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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 144/2019

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu pregoeiro, designado pela Portaria n°
91.690, de 1° de Novembro de 2018, torna publico para conhecimento dos interessados, que
realizara Licitagdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo Menor Preco Global da
Cesta de Produtos, para PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 101 m?, localizada no
prédio do Centro de Tecnologia, localizado no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para
exploracdo das atividades de cafeteria, 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 alteragbes posteriores, e em conformidade com o
Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, Lei Complementar n. 123, de 14 de dezembro de 20086,
alterada pela Lei Complementar 147 de 07 de agosto de 2014 e Instrugdo Normativa N° 03 de 26
de abril de 2018 tendo em vista o que consta no Processo n. 23081.033783/2019-79

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

DATA: 06/08/2019
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitagéo tem por objeto a PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 101 m?,
localizada no prédio do Centro de Tecnologia, localizado no Campus da UFSM em Santa Maria,
RS, para exploracao das atividades de cafeteria, 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 no item 4 do Termo de Referéncia.

2.1.1.1. Os servigos serdo executados de acordo com as disposi¢cdes
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 Croissant (diversos sabores) (100 g)

3 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

4 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

5 1 Pao de queijo coquetel (5-8 unidades)

6 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

7 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

8 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme
sugestdo abaixo: mamao formosa e papaia, melancia, melao,
abacaxi, manga, kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba, ameixa fresca,
pera, macga, laranja, entre outras (250 g). OBS: A salada de frutas
devera ser servida em recipientes individuais, com tampa.

9 1 Salgados integrais (empada, pastel, pdo de queijo, etc.) (unidade)
(diversos sabores) (100 g)

10 1 Sanduiche natural com pé&o integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deverao ser
embalados individualmente em papel filme.

11 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120 — 200 g)

Item Quantidade Bebidas

12 1 Agua com e/ou sem gés (500-600 ml)

13 1 Café expresso (30 mL simples) exclusivamente com gréos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’
peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

14 1 Café expresso (60mL duplo) exclusivamente com grdos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’
peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

15 1 Café expresso com leite tipo “café Latte) pequeno (180 mL)

exclusivamente com grdos 100% arabica conforme item 10. Devera

ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com




tampa, 180-240mL ou maior.

16 1 Café expresso com leite tipo “café Latte) grande (300 mL)
exclusivamente com grdos 100% arabica conforme item 10. Devera
ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com

tampa, 300mL ou maior.

17 1 Capuccino pequeno (180 mL) exclusivamente com grdos 100%
arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para

levar em copos descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

18 1 Capuccino grande (300 mL) exclusivamente com grdos 100%
arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para

levar em copos descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

19 1 Café filtrado ou passado pequeno (180 a 240 mL) exclusivamente
com graos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira

16 ou acima.

20 1 Café filtrado ou passado grande (300 ou maior mL) exclusivamente
com graos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira

16 ou acima.

21 1 Chéas e infusbes diversos, com e sem cafeina (180-220 mL)
pequeno. Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

22 1 Chas e infusdes diversos, com e sem cafeina (300 mL) grande.
Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

23 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, limao,
mam&o, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:

Ofertar diariamente sempre duas opgoes 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 7:00h as 19:00h 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 220 (duzentos e vinte) 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 ndo podera transferir a terceiros, no todo ou em parte, o
fornecimento da atividade de cafeteria de que trata o presente edital.

3. DA EXECUGAO DOS SERVIGOS DE REFORMA

3.1. O prazo maximo para a execugao dos servigos sera de 60 (sessenta) dias corridos,
contados a partir da assinatura do Termo de Permisséo, podendo ser prorrogado por uma unica
vez por 30 (trinta) dias.

3.2. A diregéo 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
declaragcdo que o0 mesmo é do quadro técnico da empresa.

3.3. Na ocorréncia de fatos excepcionais e imprevisiveis, os pedidos de prorrogagao 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 Termo de Permissdo 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 obrigagdes, 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 contratagéo,
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 especificagdes técnicas particularizadas, sendo que todos
0s materiais empregados nos servicos 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 nao 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 provisorio dos servigos se fara apds o término do prazo de execugao,
mediante termo de recebimento provisério, 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 condic¢oes:

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 execucéo 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 realizagéo dos servigos, 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 CONDICOES PARA PARTICIPACAO
4.1. Poderao participar deste Pregado 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¢ao,
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 Inidoneas 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 pregos, dar-se-a pela utilizagao de senha
privativa da licitante, a partir da publicagdo do edital, até as 09:00 horas (nove) do dia 06/08/2019,
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 eletrébnico 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. Especificagido clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia em
anexo ao presente Edital.

6.4.3. Para a composi¢ao 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 06/08/2019 tera inicio a sessdo publica do
Pregéo Eletrénico n° 144/2019, com a divulgagédo das Propostas de Pregos recebidas e inicio da
etapa de lances, conforme Edital e de acordo com o Decreto n° 5.450, publicado no D.O.U. de
01/06/2005.

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 deveréo 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 serdo
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 serdao informadas em tempo
real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificac&o 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 convocagao, 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¢oes 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 especificagdes 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 subseqlentes 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 aceitacao, 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) 3220-8113, com o
Servidor Jonas Carniel de Macedo.



8.3.2.2. O prazo para as visitas encerrar-se-a as 17:00 horas do
dia 05/08/2019.

8.3.3. Sera emitida uma declaracéo 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 condi¢des do
edital devera ser enviada, durante a fase de aceitacéo, 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, serdao 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 habilitatérias,
o0 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
contratagdo 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 sessao 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, deverdo ser apresentados em original ou copia autenticada no prazo de até 03 (trés) dias
Uteis, a contar da data da homologagéo do pregéo.

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

b. Qualificagédo técnica, mediante a apresentagdo, 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 de prestagao de servigos de cafeteria com fornecimento de café
em graos moidos na hora, 100% café da espécie arabica. Nos atestados devera constar o
nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, endereco e e-mail.



(3 Declaragdo da Licitante de que apresentara, no ato da assinatura do Termo de
Permissdo, documento que comprove que possuira em seu quadro permanente profissional
responsavel técnico da area de Nutricdo, devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas - 22 Regiao.

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 utilizagédo 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 condi¢do de adjudicagao.

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 prorrogacédo 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 ndo-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 homologacdo da presente licitagcdo serda no maximo 45 (quarenta e
cinco) dias, contados a partir da data da adjudicacdo da presente licitagao.

10.2. A Licitante Vencedora, antes da homologagdo da presente licitagdo, devera
apresentar um Projeto de Adequacéo higiénico-sanitaria e revitalizagdo da area licitada, conforme
descrito no item 4.1 do Termo de Referéncia.

10.3. Ap6s a homologacdao do objeto do presente Pregdo sera deferida a Licitante
Vencedora, mediante Termo de Permissao, sendo que a minuta do mesmo integra o presente
Edital como se nele estivesse transcrita.

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




10.5. 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 retribuicao,
através de:

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

10.5.1. 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 documentagao referente a mesma no prazo maximo de 10 (DEZ) dias apos a
assinatura do Termo de Permissdo, como condi¢do de eficacia deste, sob pena de decair do
direito a adjudicacéo.

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

10.5.3. 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, apés 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 sesséo publica,
qualquer pessoa podera impugnar o Pregao.

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 proéprio do sistema, manifestar sua intengéo 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$ 2.486,20 (dois mil quatrocentos e oitenta e seis reais e
vinte centavos), como retribuicao 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 retribuicido, até a quitagdo do valor previsto no item 4.1.1.7 do Termo
de Referéncia deste edital.

13.2. Nao havera reajustamento de precos nos primeiros 12 (doze) meses do Termo de
Permissao, 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. O reajustamento do valor de retribuigdo sera anual, com base na variagao 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.

13.5. 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.

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

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

13.8. 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, Cédigo de Depdsito 28830-6).

13.9. Apds 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&do 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 séo 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 obrigagdes
constantes neste edital e no termo de referéncia, em anexo.

14.3.2. Na hipdtese 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 serg
cobrado 4% (quatro por cento).

14.3.3. Sera aplicada multa por inadimplemento caso a Licitante Vencedora nao
cumprir com 0s prazos e obriga¢des 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 legislacdo, sem que caiba aos participantes, direito a reclamacgao 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 apds este prazo nao for assinado o Termo de Permissao, 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 qualificagio e habilitagdo exigidas no ato convocatorio.

15.7. No caso e nao haver expediente no dia marcado para a realizagao esta licitagéo, 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 Especificagbes Técnicas, informagbes e outros elementos
necessarios ao perfeito conhecimento das regras desta licitagdo, bem como outros pedidos de
esclarecimentos, deverado ser encaminhadas para a Coordenacgao de Licitagdes 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 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 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, estao
disponiveis para download nos portais www.comprasgovernamentais.gov.br e site.ufsm.br .

15.13. O resultado desta Licitagdo estara disponivel, apdés a homologagado, no sitio
http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e, sera
disponibilizado, também, na pagina da UFSM, no endereco
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, 19 de julho de 2019.

JANE LUCIA LAMPERT
Coordenadora de Editais e Contratos



Anexo |

TERMO DE REFERENCIA — PREGAO 144/2019

1. DO OBJETO DA LICITAGAO

1.1. PERMISSAO DE USO DE AREA FiSICA DE 101 m?, localizada no prédio do Centro

de Tecnologia, localizado no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para exploracdo das
atividades de cafeteria, 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 Croissant (diversos sabores) (100 g)

3 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

4 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

5 1 Pao de queijo coquetel (5-8 unidades)

6 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

7 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

8 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme
sugestdo abaixo: mamao formosa e papaia, melancia, melao,
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.

9 1 Salgados integrais (empada, pastel, pdo de queijo, etc.) (unidade)
(diversos sabores) (100 g)

10 1 Sanduiche natural com péao integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deverao ser
embalados individualmente em papel filme.

11 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade) (120 — 200 g)

Item Quantidade Bebidas

12 1 Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)




13

Café expresso (30 mL simples) exclusivamente com graos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

14

Café expresso (60mL duplo) exclusivamente com graos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

15

Café expresso com leite tipo “café Latte) pequeno (180 mL)
exclusivamente com grdos 100% arabica conforme item 10. Devera
ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com

tampa, 180-240mL ou maior.

16

Café expresso com leite tipo “café Latte) grande (300 mL)
exclusivamente com graos 100% arabica conforme item 10. Devera
ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com

tampa, 300mL ou maior.

17

Capuccino pequeno (180 mL) exclusivamente com grdos 100%
arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para

levar em copos descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

18

Capuccino grande (300 mL) exclusivamente com gréos 100%
arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para

levar em copos descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

19

Café filtrado ou passado pequeno (180 a 240 mL) exclusivamente
com graos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira
16 ou acima.

20

Café filtrado ou passado grande (300 ou maior mL) exclusivamente
com gréos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira

16 ou acima.

21

Chas e infusbes diversos, com e sem cafeina (180-220 mL)
pequeno. Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

22

Chas e infusbes diversos, com e sem cafeina (300 mL) grande.
Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

23

Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo,




mama&o, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:

Ofertar diariamente sempre duas opgbes de sabores.

1.2. Os lanches deveréao ser produzidos no dia.

1.3. Deveréao estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a comercializagao, pelo
menos: cafés preparados exclusivamente com grdos a serem moidos na hora - 100% café da
variedade arabica, chas e infusdes diversos com e sem cafeina, pao de queijo, 4 (quatro) tipos de
salgados assados, 1 (um) tipo de bolo simples, 1 (um) tipo de torta doce, 1 (um) tipo de torta
salgada e salada de frutas.

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 0s géneros necessarios a preparacado das bebidas acima descritas deverao
estar disponiveis diariamente.

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

1.8. O gestor do Termo de Permissdo e/ou a Comissao Editalicia das Lanchonetes da
Permissdo 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
Cafeteria, além da aprovacédo dos produtos, devera também ser aprovada a nova tabela de
precos pela fiscalizagdo do Termo de Permisséo.

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

1.11. Os lanches deveréao ser preparados com géneros de primeira qualidade, com 6tima
apresentacdo, sabor agradavel, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene e
sanidade e o estabelecido no Termo de Permissdo. 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 e palitos. E proibido o uso de paliteiros e canudos plasticos.

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

1.16. DDeveréo ser disponibilizados os talheres (garfo, faca, colher de sobremesa) em
embalagens plasticas individuais e unitarias e mexedor descartavel para café.

1.17. O fornecimento (comercializagdo) de alimentos e bebidas devera ocorrer somente




na Cafeteria citada neste Termo de Referéncia, ficando proibido o transporte das preparagbes
para serem consumidas em outros locais.

1.18. Utilizar somente maionese industrializada na elaboragao das preparagdes.

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

1.20. A Licitante Vencedora devera planejar sua rotina de trabalho de modo que n&o haja
atraso na reposigao de alimentos e na fila do caixa de pagamento.

1.21. O pagamento dos alimentos e/ou bebidas na Cafeteria sera efetuado diretamente
pelo usuario a Licitante Vencedora, no caixa em cédulas ou cartdo de débito/crédito. 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 comercializagado na Cafeteria, de acordo com
a proposta de pregos licitada.

2. FORMA DE PRESTAGAO DE SERVIGOS PELA LICITANTE VENCEDORA

2.1. A Licitante Vencedora utilizara a area contratada para instalagdo e exploragao
comercial de cafeteria.

2.2. Podendo comercializar, também, salgados, doces, chas, sucos, outras bebidas
quentes e frias, artigos de bomboniére e sorvetes.

2.3. Sera permitida a verticalizagdo do portfélio de produtos e servigos, desde que o
mesmo ndo se sobreponha ou conflite com o objeto principal deste Termo de Permissdo e com
este tenha relagao.

2.4. A UFSM vedara, a seu critério, a prestagao de servigos, venda ou exposi¢ao de
produtos, considerados inadequados ou ndo condizentes com o objeto deste Termo de
Permissao.

2.5. S6 é permitida a atividade de cocgao* através da utilizacdo de calor seco sem
gordura. Portanto, fica vedado o uso de fritura no local, proibigdo extensiva ao uso de chapas e
similares a gas, devendo a Licitante Vencedora trabalhar com produtos prontos ou pré-prontos,
admitidos para este ultimo caso o uso de micro-ondas, fornos elétricos, desde que ndo exalem
excessivos odores e fumagas para o ambiente, a critério exclusivo da Comisséo Editalicia das
Lanchonetes tal qualificagao.

2.6. A Licitante Vencedora devera disponibilizar até o prazo maximo de 20 (vinte) dias
apo6s a assinatura do Termo de Permissao, independente da conclusao da reforma do espago da
cafeteria, uma maquina de café e bebidas quentes que oferegca, no minimo, as seguintes op¢des
de bebidas: cappuccino, café com leite, café expresso, chocolate quente e mocaccino. Este equi-
pamento devera estar disponivel em local estratégico de acesso publico dentro do prédio n°® 7 no
Campus Sede da Universidade Federal de Santa Maria - RS, no hall do segundo andar. A utiliza-
¢ao do referido equipamento se dara apenas através de autoatendimento e mediante o pagamen-
to de cada usuario interessado. Portanto, o equipamento devera possuir sistema de pagamento
através de moedas ou cédulas. A Licitante Vencedora devera manter sempre o equipamento
abastecido com os insumos necessarios para a produgido das bebidas oferecidas e manter o
equipamento e arredores em condigdes higiénico-sanitarias adequadas. Os custos com a instala-
¢ao e a manutencao deste equipamento serdo de responsabilidade da Licitante Vencedora, a
UFSM sé ira disponibilizar o ponto de dgua para o abastecimento do equipamento.

2.7. A Licitante Vencedora devera disponibilizar até o prazo maximo de 20 (vinte) dias
apo6s a assinatura do Termo de Permissao, independente da conclusao da reforma do espago da
cafeteria, uma maquina de venda automatica de lanches tipo “snacks”. Este equipamento devera
estar disponivel em local estratégico de acesso publico dentro do prédio n° 7 no Campus Sede da



Universidade Federal de Santa Maria - RS, no hall do segundo andar. A utilizagdo do referido
equipamento se dara apenas através de autoatendimento e mediante o pagamento de cada
usuario interessado. Portanto, o equipamento devera possuir sistema de pagamento através de
moedas ou cédulas. A Licitante Vencedora devera manter sempre o equipamento abastecido
com os insumos ofertados e manter o equipamento em condi¢des higiénico-sanitarias adequa-
das. Os custos com a instalagdo e a manutencao deste equipamento serdo de responsabilidade
da Licitante Vencedora.

2.8. A Licitante Vencedora devera disponibilizar até o prazo maximo de 20 (vinte) dias
apo6s a assinatura do Termo de Permissao, independente da conclusao da reforma do espago da
cafeteria, uma maquina de venda automéatica de refrigerantes. Este equipamento devera estar
disponivel em local estratégico de acesso publico dentro do prédio n° 7 no Campus Sede da Uni-
versidade Federal de Santa Maria - RS, no hall do segundo andar. A utilizagao do referido equi-
pamento se dara apenas através de autoatendimento e mediante o pagamento de cada usuério
interessado. Portanto, o equipamento devera possuir sistema de pagamento através de moedas
ou cédulas. A Licitante Vencedora devera manter sempre o equipamento abastecido com os in-
sumos ofertados e manter o equipamento em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas. Os cus-
tos com a instalagdo e a manutengao deste equipamento serdo de responsabilidade da Licitante
Vencedora.

2.9. A Licitante Vencedora devera ampliar a quantidade dos equipamentos dos itens 2.6,
2.7 e 2.8 de acordo com a solicitacdo da Comissao Editalicia das Lanchonetes.

2.10. 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 Gestao, como referéncia os seguintes produtos e servigos:

Alimentos* (peso minimo de referéncia)

Balas e chicletes

Barra de cereal convencional, diet e light

Biscoitos diversos

Bolo com cobertura (fatia média)

Bolo comum (fatia média)

Chocolate diversos (barra e unidade individual)

Croissant (diversos sabores)

Empada (diversos sabores)

Frutas frescas diversas in natura* da estagcdo (como exemplo: abacaxi, laranja, limao, mamaéo,
manga, morango, etc.). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores. (fatia/unidade)
**Vendidas ja higienizadas.

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

Pao de batata com recheio (unidade)

Pao de queijo (coquetel)

Pao de queijo (unidade)

Pastel assado (diversos sabores)

Pizza (fatia/unidade)

Quiche (diversos sabores)

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

Salgados integrais (empada, pastel, pdo de queijo, etc.) (unidade) (diversos sabores)
Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos (unidade). *Os sanduiches naturais
deverao ser produzidos no dia e embalados individualmente em papel filme.

Sanduiche natural com recheios diversos (unidade)

Sanduiche natural de p&o integral com recheios diversos (unidade)

Doces artesanais tipo gourmet (brigadeiro, branquinho, entre outros)




Sobremesas elaboradas (Brownie, Cheesecake de frutas vermelhas, Cupcake)

Sorvete (diversos sabores) *Os sorvetes deverdo ser fornecidos em embalagens térmicas
descartaveis de isopor ou material similar e servidos em copinhos descartaveis ou
alternativamente em recipientes individuais com tampa. Os sorvetes ofertados deverdo ser
preferencialmente das marcas: Kibon, Nestlé ou Sao Joao.

Torta doce (diversos sabores) (fatia média)

Torta salgada (diversos sabores) (fatia média)

2.11. Todas as bebidas quentes deverdo ser preparadas na hora, em lugar visivel ao
cliente, sendo vedado seu armazenamento em dispositivos térmicos ou de reaquecimento.

Bebidas**

Agua (copo) (200 mL)

Agua 300-600 mL (com géas)

Agua 300-600 mL (sem géas)

Agua de coco industrializada (200 mL)

Bebida lactea sabor chocolate (180-220 mL)

Café exclusivamente em graos a serem moidos na hora. 100% café da espécie arabica
(Coffea Arabica L.), categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo 'chato grosso' peneiras 17,
18, 19 e 20 ou acima, de acordo com a Instrugdo Normativa N° 8, DE 11 de junho de 2003 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, das marcas Astro, Orfeu, Suplicy, do
Mercado ou equivalentes técnicos de acordo com a mesma instrugdo normativa.

Café expresso com leite tipo “café Latte” pequeno e grande (180-300 mL ou similares)
exclusivamente com graos 100% arabica. Devera ser disponibilizado também para levar em
copos descartaveis com tampa, em dois tamanhos, 180-240ml e 300mL ou maior.

Café expresso (30 mL simples e 60mL duplo ou similares) exclusivamente com gréos 100%
arabica. Devera ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com tampa.
Capuccino pequeno e grande (180-300 mL ou similares) exclusivamente com grdos 100%
arabica. Devera ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com tampa, em
dois tamanhos, 180-240ml e 300mL ou maior.

Café filtrado ou passado pequeno (180 a 240 mL) exclusivamente com grdos 100% da
variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira 16 ou acima.

Café filtrado ou passado grande (300 ou maior mL) exclusivamente com graos 100% da
variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira 16 ou acima.

Chas e infusbes diversos, com e sem cafeina (180-220 mL ou similares) pequeno e grande
(180-300 mL ou similares). Devera ser disponibilizado também para levar em copos
descartaveis com tampa, em dois tamanhos, 180-240ml e 300mL ou maior.

Café “americano” pequeno e grande (180-300 mL) exclusivamente com grdos 100% arabica
conforme item 6. Devera ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com
tampa, em dois tamanhos, 180-240ml e 300mL ou maior.

logurte comum, diet e light

Leite UHT integral (200 mL)

Chocolate quente (preferencialmente preparado com cacau em po e leite)

Refrigerantes diversos (lata, garrafa com 600 mL) — comum, diet e light

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

Sucos naturais diversos* (como exemplo: abacaxi, laranja, limao, mamao, manga, maracuja,
morango, etc.) (200-300 mL). *Ofertar diariamente sempre duas opg¢des de sabores.

Vitamina de frutas (300 mL)

3. DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

3.1 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 legislacdes sanitarias vigentes, a fim de garantir as condi¢gbes higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados.

3.1.1 No que se refere a edificagdo, instalagdes, equipamentos, modveis e
utensilios, a Licitante Vencedora devera:

a) estabelecer fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparacdo de



alimentos. O acesso as instalagdes nao deverao 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 conservagao: 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 da area de produgao de alimentos. As barreiras de protegao
deverdao ser adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais. As telas
milimetradas deverao ser removiveis para limpeza. Instalar cortinas de ar de 90 e 120 cm nas
portas de acesso da area de distribuigdo da cafeteria.

e) Manter as areas externa e interna do estabelecimento livres de objetos em desuso e da
presenca de pragas urbanas e animais domésticos.

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

g) Garantir que o sistema de ventilagédo e circulagao de ar mantenha o ambiente livre de fungos,
fumaca, 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, com frequéncia de higienizagdo a cada 4 meses.

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 & corroséo, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante. E
vedado o uso de madeira em moveis, equipamentos e utensilios na area de producdo de
alimentos.

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

k) Realizar a manutenc¢do programada e periddica: do sistema de climatizagdo e de exaustao;
dos instrumentos ou equipamentos de medigdo criticos para a segurangca 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 higienizagdo das maos na area de producgéo de
alimentos 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
maos e coletor de papel, acionado sem contato manual, higienizado sempre que necessario e, no
minimo, diariamente.

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

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

b) Estabelecer operagbes de higienizagdo com frequéncia que garanta a manutengdo das



condigdes higiénico-sanitarias, de acordo com o Quadro abaixo:

Periodicidade de

higienizac Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios
igienizacdo

Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de higienizacgéo,
Diario producdo e distribuigdo; macanetas; lavatério(s) (pias) e
recipientes de lixo.

Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
Diario ou de acordo com o uso | manipulagdo e saboneteiras, borrifadores, cadeiras e mesas

(refeitério).
Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa;
Semanal equipamentos de refrigeragdo e congelamento, filiro 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

Trimestral .
equipamento).

Semestral Reservatério de agua (caixa d’agua)

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 higienizagdo ambiental para a via publica.

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

d) Manter as areas de preparagdo e armazenamento de alimentos sem a presenca 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 o0 modo de uso/aplicagao dos produtos saneantes, deverdo obedecer as instrugdes
recomendadas pelos fabricantes. Estes produtos deverao ser identificados e guardados em local
especifico e fechado, distante de alimentos e bebidas.

f) Dispor de utensilios, equipamentos e materiais para a higieniza¢ao, 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 solugao de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por
15 minutos ou solugéo clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e
corrente. A higienizagao 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 ndo seja realizado este procedimento, a troca das esponjas devera ser
realizada, no minimo, diariamente.

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

a) Manter a edificagédo, as instalagbdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios livres de
vetores, pragas urbanas e animais domésticos.

b) Definir agdes 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 Termo de Permissdo e/ou a Comissao Editalicia das Lanchonetes
durante a fiscalizagédo os registros verificados, datados e rubricados, que comprovem o controle
de vetores e pragas urbanas, tais como relatério de avaliacdo das medidas de controle realizado
pela empresa especializada.

3.1.4 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 higienizagdo do reservatério de agua e o laudo de
potabilidade da agua (original ou copia) deverao estar disponiveis no estabelecimento e deveréo
ser apresentados a Comissao Editalicia das Lanchonetes durante a fiscalizagao.

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

3.1.5 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 numero suficiente.

b) Retirar os residuos coletados na area de produgdo, armazenamento e distribuicdo de
alimentos frequentemente e estocar em local fechado e isolado. Ndo 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.

3.1.6 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.

¢) Supervisionar a saude 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.

d) 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, calgas compridas e calgados fechados). Os manipuladores deverao utilizar esse uniforme
exclusivamente na area de preparagao 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.



e) Garantir que seus manipuladores estejam dotados de boa apresentagdo, 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 méos; 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.

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

g) Garantir que seus manipuladores sejam capacitados na admissdo € 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 estéo disponiveis no estabelecimento. A Licitante Vencedora ficara sujeita a participar de
convocagdes de cursos e/ou palestras de boas praticas de manipulagdo oferecidos pela
Instituicdo.

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

3.1.7 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, devendo ser inspecionadas no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para
cada produto. As temperaturas no recebimento e armazenamento de matérias-primas e
ingredientes, deverao estar de acordo com os 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 refrigeracdo 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 proibido deixar géneros alimenticios em temperatura ambiente.

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
espacgos minimos para adequada ventilagao e higienizagao.

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

3.1.8 No que se refere a preparacao do alimento, a Licitante Vencedora devera:

a) Utilizar matérias-primas, ingredientes e embalagens para preparagdo do alimento em
condi¢des 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 fiquem 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. A identificagdo dos alimentos devera ter no minimo a designagéo do produto, a data
de fracionamento/abertura e data de validade apds o fracionamento/abertura.

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 devera ser garantido através
das combinagbes de tempo e temperatura que asseguram a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

e) Conduzir o descongelamento sob refrigeracédo a temperatura inferior a 5°C. Quando utilizado o
forno de micro-ondas para descongelamento, o alimento devera 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 congelado novamente.

f) Garantir que a temperatura do alimento preparado e conservado a quente esteja superior a
60°C, por no maximo 6 horas. Deve existir 0 monitoramento, registro e agdo corretiva, da
temperatura de conservacdo a quente. O registro da temperatura de conservagdo a quente
verificado, datado e rubricado devera estar disponivel no estabelecimento.

g) 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.

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

i) Garantir que os procedimentos de higienizagdo dos alimentos hortifruticolas sigam os seguintes
procedimentos operacionais: |. Sele¢cao dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados
e sem condi¢cbes adequadas; Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;
lll. Desinfecgao: imersdo 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 indicagbes do fabricante; IV. Enxague com agua potavel. Devera estar
implementado no estabelecimento uma instrucdo de trabalho relacionada ao procedimento de
higienizag¢ao dos hortifruticolas.



j) Garantir que os ovos utilizados obedegam aos seguintes critérios: |. Utilizagdo de ovos limpos,
integros e com registro no 6rgao competente; Il. Dentro do prazo de validade, com conservagéo e
armazenamento que n&o propicie contaminagéo 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.

[) 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 denominagao e data da preparagdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeragéao,
em temperatura inferior a 5°C. Permitir a realizagdo da analise microbiolégica e bromatolégica
dos alimentos quando a UFSM solicitar.

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

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

3.1.10 No que se refere a exposigcdo 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 exposi¢céo 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 exposicao de alimentos preparados. Os
registros verificados, datados e rubricados deverao estar disponiveis a Comissao Editalicia das
Lanchonetes durante a fiscalizagao.

d) Dispor de equipamentos de exposig¢do do alimento preparado na area de consumacgéao 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 e cartbes,
nao manipulem os alimentos.

3.1.11 No que se refere a documentacdo 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.

3.1.12 No que se refere a responsabilidade, a Licitante Vencedora devera:
a) Garantir que o responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos seja

comprovadamente submetido a Curso de Capacitagao anual em Boas Praticas para Servigos 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 Comisséao Editalicia das Lanchonetes.

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

4. DAS OBRIGAGOES DA LICITANTE CONCORRENTE
4.1. Do projeto de adequagéo

4.1.1 A Licitante Concorrente devera apresentar a Comissdo Editalicia de
Lanchonetes, apds a Fase de Adjudicacdo do Pregado Eletrénico, um Projeto de Adequagao
higiénico-sanitaria e revitalizagao da area.

4.1.1.1 Este Projeto de Adequacéao devera ser elaborado por profissional
habilitado e com registro valido (apresentar esta comprovagdo) no Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia (CREA) ou Conselho de Arquitetura e Urbanismo (CAU), e ficara sujeito
a adaptagbes solicitadas pela Comissao Editalicia de Lanchonetes, podendo ser modificado no
namero maximo de duas vezes. Sera realizada uma reunido de partida uma semana apds a
adjudicagdo para discussdo das diretrizes do Projeto entre a Comissdo Editalicia de
Lanchonetes, Direcdo do CT e Equipe Técnica da Licitante Vencedora. A primeira versao devera
ser entregue em 15 dias corridos, para avaliagdo da UFSM. Apds analise, a versao corrigida
devera ser entregue no maximo em 15 dias Uteis. Se houver necessidade de corrigir ou ajustar
mais uma vez, a versao final devera ser entregue em 5 dias Uteis. Caso o Projeto de Adequagéao
ndo atenda as especificagdes previstas neste Termo de Referéncia e as adequagbes sugeridas
pela Comissao Editalicia de Lanchonetes, este sera automaticamente reprovado e a Licitante
Concorrente desclassificada.

4.1.1.2 Sao premissas do projeto de arquitetura de interiores o
atendimento as legislagbes pertinentes, as exigéncias técnicas da area de produgédo e as
seguintes diretrizes:

a) o saldo de atendimento devera oferecer ao usuario trés tipos de ambiente de
atendimento: mesas (formato e dimensdes a serem definidas pelo proponente), estar (area
formada por sofas e/ou poltrona e mesa(s) de apoio) e balcao alto (para acomodag¢ao em bancos
altos) no(s) perimetro(s) do salédo, em localizagéo e dimensdes definidas pelo proponente;

b) instalagdo de porta do tipo vai-vem, em madeira, constituidas por marcos de madeira
de Angelim ou equivalente, guarnicdes de Cedrinho ou equivalente. Os marcos serdo fixados
com doze parafusos em tacos de madeira de lei impermeabilizados (6 tacos, 2 parafusos por
taco). As folhas das portas poderdo ser semi-ocas de compensado de pinho ou equivalente, para
emassamento ou verniz (de acordo com o projeto), e reforgo interno de 10 cm em todo o seu
perimetro, com madeira de lei, de primeira qualidade, nas dimensdes indicadas em projeto. Uma
amostra das portas devera ser submetida a avaliagdo e posterior liberagdo. Os marcos,
guarni¢coes e folhas devem receber tratamento anticupinicida constituido por 2 demaos de Jimo
cupim (incolor) ou equivalente. Deverao ser utilizadas, no minimo, 3 dobradicas cromadas, tipo
vai e vem, por folha, entre cozinha e saldo, com visor em vidro 3 mm (dimensdes de acordo com
projeto);

c) instalacdo de esquadria fixa (dimensbes a ser definida em projeto) em aluminio
anodizado ou com pintura eletrostatica (cores a definir), linha 30 Gold da Alcoa, e vidro liso,
transparente, 4 mm, entre cozinha e saldo, que permita ao cliente a visualizagdo da area de
producgao;



d) revisdo de instalagao elétrica e adequagéo ao novo layout;

e) tomadas e entradas USB nos balcdes, proximos aos sofas e nas mesas, nos locais
possiveis, para utilizagao dos usuarios;

f) climatizagdo: considerar no calculo da poténcia dos equipamentos a populacio
permitida pela Resolugdo Técnica n° 11 - Saidas de Emergéncia - do Corpo de Bombeiros Militar
do RS (RT 11- parte 01). Salienta-se que a classificagdo da cafeteria se enquadra como F8
- Local para Refeicdo - Restaurantes, lanchonetes, bares, cafés, refeitérios, cantinas e
assemelhados - para o computo da populagdo maxima permitida.

g) execucgdo de nova rede de gas com tubulagcdo para GLP em tubos multicamadas de
polietilieno e aluminio com didmetro de 20mm, montada e embutida na parede, com esperas
externas e internas. A tubulacdo e conexdes devem ser da mesma linha de produtos e serem
montadas de acordo com as instrugdes do fabricante. Referéncia: Tigre Alpex Gas.

h) revisdo/reparo, lixamento, repintura com duas demaos de tinta Esmalte Sintético
acetinado (linha premium), e vedagao das esquadrias da fachada;

i) revisdo, retirada de pelicula e substituicho de vidros, quando necessario, das
esquadrias da fachada. E permitido o uso de peliculas lisas nos vidros, que diminuam a
incidéncia solar no interior do espaco;

j) troca total do piso — substituicao total do piso existente por piso Porcelanato
(dimensdes e cores de acordo com projeto), de primeira linha, fabricante nacional, PEI 5,
antiderrapante, absorgao zero, espessura minima 8 mm, assentados com argamassa colante
ACIIl e espessura de junta de acordo com as especificagées do fabricante. O rejunte sera na cor
definida pelo projeto e especifico para porcelanato.

k) remogao do azulejo da area de manipulagao e substituicdo por pintura epoxi, aplicada
sobre massa acrilica (no minimo 2 demaos, aplicada sobre selador, perfeitamente lixada). Devera
ser aplicada no minimo 2 demaos de pintura epodxi, linha Premium, nas paredes e teto. Sua
aplicagao devera obedecer as recomendacdes do fabricante;

I) todas as paredes e teto (podera ser instalado forro de gesso acartonado) da area de
distribuicdo deveréo ser revitalizadas;

m) qualificacdo de todos os revestimentos (area de distribuicdo e manipulagéo) de piso,
parede e teto, atendendo as solicitagdes basicas da Contratante e as legislagdes pertinentes,
indicados em projeto e descritos em memorial descritivo a serem apresentados;

n) projeto luminotécnico, contemplando adequadamente as diferentes fungbes -
producéo, areas de atendimento e os diferentes ambientes dentro do saldo (item 5.3.1.2, alinea
a);

0) projeto paisagistico na area de canteiro junto a extensédo da fachada da cafeteria.

p) o mobiliario devera ser novo, com dimensdes compativeis as exigéncias ergonémicas,
funcional, sem pontas cortantes, lavavel e de facil manutencdo e mobilidade. Ndo serao aceitos
mobiliarios de PVC e/ou plastico e com insergao de publicidade de qualquer natureza.

q) observar a norma NBR 9050/2015 para elaboracdo de layout, mobilidrio e
atendimento.

r) observar o critério de harmonia na elaboragdo da paleta de cores do projeto,
considerando a especificagao de revestimentos, mobiliarios e complementos.

4.1.1.3. Comunicacgao visual: a identificagdo do estabelecimento podera
ser inserida na modulagdo da esquadria da fachada leste, ocupando a faixa das bandeiras
moveis e fixas. Caso a vencedora fizer parte de uma franquia, é permitido o uso da identidade
visual existente, no espago permitido.



4.1.1.4 Nao serdo permitidas, na fachada e corredor interno do prédio,
colagens de cartazes, adesivos ou outros materiais de publicidade de marcas e/ou logomarcas,
desenhos e fotos que identifiquem produtos e/ou fornecedores do estabelecimento.

4.1.1.5 Uma semana apds a adjudicagdo para a Licitante Vencedora
sera realizado uma reunido com a presenga da Comisséo Editalicia das Lancherias, da Diregédo
do Centro de Tecnologia e da presenga da equipe técnica da Licitante Vencedora para
orientagdes gerais do planejamento e execugao do anteprojeto.

4.1.1.6 O projeto deve ser apresentado, para avaliagdo da Comissao
Editalicia das Lancherias, no nivel de anteprojeto, contendo todos os elementos necessarios para
a compreensao da proposta, sendo no minimo:

a) planta baixa com indicagao de elementos a demolir e construir, se houver;

b) layout em planta e imagens 3D, luminotécnica, referéncias de mobiliarios a serem
executados e/ou adquiridos;

c) projetos complementares — elétrico, hidrossanitario, gas, légica etc.;
c) elevagdes: pelo menos um corte do conjunto saldo e cozinha;
d) segmento de fachada, com indicagéo da proposta de identificagdo do estabelecimento;

4.1.1.7 Apos revisdo e aprovagdo do projeto arquitetbnico e
complementares, deverao ser enviados para analise o Memorial Descritivo com todos os
materiais previstos nos respectivos projetos e Planilha Orgamentaria com os custos e cédigos de
todos os servigos, baseada nos insumos e composi¢cdes do SINAPI - RS, Sistema Nacional de
Pesquisa de Custos e indices da Construgdo Civil. Os servigos cujos insumos ndo constem no
SINAPI podem ser cotados via pesquisa de mercado dos pregos da regido. O custo total da
reforma nao devera ultrapassar o valor maximo de R$ 200.000,00. O BDI maximo permitido é
de 25%.

4.1.2 Apos revisdo e aprovacgao de todos os documentos e antes do inicio da
reforma, a proponente devera entregar a Pro-Reitoria de Infraestrutura, em meio digital, o projeto
executivo, memorial descritivo da obra e especificagdo de mobiliario a ser adquirido ou
executado, o orgamento, e respectivas ARTs e/ou RRTs de Projeto e de Execugao;

4.1.3. A execugao devera ser realizada por empresa especializada no setor de
construgéo civil e por responsavel técnico habilitado, devendo apresentar, antes do inicio dos
servicos estes documentos: comprovagao de registro do profissional no Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia (CREA) ou Conselho de Arquitetura e Urbanismo (CAU), constando o
nome do responsavel técnico pelos servicos a executar e atestado(s) de Capacidade Técnica
acompanhado(s) das CATs correspondentes, do responsavel técnico, (copia autenticada ou
cépia acompanhada do original), emitidos por contratante pessoa fisica ou juridica de direito
publico ou privado, devidamente registrados no CREA ou CAU, de que os profissionais possuem
aptidao para o desempenho das atividades, compativeis em caracteristicas e prazos.

4.1.4. O prazo para execugdo da reforma é de 2 (dois) meses. Se houver
justificativa plausivel, podera ser prorrogado por mais 30 dias corridos.

4.15. Os componentes da Comissdo Editalicia de Lanchonetes irdo
eventualmente vistoriar a execugdo dos servicos e atestar se 0os mesmos possuem
correspondéncia com os projetos e materiais aprovados e atendem aos critérios de execugao
preconizados pela boa técnica;

4.1.6. Apos execucao da obra, a proponente deve entregar a Pro-Reitoria de
Infraestrutura, em meio digital, os projetos “as built";



4.1.7. A Pré-Reitoria de Infraestrutura disponibiliza, em meio digital, os desenhos
referentes ao espaco objeto da licitagdo. A proponente deve conferir medidas e levantar as
informagodes estruturais e complementares no local.

5. DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA
5.1 DA CONSERVAGAO DA CAFETERIA

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

5.1.2. O servigo de manutengéo predial nas areas internas e externas do local é
de responsabilidade da Licitante Vencedora, sdo exemplos de manutencao predial: substituicao
de lampadas, conserto de tomadas e interruptores, desentupimento de caixa de gordura,
consertos de canos hidraulicos danificados, pintura e reboco, troca de piso danificado,
manutencido de goteiras e o que for necessario para manter o adequado funcionamento do
espaco cedido.

5.1.3. Ao término do Termo de Permissdo, a Licitante Vencedora na presenga
dos servidores designados pela UFSM realizara a inspecgao e verificagdo predial: integridade da
estrutura interna do local cedido, devendo logo apd6s assinar o Termo de Devolugao.

5.1.4. Somente depois de constatado o estado de conservagédo predial da
Cafeteria, sera realizada a assinatura do Termo de Devolugao.

5.1.5. Manter, durante o periodo de vigéncia deste Termo de Permissdo, em
compatibilidade com as obrigagées por ele assumidas, todas as condigbes de habilitagdo e
qualificagao exigidas na licitagao.

5.1.6. Implantar de forma adequada, a planificagdo, execugao e supervisao 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.

5.1.7. Sera obrigagdo da Licitante Vencedora o fornecimento de todos os
produtos, insumos e equipamentos para produgao e distribuigcdo de alimentos.

5.1.8. A Licitante Vencedora devera: Prover os moveis, equipamentos e
utensilios relacionados abaixo:

Equipamentos, m()yeis e utensilios | Quantidade minima
Area de manipulagao
Balanca de bancada com capacidade de 50Kg com precisdao minima 1
de 10g.
Bancadas com no minimo duas cubas (40x60cm)* com gradil em ago
inoxidavel 304 com gradil para a area de manipulagdo de alimentos 1

(area de producgéo) *Medidas de Referéncia

Bancadas com tampo em acgo inoxidavel 304 e armarios fechados na

P L . . ~ Suficiente para
parte inferior em aco inoxidavel para a area de manipulagdo de

alimentos. produgdo

Batedeira 1

Caixas vazadas Suficiente para
producao

Coletores de residuos (confeccionados em ago inoxidavel, em nimero
suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1 para residuos
reciclaveis e 1 para rejeitos)

Suficiente para
producao

Condicionador de ar deve ser do tipo parede ou piso-teto, com 1
capacidade minima total 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




ndo seja area de circulagdo de pessoas. As tubulagbes devem
apresentar isolamento com fita PVC na cor branca e bom acabamento.
Devera garantir temperatura ambiente de conforto, ou seja, 22°C, em
todas as épocas do ano.

Cuba (30x30cm) para higienizagdo de maos

Dispenser para alcool 70% em spray

Dispenser para papel toalha

L\ P PEEN

Dispenser para sabonete liquido antisséptico

1

Estante em ago inoxidavel 304 com divisorias

Suficiente para

producao
Extrator de suco 1
Forno elétrico Suficiente para
producao
Forno micro-ondas Suficiente para
producao
Freezer Suficiente para
produgao e
armazenamento
Liguidificador 2
Maquina de café com pressdo minima: 9 bar. Maquina de café
expresso do tipo italiana profissional, com no minimo 2 grupos,
capacidade para 4 cafés simultdneos (duas saidas duplas), da marca
La Spazialle S2 EK Grupo 2 ou Simonelli Appia Il Compact ou
equivalente técnico de especificagbes iguais ou superiores, contendo: 1

bomba volumétrica incorporada, no minimo 01 saida para agua quente
e 01 saida para vapor; Caldeira simples ou dupla de no minimo 10L,
de enchimento automatico. Devera vir acompanhada de todos os
acessorios necessarios, especialmente de moinho dosador e
compactador de gréos, do tipo profissional, de no minimo 900 rpm.

Mesa de apoio em acgo inoxidavel 304 (liga 18.8) com gradil

Suficiente para

producao
Pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes Suficiente para
producao
Prensa elétrica Suficiente para
producao
Refrigerador (geladeira) Suficiente para
producao e
armazenamento
Exaustor axial in-line turbo de 150mm (para renovacgao de ar), modelo
referéncia LuftMaxi Turbo 150, incluindo instalagdo elétrica. Instalar
venezianas em aluminio na tomada de ar externa e grelha de difusao 1
em aluminio na cozinha e dutos em PVC branco, fixados através de
abragadeiras e suportes, garantindo estanqueidade na instalagdo.
Suporte em aco inoxidavel 304 compativel para forno elétrico e micro- 1
ondas
Termdmetro tipo espeto 2

Area de distribuigdo (cafeteria)

Bancada de apoio para Caixa (pagamento)

1

Coletores de residuos (confeccionados em ago inoxidavel, em nimero
suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1 para residuos
reciclaveis e 1 para rejeitos)

Suficiente para
distribuicao

Condicionador de ar deve ser do tipo parede ou piso-teto, com
capacidade minima total 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
ndo seja area de circulagdo de pessoas. As tubulagbes devem
apresentar isolamento com fita PVC na cor branca e bom acabamento.

2




Devera garantir temperatura ambiente de conforto, ou seja, 22°C, em
todas as épocas do ano.

Dispenser para alcool 70% em spray 1
Equipamentos para manutengéo quente e frio dos alimentos Suficiente para
distribuicdo
Mesas, sofas, poltronas, bancadas e cadeiras para refeitorio Conforme a area
disponivel
Utensilios em geral (pratos, talheres e lougas). Suficiente para a
distribuicao
Prédio 7 da UFSM

Maquina Post-Mix para Refrigerantes

A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da unidade solicitante
uma maquina para venda de refrigerantes em latas, de 350 ml, através
da colocagao de moedas no valor correspondente ao prego de venda
do produto. De acordo com as condigbes estabelecidas no subitem 3.7
deste termo de referéncia

Maquina Post-Mix para Salgadinhos

A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da unidade solicitante,
uma maquina para venda de lanches tipo “snacks”, através da
colocacao de moedas no valor correspondente ao preco de venda do
produto. De acordo com as condi¢gbes estabelecidas no subitem 3.6
deste termo de referéncia

Maquina para venda de cafés

A Licitante Vencedora devera instalar no prédio da unidade solicitante,
sob autorizagdo e a critério da PROINFRA, uma maquina para venda
de café, com as seguintes opgdes: café expresso, café com leite,
mocaccino, ché e capuccino com chocolate (50 ml até 110 ml), através
da colocagdo de moedas no valor correspondente ao prego de venda
do produto. De acordo com as condigbes estabelecidas no subitem 3.5
deste termo de referéncia

5.1.9. 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.

5.1.10. A Licitante Vencedora devera manter as areas de manipulagcdo e
distribuicdo de alimentos da Cafeteria devidamente climatizadas por meio da utilizacdo de ar
condicionado tipo split.

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

5.1.12. 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 Regidao (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 legislagéo vigente, que dispde sobre a definicdo das areas de atuagao do nutricionista e suas
atribuicbes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de atuagdo, 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.

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

5.1.14. 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 botdes;
calgas compridas e blusas de cor branca; calgados fechados e/ou botas antiderrapantes; touca
descartavel (protegdo para cabelos cobrindo completamente os fios); luvas de malha de ago para
corte; luvas térmicas para protegdo 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 deverao ter o numero
do Certificado de Aprovagao (CA) fornecido pelo Ministério do Trabalho. Os EPIs e uniformes
deverao estar disponiveis em quantidade adequada para o servigo prestado. Os jalecos, calgas e
blusas, deverdo ser fornecidos em numero igual ou superior a dois por manipulador; deverao ser
trocados e lavados diariamente.

5.1.15. Instruir a seus colaboradores, quanto a prevencao de incéndios.

5.1.16. Efetuar a imediata substituicdo de qualquer colaborador que, a critério da
UFSM, ndo esteja habilitado para a prestacéo dos servigos.

5.1.17. Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de
24 horas, ap6s notificacdo, qualquer colaborador considerado em conduta inconveniente pela
UFSM.

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

5.1.19. A Licitante Vencedora é responsavel pelas obriga¢cdes contratuais,
sociais, trabalhistas e previdenciarias dos seus colaboradores, cabendo-lhe todo o 6nus destas
obrigagoes, incluindo indenizagdes por acidente, moléstias e outras de natureza profissional e
ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e quaisquer a¢des judiciais, reivindicagées ou
reclamacgdes de empregados que tenham participado do objeto deste edital, sendo considerada a
Unica e exclusiva empregadora e responsavel por qualquer énus recorrente.

5.1.20. O controle de saude dos colaboradores da Licitante Vencedora, bem
como o cumprimento de todas as exigéncias da legislagdo 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: admisséao, periodica, troca de funcao, retorno as atividades e demissédo. O ASO devera
estar disponivel no estabelecimento durante a fiscalizagéo.

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

5.1.22. 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 ndo estejam identificados, rotulados, com
data de validade vencida, de origem duvidosa, ou com outra caracteristica sensorial em
desacordo, os mesmos serdo retirados.

5.1.23. A Licitante Vencedora devera permitir a vistoria dos alimentos em
exposicao, estando ciente que os alimentos que nao estiverem em condigbes de consumo serao
retirados.

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

5.1.25. Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos
da legislagao vigente.

5.1.26. Adotar boas praticas de otimizacao de recursos/redugao de desperdicios/
menor poluigéo, tais como:



5.1.26.1 Racionalizagdo do uso de substancias potencialmente
téxicas/poluentes;

5.1.26.2 Substituicdo de substancias tdxicas por outras atoxicas ou de
menor toxidade;

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

5.1.26.4 Capacitagdo periodica dos colaboradores, no minimo anual,
sobre boas praticas de reducdo de desperdicio/poluigdo e reciclagem/destinagdo adequada dos
residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagdo. Os registros da capacitagdo
deverdao ser mantidos no estabelecimento e estar disponiveis a Comissao Editalicia das
Lanchonetes.

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

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

5.1.29. Em caso de necessidade de ampliagbes, mudancas e/ou alteragdes das
instalagbes 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.

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

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

5.1.30.1. A Licitante Vencedora devera dar destinacao final correta a
todo e qualquer residuo gerado dentro do espago fisico cedido para o funcionamento da
Cafeteria, sem 6nus para a UFSM. A licitante vencedora devera, obrigatoriamente, realizar a
coleta seletiva, fazendo a segregacgao dos residuos em, no minimo: residuos organicos, residuos
reciclaveis e rejeitos.

5.1.30.2. A Licitante Vencedora devera segregar, armazenar e dar
destinagao final correta do 6leo comestivel saturado produzido pela prépria, através de doacgao,
comercializagdo ou subcontratagdo do servico de destinagdo deste 6leo. 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.

5.1.30.3. A Licitante Vencedora devera instalar, sem 6nus a UFSM, em
area préoxima ao local de funcionamento da Cafeteria, 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 protecao antioxidante e anti UV 8 (protecéo anti UV classe 8),
com munhdo para basculamento lateral, com 4 rodizios giratérios, sendo 2 com freio de
estacionamento, rodas em borracha maciga, garfos de fixagdo em ago, com tratamento anti-
corrosdo, com saida inferior para escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da
tampa, em ago, com tratamento anti-corrosdo. Os contéineres de 700 litros deveréo,



obrigatoriamente, ser nas cores verde, para destinagdo de residuos reciclaveis, e cinza, para
destinagao de residuos comuns, e o contéiner de 240l devera ser marrom, para destinagao de
residuos organicos, e todos deverado estar identificados com a nomenclatura de qual tipo de
residuos irdo armazenar. Estes contéineres deverao estar alocados em locais proximos das vias
de acesso dos caminhdes da Prefeitura Municipal e da UFSM.

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

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

5.31. As instalagbes elétricas para ligagdo dos equipamentos e eletrodomésticos
utilizados na Cafeteria devem atender a ABNT NBR 5410:2004 — Instalagbes elétricas de baixa
tensdo, nao oferecendo riscos aos usuarios.

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

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

5.34. Fim do prazo do Termo de Permissao, a Licitante Vencedora obriga-se a
desocupar e entregar, no ultimo dia de vigéncia do Termo de Permissao, o espago fisico que Ihe
havia sido destinado, o que fara independente de qualquer aviso, notificagéo, interpelagéo judicial
ou extrajudicial.

6. DOS FORNECEDORES DO SERVIGO DE PRODUGAO DE ALIMENTOS

6.1.Caso porventura a Licitante Vencedora possua fornecedores que atendam as etapas
de produgao de alimentos (etapas de pré-preparo e/ou preparo), ficara sujeita a apresentar para
a Comissdo Editalicia das Lancherias o alvara sanitario atualizado expedido pela vigilancia
sanitaria da empresa fornecedora de géneros alimentos e/ou produtos. Este alvara sanitario tera
a finalidade de comprovar a qualidade higiénico-sanitaria do produto final comercializado na
cafeteria.

7. DAS RESPONSABILIDADES DA UFSM

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

7.2. 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.

7.3. Notificar a Licitante Vencedora por escrito da ocorréncia de eventuais nao
conformidades na execugao do servigo, fixando prazo para sua retificagao.

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

7.5. A UFSM nao se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usuarios da
Cafeteria.



8. DO CONTROLE E DA FISCALIZAGAO

8.1. A UFSM reserva-se o direito de exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre
0s servigos, diretamente, ou por prepostos designados, podendo para isso:

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

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

8.4. O acompanhamento e a fiscalizagao do cumprimento das especificagdes deste Edital
consistem na verificagdo da conformidade da prestacdo 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 e Instrugdo Normativa 05/2017.

8.5. A fiscalizagédo podera exigir a retirada de alimentos da Cafeteria que ndo estiverem
em condi¢cdes de consumo e durante a fiscalizagdo nos locais de acondicionamento (freezers,
geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de alimentos que nio estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em
desacordo com a legislagéo sanitaria vigente.

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

8.7. A Comisséo Editalicia de Lanchonetes devera promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento deste Termo de
Permissao.

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

8.9. Nao obstante a Licitante Vencedora seja a unica responsavel pela execugao de todo
o servigo, 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 designados.

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

8.11. As disposic¢des previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV (Guia
de Fiscalizagdo dos Contratos de Terceirizagao) da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 05, de
2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

8.12. A fiscalizacdo 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.

8.13. A fiscalizagédo da qualidade dos servigos sera realizada frequentemente, sem aviso
prévio, pela Comissao 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 legislacdo sanitaria
vigente, que pode ser visualizada no Anexo Il deste Termo de Referéncia. Os itens marcados na
coluna “Na = Nao se Aplica”, ndo serdo considerados para a pontuagao e classificagdo. Apos a
aplicagcao desta Lista de Avaliagdo, a Cafeteria sera categorizada de acordo com os critérios
descritos abaixo:



Classificagao do estabelecimento quanto as boas praticas.

Grupo Caracteristicas
Grupo 1 - “excelente” Percentual de adequacéo entre 91 a 100%;
Grupo 2 - “bom” Percentual de adequacéo entre 70 a 90%;
Grupo 3 - “regular” Percentual de adequacéo entre 50 a 69%;
Grupo 4 - “ruim” Percentual de adequacéo entre 20 a 49%;
Grupo 5 - “muito ruim” Percentual de adequacéo entre 0 a 19% de adequacao.

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

8.15. A Comissao Editalicia das Lanchonetes solicitara a Licitante Vencedora pesquisa
de satisfacao aos usuarios com frequéncia indeterminada. O modelo de questionario da pesquisa
de satisfacdo sera definido pela Comissao Editalicia das Lanchonetes. A Licitante Vencedora
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
Comisséao Editalicia de Lanchonetes exigir e controlar as corregdes necessarias observadas na
pesquisa de satisfacdo aplicada aos usuarios, bem como indicar a continuidade dos servigos ou
rescisdo da permissao.



ANEXO | — Planta Baixa da Cafeteria do Centro de Tecnologia.
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ANEXO Il - Lista de Avaliagao dos Servigos de Alimentagao

IDENTIFICAGAO
1-Razéo social:
2-Nome de fantasia:
3-Alvard/ Licencga sanitaria:
4-Inscri¢cao 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- Classificacao Nacional da Atividade Econdmica (CNAE):

() RESTAURANTES E SIMILARES

() BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR BEBIDAS
( ) CAFETERIAS, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

() OUTROS

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

() O horério esta conforme contrato
(_ ) O horério ndo esta conforme contrato

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

18- Numero de refeicdes servidas diariamente (aproximadamente):

() até 100 ( )101a300 ( )301a1000 () 1001 a 2500 () acimade
2500

19-Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/ n°
funcionarios):

()de1a4 ( )5a9 ( )10a19 ()20 ou mais

20- Tem responsavel pelas Boas Praticas?
( )sim ( )néo

Formagao Académica:
( ) Curso de Capacitagao () Nivel técnico. Qual? ( ) Nivel
Superior. Qual?

21-Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:

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

23 — Motivo da inspecao:
() Acao programada (fiscalizagao de rotina) ( ) Apuragao de denuncia ( )
Outros




AVALIAGAO DA EMPRESA

AVALIACAO

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

descrever a Inadequacao

1. ABASTECIMENTO DE
AGUA

Cc

NC

Na*

N 0**

Descricao da nao
conformidade

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua
potavel para manipulagdo de alimentos
(dgua de abastecimento publico ou
solucdo alternativa com potabilidade
atestada semestralmente por meio de
laudos laboratoriais).

1.2 Instalagdes abastecidas de agua
corrente.

1.3 Instalagbes dispdbem de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica.

1.4 Reservatorio em adequado estado
de higiene.

1.5 Reservatorio devidamente
tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos dentre outros
defeitos).

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

1.7 Material que reveste internamente
0 reservatério de agua néo
compromete a qualidade da agua.

Percentual de adequacgéao da
categoria

2. ESTRUTURA

NC

N O**

Descricao da nao
conformidade

2.1 Instalagdes sanitarias possuem
lavatorios de méaos 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 néo
reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos).

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




Percentual de adequacgéao da
categoria

3. HIGIENIZAGAO DE
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NC

NO**

Descricao da nao
conformidade

3.1 Instalagbes, equipamentos, moveis
e utensilios mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de
higienizacao dos equipamentos,
moveis e utensilios.

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

3.4 Diluicdo, tempo de contato e modo
de uso ou aplicagdo dos produtos
saneantes obedece as instrugoes
recomendadas pelo fabricante.

3.5 Produtos saneantes regularizados
pelo Ministério da Saude.

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

3.1 Instalagbes, equipamentos, moveis
e utensilios mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

Percentual de adequacgéao da
categoria

4. CONTROLE INTEGRADO
DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

NC

N o**

Descricao da nao
conformidade

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

4.2 Existéncia de um conjunto de
acOes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atragdo, o abrigo,




0 acesso e ou proliferagao de vetores
e pragas urbanas.

4.3 Edificagdes, instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios
livres da presenga de animais,
incluindo vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacéao da
categoria

5. MANIPULADORES

NC

N o**

Descricao da nao
conformidade

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

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

5.3 Nao 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 adequacéao da
categoria

6. MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

NC

Na*

N 0**

Descricao da nao
conformidade

6.1 Submetidos a inspegdao e
aprovagao na recepgao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens utilizados para
preparagdao em condi¢cdes higiénico-
sanitarias adequadas.

6.3 Embalagens primarias das
matérias-primas e 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 informagodes: designacao do
produto, data de fracionamento e
prazo de validade apés abertura ou




retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-primas
e ingredientes pereciveis verificada na
recepgao e no armazenamento.

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

Percentual de adequacgao da
categoria

7. PREPARO DO ALIMENTO

NC

Na*

N o**

Descricao da nao
conformidade

7.1 Lavatérios da area de preparacao
dotados dos produtos destinados a
higiene das méos (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 e a antissepsia das mé&os
antes de manusear alimentos
preparados.

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

7.4  Descongelamento  conduzido
conforme orientagdo 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

refrigeragéao 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 termémetro
comprovadamente calibrado para a
afericdo da temperatura dos alimentos.

7.9 Apdés o resfriamento, alimento
preparado conservado sob
refrigeragcdo 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 higienizagcdo 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
CONsSUMoO.

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

Percentual de adequacgao da
categoria

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSIGAO
DO ALIMENTO PREPARADO

NC

Na*

N o**

Descricao da nao
conformidade

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

8.2 Prazo maximo de consumo do
alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo é de 5 dias, caso a
temperatura de conservagao 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 é 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 aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado
sob refrigeragao 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
exposicao regularmente monitorada.

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

8.8 Armazenamento e transporte
ocorrem em condicbes 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 exposigcdo nao excede a 6
horas.

Percentual de adequacéao da
categoria

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTAGCAO E
REGISTRO

NC

Na*

N 0**

Descricao da nao
conformidade

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de  manipulagdo de
alimentos (responsével técnico,
proprietario ou funcionario designado)
devidamente capacitado.

9.2 Empresa segue o Manual de Boas
Praticas e 0s Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Percentual de adequacgéao da
categoria

Percentual de adequacgéao geral da
Cafeteria




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 101 m?, localizada no prédio do Centro de
Tecnologia, localizado no Campus da UFSM em Santa Maria, RS, para
exploragao das  atividades de cafeteria, 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 23081.033783/2019-79 e da proposta da
Licitante Vencedora do Pregao 144/2019, 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 101 m?, localizada no prédio do Centro de Tecnologia, localizado no Campus da
UFSM em Santa Maria, RS, para exploracao das atividades de cafeteria.

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 Croissant (diversos sabores) (100 g)

3 1 Empada (diversos sabores) (100 g)

4 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)

5 1 Pao de queijo coquetel (5-8 unidades)

6 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)

7 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)

8 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas natural) conforme
sugestdo abaixo: mamao formosa e papaia, melancia, melao,
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.

Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo, etc.) (unidade)

(diversos sabores) (100 g)

10

Sanduiche natural com pao integral com recheios diversos
(unidade) (120 — 200 g). OBS: Os sanduiches naturais deverao ser

embalados individualmente em papel filme.

11

1

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

Item

Quantidade

Bebidas

12

1

Agua com e/ou sem géas (500-600 ml)

13

Café expresso (30 mL simples) exclusivamente com graos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

14

Café expresso (60mL duplo) exclusivamente com graos a serem
moidos na hora, 100% café da variedade arabica (Coffea Arabica
L.) categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

15

Café expresso com leite tipo “café Latte) pequeno (180 mL)
exclusivamente com gréos 100% arabica conforme item 10. Devera
ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com

tampa, 180-240mL ou maior.

16

Café expresso com leite tipo “café Latte) grande (300 mL)
exclusivamente com graos 100% arabica conforme item 10. Devera
ser disponibilizado também para levar em copos descartaveis com

tampa, 300mL ou maior.

17

Capuccino pequeno (180 mL) exclusivamente com graos 100%
arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para

levar em copos descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

18

Capuccino grande (300 mL) exclusivamente com gréos 100%

arabica conforme item 13. Devera ser disponibilizado também para




levar em copos descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

Café filtrado ou passado pequeno (180 a 240 mL) exclusivamente

19 1 com graos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira
16 ou acima.
20 1 Café filtrado ou passado grande (300 ou maior mL) exclusivamente

com graos 100% da variedade arabica (Coffea Arabica L.) peneira

16 ou acima.

21 1 Chéas e infusdes diversos, com e sem cafeina (180-220 mL)
pequeno. Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

22 1 Chas e infusbes diversos, com e sem cafeina (300 mL) grande.
Devera ser disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

23 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi, laranja, liméo,
mam&o, manga, maracuja, morango, etc.) (200-300 mL). OBS:

Ofertar diariamente sempre duas opgodes 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 no item 4 do Anexo |. Para isso recebera isengéo de 50% (cinquenta por cento)
do valor a ser pago como retribuicdo pela ocupagdo do espaco fisico, até o limite do valor
previsto no item 4 do Anexo | para a realizagao da reforma.

SUBCLAUSULA QUARTA

O prazo maximo para a execugdo dos servicos serd de 60 (sessenta) 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 item 4 do Anexo |, que ndo pode ser superior a 60 (sessenta) dias prorrogaveis uma
unica vez, por 30 (trinta) dias.

CLAUSULA SEGUNDA




DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O horario de funcionamento sera das 7:00h as 19:00h horas de segunda a sexta-feira.
Demais horarios ficardo a critério da PERMISSIONARIA, desde que autorizado pela PROINFRA.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Ocorrendo a hipotese anterior, a UFSM fara a convocacéo, 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
cafeteria podera funcionar em horarios diferenciados.

CLAUSULA TERCEIRA
DO VALOR DA RETRIBUICAO E DO REAJUSTE

A PERMISSIONARIA obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 10 do més
subsequente ao evento, o valor de R$ 2.486,20 (dois mil quatrocentos e oitenta e seis reais e
vinte centavos), como retribuicdo pela ocupagdo 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 quitacao do
valor investido na reforma descrita no item 4 do Anexo |, conforme Decreto 3.725/01, art. 12 e 13.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

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

SUBCLAUSULA QUARTA
O valor devido como ressarcimento a PERMITENTE, por despesas oriundas da

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



CLAUSULA QUARTA
DO PRECO E DO REAJUSTE

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

Item 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 Croissant (diversos sabores) (100 g)
3 1 Empada (diversos sabores) (100 g)
4 1 Pao de queijo (unidade) (80 g)
5 1 Pao de queijo coquetel (5-8 unidades)
6 1 Pastel assado (diversos sabores) (100 g)
7 1 Quiche (diversos sabores) (100 g)
8 1 Salada de frutas (somente frutas e suco de frutas

natural) conforme sugestédo abaixo: maméo 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.

9 1 Salgados integrais (empada, pastel, pao de queijo,

etc.) (unidade) (diversos sabores) (100 g)

10 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.

11 1 Sanduiche natural com recheios diversos (unidade)
(120 - 200 g)

Item Quantidade Bebidas

12 1 Agua com e/ou sem gas (500-600 ml)




13

Café expresso (30 mL simples) exclusivamente com
gréos a serem moidos na hora, 100% café da
variedade arabica (Coffea Arabica L.) categoria de
defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

14

Café expresso (60mL duplo) exclusivamente com
gréos a serem moidos na hora, 100% café da
variedade arabica (Coffea Arabica L.) categoria de
defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato grosso’

peneiras 17, 18, 19 e 20 ou acima.

15

Café expresso com leite tipo “café Latte) pequeno
(180 mL) exclusivamente com graos 100% arabica
conforme item 10. Devera ser disponibilizado também
para levar em copos descartaveis com tampa, 180-

240mL ou maior.

16

Café expresso com leite tipo “café Latte) grande (300
mL) exclusivamente com grédos 100% arabica
conforme item 10. Devera ser disponibilizado também
para levar em copos descartaveis com tampa, 300mL

ou maior.

17

Capuccino pequeno (180 mL) exclusivamente com
grédos 100% arabica conforme item 13. Devera ser
disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 180-240ml ou maior.

18

Capuccino grande (300 mL) exclusivamente com
graos 100% arabica conforme item 13. Devera ser
disponibilizado também para levar em copos

descartaveis com tampa, 300mL ou maior.

Valor

19

Café filtrado ou passado pequeno (180 a 240 mL)
exclusivamente com grdos 100% da variedade

arabica (Coffea Arabica L.) peneira 16 ou acima.

20

Café filtrado ou passado grande (300 ou maior mL)

exclusivamente com grdos 100% da variedade




arabica (Coffea Arabica L.) peneira 16 ou acima.

21 1 Chas e infusdes diversos, com e sem cafeina (180-
220 mL) pequeno. Devera ser disponibilizado também
para levar em copos descartaveis com tampa, 180-
240ml ou maior.

22 1 Chéas e infusbes diversos, com e sem cafeina (300
mL) grande. Devera ser disponibilizado também para
levar em copos descartaveis com tampa, 300mL ou

maior.

23 1 Sucos naturais diversos (como exemplo: abacaxi,
laranja, limdo, mamao, manga, maracuja, morango,
etc.) (200-300 mL). OBS: Ofertar diariamente sempre

duas opgdes de sabores.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

SUBCLAUSULA SEGUNDA

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

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

autorizagdo 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 alteragoes, 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 n&o, ou
entao determinadas as alteragdes ou modificagées 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 aprovagado 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 retengao ou retirada de benfeitorias ou
acessoes, as quais ficam incorporadas aos bens da UFSM, salvo quando interesse a esta a
reposi¢cao do espago fisico nas condi¢des originais, caso em que ocorrera o pagamento mensal
pela PERMISSIONARIA até a retirada das citadas benfeitorias ou acessées.

CLAUSULA SETIMA
DESOCUPACAO DO ESPAGO FISICO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A entrega do espaco fisico desocupado sera feita a funcionario designado pela
PROINFRA da UFSM, de cujo ato sera lavrado termo de vistoria e recebimento, com ciéncia da
PERMISSIONARIA. Na hipétese de ser constatado qualquer dano, a PERMISSIONARIA devera
ser responsabilizada e indenizar os danos apontados pelo laudo, ou poderao ser adotadas outras
medidas julgadas convenientes pela 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 permisséo de uso, o
mesmo devera estar, no minimo, nas mesmas condigées 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,



o que devera ser objeto de termo de vistoria especifico.
SUBCLAUSULA TERCEIRA

O disposto na Clausula sétima ndo sera aplicavel & PERMISSIONARIA que estiver
participando de nova licitagdo 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¢cdes contidas na Clausula sétima.

CLAUSULA OITAVA
DAS MEDIDAS DE SEGURANCA

A PERMISSIONARIA devera atender as exigéncias da Pré-Reitoria de Infraestrutura ou
outro 6rgado competente relacionadas com as medidas de seguranga, prevengédo e combate ao
fogo, estando obrigada a cumprir o Plano de Prevengdo 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 obrigagdo decorrente de riscos de espécie.

CLAUSULA NONA
DA LIMPEZA

A PERMISSIONARIA devera executar os servigos de limpeza, conservago, higienizacdo
e desinfec¢ao dos equipamentos, moéveis e utensilios, de acordo com o que segue.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Executar os servicos de limpeza, conservagado, 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 situagao, observando as
orientacbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita higienizagcdo e
desinfeccao das areas fisicas dos iméveis por ele ocupados.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

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

CLAUSULA DECIMA



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

A PERMISSIONARIA obrigar-se-a cumprir toda a legislacéo 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 Termo de
Permissao, através de pesquisa, por amostragem, entre os usuarios da permissionaria, cabendo
ao mesmo exigir e controlar as corregées necessarias, bem como indicar a continuidade dos
Servigos ou rescisao da permissao.

CLAUSULA QECIMA PRIMEIRA
DAS DETERMINACOES 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 determinagbes complementares emanadas da Pré-Reitoria de Infraestrutura, relacionadas
com o assunto.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
DAS INFRACOES
Além das situacGes previstas expressamente n. Lei 8.666/93 e no Instrumento de Termo
de Permissdo, a PERMISSIONARIA ao cometer as infragbes a seguir relacionadas, ficara, por

igual, sujeita as penalidades estabelecidas pela PERMITENTE:

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

b) Manutencgdo, 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) Desatengéo e descortesia no atendimento ao publico;
d) Manter comestiveis ao desabrigo da poeira e insetos;

e) Nao manter, a disposi¢cdo dos clientes, em numero suficiente, loucas, 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

seguranca da PERMITENTE;

i) Vender produtos deteriorados ou que nao apresentem condigdes adequadas de
COoNsuMo;

j) Deixar de atender convocagdes da Pré-Reitoria de Infraestrutura ou outros érgéos 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 permissao, mesmo permanecendo em seu nome, as
obrigacdes e/ou responsabilidades assumidas perante a PERMITENTE.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DAS PROIBICOES

N&o sera permitido & PERMISSIONARIA, sob pena de revogacdo 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

N&o 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 realizacéo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias
da Lanchonete.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

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

SUBCLAUSULA QUARTA
Nao sera permitida a comercializagdo 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 hipétese 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 permissao sera automaticamente rescindido, sem prejuizo da
cobrangca de multas previstas no presente termo de permissdo e penalidades previstas na lei
8.666/93 e suas alteragdes.

CLAUSULA DECIMA QUINTA
DA VIGENCIA DO TERMO DE PERMISSAO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Este Termo de Permissao podera ser prorrogado até o limite de 220 (duzentos e vinte)
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 servicos de reforma sera de 60 (sessenta) dias

corridos, contados a partir da assinatura do Termo de Permissao, podendo ser prorrogado por
uma unica vez por 30 (trinta) dias.



SUBCLAUSULA TERCEIRA

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA )
DAS CONDICOES DE QUALIFICAGAO E HABILITAGAO

A PERMISSIONARIA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Termo, as condicdes
de qualificacdo e habilitagdo exigidas no ato convocatério. A qualquer tempo a PERMITENTE
podera solicitar a comprovagao da habilitagdo e qualificagées em questao, conforme art. 55, inciso
Xlll 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 isengéo prevista
na Subclausula Primeira da Clausula Terceira, a UFSM ficarda obrigada a ressarcir a
PERMISSIONARIA o valor residual investido na reforma, independente de quaisquer outras
penalidades previstas.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
Para garantia da boa execugao dos termos deste Termo de Permissao e pagamento de

eventuais multas, a PERMISSIONARIA cauciona a importancia de R$
( ), referente a 5% do valor do servigo de reforma, sob forma de

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Para garantia da boa execucéo 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, apés 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 demonstracdo da continuidade da
garantia que se obrigou a PERMISSIONARIA.

CLAUSULA DECIMA OITAVA



ANTICORRUPGAO LEI N°. 12.846/2013

Para a execugado deste Termo de Permissdo, 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, doagao,
compensacgao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam pratica ilegal ou de corrupgéo sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou
indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de outra forma que nao 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



