
periodicidade permitida legalmente.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Para pagamento da restituicio de energia elétrica sera 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 Permissionaria. 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 QUARTA
O valor devido como ressarcimento a PERMITENTE, por despesas oriundas da

ocupacéao das areas fisicas cedidas reduzir-se-a em 30% (trinta por cento), sempre que houver
férias académicas e/ou greve na institui¢cao.

CLAUSULA QUARTA
DO PRECO E DO REAJUSTE

O valor, da cesta de produtos previsto na clausula 12 deste contrato é de:

ltem Quantidade Alimentos (peso minimo de referéncia) Valor

1 1 Bolo variados, como bolo de chocolate, bolo de coco
gelado, bolo de abacaxi, bolo de cenoura com
cobertura de chocolate, bolo de fuba. (fatia média)
(100 g)

2 1 Torta doce recheada (diversos sabores) (fatia média)
(200 g)

3 1 Torta salgada (diversos sabores) (fatia média) (120 g)

4 1 Croissant (diversos sabores) (100 g)

5 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

6 1 Misto quente (p&o de forma, presunto, queijo, entre
outros) (110 g)

7 1 Pao de batata com recheio (unidade) (100 g)

8 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

9 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

10 1 Pastel frito (diversos sabores) (100 g)




11 1 Pizza (fatia/unidade) (100 g)

12 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)
13 1 Risdles (100 g)
14 1 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). OBS: A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com

tampa.

15 1 Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo,
etc.) (unidade) (diversos sabores) (100 g)

16 1 Sanduiche natural com p&o integral com recheios
diversos (unidade) (120 - 200 g). OBS: Os
sanduiches naturais deverdo ser embalados

individualmente em papel filme.

17 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade)
(120 — 200 g)
Item Quantidade Bebidas Valor
18 1 Agua com e/ou sem géas (500-600 ml)
19 1 Café expresso (180-220 mL) OBS: E vedado o uso de
café soluvel.
20 1 Capuccino (180-220 mL)
21 1 Refrigerantes diversos (350ml) — comum, diet e light
22 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi,

laranja, limado, mamao, manga, maracuja, morango,
etc.) (200-300 mL). OBS: Ofertar diariamente sempre

duas opcdes de sabores.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O reajustamento de precos sera anual, com base na variagdo do IPCA-E ocorrida no
periodo, conforme determina a Legislag&o Vigente.




CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

Para pagamento da retribuicdo devida a PERMISSIONARIA deveré retirar junto & Pro-
Reitoria de Infraestrutura, a guia de recolhimento bancério correspondente.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgao supracitado, com o valor em
reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A, na conta da UFSM (UG
Gestora 15316415238, Codigo de Depésito 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.

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
autorizacao para inicio das atividades, expedida pela Pro-Reitoria de Infraestrutura , conforme
Clausula Décima Quinta, Subclausula unica.

CLAUSULA SEXTA
DAS ALTERAGOES NO ESPACO FiSICO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

As alteragdes, adaptacdes, conservacdao e manutengao do espaco fisico referidos na
subclausula primeira desta Clausula serdo de inteira e total responsabilidade da
PERMISSIONARIA.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A PERMISSIONARIA devera submeter, previamente a 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 nao, ou
entao determinadas as alteragdes ou modificagdes necessarias.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Apods a desocupacéo interessando a UFSM a restituicdo do espacgo 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 aprovagao 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 retengado 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 condi¢des originais, caso em que ocorrera o pagamento mensal
pela PERMISSIONARIA até a retirada das citadas benfeitorias ou acessées.

CLAUSULA SETIMA
DESOCUPAGAO DO ESPAGCO 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 espago 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 Administragdo, 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 condi¢ées de quando do inicio das atividades,
inclusive observando-se o estado do prédio com as benfeitorias-reformas realizdas, ou seja, o
prédio devera ser entregue no mesmo estado em que se encontrara apds as reformas realizadas,
0 que devera ser objeto de termo de vistoria especifico.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

O disposto na Clausula sétima ndo sera aplicavel a PERMISSIONARIA que estiver
participando de nova licitacdo e esta ainda ndo 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 6rgao competente relacionadas com as medidas de seguranga, prevengao e combate ao
fogo, estando obrigada a cumprir o Plano de Prevencao e Combate a Incéndio — PPCI, elaborado
pela UFSM.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A PERMISSIONARIA cabera total responsabilidade pela adocdo 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 fenémenos
climaticos.

SUBCLAUSULA TERCEIRA



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

CLAUSULA NONA
DA LIMPEZA

A PERMISSIONARIA devera executar os servigos de limpeza, conservacdo, higienizacdo
e desinfecgao dos equipamentos, moéveis e utensilios, de acordo com o que segue.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Executar os servicos de limpeza, conservagao, higienizagdo e desinfecgdo 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 situagdo, observando as
orientagbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita higienizagao e
desinfeccao das areas fisicas dos iméveis por ele ocupados.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O servico de manutencéo predial na area interna e externa do local é de responsabilidade
da PERMISSIONARIA, s&do exemplos de manutencéo predial: substituicdo de [ampadas, 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 espago 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 legislagéo fiscal, social, trabalhista e
previdenciaria, pontualmente, cabendo o direito a UFSM, por seus 6rgaos e agentes, acesso a
documentagdo, quando solicitar, para fiscalizagdo complementar a dos respectivos 6rgaos
publicos.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Em atendimento ao artigo 67 da Lei 8.666/93 fica indicada, como gestora do Termo
de Permissao, a servidora da UFSM, Gracielli Ester Mainardi, SIAPE n° 1993148 e como
gestora substituta Adriani Souto Teixeira, SIAPE 1103688.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A qualidade dos servigos 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 resciséo da
permissao.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DAS DETERMINAGOES DA PROINFRA/UFSM



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

a) Higiene e limpeza

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

SUBCLAUSULA UNICA
A PERMISSIONARIA estad obrigada a cumprir todas as exigéncias legais que
regulamentam o funcionamento de restaurantes, lancherias, cantinas e trailers, bem como acatar

as determinagdes complementares emanadas da Pro-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas
com o assunto.

CLAUSULA DECIMA~SEGUNDA
DAS INFRACOES
Além das situagGes previstas expressamente n. Lei 8.666/93 e no Instrumento de
Contrato, a PERMISSIONARIA ao cometer as infragdes a seguir relacionadas, ficara, por igual,

sujeita as penalidades estabelecidas pela PERMITENTE:

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

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

c) Desatengao e descortesia no atendimento ao publico;

d) Manter comestiveis ao desabrigo da poeira e insetos;

e) Nao manter, a disposicdo dos clientes, em numero suficiente, lougas, talheres,
guardanapos, copos, 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

seguranga da PERMITENTE;

i) Vender produtos deteriorados ou que ndo apresentem condigdes adequadas de
CcoNsumo;

j) Deixar de atender convocacdes da Pré-Reitoria de Infraestrutura ou outros érgédos da
PERMITENTE naquilo quer Ihe for pertinente;

k) Transferir, alugar, subalugar, doar ou, mediante a utilizagdo de qualquer artificio,

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

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DAS PROIBICOES

N&o sera permitido & PERMISSIONARIA, sob pena de revogacgéo a Permissao, 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
identificagdo (nome) do estande. A identificacdo devera conter somente propaganda do estande.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

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

SUBCLAUSULA TERCEIRA

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

SUBCLAUSULA QUARTA

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

Sera aplicada multa por inadimplemento de 4% (quatro por cento) do valor previsto para
reforma caso a PERMISSIONARIA nao cumprir com os prazos e obrigagdes constantes neste
Termo de Referéncia e seus anexos.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Na hipotese de atraso no pagamento da retribuicdo, devida pela Licitante Vencedora,
acrescer-se-a corregdo monetaria calculada por indices oficiais, até o seu efetivo pagamento,
bem como de juros de 0,5% (zero virgula cinco por cento) ao més e multa contratual de 2% (dois
por cento) sobre o total devido, a partir do segundo més de inadimplemento sera cobrado 4%
(quatro por cento).

SUBCLAUSULA QUARTA

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

SUBCLAUSULA QUINTA



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 SEXTA

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA
DA VIGENCIA DO TERMO DE PERMISSAO

O presente Termo de Permiss&o possui prazo de vigéncia de 12 (doze) meses, a partir
de __/ /2019, data que iniciara a exploragao das atividades de lancheria, apés a entrega
do Termo de Recebimento Definitivo da Obra.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Este Termo de Permissédo podera ser prorrogado até o limite de 84 (oitenta e quatro)
meses, a cada 12 (doze) meses, desde que havendo a adequada prestagdo de servigos e a
vantajosidade a UFSM.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O prazo maximo para a execugdo dos servigos de reforma sera de 30 (trinta) dias
corridos, contados a partir da assinatura do contrato, podendo ser prorrogado por uma unica vez
por 30 (trinta) dias.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA
DAS CONDICOES DE QUALIFICACAO E HABILITACAO

A PERMISSIONARIA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Termo, as condigdes
de qualificacdo e habilitagdo exigidas no ato convocatério. A qualquer tempo a PERMITENTE
podera solicitar a comprovagao da habilitacdo e qualificagdes em questao, conforme art. 55, inciso
XIlll 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 permissao, com aviso prévio de 60 (sessenta) dias, caso deseje dar nova
destinagao ao espaco fisico ou modificar o uso das areas adjacentes.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Caso esse Termo de Permissao venha a ser rescindido antes do final da isengao prevista
na Subclausula Primeira da Clausula Terceira, a UFSM ficara obrigada a ressarcir a
PERMISSIONARIA o valor residual investido na reforma, independente de quaisquer outras
penalidades previstas.

SUBCLAUSULA SEGUNDA



Para garantia da boa execucéo dos termos deste Termo de Permisséo e pagamento de
eventuais multas, a PERMISSIONARIA cauciona a importdncia de R$
( ), referente a 5% do valor do servigo de reforma, sob forma de

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Para garantia da boa execucgéo dos termos deste Termo de Permisséo e pagamento de
eventuais multas, a PERMISSIONARIA cauciona a importancia de R$
( ), referente a 5% do valor de retribuicdo, sob forma de

SUBCLAUSULA QUARTA

A PERMISSIONARIA se obriga a estender o prazo das garantias acima estipuladas até o
periodo necessario ao recebimento definitivo do servico de reforma e o encerramento deste
Termo de Pemis sao, respectivamente.

SUBCLAUSULA QUINTA

Esta garantia sera restituida, da forma integral ou o que dela restar, ap6s o recebimento
definitivo do servigo de reforma e o encerramento deste Termo de Pemis sdo, respectivamente.

SUBCLAUSULA SEXTA

Nao sera realizado qualquer aditivo sem a prévia demonstragédo da continuidade da
garantia que se obrigou a PERMISSIONARIA.

CLAUSULA DECIMA OITAVA
ANTICORRUPGCAO 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, doacéo,
compensacgao, vantagens financeiras ou n&o financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam pratica ilegal ou de corrupgédo sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou
indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de outra forma que n&o 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



