ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA - Restaurante Universitario

1. OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de Servigcos de Alimentacédo e
Nutricdo (café da manhd, almoco, jantar, distribuicdo e marmitex) por meio da operacionalizagédo
e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na comercializacdo, venda de créditos,
planejamento de cardapios, producdo, transporte e distribuicdo de refeicbes (padrdo e
vegetariana). A empresa deverd disponibilizar mao-de-obra especializada, equipamentos e
utensilios em numero suficiente e condigcbes adequadas para a producdo e distribuicdo de
refeicdbes nutricionalmente balanceadas e em adequadas condicbes higiénico-sanitarias e
socioambientais nos Restaurantes Universitarios (RU) da Universidade Federal de Santa Maria.

1.2. O objeto também inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparacfes e materiais
de consumo em geral (descartaveis, de higiene e de limpeza), higienizacdo das dependéncias,
higienizacdo dos utensilios e equipamentos utilizados; manutencdo corretiva e preventiva dos
equipamentos, recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas; e o fornecimento do transporte que sera
utilizado para transportar as preparacdes, sendo este compativel com a quantidade de refeicbes
Licitante Vencedoras, observadas as normas sanitarias vigentes (Quadro 1 e 2).

1.3. Faz parte do objeto da presente contratacdo a realizacdo da reforma da cozinha do RU
Campus | (Reforma do RU - 2° etapa), a instalacdo do sistema de ventilagdo e exaustdo na area
de ampliacdo da cozinha e a Execucao do Plano de Prevencéo Contra Incéndio (PPCI), conforme
especificacdes, em anexo a este Termo de Referéncia. Os servicos serdo executados RU
Campus |, de acordo com as disposi¢cOes expressas nas especificacdes técnicas particularizadas,
plantas e orcamento analitico, material fornecido pela Pré-Reitoria de Infraestrutura - UFSM, que

faz parte integrante do presente Termo, independente de transcri¢ao.

Quadro 1 - Especificacdo do funcionamento dos restaurantes universitarios durante o
periodo letivo da UFSM.

Quantidade estimada mensal de refeicdes em
o e . periodo letivo
Item Descricao / Especificacao (EStimadolz20ldias uteis)
(Nota explicativa?)

Producéo, Distribuicdo e Café da manha

01 Expedicao de Refeicdes no 20.000 refeicdes/més

Restaurante (segunda-sexta-feira)

Universitario campus | da Média diaria estimada: 1000 refei¢cdes




Universidade Federal de Santa
Maria situado no campus
universitario - Prédio 31 — Térreo
— Unido Universitaria — Santa
Maria — RS.

A producdo das refeicbes sera
centralizada, produzida
integralmente nas dependéncias
do Restaurante Universitario
campus I.

1.600 refeicbes/més
(sabados)
Média diaria estimada: 400 refeicbes

Almoco
70.000 refeicbes/més
(segunda-sexta-feira)
Média diaria estimada: 3.500 refei¢cbes

3.600 refeicdes/més
(sabado)
Média diaria estimada: 900 refeicbes

2.800 refeicdes/més
(domingo e feriados)
Média diaria estimada: 700 refeicbes
(Esse servico atualmente ainda ndo esta em

funcionamento, sendo esta quantidade meramente
estimada)

Jantar
38.000 refeicdes/més
(segunda-sexta-feira)
Média diaria estimada: 1.900 refeicbes

2.800 refeicdes/més
(sdbado)
Média diaria estimada: 700 refeicbes

Recebimento e Distribuicédo de
Refei¢cbes no Restaurante
Universitario campus Il da

Café da manha
(Nota explicativa?)

Almoco
56.000 refeicdes/més

02 Universidade Federal de Santa (segunda-sexta-feira)
Maria situado no campus Média diaria estimada: 2.800 refei¢gbes
universitario - Prédio 31A — Santa transportadas do RU campus |
Maria — RS. Jantar
(Nota explicativa?)
Producao* (café da manha), Café da manha
Recebimento e Distribuicdo de 1.200 refeigcbes/més
Refeicbes no Restaurante (segunda-sexta-feira)
Universitario Centro situado na Média diaria estimada: 60 refei¢cbes
03 Rua Floriano Peixoto, 1184 — Almoco

Santa Maria - RS.
*O café da manha é produzido
atualmente no RU centro, porém
podera também ser ofertado na

5.400 refeicoes/més
(segunda-sexta-feira)
Média diaria estimada: 270 refeicbes
transportadas do RU campus |




forma de distribuicdo de géneros

alimenticios (kits de distribuic&o)

desde que aprovado pela Equipe
de Fiscalizacao de Contrato.

Jantar
2.800 refeicoes/més
(segunda-sexta-feira)
Média diaria estimada: 140 refeicbes
transportadas do RU campus |

Fornecimento de géneros
alimenticios in natura
(distribuicao de kits) para o café
da manha para o Restaurante
Universitario campus | da

Café da manha
Usado em feriados, recessos, paralizacoes, férias

04 . . - ) i~
Universidade Federal de Santa | ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagéao
Maria situado no campus de Contrato
universitario - Prédio 31 — Térreo
— Uni&o Universitaria — Santa
Maria — RS.
Fornecimento de géneros
alimenticios in natura
(distribuic&o de kits) para o
almoco para o Restaurante Almoco
05 Universitario campus | da Usado em feriados, recessos, paralizacdes, férias
Universidade Federal de Santa | ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagéo
Maria situado no campus de Contrato
universitario - Prédio 31 — Térreo
— Unido Universitaria — Santa
Maria — RS.
Fornecimento de géneros
alimenticios in natura
(distribuicao de kits) para o
jantar para o Restaurante Jantar
Universitario campus | da Usado em feriados, recessos, paralizacdes, férias
06 . . - ) e~
Universidade Federal de Santa ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagéo
Maria situado no campus de Contrato)
universitario - Prédio 31 — Térreo
— Uni&o Universitaria — Santa
Maria — RS.
Café da manha
. R Média diaria estimada: 130 refei¢bes
Fornecimento de géneros . R
, C 520 refeicoes/més
alimenticios in natura .
. . , (sabado)
(distribuicéo de kits) para o cafée . N
~ 520 refeicdes/més
07 da manha para o Restaurante .
(domingo)

Universitario centro situado na
Rua Floriano Peixoto, 1184 —
Santa Maria - RS.

(sdbado, domingo, feriados, recessos,
paralizacbes ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacédo de Contrato)

(Nota explicativa®)




Almoco
Fornecimento de géneros Média diaria estimada: 130 refei¢bes
alimenticios in natura 520 refeicdes/més
(distribuic&o de kits) para o (s&bado)
08 almoco para o Restaurante 520 refeicdes/més
Universitario centro situado na (domingo)
Rua Floriano Peixoto, 1184 — (sdbado, domingo, feriados, recessos,
Santa Maria - RS. paralizac6es ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato) (Nota explicativa®)
Jantar
. R Média diaria estimada: 130 refeicbes
Fornecimento de géneros . R
, f 520 refeicbes/més
alimenticios in natura .
e . (sdbado)
(distribuicéo de kits) para o . R
. 520 refeicbes/més
09 jantar para o Restaurante ;
. L . (domingo)
Universitario centro situado na , . .
. . (sdbado, domingo, feriados, recessos,
Rua Floriano Peixoto, 1184 — o . :
: paralizagbes ou quando solicitado pela Equipe de
Santa Maria - RS. . .
Fiscalizagédo de Contrato)
(Nota explicativa®)
Fornecimento de alimentacéao
. Almoco
pronta acondicionada em v : ..
o o Média diaria estimada: 20 refei¢cbes
embalagens tipo “marmitex
~ -~ transportadas
Elaboracéo e expedicdo de . R
10 . 400 refeicbes/més
Refei¢Bes no Restaurante : -
. o (segunda-sexta-feira) ou quando solicitado pela
Universitario campus | e/ou Il e/ou . : .
: ; Equipe de Fiscalizagao de Contrato)
centro da Universidade Federal de L
: (Nota explicativa®)
Santa Maria.
Fornecimento de alimentacéao
pronta acondicionada em Jantar
embalagens tipo “marmitex” Média diaria estimada: 20 refeicdes
11 Elaboragéo e expedicdo de transportadas 400 refeicbes/més
Refeicbes no Restaurante (segunda-sexta-feira) ou quando solicitado pela
Universitario campus | e/ou Il e/ou Equipe de Fiscalizacdo de Contrato)
centro da Universidade Federal de (Nota explicativa®)
Santa Maria.

Nota explicatival: Os quantitativos apresentados sdo uma média do numero de refeicbes
servidas nos RUs em dias da semana, no primeiro semestre do ano de 2019, podendo, assim,
variar para mais ou para menos, de acordo com o padrdo de consumo e as dinamicas de
funcionamento da UFSM. A UFSM néo tem compromisso com a remuneracao de uma quantidade
minima diaria, mensal ou anual de refeicdes, cabendo a LICITANTE VENCEDORA considerar
possiveis variagfes decorrentes de finais de semana, férias, feriados, recessos e greves na
composicao de seus custos. A UFSM podera solicitar a suspenséo temporaria, parcial ou total dos

servicos da Licitante Vencedora.



A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento,
sendo assim, caberad a LICITANTE VENCEDORA sempre informar-se e acordar com a UFSM
sobre a adequacao do gquantitativo de refeicdes. Outras situacdes como o0 periodo de recesso
escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, entre outros casos fortuitos ou de
forca maior, a LICITANTE VENCEDORA devera readequar o quantitativo objetivando evitar
desperdicios, informando & UFSM as modificagbes, sendo que o risco do negdcio é de
responsabilidade da Licitante Vencedora;

Nota explicativa®>. Em periodos nédo letivos, paralisagées e greves ou quando solicitado pela
Equipe de Fiscalizacdo de Contrato somente funcionara o RU campus | ou RU campus Il
(segunda a domingo) e o RU centro (segunda a sexta-feira). Ainda, destaca-se o RU campus Il
podera ofertar café da manh&, almoco e jantar em periodo letivo e néo letivo conforme a
necessidade ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

Nota explicativa®: A oferta dos kits de distribuicéo ficara a critério da UFSM de acordo com as
demandas dos usudrios, mediante autorizacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

Nota explicativa*: O preparo do “marmitex” contempla o servico de elaboragéo e entrega in loco
de refeicbes para Pessoas com Necessidades Especiais da UFSM ou em situacfes especiais
quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Essa demanda atende estudantes e
servidores que possuem alguma necessidade especial, que os impeca de deslocar-se com
autonomia e seguranca até os restaurantes universitarios ou conforme a necessidade, sendo que
a autorizacdo sera mediante Nucleo de Acessibilidade e Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis
(PRAE) ambos da UFSM. Destaca-se que podera ser solicitado pela UFSM a adaptacdo na
apresentacao e/ou textura de algumas preparacdes do cardapio visando atender as necessidades
especiais dos usuarios. A Licitante Vencedora devera respeitar as legislacbes vigentes no que
tange a acessibilidade e adequar os espacos, mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo
condigdo para utilizagdo, com seguranca e autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida. O servi¢co de elaboracéo e entrega de marmitex, também
podera ser utilizado para outras demandas, por exemplo, eventos institucionais e entrega para RU
centro nos finais de semana, conforme solicitacdo da Equipe de Fiscalizagédo de Contrato, o que

ocasionara em um aumento do nUmero de usuarios atendidos.

A) ApoOs a assinatura do Contrato, o prazo para a LICITANTE VENCEDORA colocar em
funcionamento as atividades de producdo e distribuicdo das refeicbes dos Restaurantes
Universitarios € de 30 (trinta) dias, contados da vigéncia expressa no Contrato, podendo ser

prorrogado conforme autorizacéo da Instituicao.



Os detalhes referentes aos valores pagos por categoria de usuarios sdo apresentados no
Quadro 2 deste Termo de Referéncia.

Quadro 2 - Descricao/Especificacao do Objeto e Valor mensal estimado do contrato durante

o calendario académico da UFSM.

Quantida
L de
Val 3 . : Val
ezgrrn:r(;l(t)a(;: Quantidade estimada t:tglr
I . estimada mensal | anual de .
Item Refeicao refeicdo do o . estimado
de refeicoes em | refeicbes
contrato eriodo letivo em do
(Custo UFSM) P . Contrato
periodo
letivo
01 Café da manha 22.800 228.000
02 Almoco 137.800 1.378.000
03 Jantar 43.600 436.000
Fornecimento de
géneros alimenticios
04 In natura 1040 10.400

(distribuicéo de kits)
para o café da
manha

Fornecimento de
géneros alimenticios
05 in natura 1040 10.400
(distribuicéo de kits)

para o almoco

Fornecimento de
géneros alimenticios
06 in natura 1040 10.400
(distribuicéo de kits)

para o jantar

Fornecimento de
alimentacao pronta

07 acondicionada em 400 4.000
embalagens tipo
‘marmitex”
Total estimado 207.720 refeicbes 2'07.7'?00
refeicbes

1.1. As refeicOes serdo destinadas aos estudantes e servidores com matricula ativa na
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), assegurando uma alimentacéo balanceada

— considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢cbes higiénico-sanitérias



1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

adequadas, respeitando a cultura local e com atencéo socioambiental, estando, ainda, em
conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e seus anexos;

A prestacdo dos Servicos de Alimentacao e Nutricdo realizar-se-4 mediante a utilizacao das
dependéncias da UFSM, no Campus Universitario da UFSM, onde as refeicbes deverao
ser preparadas, considerando os preceitos da Nutricdo; as diretrizes do Plano Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES); a Resolucdo/CD/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009,
como também, o disposto neste Termo de Referéncia e anexos;

As refeicdes deverado ser produzidas no Restaurante Universitario campus | (RU campus 1),
local de producéo e distribuicdo de parte das refeicdes. A outra parte produzida no RU
campus | sera transportada para o Restaurante Universitario Campus Il (RU campus Il) e
para o Restaurante Universitario Centro (RU centro), sendo também distribuidas nestes
locais, conforme descritos e especificados no Quadro 1;

A prestacdo dos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo realizar-se-a mediante utilizacdo das
dependéncias da UFSM para a producdo das refeicbes dos trés Restaurantes
Universitarios da UFSM;

As refei¢cdes produzidas nas dependéncias da UFSM deverdo atender exclusivamente a
demanda de producdo e distribuicdo da UFSM, conforme descrito e especificado no
Quadro 1 e 2;

A prestagdo dos servigos devera atender a estimativa de consumo, demanda do usuario e
a modalidade de distribuicdo conforme descritos neste Termo de Referéncia,

A contratacdo em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de doze meses
consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual. Este contrato
podera ter a sua duracdo prorrogada por iguais e sucessivos periodos, com vistas a
obtencdo de precos e condi¢cdes mais vantajosas para a Administracdo, até o limite de 60

(sessenta) meses, conforme disposto no inciso Il do art. 57, da Lei n°.8.666/93;

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

A Universidade Federal de Santa Maria oferece ensino médio, técnico, cursos de

graduacdo e de pos-graduacdo, bem como palestras e eventos de cunho educacional,

envolvendo a participacéo de servidores, alunos e demais colaboradores. Como servico de apoio

a estas atividades, dispde de espacos reservados para o recebimento, producao e distribuicdo de

refeicdes (Restaurantes Universitarios - RUs), de forma a convergir com dois objetivos altamente

estratégicos para o cumprimento de sua missdo institucional: permanéncia do estudante e

contribuicdo da Universidade como polo indutor de desenvolvimento local e regional.



Os RUs se constituem como parte de uma das linhas de acédo efetivas do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), no que tange a disponibilizacdo de uma ferramenta
de alimentacdo adequada e saudavel e que compreende uma das necessidades mais
fundamentais para o homem, pois envolve aspectos sociais, psicolégicos e econdmicos, além das
implicacdes fisiologicas. Assim, podemos entender que a presente contratagcdo cumpre uma
missao educativa e social, que é tornar estes espacos aptos a oferecer refei¢cdes nutricionalmente
adequadas em termos qualitativos e quantitativos, o que vem a contribuir com o desempenho e
formacdo discente integral, bem como com a reducéo da evasao académica.

A Universidade possui, atualmente, trés RUs na cidade de Santa Maria, os quais foram
construidos no decorrer destes 58 anos de existéncia. Ainda, ao longo desta trajetoria a UFSM
ampliou, sistematicamente, o niumero de cursos, de alunos, e consequentemente o ndmero de
usuarios dos RUs. Em decorréncia disso, em 2010, o RU expandiu-se para uma nova sede na
UFSM denominado RU campus Il. Essa estrutura € composta somente de areas destinadas ao
recebimento, distribuicdo de refeicbes e higienizacdo de utensilios. Em 2016, tornou-se
imprescindivel a terceirizacdo dos servigos de producao e distribuicdo de refeicbes no RU campus
II, visto que o RU campus | ndo possuia estrutura fisica-funcional para o volume de refeicfes.
Além disso, houve a extincdo de cargos Técnicos Administrativos em Educacdo, tais como
cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de servigos gerais, copeiros, entre outros, 0s quais
eram essenciais para o desempenho das atividades de producao de refei¢cdes. Isto demandou a
contratacdo de mao-de-obra, aproximadamente 130 colaboradores terceirizados, para a devida
continuidade dos servicos dos Restaurantes Universitarios, fato que ainda vigora atualmente nas
unidades. E, agora, busca-se outra modalidade de operacdo para os trés RUs: producéo in loco,
por meio de empresa especializada de refei¢gdes coletivas.

As razdes que levaram a estas modificacdes se baseiam na relagdo custo-beneficio e
dinamismo, principalmente, em virtude dos custos operacionais. Pois, para o funcionamento de
um RU existem inUmeros registros de precos para a aquisicdo de alimentos e materiais de
limpeza e utensilios, além de outros 4 contratos de aquisicado de géneros alimenticios, 9 contratos
de prestacdo de servico de mé&o-de-obra e manutencdo de equipamentos e 2 contratos no
segmento de gestdo ambiental. Esta ampla gama de contratos torna a fiscalizagdo — tanto técnica,
quanto administrativa — complexa e desafiadora para a Universidade, acarretando um alto custo
operacional. Soma-se a isto, o fato de que uma intercorréncia em qualquer um destes contratos
tende a impossibilitar o funcionamento dos RUs, o que afeta diretamente os alunos da
Universidade, principalmente o publico alvo do PNAES. Portanto, no intuito de manter o servico

de alimentacao efetivamente funcional, optou-se pela alteracdo dos modos de gerenciamento dos



RUs, descomplexificando a fiscalizagcdo que, por sua vez, garante a melhoria da qualidade dos
servigos prestados, bem como a reducéo de custos operacionais.

A escolha pela modalidade de refeicOes terceirizadas in loco, deve-se ao fato que a
Universidade tem investido na ampliacdo e adequacdo do RU campus | para a producdo e
distribuicdo de refeicbes, de modo que possua uma estrutura adequada para o atual volume de
producdo (aproximadamente nove mil refeicbes/dia). Ainda, estas adequacbes visam atender
refeicbes nutricionalmente adequadas em termos qualitativos e quantitativos e diversificar o
cardapio atualmente ofertado aos usuarios. Em contrapartida, o RU campus Il utiliza o sistema de
refeicbes produzidas na dependéncia da LICITANTE VENCEDORA, a qual possuiu uma estrutura
fisica limitada, consequentemente dificultando o atendimento destas especificacdes.

Portanto, acredita-se que a terceirizacao de refeic6es produzidas e distribuidas nos RUs da
UFSM contribuira para melhor fiscalizacdo, associada a reducdo de custos e ganho de eficiéncia
e qualidade, proporcionando a universidade foco em atividades fins nas areas de ensino,

pesquisa e extensao.

3. REQUISITOS PARA QUALIFICACAO TECNICA PARA A CONTRATACAO DOS SERVICOS

3.1 No caso da empresa participante ou o(s) responsavel (is) técnico(s) ndo serem
registrados ou inscritos no CRN do Estado do Rio Grande do Sul, deverdo ser providenciados 0s
respectivos vistos deste 6rgao regional (CRN2) por ocasido da assinatura do contrato;

3.2 Dispor, no minimo, de equipamentos descritos neste Termo de Referéncia e utensilios
adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeracdo, conservar alimentos sob
congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a
temperatura adequada de alimentos prontos para 0 consumo e transportar alimentos prontos para
0 consumo como condi¢c&o para a assinatura do Contrato;

3.3 Apresentar, por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargos)
compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia;

3.4 Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da
empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo
(planejamento de insumos, selecdo e contratagéo de fornecedores, recebimento de mercadorias,
armazenamento, pré-preparo, coccéo, expedicdo, transporte e distribuicdo das refei¢cdes) para o
desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos servi¢cos contratados;

3.5 Apresentar, por escrito, os critérios adotados para a selecdo e monitoramento dos
servigos prestados pelos fornecedores de géneros;
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3.6 Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal
operacional, administrativo e técnico, bem como a descricdo dos indicadores utilizados para a

avaliacdo de desempenho profissional.

4. DO DETALHAMENTO DO OBJETO
4.1 Do uso do espaco publico

4.1.1 O uso do espaco fisico, bem como seus equipamentos e utensilios ndo sera objeto de
disputa da licitacéo, fara parte da presente contratacdo como clausula de autorizacdo de uso do
imovel, dos equipamentos e utensilios, mediante o reembolso de despesas incidentes como gas,
energia elétrica, telefone, bem como as taxas relativas a estes servicos, incluindo as taxas de
esgoto, proporcionalmente definidas;

4.1.2 A LICITANTE VENCEDORA poderé ter posse das chaves para acesso aos prédios
dos Restaurantes Universitarios desde que assine o Termo de Responsabilidade patrimonial

referente a todos os bens patrimoniados que estejam nas dependéncias dos Rus.

4.2. Dos Custos

4.2.1 Os custos com a higienizacdo de reservatorios de &gua serdo de
responsabilidade da UFSM;

4.2.2 Nao serd objeto de isencao, portanto, serdo de responsabilidade e terdo que
ser custeados (pagos) pela LICITANTE VENCEDORA, todos o0s custos (valores)
resultantes dos servicos prestados aos Restaurantes Universitarios (ex: custos com
telefone, gas, energia elétrica, internet, material de higiene e limpeza, aquisicdo de matéria-
prima alimenticia, manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos, manutencédo da
area fisica utilizada, mao-de-obra, controle integrado de pragas, higienizagdo das caixas de
gordura, destinacao dos residuos solidos — organicos e secos — e recarga e substituicdo de
extintores, bem como outros custos permanentes as atividades desenvolvidas);

4.2.4 Os custos com aquisicdo e manutencdo de equipamentos, manutencao e
adequacdes de instalagbes (ex: caixas de gordura, etc.) e sistemas (ex: esgoto, elétrico,
frigorigeno, aquecimento, climatizacdo, exaustdo, etc.), manutencdo e adequacdes do
prédio (interna e externamente, incluindo banheiros de uso comum, pintura e conservagao
de paredes, portas, superficies e equipamentos) serdo de responsabilidade da LICITANTE
VENCEDORA,;

4.2.5 Nos custos tratados no item anterior incluem-se também os relacionados a

aquisicdo das pecas envolvidas nos procedimentos de manutencdo e adequacodes (ex:
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pecas de equipamentos, lampadas, torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros, calhas,
disjuntores, interruptores, pressurizadores, etc.);

4.2.6 Os custos com materiais de higiene e limpeza (ex: sabonete liquido, papel
toalha, papel higiénico, alcool gel 70%, saneantes, desinfetantes, detergentes, etc.) serédo
de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA.

5. DAS CONDIQOES DE FUNCIONAMENTO
5.1 Publico

5.1.1 A UFSM subsidiara parcialmente ou totalmente (Beneficio Socioeconémico - BSE) as
refeicdes consumidas pelos discentes que estejam com vinculo ativo na Universidade;

5.1.2 A UFSM subsidiara totalmente os dependentes (Resolucéo n°. 029/2016 art. 1° 81 ou
legislacdo equivalente da UFSM), devidamente cadastrados na Pré-Reitoria de Assuntos
Estudantis (PRAE);

5.1.3 A UFSM subsidiar4 parcialmente a refeicdo para os demais usuarios (servidores e
visitantes) ou conforme resolucéo especifica da UFSM.

5.2 Controle de acesso e venda de créditos

5.2.1 A UFSM ficara responsavel pelo controle de acesso e a LICITANTE VENCEDORA
pela venda dos créditos nos Restaurantes Universitarios da UFSM (RU Campus |, RU Campus Il
e RU Centro);

5.2.2 A LICITANTE VENCEDORA também ficara responsavel pela vigilancia das portas de
saidas dos refeitérios de cada RU (RU Campus |, RU Campus Il e RU Centro), evitando a entrada
indevida de pessoas ndo autorizadas;

5.2.3 A LICITANTE VENCEDORA devera obedecer as normativas internas quanto ao
controle de acesso bem como a venda dos créditos estabelecidos pela UFSM;

5.2.4 O controle de acesso e de venda dos créditos seréo realizados por sistema proprio,
elaborado pelo Centro de Processamento de Dados (CPD) da UFSM. Fica a critério da
LICITANTE VENCEDORA a implementacdo de um sistema de controle paralelo, desde que
devidamente autorizado pela UFSM;

5.2.5 A Licitante Vencedora deverd solicitar autorizagdo de acesso aos sistemas de
controle da UFSM, mediante envio dos dados pessoais do funcionario para e-mail da UFSM;

5.2.6 A Licitante Vencedora devera enviar a relacdo dos funcionarios e seus respectivos
postos de trabalho. Em caso de troca do funcionario, devera ser comunicado a UFSM;

5.2.7 Os valores arrecadados diariamente com a venda dos créditos nos caixas dos

Restaurantes Universitarios da UFSM (RU Campus I, RU Campus Il e RU Centro), ficardo de
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posse da LICITANTE VENCEDORA, para futuros abatimentos nos pagamentos da fatura, e
devera constar no Sistema de venda de créditos da UFSM,;

5.2.8 A LICITANTE VENCEDORA devera fornecer a UFSM, diaria e mensalmente, relatério
dos valores arrecadados nos caixas dos Restaurantes Universitarios da UFSM (RU Campus |, RU
Campus Il e RU Centro), separadamente por restaurante, independente do controle eletrénico ou
outro método adotado para os mesmos fins;

5.2.9 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do
numerario arrecadado, ndo havendo qualquer responsabilidade por parte da UFSM em caso de
furto ou roubo praticado contra a Licitante Vencedora;

5.2.10 A Licitante Vencedora devera utilizar funcionarios habilitados e com conhecimentos
bésicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determina¢des em
vigor,

5.2.11 A Licitante Vencedora deverd treinar continuamente a sua equipe de trabalho,
visando o aperfeicoamento nas areas de atendimento ao publico e demais temas que sejam
relevantes para o desempenho das atividades nos Restaurantes Universitarios da UFSM (RU
Campus I, RU Campus Il e RU Centro);

5.2.12 Os funcionérios da LICITANTE VENCEDORA que irdo desempenhar as atividades
de venda dos créditos deverao se apresentar sempre uniformizados, devendo ostentar de forma
bem visivel, o cracha da empresa,;

5.2.13 Atender as solicitacdes da UFSM quanto a substituicdo dos funcionarios alocados,
nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes relativas a execucdo do
servigo, mediante notificagdo a LICITANTE VENCEDORA, no prazo que sera acordado com o
gestor do contrato;

5.2.14 A LICITANTE VENCEDORA devera responsabilizar-se pela manutencdo da
higienizacdo diaria das areas de controle de acesso e venda dos créditos em todos os
Restaurantes Universitarios da UFSM (RU Campus |, RU Campus Il e RU Centro);

5.2.15 A UFSM cedera os equipamentos (computador, leitor de coédigo de barras,
impressora, entre outros) disponiveis nos guichés de venda dos créditos, os quais estao
registrados no Sistema Patrimonial da UFSM e neste Termo de Referéncia, e poderdo ser
utilizados no atendimento ao publico, durante a vigéncia do contrato;

5.2.17 A Licitante Vencedora devera manter em perfeitas condicbes de uso as
dependéncias, equipamentos e mobiliario destinados a execucdo do servigo, responsabilizando-

se por eventuais extravios, danos ou quebra por mau uso;
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5.2.18 A LICITANTE VENCEDORA devera repor com especificacdo idéntica ou superior
(marca/modelo) o bem patrimonial da UFSM, desaparecido, danificado e/ou com defeito
insanavel, decorrente do uso, do uso inadequado ou por falta de manutencéo;

5.2.19 Em caso de dano decorrente do tempo de vida util do equipamento, a LICITANTE
VENCEDORA devera substituir o equipamento que mantenha a adequada prestacdo dos
servicos. Entretanto, nestes casos, 0 equipamento substituido € utilizado neste contrato como
comodato, ou seja, ao término do contrato, este equipamento é patriménio da LICITANTE
VENCEDORA e ndo mais da Instituicao;

5.2.20 Anterior ao desfazimento do equipamento, o bem patrimoniado deve sofrer a baixa
patrimonial no Sistema Patrimonial da UFSM;

5.2.21 A licitante Vencedora responde por danos materiais ou fisicos, causados por seus
funcionérios, diretamente a UFSM ou a Terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo;

5.2.22 A Licitante Vencedora devera fornecer a UFSM, diaria e mensalmente ou sempre
que solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, relatério do controle do namero de
refeicbes servidas, discriminado por refeicdo e restaurante, independente do controle eletronico
ou outro método adotado para os mesmos fins;

5.2.23 Fica vedada a Licitante Vencedora promover propaganda visual da empresa (cartaz,
banner, display, etc.), salvo quando for autorizado pela UFSM;

5.2.24 Guardar sigilo sobre todas as informac¢des obtidas em decorréncia do cumprimento
do contrato;

5.2.25 A Licitante Vencedora ndo poderda armazenar dados e informacfes pessoais dos
usuarios em sistema préprio e nem utilizar os dados para outros fins que ndo os do contrato;

5.2.26 Relatar a UFSM toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacao
de servicos;

5.2.27 Utilizar as dependéncias da UFSM exclusivamente para atender ao objeto desse
contrato;

5.2.28 As demais excepcionalidades que comprometam o funcionamento dos Restaurantes

Universitarios serao tratadas entre a UFSM e a Licitante Vencedora.

5.3 Do agendamento, numero de refeigdes

5.3.1 A previsdo da quantidade de refeicdes (café da manh&, almoco, jantar, distribuicdo
dos trés RUs) sera de total responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, nado acarretando
nenhum 6nus a UFSM.

5.4 Do pagamento
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5.4.1 O pagamento a Licitante Vencedora sera efetuado pela UFSM, mensalmente,
mediante a apresentacdo da Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por
parte do responsavel pelo 6rgéo solicitante/UFSM. O prazo para pagamento sera de no maximo
30 (trinta) dias a partir da data de sua entrega na UFSM, desde que n&do haja impedimento legal.
As faturas deverdo ser emitidas separadamente para cada Restaurante Universitario.

5.4.2 Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficard pendente até que a LICITANTE
VENCEDORA providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, 0 prazo para pagamento
iniciar-se-a apos a regularizacdo da situacao, ndo acarretando qualquer 6nus para a UFSM;

5.4.3 O valor do pagamento serd atualizado monetariamente pela variacdo do IPCA-E,
ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo
pagamento;

5.4.4 Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancéaria para pagamento;

5.4.5 O pagamento seré efetuado por meio de Ordem Bancéria, mediante depdésito em
conta corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado pela LICITANTE VENCEDORA,
ou por outro meio previsto na legislacao vigente;

5.4.6 O pagamento das refeicbes sera realizado com base no sistema de controle de
acesso da UFSM, sendo apenas pagas aquelas refeicdes registradas e realizadas/retiradas na
totalidade pelos usuarios. O pagamento mensal a ser executado pela UFSM sera definido pela
somatoria das refeicdes efetivamente consumidas pelos usuérios. Entende-se como ‘refeicdes
consumidas pelos usuarios” somente as refeicbes completas realizadas/retiradas, conforme o
padrdo do cardapio estabelecido neste Termo de Referéncia. Todas as preparacdes dos
cardapios devem ser ofertadas aos usuarios do inicio ao fim do horario das refeicbes conforme
este Termo de Referéncia.

5.4.6.1 Na falta de qualquer item da composicdo do cardapio do café da manha,
almoco, jantar, distribuicdo e marmitex durante toda a distribuicdo de refeicdes, sera pago a
UFSM 50% (cinquenta por cento) do valor das refei¢cdes incompletas;

5.4.6.2 Nos casos em que serd ofertada a distribuicdo de géneros alimenticios (kits)

aos usuarios, o pagamento sera de acordo com o item 5.4.6, ou seja, somente sera pago a

UFSM o numero de usuarios que efetivamente retiraram os kits de distribuicdo de géneros;

5.4.7 Ao final de cada més da execucdo contratual, a LICITANTE VENCEDORA
apresentara um relatorio prévio do consumo, sendo obrigatéria a descricdo do quantitativo
individual de cada refeicdo servida no café da manhd, almoco, jantar, distribuicdo e marmitex,

separado por restaurante universitario, conforme o sistema de controle de acesso da UFSM;
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5.4.8 Serao abatidos dos pagamentos, realizados pela UFSM, os valores arrecadados pela
LICITANTE VENCEDORA com a venda diaria dos créditos nos caixas dos Restaurantes
Universitarios da UFSM (RU Campus |, RU Campus Il e RU Centro).

5.4.9 A UFSM poderéa deduzir do valor a ser pago, os valores correspondentes a as glosas
previstas no IMR e eventuais multas e/ou indeniza¢des devidas pela LICITANTE VENCEDORA;

5.4.10 Manter o fornecimento dos servicos contratados, mesmo em caso de atraso de
pagamentos por parte da LICITANTE VENCEDORA, por periodo de até 90 (noventa) dias,
conforme determinado pelo Art. 78, inciso XV, da Lei 8.666/93;

5.4.11 A apresentacdo da nota fiscal deverd ocorrer no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
contados da data final do periodo de adimplemento da parcela da contratacdo a que aquela se
referir;

5.4.12 A UFSM tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, contados a partir da data da
apresentacao do relatorio, para aprovar ou rejeitar, no todo ou em parte, a prestacdo do servico
relatado pela LICITANTE VENCEDORA,;

5.4.13 A UFSM nao se responsabilizard por qualquer despesa que venha a ser efetuada
pela LICITANTE VENCEDORA, que porventura nao tenha sido acordada no contrato;

5.4.14 O risco do negocio (quantitativo de géneros, refeicdes, controle e quebra de caixa,
entre outros) é de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA e a UFSM caberd somente
pagar a diferenca entre os valores efetivamente pagos pelos usuarios e o preco unitario da
refeicdo. A UFSM néo sera responsavel, em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo suportado
pela LICITANTE VENCEDORA devido a ndo venda das refeicbes preparadas que nao foram

solicitadas e/ou acordadas previamente com a UFSM.

5.5 Local

5.5.1 As refeicbes deverdo ser produzidas no Restaurante Universitario campus | (RU
campus |), local de producéo e distribuicéo de refeicdes. As refeicbes produzidas no RU campus |
serdo transportadas para o Restaurante Universitario Campus Il (RU campus Il) e para o
Restaurante Universitario Centro (RU centro), sendo também distribuidas nestes locais, conforme
descritos e especificados no Quadro 1 desse Termo de Referéncia.

5.5.2 A distribuicdo dos géneros alimenticios ocorrera semanalmente no RU centro, nas
sextas-feiras ou vésperas de feriados e recessos, conforme necessidade da UFSM. Os RUs
campus | e I, conforme a necessidade e de acordo com a Equipe de Fiscalizacao, detalhado no
Quadrol.
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5.5.3 O servico de marmitex funcionara no RU campus Il almo¢co ou conforme a
necessidade do servi¢co e de acordo com a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, conforme Quadro
1

5.6 Horario e funcionamento
5.6.1 Periodo de funcionamento:
5.6.1.1 Meses: de janeiro a dezembro;
5.6.1.2 Dias: de segunda-feira a domingo (incluindo feriados);
5.6.1.3 Periodo néo letivo, greves: de segunda-feira a domingo (RU campus | e RU

Centro) ou conforme a solicitacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

5.6.2 O horario de funcionamento dos Restaurantes Universitarios podera ser alterado por
determinacdo da UFSM, cabendo a LICITANTE VENCEDORA se adequar a mudanca em até 15
(quinze) dias corridos apGs a comunicacao;

5.6.3 Os creditos aos usuarios deverdo ser vendidos conforme os horarios descritos no
Quadro 3.

Quadro 3 - Venda dos créditos (segunda a sexta-feira).

RU Campus | RU Campus Il RU Centro
6h50 as 09h45 9h30 as 10h40
10h45 as 14h 10n15 as 13h30 11h:00 as 13h30
16h as 20h00 - 18h:00 as 20h:00

5.6.3.1 Os horarios de atendimento poderdo ser ampliados conforme necessidade

da UFSM. A UFSM comunicara a LICITANTE VENCEDORA a alteracdo dos horarios com
antecedéncia minima de uma semana.

5.6.4 A LICITANTE VENCEDORA devera fornecer as refeicdes de acordo com os horarios

previstos neste Termo de Referéncia e ndo podera ocorrer atrasos na producao e distribuicdo de

refeicOes realizadas nos trés restaurantes universitarios da UFSM;

Quadro 4 - Horério da distribuicdo das refeicdes (segunda a sexta-feira) nos restaurantes

universitarios da UFSM.

Refeicao RU Campus | RU Campus I RU Centro
Café da manha 6h50 as 8h40 - 6h50 as 8h40
Almoco 11h as 13h30 11h as 13h30 11h:00 as 13h30
Jantar 18h as 20h00 - 18h:00 as 20h:00

Distribuigdo de Géneros

Alimenticios (Kits)* ] - 17h:30 as 20h:00
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*A distribuicdo de géneros alimenticios aos usuérios sera realizada as sextas-feiras no RU centro
e/ou na véspera de feriados, paralisacdes e conforme a necessidade da UFSM e de acordo com
os padrdes ja estabelecidos.

Quadro 5 - Horario da distribuicdo das refeicdes (sabado) nos restaurantes universitarios
da UFSM.

Refeicao RU Campus | RU Campus Il RU Centro
Café da manha 06h50 as 8h30 - -
Almoco 11h:00 as 12h30 - -
Jantar 18h:00 as 19h30 - -
Distribuicéo de 09h30 as 10h30
Géneros Alimenticios** 16h:00 as 17:00h ) )

**A distribuicdo de géneros alimenticios aos usuarios seré realizada aos sabados e/ou na véspera
de feriados, paralisacdes, durante dois horéarios, conforme a necessidade da UFSM e conforme
padrdes ja estabelecidos.

Quadro 6 - Horério da distribuicédo das refeicées (domingo) nos restaurantes universitarios
da UFSM.

Refeicao RU Campus | RU Campus Il RU Centro
Café da manha - - -
Almoco 11h:00 as 13h00 - -
Jantar - - -

5.6.4.1 A critério da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato e da Pro-Reitoria de

Assuntos Estudantis, mediante simples comunicacao escrita a LICITANTE VENCEDORA,

podera haver alteracdo dos horarios e dias de atendimento ao usuario durante o periodo

letivo e ndo letivo da UFSM;

5.6.5 Em casos de greves, paralisacOes, finais de semana (domingo), eventos
institucionais, datas comemorativas e periodos néo letivos, a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato
poderda solicitar que a LICITANTE VENCEDORA ajuste os horéarios e dias de funcionamento dos
RUs. Nestes casos, a Equipe de Fiscalizacdo podera solicitar a LICITANTE VENCEDORA que a
distribuicdo de refeicbes, o fornecimento de géneros alimenticios (kits de distribuicdo) ou o
fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” sejam
realizadas em outra unidade do RU-UFSM. Ainda, a Equipe de Fiscalizagdo podera suspender os
pedidos de refeicbes e o fornecimento de Kits de distribuicAo com no minimo 36 (trinta e seis)
horas de antecedéncia.

5.6.6 Em feriados prolongados e periodos ndo-letivos, que — geralmente — ocorrem entre 0s
meses de dezembro, janeiro, fevereiro e julho, o nimero de refeicbes servidas aos usuarios

podera diminuir consideravelmente.
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5.6.7 As demais excepcionalidades que comprometam o funcionamento dos Restaurantes
Universitarios serdo tratadas entre a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato e a LICITANTE
VENCEDORA.

6. MODALIDADE DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES
6.1 Sistema de distribuicéo das refeicoes
6.1.1 Nos RUs campus |, campus Il e centro as refeicbes deverdo ser distribuidas
sob a modalidade de cafeteria mista. Esse tipo de servico consiste na disposicado das
preparacdes que compdem a refeicdo em balcéo térmico refrigerado e/ou aquecido, sendo
todas as preparacdes servidas pelos proprios usuarios, exceto os alimentos e preparacoes
porcionadas que constam neste Termo de Referéncia, que deverédo ser porcionadas por
profissionais da LICITANTE VENCEDORA, devidamente capacitados;
6.1.2 Fornecimento de alimentacdo pronta acondicionada em embalagens tipo
“‘marmitex”, em carater de excepcionalidade, com as quantidades e cardapios padrdes e
vegetarianos pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia, destinado a atender os
usuarios;
6.1.2.1 Fornecimento de refeicdo transportada, embalada em forma de quentinhas
(marmitex), quando necessério e solicitado com antecedéncia pela Equipe de Fiscalizacdo do
Contrato, de segunda a domingo, no almoco e jantar, com as quantidades e cardapios padrdes e
vegetarianos pré-estabelecidos no Termo de Referéncia, destinado a atender os estudantes,
servidores ou visitantes da UFSM;
6.1.2.2 O cardapio das quentinhas (marmitex) deverd ser o mesmo servido nos
restaurantes da UFSM, ou outro, desde que aprovado pela Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato.
6.1.2.1.1 Quando o0s restaurantes nao estiverem em funcionamento o
cardapio devera ser composto de carne ou opcao vegetariana, arroz branco,
leguminosa, guarnicéo e salada cozida, pesando entre 550 a 700g;
6.1.2.3 As “marmitex” utilizadas deveréo ser de isopor com 3 (trés) divisorias e com
tampa (900mL), dimensdes 21,5 cm x 16,2 cm x 0,05 cm e formato retangular;

6.1.2.4 As porcbes minimas das quentinhas conforme o grupo alimentar:

Grupo alimentar Porcéao (alimento cozido)
Carne ou opgéo vegetariana 120g sem molho ou 150g com molho
Arroz branco 1509
Leguminosa 1409
Guarnicao 50-150g conforme a preparacao
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Salada cozida 60g

6.1.2.5 E vedada a utilizacdo de saladas cruas nas quentinhas (marmitex), devendo
as mesmas serem sempre cozidas ou refogadas, seguindo o cardapio pré-estabelecido
pelo Termo de Referéncia;

6.1.2.6 As quentinhas deverdo ser identificadas quando contiverem a opc¢ao
vegetariana;

6.1.2.7 As quentinhas deverdo ser transportadas em caixas isotérmicas,
higienizadas, e em veiculo préprio para transporte de alimentos;

6.1.2.8 As quentinhas deverdo ser distribuidas pela LICITANTE VENCEDORA, em
locais e horérios pré-definidos pela Equipe de Fiscalizacdo do contrato;

6.1.2.9 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo do Contrato, além das
guentinhas, deve ser fornecido pela LICITANTE VENCEDORA, kit de talheres
descartaveis, contendo neste 1 (uma) faca, 1 (um) garfo e um guardanapo descartavel,

acondicionados em embalagem plastica, transparente.

7 PLANEJAMENTO DIETETICO
7.1 Da elaboracédo do cardapio

7.1.1 Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composi¢cdo de cardapios,
aplicacdo de ferramentas de avaliacdo e coordenacdo de processos para a adequacao
técnica e sensorial do processo produtivo de refeicdes;

7.1.2 A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional,
estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislacdes vigentes, e
apresentar qualidade sensorial,

7.1.2.1 Os cardapios deverdo ser compativeis com as estacdes climaticas,
sazonalidade, potencializando a incluséo de alimentos oriundos da agricultura familiar,
considerando-se a promocdo da alimentacdo saudavel preconizada pela Organizacao
Mundial da Saude, a composi¢do nutricional proposta, a cultura alimentar, a qualidade
higiénico-sanitaria e a atencdo aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014);

7.1.3 A responsabilidade pela coordenacdo deste processo de planejamento e
execucao é da LICITANTE VENCEDORA e s6 poderédo ser executados apds aprovados
pela Equipe de Fiscalizagcédo de Contrato;

7.1.4 Os cardapios (café, almoco, jantar, kits de distribuicdo e marmitex) deverao ser

elaborados mensalmente pela LICITANTE VENCEDORA, devendo ser encaminhados a
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Equipe de Fiscalizacdo, para aprovacdo, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias,
viabilizando, assim, adequacdes necessarias a execucgdo do Contrato;
7.1.4.1 Os cardapios elaborados para cada refeicdo pela LICITANTE
VENCEDORA atenderéo as frequéncias e por¢cdes descritas neste Termo de Referéncia;
7.1.4.2 A LICITANTE VENCEDORA devera atender o0s parametros
nutricionais preconizado pelo Programa de Alimentagcédo do Trabalhador (PAT) conforme a
Portaria n° 66 de 26 de agosto de 2006;
7.1.4.2.1 As refeicbes menores (café da manhd) deverdo conter de
trezentas a quatrocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por
cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao Valor Energético Total de duas
mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa de 15-20% (quinze a vinte
por cento) do Valor Energético Total (VET).
7.1.4.2.2 As refeicBes principais (almoco e jantar) deverdo conter de
seiscentas a oitocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por
cento (quatrocentas calorias) em relagcdo ao Valor Energético Total (VET) de
duas mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa de 30-40% (trinta a
guarenta por cento) do VET diario.

7.1.5 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato sera responsavel por acompanhar junto
a LICITANTE VENCEDORA o per capita* e/ou tamanho das por¢cbes** de cada
preparacdo, exceto o porcionamento das preparacdes que estdo estabelecidas neste
Termo de Referéncia;

7.1.5.1 *Per capita: quantidade de alimento necessaria para elaboracdo da
preparacdo para uma pessoa; **Porcdo: quantidade de alimento pronto para o0 consumo
para servir para uma pessoa.

7.1.6 A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar juntamente com os cardapios
aprovados as fichas técnicas de todas as preparacbes contempladas nos mesmos,
contendo inclusive, o valor energético e a composicdo nutricional (macronutrientes,
gorduras saturadas, fibras e sédio). Estas informacdes, incluindo-se ilustracdes (fotos)
deverdo fazer parte do Manual de Padronizacdo das Preparacdes elaborado pelas
nutricionistas da LICITANTE VENCEDORA;

7.1.7 Caso seja imprescindivel a alteracdo das preparacbes do cardapio, a
LICITANTE VENCEDORA deve notificar formalmente a UFSM apresentando justificativa a
Equipe de Fiscalizacdo com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Fica

facultado a UFSM o direito de aceitacdo das justificativas e alteracbes propostas pela
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LICITANTE VENCEDORA. Caso nao seja respeitado esta Clausula, a LICITANTE
VENCEDORA ficara sujeita a san¢ao administrativa prevista no edital,

7.1.7.1 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o
padrdo estabelecido neste Termo de Referéncia, a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato
encaminhara as notificacdes a LICITANTE VENCEDORA para as devidas correcfes. A
LICITANTE VENCEDORA devera submeter o cardapio com as alteracdes solicitadas para
nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas;

7.1.7.2 Caso a LICITANTE VENCEDORA nao entregue o cardapio para

aprovacao no prazo devido estara sujeita as penalidades previstas no edital.

7.1.8 O cardapio do RU campus | deve ser igual ao RU campus Il e RU centro. Caso
seja necessario alteracdo de alguma preparacdo deverd ser aprovado formalmente e
antecipadamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

7.1.9 Todas as preparacfes que irdo compor o cardapio (café da manha, almoco,
jantar e distribuicdo) devem ser variadas entre os dias da semana (segunda-feira a
domingo), ndo havendo cardapios/preparacdes fixos(as) conforme o dia da semana;

7.1.9.1 N&o serao aceitos cardapio com repeticdes em dias seguidos no RU

campus I, RU campus Il e RU centro, em caso de ndo cumprimento estara sujeito a

penalidade prevista no edital.

7.1.10 PreparacOes novas deverdo ser testadas pela LICITANTE VENCEDORA e
aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, assim como qualquer
outra preparacao do cardapio quando for solicitado, com antecedéncia minima de 7 (sete)
dias antes de sua produc¢do no cardapio;

7.1.11 Fica a critério da LICITANTE VENCEDORA incrementar o cardapio, desde
gue ndo modifique o pre¢co cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum
componente ou acessoOrio que integre o cardpio basico descrito neste Termo de
Referéncia;

7.1.12 Na apresentacéo do cardapio, para avaliacdo da Equipe de Fiscalizacédo de
Contrato e disponibilizado aos usuarios, as preparacdes com nome fantasia devem
apresentar a lista dos ingredientes. Ex.: Bife a parmegiana (carne bovina, queijo mussarela,
ovo e farinha de rosca);

7.1.13 ApoOs a aprovacgao, o cardapio mensal corrigido deve ser encaminhado pela
LICITANTE VENCEDORA, para a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato disponibiliza-lo aos
usuarios dos RUs por meio eletrénico e a LICITANTE VENCEDORA deve fixar o cardapio
semanal na entrada dos refeitérios, devidamente assinado pelo responsavel técnico da

Licitante Vencedora;
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7.1.13.1 Os cardapios disponibilizados para os usuarios em meio digital e

impresso devem ser atualizados em caso de modificacdo das preparagdes, com

antecedéncia minima de 4 horas da refeicdo ser preparada.

7.2 Composicao das refeicbes

7.2.1 A composicao minima do cardapio do café da manha esta descrita no Quadro 7.

Quadro 7 - Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem o café da

manha dos usuarios dos restaurantes universitarios da UFSM.

Preparacao

Composicao/namero de per
capitas/porcdes

Frequéncia

1. Café preto passado sem acucar
(é vedado o uso de café soluvel)

1 porcéo de 250 mL
(9-129g de café preto per capita em
relacdo a agua)

Diario
(Segunda — Sabado)

2. Leite integral UHT quente

3. Leite integral UHT frio

1 porgéo de 250 mL de cada

Diario
(Segunda — Sabado)

4. Chocolate em p6 soluvel 50%
cacau

Livre
(consumo a vontade)

Diario
(Segunda — Sabado)

5. Acucar cristal*

Saches de 5¢g cada
(livre - consumo a vontade)

Diario
(Segunda — Sabado)

6. Agua quente

Livre
(consumo a vontade)

Diario
(Segunda — Sabado)

7. Agua potavel resfriada
(bebedouro refrigerado ou
refresqueira)

Livre
(consumo a vontade)

Diario
(Segunda — Sabado)

8. Pao branco

Observacfes™:

- Disponibilizar diariamente as
duas opc¢bes (branco/refinado e
integral durante todo o periodo de
distribuicdo do café da manha).

- 0] usuario podera
consumir/escolher até 100g de
pao/café da manha.

- O cardapio semanal deve alternar
a variedade dos paes a fim de
evitar a monotonia na composicao
do café da manha conforme as
opcOes descritas.

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

Opcoes*:
pao tipo francés (2 unidades de 50g
cada — frequéncia: 3 vezes/semana)
OU pao de forma tradicional fatiado
(sem leite na composic¢éo) (4 unidades
de 25¢g cada frequéncia: 2
vezes/semana) OU sovado (2 unidades
de 509 cada frequéncia: 1 vez/semana
- sabados) OU outra opcéao
correspondente a 100g por usuario.

Diario
(Segunda — Sabado)
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Equipe de de

Contrato.

Fiscalizacéo

9. Pao integral

Observacdes™:

- Disponibilizar diariamente as
duas opc¢bes (branco/refinado e
integral durante todo o periodo de
distribuicdo do café da manha).

- O
consumir/escolher
pao/café da manha.
- O cardapio semanal deve alternar
a variedade dos paes a fim de
evitar a monotonia na composicao
do café da manh& conforme as
opcOes descritas.

- Caso a Empresa Licitante tenha
outras opc¢oes, além das descritas,
estas deverdo ser aprovadas pela
Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato.

usuério podera
até 100g de

Opcoes*: francés integral (2 unidades

frequéncia: 1 vez/semana) OU pé&o de

forma tradicional fatiado integral (sem
leite na composicao) (4 unidades
frequéncia: 2 vezes/semana) OU

sovado integral (2 unidades -

frequéncia: 3 vezes/semana) OU outra

opcao correspondente a 100g por
USUario.

Diario
(Segunda — Sabado)

10. Margarina com sal

2 blister de 10g cada

Diério
(Segunda — Sabado)

11. Geleia de frutas

Observagoes:

- A oferta de geleia de frutas devera
ser durante todo o periodo de
distribuicdo do café da manha.

- O cardapio semanal deve alternar
0s sabores de geleia de frutas a
fim de evitar a monotonia na
composicao do café da manha.

2 blister/saché de 159 cada

4 vezes/semana

12. Doce de leite

Observacgoes:

- A oferta do doce de leite devera
ser durante todo o periodo de
distribuicdo do café da manha.

2 blister/saché de 159 cada

2 vezes/semana
(devendo ser ofertado
de segunda a sexta-
feira)

13. Frutas variadas

Observacgdes*:

- A LICITANTE VENCEDORA
devera ofertar uma opcéo de fruta
em ponto de maturacdo para
consumo dentre as listadas, e
podem ser acrescidas outras frutas
da época desde que aprovadas

1 porgéo/unidade/fatia
Opcodes:

- Banana caturra/nanica: de 140 g a
160g (1 unidade)
- Banana prata/catarina: de 100 g a 120
g (1 unidade)
- Caqui chocolate: de 130 g a 150 g (1
unidade)

Diario
(Segunda — Sabado)
(ofertar pelo
menos trés
variedades
diferentes na
mesma semana)
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pela Equipe de Fiscalizacdo de
Contratado.

- O cardapio semanal deve alternar
a utilizacéo de frutas a fim de evitar
a monotonia na composicdo das
preparacdes conforme as opcdes
descritas. Nao podera ser utilizado
a mesma opcdao de fruta do café da
manhd nas demais refeicOes
(almogo e jantar) no mesmo dia.
Nao podera ser utilizado a mesma
opcao de fruta mais do que 3
vezes na mesma semana, na
mesma refeicdo, exceto quando

- Goiaba: de 60 g a 70 g (1 unidade)

- Laranja baia / umbigo: de 180 g a 200
g (1 unidade)

- Maca fuji: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Macéd gala: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Mamédo formosa: de 120 a 140
gramas (1 fatia) — ofertar a opcéo
fatiada.

- Péra willians/packams: de 150 g a 170
g (1 unidade)

- Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g
(1 unidade)

liberado pela Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato.

Todos os componentes do café da manha deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até
o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcdo definida nesse Termo de
Referéncia.

*A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar aclcar cristal em saché. E proibido o uso de
acucareiros para 0s usuarios.

As especificacbes técnicas dos géneros alimenticios do café da manhd estdo descritas neste
Termo de Referéncia.

A LICITANTE VENCEDORA poderd sugerir novas preparacbes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

7.2.2 A composi¢cao minima do cardapio do almoco e jantar esta descrita no Quadro 8.

Quadro 8 — Descricéo e porcionamento dos géneros que compdem o0 almocgo e jantar dos

usuarios dos restaurantes universitarios da UFSM.

~ Composicao/numero de
Preparacéo Almogo_ Janta,r posi¢ /!
(Segunda-Domingo) (Segunda-Séabado) porcoes
1. Saladas 2 variedades 2 variedades Livre
(consumo a vontade)
2. Temperos e Livre

6 variedades 6 variedades

complementos (consumo a vontade)

. 1 opcéo: Arroz polido 1 opgéo: Arroz Livre
3. Arroz branco polido branco (consumo a vontade)
(Deverd ser ofertado as 1 0nCAO: AIT0Z L
duas opgOes diariamente) | 1 opgao: Arroz integral peao. e
integral (consumo a vontade)
. . : Livre
4. Leguminosa 1 variedade 1 variedade
(consumo a vontade)
5. Prato proteico de 1 opcao de proteina | 1 opgéo de proteina 1 porcéo

origem animal* animal animal (Conforme descrito neste Termo
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de Referéncia)
6._Prato proteico de 1 opcédo de proteina |1 opcao de proteina 1 porgao
origem vegetal* (Conforme descrito neste Termo
N _ vegetal vegetal .
(opcgéo vegetariana) de Referéncia)
7. Guarnicoes 1 variedade 1 variedade Livre
(consumo a vontade)
1 porcao
(Doce industrializado ou
8. Sobremesa 1 variedade 1 variedade fruta)
(Conforme frequéncia descrita
neste Termo de Referéncia)
9. Agua potavel
resfriada _
o o Livre
(bebedouro Diariamente Diariamente
. (consumo a vontade)
refrigerado ou
refresqueira)***

*Os usuarios poderao escolher no momento da distribuicao se irdo optar pelo arroz polido branco
ou arroz integral.

**Qs usuarios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato proteico de
origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

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

Todos os componentes do almoco e jantar deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até
o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcdo definida nesse Termo de
Referéncia.

As frequéncias dos alimentos ou preparacdes descritas neste Termo de Referéncia referem-se a
uma refeicdo, como por exemplo, quando citado 1 vez/semana, considera-se que o0
alimento/preparacao sera ofertado 2 vezes ao dia (almoco e jantar).

1. A composicdo minima do cardapio das saladas (Quadro 9) devera ser composta por:

1.1 Duas variedades de saladas devem ser ofertadas em cada refeicao;

1.2 As saladas de folhas deverdo ser ofertadas 2 vezes/semana conforme descricdo do
Termo de Referéncia;

1.3 As saladas cozidas simples deverao ser ofertadas 2 vezes/semana conforme descrigao
deste Termo de Referéncia. As saladas cozidas elaboradas possuem frequéncia definida pelo
Termo de Referéncia e quando ofertadas substituem a oferta das saladas cozidas simples;

1.4 As saladas cruas simples deverdo ser ofertadas 6 vezes/semana conforme descrigdo
deste Termo de Referéncia. As saladas cruas elaboradas devem ser ofertadas 2 vezes/semana e
algumas preparacdes devem ser ofertadas mensalmente de acordo com este Termo de

Referéncia.
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Quadro 9 — Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as

saladas ofertadas durante o almocgo e jantar dos usuérios dos restaurantes universitarios

da UFSM.

Saladas de folhas

Frequéncia
por refeicéo

Porcionamento

Acelga, alface crespa, alface
roxa, alface americana, alface
lisa, chicoéria, agrido, rdcula,
radite, couve chinesa, mix de
folhas verdes com ou sem frutas
ou outra opcao correspondente
desde que aprovado pela
Equipe de Fiscalizagdao de
Contrato.

2 vezes/semana
(Nao podera ser
utilizada a mesma
opcao de salada
folhosa mais do que 1
vez na mesma
semana e no maximo
4 vezes/més, exceto
guando liberado pela
Equipe de
Fiscalizacéo de
Contrato, ou seja, a
opcéao de salada
folhosa ndo podera
ser repetida durante a
mesma semana).

Livre
(consumo a vontade)

Saladas cozidas

Frequéncia
por refeicéo

Porcionamento

Saladas cozidas simples:
Abobrinha, berinjela, beterraba,
cenoura, chuchu, feijao branco,
grao de bico, soja, trigo, vagem
ou outra opcao correspondente
desde que aprovado pela
Equipe de Fiscalizagao de
Contrato.

2 vezes/semana
(N&o poderé ser
utilizada a mesma
opcdao de salada
cozida mais do que 1
vez na mesma
semana e no maximo
4 vezes/més, exceto
guando liberado pela
Equipe de
Fiscalizac&o de
Contrato, ou seja, a
opcao de salada
cozida nao podera ser
repetida durante a
mesma semana).

Livre
(consumo a vontade)

Saladas cozidas elaboradas:
op¢cbes cozidas elaboradas
citadas neste Termo de
Referéncia ou outra opcéo
correspondente  desde que

Frequéncia definida
neste Termo de
Referencia

Livre
(consumo a vontade)
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aprovado pela Equipe de

Fiscalizagcédo de Contrato.

Descricao das saladas
cozidas elaboradas

Proporcdo minima dos ingredientes e frequéncia

Salpicdo de legumes

Cenoura cozida (34%), chuchu cozido (20%), vagem (7%),
milho verde (7%), ervilha congelada (7%), pimentdo vermelho
(1%) maionese (7%), creme de leite (1%) batata palha (10%),
tempero verde (0,5%), sal.

Frequéncia: 5 vezes/ano durante o periodo letivo conforme o
calendario académico, aos finais de semana.

Caponata

Berinjela (40%), abobrinha (30%), cebola (10%), azeitonas
pretas/verdes (4%), pimentdo amarelo (2%), pimentdo verde
(2%), pimentao vermelho (3%), molho shoyu (3%), 6leo de soja
(1%), orégano, alho em pasta e sal.

Frequéncia: 5 vezes/ano durante o periodo letivo conforme o
calendério académico.

Brocolis ou couve-flor

Frequéncia: 5 vezes/ano durante o periodo letivo conforme o
calendéario académico.

Chuchu com tempero verde

Chuchu cozido (95%) e tempero verde (5%)

Frequéncia: 1 vez/més

Grao de bico com tomate,
cebola e tempero verde

Grao de bico (70%) com tomate (20%), cebola (8%) e tempero
verde (2%)

Frequéncia: 5 vezes/ano.

Cenoura cozida com ervilhas

Cenoura cozida (80%) com ervilhas congeladas (20%)

Frequéncia: 5 vezes/ano.

Beterraba com milho verde

Beterraba (80%) com milho verde (20%)

Frequéncia: 1 vez/més

Cenoura com vagem

Cenoura (70%) com vagem (30%)

Frequéncia: 5 vezes/ano durante o periodo letivo conforme o
calendério académico.

Trigo em grédo com pimentdes
coloridos

Trigo em gréo (70%) com pimentdes verde (10%), pimentdo
amarelo (10%) e pimentao vermelho (10%)

Frequéncia: 5 vezes/ano durante o periodo letivo conforme o
calendario académico.

Saladas cruas

Frequéncia

por refeicdo Porcionamento

Saladas cruas simples:
beterraba, cenoura, repolho
branco ou roxo, abobrinha e
pepino salada, tomate, rabanete
ou outra opgao correspondente

desde que aprovado pela
Equipe de Fiscalizacdao de
Contrato.

7 vezes/semana,
exceto o tomate que
devera ser ofertado
até 3 vezes/semana,
sendo 1 vez/semana

ofertada como salada
crua elaborada e 2
vez/semana como

salada crua simples.

Livre
(consumo a vontade)
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Saladas cruas elaboradas:
Algumas opc¢Oes de saladas
cruas elaboradas estao
descritas neste termo de
referéncia e as demais devem
ser sugeridas pela LICITANTE
VENCEDORA e aprovadas pela
Equipe de Fiscalizacdo de 2 vezes/semana
Contrato.

Ainda, quinzenalmente deve ser
ofertado na salada crua
elaborada milho verde ou uvas
passas ou azeitona ou ervilha
ou frutas in natura e secas,
entre outros.

Livre
(consumo a vontade)

Descricao das saladas cruas

Proporcao minima dos ingredientes e frequéncia
elaboradas pore 9 g

Pepino japonés fatiado fino, vinagre de maca, acucar cristal, sal
Salada de pepino agridoce e agua proporcionais

Frequéncia: 1 vez/més

Trigo para kibe (45%), tomate (20%), pepino (10%), cebola
(5%), pimentdo vermelho (2%), pimentdo amarelo (2%),

Tabul . ~ ~
abule pimentédo verde (2%), hortela (2%), tempero verde (2%) e sal

Frequéncia: 1 vez/més

Tomate (70%) e cebola escaldada com agua quente (30%)

Tomate com cebola

Frequéncia: 1 vez/més

Todos os componentes das saladas deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢cdo definida nesse Termo de
Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as legislacbes sanitarias
vigentes) e deverao ser conservados sob refrigeracao.

As hortaligas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro, horteld, entre outras destinam-se a confeccao
e ornamentacdo de preparacfes e a composicdo de molhos, e ndo poderdo ser lancadas como
itens da composicéo de saladas.

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

As especificacdes técnicas das saladas (legumes e verduras) estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A LICITANTE VENCEDORA poderd sugerir novas preparagbes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

2. A composi¢cdo minima da composi¢cdo dos temperos e complementos estda descrito no
Quadro 10.
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Quadro 10 - Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem o0sS
temperos e complementos usados para temperar as saladas durante o almogo e jantar dos

usuarios dos restaurantes universitarios da UFSM.

Frequéncia

por refeicdo Porcionamento

Preparacao

Temper mplement Livr
. e. -pe 0S € co Npe g .OS. . 7 vezes/semana €
(disponibilizado no balcéo de distribuicao) (consumo a vontade)
Temperos e complementos Proporcédo minima dos ingredientes

Oleo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano,

Complementos . . . .
P vinagre de maca, vinagre de vinho, molho de pimenta.

Todos os componentes dos temperos e complementos usados nas saladas deverdo ser
oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribui¢cdo, de acordo com a
proporcao definida nesse Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as legislacbes sanitarias
vigentes) e deverao ser conservados sob refrigeracao.

As especificacdes técnicas dos géneros alimenticios usados nessa preparacdo estdo descritas
neste Termo de Referéncia.

Deve-se evitar 0 uso de condimentos industrializados dando preferéncia as ervas aromaticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas preparacdes/ingredientes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

3. A composicdo minima das variedades de arroz esta descrita no Quadro 11.

3.1 O arroz branco e integral deve ser oferecido diariamente;

3.1.1 Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo
arroz polido branco ou arroz integral.

3.2 O arroz branco, 2 vezes/més (jantar) devera ser adicionado de legumes (ervilha, milho
e cenoura) OU milho OU ervilhas OU brocolis OU cenoura OU couve OU tempero verde OU
acafrdo OU arroz a espanhola conforme a aceitacdo dos usuarios, ndo podendo ser repetido a
preparacdo durante o mesmo més. A empresa LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas
preparacdes desde que aprovadas pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

3.3 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera ofertar 5 vezes/ano durante o periodo
letivo (aos finais de semana) risoto de frango de acordo com o0s ingredientes/per
capitas/proporcdes citados neste Termo de Referéncia. Essa variagao ird substituir a preparacéo
do arroz polido branco do dia e opcédo proteica de origem animal. A empresa LICITANTE
VENCEDORA podera sugerir novas preparacoes de arroz elaborado desde que aprovadas pela

Equipe de Fiscalizagéo de Contrato;
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3.4 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera ofertar 1 vez/ano (data comemorativa ao
dia do gaucho) arroz com charque de acordo com os ingredientes/per capitas/proporc¢des citados
neste Termo de Referéncia. Essa variacdo ird substituir a preparacdo do arroz polido branco do
dia e da porcao da carne do dia;

3.5 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera ofertar 1 vez/ano (data comemorativa as
festas natalinas e final de ano) arroz a grega de acordo com o0s ingredientes/per
capitas/proporcdes citados neste Termo de Referéncia. Essa variagao ir4 substituir a preparacéo

do arroz polido branco do dia.

Quadro 11 - Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as
variedades de arroz durante o almoco e jantar dos usuérios dos restaurantes universitarios
da UFSM.

~ A . . Composicao/namero de
Preparacao Frequéncia por refeicéo ~
porcdes
_ Diaria Livre
Arroz polido branco
(7 vezes/semana) (consumo a vontade)
. Diaria Livr
Arroz integral €
(7 vezes/semana) (consumo a vontade)
Arroz elaborado Frequéncia definida neste Livre
(substitui 0 arroz polido branco) Termo de Referencia (consumo a vontade)
Opcdes de arroz elaborado Proporcdo minima dos ingredientes

Arroz, ervilha (7% em relacdo a porcao livre de arroz), milho
(7% em relacdo a porcao livre de arroz), cenoura (7% em
relacdo a porcao livre de arroz), vagem (7% em relacdo a
porcao livre de arroz), 6leo de soja e sal

Arroz com legumes

Arroz, milho (20% em relacéo a porcéao livre de arroz), 6leo de

Arroz com milho )
soja e sal

Arroz, ervilhas congeladas (20% em relacédo a porcéo livre de

Arroz com ervilhas . .
arroz), oleo de soja e sal

Arroz, brécolis (20% em relagédo a porgéo livre de arroz), 6leo

Arroz com brécolis .
de soja e sal

Arroz, cenoura (20% em relacdo a porcéao livre de arroz), oleo

Arroz com cenoura )
de soja e sal

Arroz, couve manteiga (20% em relacdo a porcao livre de

Arroz com couve , .
arroz), 6leo de soja e sal

Arroz, tempero verde (10% em relac&o a porcéo livre de arroz),

Arroz com tempero verde , .
Oleo de soja e sal

Arroz, acafrdo (0,1% em relacdo a porcao livre de arroz), 6leo

Arroz com acgafrao .
de soja e sal

Arroz, pimentéao verde (5% em relacdo a porcao livre de arroz),

Arroz a espanhola ) ~ ~ .
P pimentdo vermelho (5% em relacdo a porcéo livre de arroz),
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azeitona preta (5% em relacdo a porgao livre de arroz), ovo
cozido (5% em relacdo a porcéo livre de arroz), 6leo de soja e
sal

Arroz, peito de frango (200% em relacdo a porcao livre de
arroz), cebola (10% em relacéo a porcéao livre de arroz), tomate
(10% em relacdo a porcao livre de arroz), molho de tomate
Risoto de frango (10% em relacdo a porcéo livre de arroz), queijo parmesao
ralado (3% em relagéo a porgéo livre de arroz), tempero verde
(3% em relacdo a porgéao livre de arroz), alho em pasta (0,5%
em relagdo a porcao livre de arroz), 6leo de soja e sal

Arroz, chargque dessalgado (200% em relacao a porcao livre de
arroz), cebola (10% em relacdo a porcdo livre de arroz),
tempero verde (1% em relacdo a porcao livre de arroz), alho
em pasta (1% em relacéo a porc¢éao livre de arroz), 6leo de soja

Arroz com charque
(data comemorativa)

e sal
Arroz, ervilha (5% em relacdo a porcdo livre de arroz),
Arroz a grega pimentdo vermelho (5% em relacdo a porcgéo livre de arroz),
(data comemorativa) cenoura (10% em relacéo a porcéo livre de arroz), uvas passas

(5% em relacado a porcéo livre de arroz), 6leo de soja e sal

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

As especificacdes técnicas (descri¢cdes) dos diferentes tipos de arroz estdo descritas neste Termo
de Referéncia.

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas preparacdes/ingredientes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

4. A composicdo minima das preparacdes a base de leguminosas esta descrita no Quadro 12.

4.1 Diariamente dever ofertada uma opc¢éo de leguminosa aos usuarios.

Quadro 12 - Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as
preparacdes a base de leguminosas durante o almo¢o e jantar dos usuarios dos

restaurantes universitarios da UFSM.

~ Frequéncia por Composicao/numero de porcdes
Preparacao d C P POSIG pore
refeicao
o Livre
Feiljao preto 5 vezes/semana
(consumo a vontade)




32

1 vez/semana
Deve ser intercalado
com o feijao preto.
Frequéncia: Até 4

vezes/més em Livre
substituicéo ao feijao (consumo a vontade)
preto. Ainda, deve ser
intercalado entre os
dias da semana
durante o més.

Feijao de cor
(vermelho, carioca, marrom)
A oferta do tipo de feijao de cor
devera respeitar a
aceitabilidade dos usuarios
conforme pesquisa de
satisfagéo.

1 vez/semana
Deve ser intercalado
com o feijao preto.
Frequéncia: Até 4

vezes/més em Livre
substituicdo ao feijao (consumo a vontade)
preto. Ainda, deve ser
intercalado entre os
dias da semana
durante o més.

Lentilha

4 vezes/ano

.. o A preparacao devera i
Feijoada/Tutu de feijao preparag Livre
ser ofertada durante (consumo a vontade)
0s meses de inverno.
. . 1 vez/ano
Lentilhada ou lentilha da (datas Livre
fortuna . (consumo a vontade)
comemorativas)
Preparacao Proporcéo minima dos ingredientes

Feijdo preto, cebola (12% em relacdo a porcédo de feijao), alho
em pasta (0,5% em relacdo a porcao de feijao), tempero verde
Feijao preto (1% em relacdo a porcao de feijdo), 6leo de soja, louro em po
(0,1% em relacdo a porcao de feijdo), manjerona (0,15% em
relacédo a porcao de feijao) e sal

Feijdo de cor, cebola (12% em relagcédo a porcéo de feijao), alho
em pasta (0,5% em relacao a porcao de feijao), tempero verde
Feijao de cor (1% em relagédo a porcao de feijao), oleo de soja, salvia (0,1%
em relagéo a porcéo de feijao), manjerona (0,15% em relacdo a
porcao de feijao) e sal

Lentilha, cebola (12% em relacdo a porcao de lentilha), alho em
pasta (0,5% em relacdo a porcédo de lentilha), tempero verde
(1% em relacéo a porcédo de lentilha), 6leo de soja, manjericao
(0,15% em relacdo a porgéo de lentilha) e sal

Lentilha

Feijdo preto, costela suina defumada (25% em relagéo a porcéo
Feijoada de feijao), bacon (15% em relacdo a porcao de feijao), calabresa
(15% em relacéo a porcao de feijao), cebola (12% em relacdo a
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porcao de feijdo), alho em pasta (0,5% em relacédo a porgcao de
feijao), tempero verde (1% em relagcéo a porcao de feijdo), 6leo
de soja, louro em pé (0,1% em relacdo a porcao de feijao),
manjerona (0,15% em relacédo a porcéo de feijao) e sal

Lentilha, costela suina defumada (25% em relacdo a porcéo de
lentilha), bacon (15% em relacdo a porcao de lentilha), calabresa

Lentilhada ou lentilha da (15% em relacéao a porcéo de lentilha), cebola (12% em relacao
fortuna a porcao de lentilha), alho em pasta (0,5% em relacdo a porcao
(datas comemorativas) de lentilha), tempero verde (1% em relagéo a porcéo de lentilha),
Oleo de soja, manjericéo (0,15% em relacdo a porcao de lentilha)

e sal

Feijdo de cor, calabresa (55% em relacdo a porcdo de feijao),
cebola (12% em relacdo a porcéo de feijao), ovos cozidos (5%
em relacdo a porcdo de feijao), farinha de mandioca (20% em
Tutu de feijao relacdo ao percentual de feijdo), alho em pasta (0,5% em
relacdo a porcdo de feijao), tempero verde (1% em relacdo a
porcdo de feijdo), 6leo de soja, manjericédo (0,15% em relacdo a
porcao de feijao) e sal

Todos os componentes das preparacbes a base de leguminosas deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcéo
definida nesse Termo de Referéncia e Fichas Técnicas de Preparacao.

Quando oferecer feijoada ou tutu de feijdo deve ser ofertado aos usuarios também a opcéo de
feijdo preto simples ou lentiiha em um balcdo de distribuicdo/cuba gastronorm exclusivo e
identificado para esta preparacao.

Quando a preparacao leguminosa contiver carne, deve ser apresentada uma opc¢éao vegetariana.

Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a
preparacao das leguminosas, com excecao das preparacdes como tutu de feijao.

5. A composicdo minima das preparacfes dos pratos proteicos de origem animal esta descrita
no Quadro 13.
5.1 Os usuérios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato

proteico de origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

Quadro 13 - Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as
preparacdes dos pratos de origem animal durante o almoco e jantar dos usuarios dos

restaurantes universitarios da UFSM.

. Especificacao ~ ~ . Frequéncia
Tipo P ¢ Preparacéo Porcédo cozida* d  ~
carne/corte por refeicéo
Coxao duro . N
X . . Carne moida refogada 120-140g 2 vezes/més
(resfriado)
Coxao duro R 1 vez/més aos
. Lasanha a bolonhesa 110-130g .
(resfriado) finais de semana
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Bovina sem
0SSO

Coxao mole
(resfriado)

Bife acebolado

110g — 130g (carne)

3 vezes/més
(segunda a sexta-
feira, intercalando
os dias da semana

durante o més)

Coxao mole /
patinho
(refrigerada ou
congelada)

110g — 130g (carne) 1 vez/més
Bife a milanesa (desconsiderando a (sabados e
cobertura a milanesa) domingos)
1 vez/més
(segunda a
domingo,

Strogonoff
(Iscas)

110g — 130g (carne)

intercalando os
dias da semana e
entre as
preparacdes com
iscas)

Iscas grelhadas
aceboladas com molho
shoyo

110g — 130g (carne)

1 vez/més
(segunda a
domingo,
intercalando os
dias da semana e
entre as
preparacdes com
iscas)

Coxao duro
(resfriado)

Carne de panela

110-130g (carne)

*A carne de panela
devera ser ofertada 2
unidades/porcbes de
aproximadamente 60g
cada (cubos).

2 vezes/més

Contrafilé
(resfriado)

Assado

120-140g

1 vez/més
(segunda a
domingo,
intercalando os
dias da semana)

Lagarto
(resfriado)

Tatu ao molho sugo

110-130g (carne)

1 vez/més
(segunda a
domingo,
intercalando os
dias da semana)
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Tatu ao molho madeira

110-130g (carne)

1 vez/més
(segunda a
domingo,
intercalando os
dias da semana)

Sobrecoxa assada

1 vez/més
(segunda a sexta-

Assada 150-180g feira, intercalando
(congelado) .
os dias da
Frango com semana)
0SSO 1 vez/més
Sobrecoxa assadal
ao molho (segunda a
. Assada 150-1809g domingo,
vinagrete .
(congelado) intercalando os
g dias da semana)
3 vezes/més
Com molho (segu.nda a
~ domingo,
(opcdes: mostarda, .
intercalando os
branco, ao sugo, curry, | 110-130g (carne) .
. dias da semana e
Sassami entre outros ofertados .
. intercalando entre
(congelado) de forma intercalada) ~
as preparagoes
com sassami)
110g — 130g (carne) 1 vez/més
Sassami a milanesa | (desconsiderando a (s&bados e
cobertura a milanesa) domingos)
Frango sem
0SSO 110-130g (carne) 2 vezes/més
*O fricassé devera ser|  (segunda a
Fricassé ou Strogonoff ofertada 3 domingo,
(cubos de 40g cada) |unidades/porcdes de | intercalando os
Peito aproximadamente 40g| dias da semana)
(resfriado ou cada
congelado)
1 vez/més
Frango xadrez 110g — 1309 (carne) (sggupda a sexta-
30g (molho e feira, intercalando
(cubos de 40g cada) .
legumes) os dias da
semana)
1 vez/més
. (segunda a
Suino sem Lombo Assado .
. 110-1 rn ,
0SSO (congelado) (fatiado) 0-130g (carne) sabado

intercalando os
dias da semana)
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1 vez/més
(segunda a
Bife suino acebolado 110-130g (carne) sabado,
intercalando os
dias da semana)
Pernil
(resfriado ou 110-130g (carne) R
. 1 vez/més
congelado) *QO cubo cozido (sequnda a
Grelhado devera ser ofertado 3 sé?ba do
(cubos de 40g cada) |unidades/porcoes de | . ’
: intercalando os
aproximadamente 40g| .
dias da semana)
cada
Linguica Suino
toscana (resfriada a Assado 120-130g (carne) Até 1 vez/més
(salsichao) VAacuo)
L 1 vez/més
Linguica
calabresa, pernil (segunda a sexta-
Entrevero . P Cozido 110-130g (carne) |feira, intercalando
suino, carne .
. os dias da
bovina em cubos
semana)
Filé de anjo, filé 1 vez/mes
J s : 110g — 130g (carne) |(segunda a sexta-
o __|de merluza, filé de Frito : .
Filé de peixe o . (desconsiderando a |feira, intercalando
tilapia (a2 milanesa) - .
cobertura a milanesa) os dias da
(congelado IQF)
semana)

*Porcao: quantidade de alimento pronto para consumo para Servir para uma pessoa.

A porcdo da carne deve ser uniforme e padronizada, sendo previsto penalidades caso a qualidade
sensorial e quantidade minima exigida ndo seja atingida na por¢cédo (preparacdo pronta). Para
essa padronizacdo a unidade devera ter agcougueiro(s) para executar o corte correto da carne de
acordo com a necessidade da preparacgao.

Limitar o uso de empanados ou similares, no maximo uma vez ao més.

A utilizagdo destas preparacdes dependera da aprovacdo da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.
As especificacfes técnicas (descrigcbes) das carnes e cortes estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

Sera considerado como o0 peso das preparagcdes de carne apenas o tecido muscular cozido, ou
seja, as massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de
animais abatidos sob inspecéo veterinaria, sendo desconsiderados gorduras, molhos contidos nas
preparacgoes e frituras.

A empresa LICITANTE VENCEDORA devera usar somente o necessario de 6leo, sal de acordo
com as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira.

Todos o0s componentes do prato proteico de origem animal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horéario de distribuicdo, de acordo com a proporcao
definida nesse Termo de Referéncia.
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Preparacao

Proporcdo minima dos ingredientes

Carne bovina

Carne moida refogada
(coxao duro resfriado)

Carne moida, tomate (8% em relacdo a porcao
de carne), cebola (4% em relacdo a porcdo de
carne), extrato de tomate (4% em relacdo a
porcdo de carne), milho (4% em relacdo a
porcdo de carne), ervilha (4% em relacdo a
porcdo de carne), tempero verde (0,5% em
relacdo a porcdo de carne), ovo (1% em relagéao
a porcao de carne), pimentdo verde (1,5% em
relacdo a porcéo de carne), colorau (0,2% em
relacdo a porcdo de carne), caldo de carne
(0,2% em relacdo a porcdo de carne), alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), manjerona (0,06% em relacdo a porcao
de carne), pimenta do reino, 6leo e sal

Lasanha a bolonhesa

Carne moida (porcéo de 110 a 130g- preparado
conforme descrito acima, sem adi¢do de milho,
ervilha e ovos), massa para lasanha, queijo
mussarela nas mesmas proporcdes, molho
branco (conforme descrito neste Termo de
Referéncia) e queijo parmesdo ralado
(cobertura).

A empresa LICITANTE VENCEDORA poderd
sugerir outros ingredientes para a preparacao,
desde que aprovada pela Equipe de Fiscalizacao
de Contrato.

Bife acebolado
(coxd@o mole resfriado)

Coxdo mole, cebola (25% em relacdo a porcao
de carne), alho granulado (0,17% em relagéo a
porcdo de carne), orégano (0,06% em relacao al
porcao de carne), 6leo e sal

Bife a milanesa
(coxao mole resfriado)

Coxao mole, cobertura milanesa (ovo — 12% em
relacdo a porcao da carne, farinha de trigo - 13%
em relagéo a porgao da carne, farinha de rosca -
13% em relacdo a porgdo da carne), alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), orégano (0,06% em relacdo a porgédo de
carne), 6leo e sal.

A cobertura milanesa podera ser modificada pela
empresa LICITANTE VENCEDORA desde que
aprovada pela Equipe de Fiscalizacao de
Contrato.

Strogonoff (iscas de coxdao mole ou patinho
refrigeradas ou congeladas)

Iscas de coxdo mole ou patinho, tomate (8% em
relacdo a porcdo de carne), cebola (4% em
relacdo a porcao de carne), extrato de tomate
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(4% em relacdo a porcao de carne), molho de
tomate (2% em relacdo a porcdo de carne),
tempero verde (0,5% em relagcdo a porgao de
carne), caldo de carne (0,2% em relagdo a
porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacdo a porcéo de carne), orégano (0,03% em
relacdo a porcdo de carne), noz moscada
(0,03% em relacéo a porcao de carne), creme de
leite (8% em relacdo a porcdo de carne),
champigon (1% em relacdo a porgcao de carne),
amido de milho (quantidade suficiente), éleo e
sal

Iscas grelhadas aceboladas com molho shoyo
(iscas de coxdo mole ou patinho refrigeradas ou
congeladas)

Iscas de coxdo mole ou patinho, cebola (25% em
relacdo a porcao de carne), tempero verde (0,5%
em relacdo a porcdo de carne), alho granulado
(0,17% em relacdo a porcao de carne), molho
shoyo (8% em relacdo a porcdo de carne), 6leo
e sal

Carne de panela
(coxao duro resfriado)

Coxao duro cortado em cubos, tomate (8% em
relacdo a porcdo de carne), cebola (4% em
relacdo a porcdo de carne), extrato de tomate
(4% em relacdo a porcdo de carne), tempero
verde (0,5% em relacdo a porcdo de carne),
pimentdo verde (1,5% em relacdo a porcao de
carne), colorau (0,2% em relacdo a porgcao de
carne), caldo de carne (0,2% em relacdo a
porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacdo a porcado de carne), manjerona (0,06%
em relacdo a porcdo de carne), pimenta do
reino, 6leo e sal

Contrafilé assado
(resfriado)

Contrafilé, sal.

Tatu ao molho sugo
(Lagarto resfriado)

Lagarto em fatias, tomate (8% em relacdo a
porcdo de carne), cebola (4% em relacdo &
porcdo de carne), extrato de tomate (4% em
relacéo a porcao de carne), tempero verde (0,5%
em relacdo a porcdo de carne), pimentdao verde
(1,5% em relacdo a porcdo de carne), colorau
(0,2% em relacdo a porcdo de carne), caldo de
carne (0,2% em relacdo a porcao de carne), alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), manjerona (0,06% em relacdo a porcao
de carne), pimenta do reino, 6leo e sal

Tatu ao molho madeira
(Lagarto resfriado)

Lagarto em fatias, molho madeira — margarina
(2% em relacdo a porcao de carne), caldo de
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carne (2% em relacdo a porcdo de carne),
katchup (1% em relacdo a porcdo de carne),
mostarda (1% em relacdo a porcdo de carne),
molho inglés (2% em relacdo a por¢ao de carne),
amido de milho (4% em relacdo a porcao de
carne) e sal

O molho madeira podera ser modificado pelal
empresa LICITANTE VENCEDORA desde que
aprovado pela Equipe de Fiscalizacao de
Contrato.

Carne de frango

Sobrecoxa assada
(congelada)

Sobrecoxa assada temperada com tempero
completo industrializado conforme a descricédo
deste Termo de Referéncia (1,2% em relacéo a
porcédo de carne)

Sobrecoxa assada ao molho de vinagrete
(congelada)

Sobrecoxa assada com molho de vinagrete —
tomate (10% em relacdo a porcdo de carne),
cebola cortada a moda Brunoise — cubos
pequenos de 4 a 5 mm de lado (5% em relacdo
a porcdo de carne), pimentdo (3% em relacdo a
porcédo de carne), tempero verde (1% em relacdo
a porcao de carne), vinagre de maca (1,4% em
relacdo a por¢cdo de carne), 6leo de soja (0,4%
em relacdo a porcado de carne), sal (0,4% em
relacdo a porcdo de carne) e agua (7% em
relacédo a porcao de carne).

O molho vinagrete podera ser modificado pela|
empresa LICITANTE VENCEDORA desde que
aprovado pela Equipe de Fiscalizacao de
Contrato.

Sassami com molho mostarda
(congelado)

Sassami grelhado, molho de mostarda - farinha
de trigo (2,5% em relacdo a porcao de carne),
margarina (0,6% em relacéo a por¢ao de carne),
cebola (2,5% em relacdo a porcédo de carne),
leite (40% em relacéo a porgcao de carne), creme
de leite (2,5% em relacdo a porcdo de carne),
noz moscada (quantidade suficiente), mostarda
(7% em relacdo a por¢céo de carne), 6leo, sal

O molho de mostarda poderda ser modificado
pela empresa LICITANTE VENCEDORA desde
que aprovado pela Equipe de Fiscalizacao de
Contrato.

Sassami com molho branco
(congelado)

Sassami grelhado, molho branco - farinha de
trigo (2,5% em relacdo a porgao de carne),
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margarina (0,6% em relagcéo a por¢ao de carne),
cebola (2,5% em relacdo a porgcéo de carne),
leite (40% em relagéo a porgao de carne), creme
de leite (2,5% em relacdo a porcao de carne),
noz moscada (quantidade suficiente), queijo
parmesédo ralado (1% em relacdo a porcdo de
carne), alho granulado (0,17% em relacdo a
porcdo de carne), orégano (0,03% em relacao a
porcdo de carne), manjericéo (0,03% em relacao
a porcao de carne), Oleo e sal

Sassami ao sugo
(congelado)

Sassami grelhado, molho sugo - tomate (8% em
relacdo a porcdo de carne), cebola (4% em
relacdo a porcdo de carne), extrato de tomate
(4% em relacdo a porcdo de carne), tempero
verde (0,5% em relacdo a porcdo de carne),
pimentdo verde (1,5% em relacdo a porcao de
carne), colorau (0,2% em relagdo a porgao de
carne), caldo de galinha (0,2% em relagdo a
porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacdo a porcao de carne), alecrim (0,06% em
relacdo a porcao de carne), 6leo e sal

Sassami ao molho de curry
(congelado)

Sassami grelhado, molho de curry - farinha de
trigo (2,5% em relacdo a porcdo de carne),
margarina (0,6% em relacéo a por¢cao de carne),
cebola (2,5% em relacdo a porcdo de carne),
leite (40% em relagcdo a porgcao de carne), creme
de leite (2,5% em relacdo a porcao de carne),
curry (0,08% em relacdo a porcao de carne) alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), Oleo, sal

Sassami a milanesa (congelado)

Sassami, cobertura milanesa (ovo — 12% em
relacdo a porcao da carne, farinha de trigo - 13%
em relacdo a porcéo da carne, farinha de rosca -
13% em relacdo a porcdo da carne), alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), orégano (0,06% em relacdo a porgédo de
carne), Oleo e sal.

A cobertura milanesa podera ser modificada pela|
empresa LICITANTE VENCEDORA desde que
aprovada pela Equipe de Fiscalizacao de
Contrato.

Fricasse/strogonoff de frango (peito)
(resfriado ou congelado)

Peito de frango em cubos, tomate (8% em
relacdo a porcdo de carne), cebola (4% em
relacdo a por¢do de carne), extrato de tomate
(4% em relacdo a porcao de carne), molho de
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tomate (2% em relacdo a porcdo de carne),
tempero verde (0,5% em relagcdo a porgao de
carne), caldo de galinha (0,2% em relacdo a
porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacdo a porcado de carne), salvia (0,06% em
relacdo a porcao de carne), creme de leite (8%
em relacdo a por¢cao de carne), champigon (1%
em relacdo a porcao de carne), amido de milho
(quantidade suficiente), 6leo e sal

Frango a xadrez
(resfriado ou congelado)

Peito de frango em cubos, cebola (12% em
relacdo a porcao de carne), pimentao verde (4%
em relacdo a porcdo de carne), pimentdo
vermelho (4% em relacdo a porcdo de carne),
pimentdo amarelo (4% em relacdo a porcdo de
carne), molho shoyo (4% em relacdo a porcao
de carne), amido de milho (2,5% em relacédo a
porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacéo a por¢cdo de carne), 6leo de soja, sal

Carne

suina

Lombo assado
(congelado)

Lombo suino assado e fatiado, liméo tahiti (11%
em relacdo a porcado de carne), alho granulado
(0,17% em relacédo a porcao de carne), alecrim
(0,03% em relacdo a porcdo de carne), coentro
(0,03% em relacdo a porcdo de carne),6leo e
sal.

A preparacao devera ser marinada no tempero
citado.

Bife de pernil
(resfriado ou congelado)

Bife de pernil grelhado, cebola (25% em relagéo
a porcdo de carne), alho granulado (0,17% em
relacdo a porcdo de carne), coentro (0,06% em
relacdo a porcao de carne), 0leo e sal

Pernil grelhado
(resfriado ou congelado)

Cubos de pernil grelhados, alho granulado
(0,17% em relacdo a porcédo de carne), coentro
(0,06% em relacdo a porcado de carne), oleo e
sal

Linguica toscana (salsich&o)
(resfriado a vacuo)

Linguica toscana (salsich&o) assada

Entrevero de carne

Linguica calabresa, pernil suino, carne bovina
em cubos, cebola (12% em relacdo a porcéo de
carne), pimentao verde (4% em relacéo a porcao
de carne), pimentédo vermelho (3% em relacéo a
porcdo de carne), pimentdo amarelo (4% em
relacédo a porcao de carne), tempero verde (0,5%
em relacdo a porccéo de carne), alho granulado
(0,17% em relacdo a por¢cdo de carne), 6leo e
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sal.

*O entrevero devera ser ofertado na proporgéo
de 409 (porcéo) de cada tipo de carne.

Carne de peixe

Filé de peixe a milanesa
(congelado IQF)

Filé de peixe (anjo, merluza ou tilapia), cobertura
milanesa (ovo — 12% em relacdo a porcédo da
carne, farinha de trigo - 13% em relacdo a
porcdo da carne, farinha de rosca - 13% em
relacio a porcdo da carne), lim&o tahiti
(acompanhamento).

(11% em relacdo a porcdo de carne), alho
granulado (0,17% em relacdo a porcdo de
carne), Oleo e sal.

A cobertura milanesa podera ser modificada pela|
empresa LICITANTE VENCEDORA desde que
aprovada pela Equipe de Fiscalizacao de

Contrato.

6. A composicdo minima das preparacdes dos pratos proteicos de origem vegetal esta descrita

no Quadro 14.

6.1 Os usuérios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato

proteico de origem vegetal ou prato proteico de origem animal.

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

preparacdes dos pratos de origem vegetal durante o almogco e jantar dos usuérios dos

restaurantes universitarios da UFSM.

Preparacéo vegetariana Porgcéo cozida* Frequépma
(por refeicéo)
Almondega de soja 120-130g
Ervilha refogada 120-130g
Gréao de bico (strogonoff) 120-130g
Gréao de bico ao molho com curry 120-130g
Hamburguer de soja 120-130g 2 vezes/mds cada
Proteina de soja ao molho 120-130g preparacio
Proteina de soja com champignon 120-130g
Proteina de soja com milho / ervilha / beringela 120-130g
Proteina vegetal (PTS_ qrande): PTS com 120-130g
legumes ao molho chinés
Proteina vegetal (PTS grande): strogonoff 120-130g
Soja em grao ao molho 120-130g

Preparacao

Proporcédo minima dos ingredientes
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Almoéndega de soja
(congelada)

Almoéndegas de soja frita ou assada.

Ervilha refogada

Ervilha congelada, cebola (20% em relagéo
porcdo de ervilha), molho shoyo (6% em
relacdo porcédo de ervilha), alho em pasta (0,2%
em relacdo porcéo de ervilha), oleo, sal.

Strogonoff de grao de bico

Grao de bico, tomate (130% em relacdo porcao
de grédo de bico), cebola (65% em relacéo
porcdo de grdo de bico), creme de soja (20%
em relacdo porcao de grdo de bico) molho de
tomate (16% em relacdo porcdo de grao de
bico), pimentdo verde (15% em relacdo porcao
de grdo de bico), tempero verde (3% em
relacdo porcédo de grao de bico), alho em pasta
(1,5% em relacdo porcao de grao de bico), 6leo
e sal.

Grao de bico ao molho com curry

Gréo de bico, tomate (130% em relacdo porcao
de grédo de bico), cebola (65% em relacéo
porcdo de grao de bico),molho de tomate (16%
em relacdo porcdo de grédo de bico), pimentdo
verde (15% em relacdo por¢éo de gréao de bico),
tempero verde (3% em relacdo porcdo de gréo
de bico), alho em pasta (1,5% em relacdo
porcao de grao de bico), curry (0,6% em relacao
por¢cdo de grao de bico), 6leo e sal.

Hamburguer de soja

Hamburguer de soja frito ou assado.

Proteina de soja ao molho

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcdo de proteina de
soja), cebola (50% em relacdo a porcdo de
proteina de soja), extrato de tomate (35% em
relacdo a porcao de proteina de soja), pimentao
amarelo (3% em relacdo a porcao de proteina
de soja), pimentdo vermelho (3% em relacdo a
porcdo de proteina de soja), pimentdo verde
(3% em relacdo a porcdo de proteina de soja),
caldo de legumes (3,5% em relagdo a porcéo
de proteina de soja), tempero verde (3,5% em
relacdo a porcdo de proteina de soja), colorau
(1,5% em relacéo a por¢cao de proteina de soja),
alho em pasta (1% em relacdo a porcao de
proteina de soja), 6leo e sal

Proteina de soja com champignon

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcdo de proteina de
soja), cebola (50% em relagdo a porcéo de
proteina de soja), Champignon (50% em
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relacdo a por¢cdo de proteina de soja), extrato
de tomate (35% em relagdo a porcédo de
proteina de soja), caldo de legumes (3,5% em
relacdo a porcdo de proteina de soja), tempero
verde (3,5% em relacdo a porcdo de proteina
de soja), colorau (1,5% em relacdo a porcédo de
proteina de soja), alho em pasta (1% em
relacdo a porcao de proteina de soja), 0leo e sal

Proteina de soja com milho

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcdo de proteina de
soja), cebola (50% em relagdo a porcéo de
proteina de soja), milho verde (50% em relacéo
a porcao de proteina de soja), extrato de tomate
(35% em relacao a porcao de proteina de soja),
caldo de legumes (3,5% em relacdo a porcdo
de proteina de soja), tempero verde (3,5% em
relacdo a porcdo de proteina de soja), colorau
(1,5% em relacdo a por¢éo de proteina de soja),
alho em pasta (1% em relagcdo a porcao de
proteina de soja), 6leo e sal

Proteina de soja com ervilha

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcdo de proteina de
soja), cebola (50% em relacdo a porcdo de
proteina de soja), ervilha (50% em relagdo a
porcdo de proteina de soja), extrato de tomate
(35% em relagdo a porcao de proteina de soja),
caldo de legumes (3,5% em relacdo a porcéo
de proteina de soja), tempero verde (3,5% em
relacdo a porcao de proteina de soja), colorau
(1,5% em relacdo a por¢ao de proteina de soja),
alho em pasta (1% em relagdo a porcao de
proteina de soja), 6leo e sal

Proteina de soja com berinjela

Proteina de soja texturizada meédia, cebola
(300% em relacdo a porcao de proteina de
soja), berinjela (300% em relacdo a porcao de
proteina de soja), molho shoyo (30% em
relacdo a porcédo de proteina de soja), tempero
verde (8% em relagdo a porgdo de proteina de
soja, alho em pasta (1% em relagéo a porgéo de
proteina de soja), 6leo e sal

Proteina de soja com legumes

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcao de proteina de
soja), cebola (50% em relacdo a porcdo de
proteina de soja), milho (25% em relagdo a
porcdo de proteina de soja), vagem (25% em
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relacdo a porcédo de proteina de soja), cenoura
(25% em relagdo a porcao de proteina de soja),
brocolis (25% em relacdo a porcdo de proteina
de soja), extrato de tomate (35% em relacao a
porcdo de proteina de soja), caldo de legumes
(3,5% em relacdo a por¢ao de proteina de soja),
tempero verde (3,5% em relacdo a porcdo de
proteina de soja), colorau (1,5% em relacéo a
porcdo de proteina de soja), alho em pasta (1%
em relacdo a por¢cdo de proteina de soja), 6leo
e sal

Proteina de soja texturizada média, tomate
(100% em relacdo a porcdo de proteina de
soja), cebola (50% em relacdo a porcdo de
proteina de soja), extrato de tomate (35% em
relacdo a porcdo de proteina de soja), creme de
soja (20% em relacdo a porcao de proteina de
soja), pimentdo amarelo (5% em relagcdo a
porcdo de proteina de soja), pimentdo vermelho
(5% em relacdo a porcao de proteina de soja),
pimentdo verde (3,5% em relacdo a porcéo de
proteina de soja), caldo de legumes (3,5% em
relacdo a porcao de proteina de soja), tempero
verde (3,5% em relacdo a porcédo de proteina
de soja), colorau (1,5% em relacdo a porcao de
proteina de soja), alho em pasta (1% em
relacdo a porcao de proteina de soja), 6leo e sal

Strogonoff de proteina soja (grande)

Soja em gréo, tomate (130% em relagéo porcéo
de grédo de bico), cebola (65% em relacéo
porcdo de grao de bico),molho de tomate (16%
em relacéo porcédo de grao de bico), pimentéo
verde (15% em relacdo porgao de grao de bico),
tempero verde (3% em relacdo porcédo de grao
de bico), alho em pasta (1,5% em relacdo
porcao de grao de bico), 6leo e sal.

Soja em grao ao molho

*Porcao: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

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

As especificacbes técnicas (descricdes) dos ingredientes do prato proteico de origem vegetal
estdo descritas neste Termo de Referéncia.

A LICITANTE VENCEDORA poderd sugerir novas preparacbes a opcao proteica de origem
vegetal desde que aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

7. A composi¢cdo minima das preparacdes das guarni¢fes esta descrita no Quadro 15.
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7.1 Caracteriza-se como uma preparagao que complementa e combina com o prato proteico
de origem animal e vegetal do dia;

7.2 As preparac0Oes oferecidas devem respeitar a sazonalidade dos produtos, a aceitacdo dos
usuarios e variando entre as preparacfes que possuem o mesmo ingrediente principal. Todas as

guarnicdes devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizacdo do contrato.

Quadro 15 - Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as
preparacdes das guarni¢cfes durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes

universitarios da UFSM.

Frequéncia

Preparacao Porcao cozida .
parac ¢ 4! (por refeicéo)

Batata doce (assada/cozida)

Batata palha (industrializada)

Batata refogada com legumes (jardineira)

Cenoura ao molho bechamel

Creme de milho

Farofa Doce
Farofa de Couve
Farofa de Cenoura

1 vez/més cada
preparacao,

Mandioca cozida respeitando a

Mandioca ensopada sazonalidade do

- ) produto, a aceitacéo
Moranga caramelizada Livre

por parte dos

Moranga refogada com legumes (jardineira) (consumo a vontade) L. )
usuarios e variando

Nhoque de batata com molho sugo
entre as

Nhoque de batata ao alho e éleo

preparacdes que
Polenta com molho

possuem 0 mesmo

Polenta recheada com queijo ingrediente principal.

Puré de batata

Batata Napolitana

Batata Souté

Maionese de Batata

Salpicéo de frango
(Datas festivas)

Massas com molho
Espaguete, Talharim, Parafuso, Penne, entre outras.

Macarrdo ao sugo
(Em refei¢cBes transportadas o molho deve ser entregue 1 vez/semana,
em cubas separadas) Livre alternando entre as
(consumo a vontade) preparagdes com
Macarrdao ao molho de alho e 6leo massa
Preparacéo Proporcédo minima dos ingredientes

Batata doce assada ou cozida Batata doce cozida em agua ou assada
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Batata palha

Batata tipo palha industrializada

Batata refogada com legumes

Batata, chuchu (50% em relag&o ao percentual
de batata), cenoura (70% em relacdo ao
percentual de batata), milho verde (20% em
relacdo ao percentual de batata), ervilha (20%
em relacdo ao percentual de batata) congelada,
cebola (5% em relacdo ao percentual de
batata), tempero verde (1% em relagcdo ao
percentual de batata), éleo de soja, sal

Cenoura ao molho bechamel

Cenoura, leite integral UHT (35% em relagdo ao
percentual de cenoura), creme de leite (2% em
relacdo ao percentual de cenoura), cebola (2%
em relacdo ao percentual de cenoura), farinha
de trigo (2% em relacdo ao percentual de
cenoura), queijo parmesdo ralado (1,4% em
relacdo ao percentual de cenoura), margarina
(0,5% em relacdo ao percentual de cenoura),
tempero verde (0,3% em relacdo ao percentual
de cenoura), noz moscada, sal

Creme de milho

Leite (60% da porcao), milho verde enlatado
(40% da porcao), farinha de trigo (10% da
porcao), cebola (3% da porcdo), margarina (1%
da porcao), alho em pasta (0,3% da porcao),
tempero verde (1% da porgéo), sal.

Farofa doce

Farinha de mandioca torrada, banana (20% em
relacdo ao percentual de farinha), péssego em
calda (15% em relacdo ao percentual de
cenoura), abacaxi em calda (15% em relacao
ao percentual de cenoura), figo em calda (15%
em relacdo ao percentual de cenoura), 6leo de
Soja, sal.

Farofa de couve

Farinha de mandioca torrada, couve manteiga
(130% em relacdo ao percentual de farinha),
(28% em relacéo ao percentual de farinha), 6leo
de soja, sal.

Farofa de cenoura

Farinha de mandioca torrada, cenoura (100%
em relagcdo ao percentual de farinha), cebola
(33% em relacdo ao percentual de farinha),
tempero verde (3,3% em relacdo ao percentual
de farinha)

Mandioca cozida

Mandioca, sal.

Mandioca ensopada/molho

Mandioca, tomate (8,3% em relacdo ao
percentual de mandioca), cebola (4% em
relacdo ao percentual de mandioca), alho (0,5%
em relacdo ao percentual de mandioca), colorau
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(0,8% em relagéo ao percentual de mandioca),
tempero verde (0,5% em relacdo ao percentual
de mandioca), Gleo e sal.

Moranga caramelizada

Moranga cabotia com casca em pedacos,
acucar cristal (23% em relacéo ao percentual de
moranga).

Moranga refogada com ervilha

Moranga cabotia em cubos sem casca, ervilha
congelada (13% em relagdo ao percentual de
moranga), cebola (13% em relacdo ao
percentual de moranga), tempero verde (0,8%
em relacdo ao percentual de moranga), 6leo de
soja, sal.

Nhoque de batata ao molho

Nhoque de batata, tomate (30% de tomate em
relacdo ao percentual de nhoque), cebola (15%
de tomate em relagdo ao percentual de
nhoque), molho de tomate (4% em relagdo ao
percentual de nhoque), queijo parmeséao ralado
(1% em relacdo ao percentual de nhoque)
tempero verde (0,5% em relacdo ao percentual
de nhoque), 6leo de soja, sal.

Polenta com molho

Farinha de milho média, agua (580% em
relacdo ao percentual de farinha de milho),
margarina (5% em relagdo ao percentual de
farinha de milho), queijo ralado (5% em relagéo
ao percentual de farinha de milho). Molho para
polenta: tomate (25% em relacéo ao percentual
de farinha de milho), 4gua (25% em relacdo ao
percentual de farinha de milho) cebola (12,5%
em relacdo ao percentual de farinha de milho),
molho de tomate (11% em relacdo ao
percentual de farinha de milho), tempero verde
(2,5% em relacdo ao percentual de farinha de
milho), 6leo de soja, sal.

Polenta recheada com queijo

Farinha de milho, queijo mussarela fatiado (18%
em relacdo ao percentual de farinha de milho),
queijo parmesado ralado, (5% em relacdo ao
percentual de farinha de milho), margarina (5%
em relacdo ao percentual de farinha de milho),
sal.

Puré de batata

Batata em flocos, leite integral UHT (450% em
relacdo ao percentual de batata em flocos),
agua (250% em relacdo ao percentual de flocos
de batata), margarina (5,5% em relagcdo ao
percentual de flocos de batata), tempero verde
(2,7% em relagcao ao percentual de flocos de
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batata), tempero completo (3% em relagédo ao
percentual de flocos de batata), sal.

A empresa LICITANTE VENCEDORA devera
respeitar essa formulacdo ou a formulacdo
presente no rétulo do fabricante do produto,
desde que aprovada pela Equipe de
Fiscalizacédo de Contrato.

Batata napolitana

Batata inglesa, tomate (6,3% em relagdo ao
percentual de batata), cebola (3,15% em
relacdo ao percentual de batata), molho de
tomate (2,6% em relacdo ao percentual de
batata), tempero verde (0,5% em relacdo ao
percentual de batata), 6leo de soja, sal.

Batata souté

Batata inglesa, margarina (3% em relacdo ao
percentual de batata), tempero verde (0,26%
em relacdo ao percentual de batata) e sal

Maionese de batata

Batata inglesa, cenoura (19% em relacdo ao
percentual da batata), maionese industrializada
(6% em relacdo ao percentual de batata), milho
em conserva (3,8% em relacdo ao percentual
de batata), ervilha em conserva (3,8% em
relacdo ao percentual de batata), vinagre de
maca (0,57% em relagdo ao percentual de
batata), tempero verde (0,4% em relacdo ao
percentual de batata) e sal.

Macarrdo ao sugo

Macarrdo, vinagre de maca (3,2% em relacéo
ao percentual de macarrdo), tomate (40% em
relacdo ao percentual de macarrdo), cebola
(20% em relacdo ao percentual de macarrao),
molho de tomate (6,4% em relacdo ao
percentual de macarrdo), queijo parmesao
ralado (2,1% em relacdo ao percentual de
macarrao), tempero verde (0,64% em relagao
ao percentual de macarrao), 6leo de soja, sal.

Macarrao ao alho e 6leo

Macarrdo, Oleo de soja (16% em relagdo ao
percentual de macarrdo), vinagre de maca
(3,4% em relacdo ao percentual de macarrédo),
alho granulado (1,6% em relacéo ao percentual
de macarrdo), queijo parmesao ralado (2,3%
em relacdo ao percentual de macarrdo), sal.

Salpicéo de frango
(Datas festivas, 1 vez/ano)

Peito de frango cozido e desfiado, cenoura
ralada (16,6% em relacdo ao percentual de
frango), queijo mussarela em cubos (16,6% em
relacdo ao percentual de frango), presunto em
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cubos (16,6% em relagcdo ao percentual de
frango), batata palha (16,6% em relagdo ao
percentual de frango), milho (8,3% em relagao
ao percentual de frango), ervilha (8,3% em
relacdo ao percentual de frango), passa de uva
(5% em relacdo ao percentual de frango),
maionese industrializada (41,6% em relacdo ao
percentual de frango), creme de leite (8,3% em
relacdo ao percentual de frango).

Todos os componentes das guarni¢cdes deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horério de distribuicdo, de acordo com a propor¢cdo definida nesse Termo de
Referéncia.

Quando a preparacédo do prato proteico de origem animal e/ou vegetal possuir molho, a guarnicéo
deverd ser isenta de molho.

Quando a preparagdo para guarnicdo contiver carne, deve ser apresentada uma opcao
vegetariana.

As especificacBes técnicas (descricdes) dos ingredientes das guarnicdes estdo descritas neste
Termo de Referéncia.

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

8. A composicdo minima das sobremesas esta descrita no Quadro 16.

8.1 Caracteriza-se como uma preparacao com doce industrializado (segunda, quarta, sexta e
domingo) ou fruta (terca, quinta e sdbado);

8.2 Os doces industrializados devem ser ofertados em embalagem individual,

8.3 As frutas devem ser ofertadas aos usuarios previamente higienizadas conforme a
legislacéo sanitéria vigente;

8.4 A porcéo da fruta corresponde a uma unidade média, conforme este Termo de Referéncia.

8.4.1 As frutas das sobremesas ndo deverao ser repetidas no cardapio do café da manha e

almoco/jantar no mesmo dia.

8.5 Em dias festivos, tais como Pascoa, dia do estudante, dia do gaucho, dia do professor,
aniversario da UFSM, Natal, entre outros, deverdo ser servidas sobremesas elaboradas em potes
de 80-100g (porgao), bombom (1 unidade), wafer recheado coberto com chocolate (3 unidades -

porcao), entre outros desde que aprovados previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

Quadro 16 - Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem a
sobremesa durante o almog¢o e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da
UFSM.

Frequéncia

P 3 P | o
reparagao or¢ao (por refeicao)
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Frutas variadas

1 porcao/unidade/fatia

3 vezes/semana
(terca-quinta-sébado)

1. Banana caturra/nanica 1&%%%;53)9
2. Banana prata/catarina 1?10 ugn%ig)g
3. Caqui chocolate 1?10 ugn%ig)g
4. Goiaba ?105”%;869)

5. Laranja baia / umbigo 1?10 ugnij;gg)g
6. Maca fuji 1(510 ugns:i;gg)g
7. Maca gala 1(510 ugn%;gg)g
8. Péra willians/packams 1?10 ugn%;gg)g
9. Tangerina ponkan 1(510 ugn:jzgg)g

As frutas ofertadas de sobremesa deverao
ser diferentes das entregues no café da
manha, e a empresa LICITANTE
VENCEDORA devera ofertar pelo menos
trés variedades diferentes na mesma
semana

A LICITANTE VENCEDORA poderd sugerir novas opcdes de fruta desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

Doces

Porcéo

Frequéncia
(por refeicéo)

Doces variados

1 porgao/unidade

4 vezes/semana
(segunda-quarta-sexta-domingo)

=

Pacoca

N

Pacoca coberta com
chocolate

Mariola

Torrone

Pé-de-moleque

oo AW

Rapadura de leite
(fondant)

7.

Doce de goiaba

8.

Torrone com wafer

1 unidade
(1 porcao)

9.

Bombom

(datas comemorativas)

1 unidade
(1 porcao)

10.Wafer recheado coberto

com chocolate

(datas comemorativas)

3 unidades
(1 porcao)

11.Torrone com wafer

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

A empresa LICITANTE VENCEDORA
devera ofertar pelo menos trés variedades
diferentes na mesma semana e devera
variar durante o més
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minimo) de peso
liquido, acondicionado
em embalagem
primaria de polietileno,
individualmente (com
rétulo), e em
embalagem secundaria
de polietileno ou de
papeléo (caixa), ambas
proprias para alimentos.

A LICITANTE VENCEDORA poderd sugerir novas op¢Bes de doces variados desde que
aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

9. Oferta de agua potéavel
9.1 Ofertar diariamente, no café da manha, almoco e jantar, agua potavel (na refresqueira

ou em bombonas) em todos 0s restaurantes universitarios.

10. Observacdes gerais sobre o cardapio:

10.1 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinacdes,
nas preparacdes, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentagao;

10.2 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro
ao ultimo usuério, mantendo quantidade e qualidade adequada para todos;

10.3 Em situagBes excepcionais e a interesse da UFSM, poderd ser solicitado fornecimento
de refeicdes em recipientes descartaveis tipo “marmitex” préprios para o acondicionamento de
alimento;

10.4 O cardapio diario, bem como a lista de ingredientes deste, devera ser divulgado em
locais de facil visualizac&o nos refeitérios

10.5 A LICITANTE VENCEDORA devera manter diariamente identificadas juntamente com
ingredientes utilizados no balcdo de distribuicdo as preparacdes servidas aos usudrios, seja por
meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser higienizado;

10.5.1 Deveréo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as
preparacdes que estiverem dispostas no balcdo de distribuicdo para visualizagcédo pelo usuario,
sem excecao.

10.6 A LICITANTE VENCEDORA devera fornecer a Equipe de Fiscalizacdo de Contratos a
Ficha Técnica de todas as preparacdes contidas no cardapio;

10.7 Poderéa ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para

datas festivas conforme citado neste Termo de Referéncia.
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11. Descricdo da distribuicdo de géneros alimenticios (Kit)

11.2

11.1 Informagdes gerais

11.1.1 O usuario devera realizar o agendamento da retirada dos Kits no sistema da
UFSM com até 24 horas de antecedéncia a distribuicdo dos géneros alimenticios, seguindo
0 modelo ja implantado nos RUS;

11.1.2 Cada usuario poderd realizar a retirada de apenas o seu Kit de distribuicéo
nos horéarios pré-definidos pelo Termo de Referéncia, apresentando a sua carteira de
identificacdo da UFSM ou comprovante de matricula atualizado;

11.1.2.1 Casos omissos deverdo ser aprovados pela Pro-Reitoria de Assuntos

Estudantis da UFSM e Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

11.1.3 Cada refeicdo do cardapio (café da manha, almoco e jantar) definido neste
Termo de Referéncia equivale a uma refeicdo (um crédito no sistema da UFSM);

11.1.4 A LICITANTE VENCEDORA recebera o valor do Kit de distribuicio somente

para agueles agendados e retirados pelo usuério.

Entrega dos kits no RU campus | e campus |l

11.2.1 Em dias em que o RU campus | e Il ndo fornecerem refeicbes (feriados,

paralizacdes, recessos, greves ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacado de Contrato), no

altimo dia util anterior a estes, devera ocorrer a distribuicdo dos géneros alimenticios in natura das

refeicbes agendadas do café da manha, almoco e jantar para os alunos da Casa do Estudante
Universitario (CEU).

11.2.1.1 Salienta-se que poderd ser ofertado um kit com as trés refeicdes ou
ocasionalmente separado por refeicdo, sendo pago somente os valores contratados para
cada refeigéo;

11.2.1.2 Caso seja necessario a distribuicdo de géneros alimenticios in natura para
dois dias ou mais, a LICITANTE VENCEDORA devera realizar a entrega da distribuicdo no
dia anterior ao inicio do periodo solicitado;

11.2.1.3 Em casos de recessos prolongados ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato o fornecimento de géneros alimenticios in natura ndo podera
exceder o periodo de cinco dias em uma Unica entrega, visando a seguranca e a qualidade
sensorial dos alimentos;

11.2.1.4 O horéario de distribuicdo dos géneros alimenticios seguira o Termo de

Referéncia e podera ser acordado com a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato;

11.3 Entrega dos kits no RU campus centro:
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11.3.1 A distribuicdo dos géneros alimenticios no RU centro podera ocorrer sabados e
domingos, feriados, paralizagbes, recessos, greves ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato, no ultimo dia util anterior a estes, contemplando café da manha, almoco
e jantar para os alunos da Casa do Estudante Universitario;

11.3.1.1 Salienta-se que podera ser ofertado um kit com as trés refeicdes ou
ocasionalmente separado por refeicdo, sendo pago os valores contratados para cada
refeicéo;

11.3.1.1.1 Podera também ser ofertado um kit de distribuicdo do café da

manha duas vezes por semana ou em uma nova modalidade de distribuicdo de géneros
alimenticios aos usuarios da CEU,;

11.3.1.2 Caso seja necessério a distribuicdo de géneros alimenticios para dois dias
ou mais, a LICITANTE VENCEDORA devera realizar a entrega da distribuicdo no dia
anterior ao inicio do periodo solicitado;

11.3.1.3 Em casos de recessos prolongados ou quando solicitado pela Equipe de

Fiscalizacdo de Contrato o fornecimento de géneros alimenticios ndo podera exceder o

periodo de cinco dias em uma uUnica entrega, visando a seguranca e a qualidade sensorial

dos alimentos;
11.3.1.4 O horéario de distribuicdo dos géneros alimenticios seguira o Termo de
Referéncia e podera ser acordado com a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

11.4 Cardapio da distribuicdo dos géneros alimenticios no RU campus |, campus Il e centro

11.4.1 O cardéapio da distribuicdo de géneros alimenticios devera ser composto pelos itens
citados neste Termo de Referéncia e podera sofrer alteracdes desde que aprovados pela Equipe
de Fiscalizacao de Contrato;

11.4.1 Os cardépios dos kits de distribuicdo de géneros alimenticios devem ser

previamente aprovados pela Equipe de Fiscalizagcdo de Contrato;

11.4.2 Cada refeicdo do cardapio (café da manha, almoco e jantar) definido neste Termo de
Referéncia equivale a uma refeicdo (um crédito no sistema da UFSM);

11.4.3 Os géneros alimenticios deverdo ser ofertados em embalagens fechadas e
originais/rotuladas do produto, exceto o arroz, pao, proteina de soja que devem ser embalados
individualmente de acordo com os padrdes ja estabelecidos na UFSM.

Quadro 17 - Padrdo dos restaurantes universitarios para a distribuicdo de géneros

alimenticios para uma refeicéao.

Café da manha Almoco Jantar
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Café soluvel Arroz Arroz
Leite integral Guarnicao Guarnicao
Opcao proteica de origem Opcao proteica de origem
Pao / Biscoito animal ou opcao proteica de animal ou opcéo proteica de
origem vegetal origem vegetal
Geleia de frutas Salada Salada
Margarina com sal Complementos Complementos
Fruta Fruta Doce industrializado

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

Quadro 18 — Descritivo do cardapio de café da manha ofertado aos usuarios na distribuicéo
de géneros alimenticios (kits).

café da manha Per capita (peso do alimento cru/in natura)
: B 19 (Per capita: quantidade de alimento necesséria para elaboracéo da
(1 dia/refeicéo/crédito) preparagao para uma pessoa)
Café solavel 1 blister de 10g ou equivalente superior
1 saché de 30g ou equivalente superior ou 200 mL
Leite em pé integral ou Leite integral UHT ou equivalente superior

(em embalagem fechada original)

1 unidade (100g) ou 2 unidades (50g cada) ou 4

Pao branco ou integral* ou biscoito fatias (25g cada)
salgado/doce** 1 blister/tira de biscoito
(130g ou equivalente superior)
Geleia de frutas 1 blister de 159
Margarina com sal 1 blister de 10g

1 unidade média de acordo com o citado no

Frutas diversas . . N
cardapio do café da manha

*A oferta de pdo branco ou integral ndo devera exceder trés dias consecutivos de entrega,
visando a qualidade sensorial do produto. A oferta de pdo ao usuério na distribuicdo dos kits é o
padréo estabelecido pela UFSM.

*A oferta de biscoito salgado ou doce devera ser eventual e acordada com a Equipe de
Fiscalizagc&do de Contrato.

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas opg¢fes para o café da manhd desde que
aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

A UFSM podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos usuarios,
desde que aprovados pela LICITANTE VENCEDORA.

*0Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.
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Quadro 19 - Descritivo do cardapio do almoc¢o ofertado aos usuarios na distribuicdo de

géneros alimenticios (kits).

Almoco Per capita* e frequéncia
(Per capita: quantidade de alimento necesséria para elaboracéo da

(1 refelgao/cred|to) preparagdo para uma pessoa)

Arroz branco polido ou Macarréo instantaneo 100-120g ou 1 pacote de 859 ou
ou Massas de sémola** 100g, respectivamente
(penne, parafuso, talharim e espaguete) (em embalagem fechada e original/rotulada)

A opcao de guarnicéo devera variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do
cardapio.

Opcodes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(coxdéo mole ou patinho ou coxdo duro) 170-180g (embalagem fechada e original/rotulada)
- Devem ocorrer variagoes entre os trés tipos de carne
bovina nos dias ofertados -

Sassami ou Peito de frango 170-180g (embalagem fechada e original/rotulada)
Sobrecoxa 230-250g (embalagem fechada e original/rotulada)
Empanado 1 unidade de 100g (embalagem fechada e original)

Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)

Ovos 3 unidades médias
Salsicha em conserva 1 lata de 180g (embalagem fechada e original)

A opcédo do prato proteico de origem animal deverd variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.
Exemplo de distribuicdo para um dia (almoco e jantar):

12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana
Sassami ou Peito de
Carne bovina Ovos frango ou Empanado ou Salsicha
Sobrecoxa

No RU centro, quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter
opcOes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.

Opcdes de prato proteico de origem vegetal
(Opcéo para vegetarianos***)

Proteina de soja ou outras opcdes de
proteina de origem vegetal (hamburguer, No minimo 100g
almondega, entre outros)

No RU centro, quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter
opcOes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcodes de salada

1 unidade média****
Cenoura ou chuchu ou beterraba ou

****A oferta destes legumes devera ser intercalada

Abobrinha durante o dia/més
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Opcdes de complemento

Tomate 1 unidade média
Cebola 1 unidade média
Batata 1 unidade média

1 unidade média de acordo com o citado no

Frutas variadas L . N
cardapio do café da manha

*Valores em g per capita referente a cada refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os alimentos in
natura (cru).

***A oferta da opcao vegetariana serd de acordo com a demanda do usuario, estabelecida no
momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribuicGes
diarias.

Salienta-se que 0s usuarios vegetarianos recebem todas as opc¢des de géneros alimenticios,
diferindo somente a opgéo proteica de origem vegetal.

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas opc¢des para o almoco desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

A UFSM podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos usuarios,
desde que aprovados pela LICITANTE VENCEDORA.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

Quadro 20 - Descritivo do cardapio do jantar ofertado aos usuérios na distribuicdo de

géneros alimenticios (kits).

Jantar Per capita* e frequéncia
(Per capita: quantidade de alimento necessaria para elaboracéo da

(1 refelgao/cred|to) preparagdo para uma pessoa)

Arroz branco polido ou Macarrao instantaneo 100-120g ou 1 pacote de 85g ou
ou Massas de sémola** 100g, respectivamente
(penne, parafuso, talharim e espaguete) (em embalagem fechada e original/rotulada)

A opcao de guarnicdo devera variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do
cardapio.

Opcodes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(coxdo mole ou patinho ou coxdo duro) 170-180g (embalagem fechada e original/rotulada)
- Devem ocorrer variagcoes entre os tres tipos de carne
bovina nos dias ofertados -

Sassami ou Peito de frango 170-180g (embalagem fechada e original/rotulada)
Sobrecoxa 230-250g (embalagem fechada e original/rotulada)
Empanado 1 unidade de 100g (embalagem fechada e original)

Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)

Ovos 3 unidades médias
Salsicha em conserva 1 lata de 180g (embalagem fechada e original)

A opcéao do prato proteico de origem animal devera variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.
Exemplo de distribuicdo para um dia (almocgo e jantar):
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12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana
Sassami ou Peito de
Carne bovina Ovos frango ou Empanado ou Salsicha
Sobrecoxa

No RU centro, quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter
opcOes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.

Opcoes de prato proteico de origem vegetal
(Opg&o para vegetarianos***)

Proteina de soja ou outras opc¢des de
proteina de origem vegetal (hamburguer, No minimo 100g
almondega, entre outros)

No RU centro, quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter
opcOes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcodes de salada

1 unidade média****

Cenoura ou chuchu ou beterraba ou - .
****xA oferta destes legumes devera ser intercalada

Abobrinha durante o dia/més
Opcdes de complemento
Tomate 1 unidade média
Cebola 1 unidade média
Batata 1 unidade média

1 unidade média de acordo com o citado neste

Doces industrializados .
Termo de Referéncia

*Valores em g per capita referente a cada refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os alimentos in
natura (cru).

***A oferta da opcdo vegetariana sera de acordo com a demanda do usuario, estabelecida no
momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribuicdes
diarias.

Salienta-se que 0s usuarios vegetarianos recebem todas as opcdes de géneros alimenticios,
diferindo somente a opcéo proteica de origem vegetal.

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas opcdes para o almoco desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacédo de Contrato.

A UFSM podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos usuarios,
desde que aprovados pela LICITANTE VENCEDORA.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

8. DESCRICAO DA OPERACIONALIZA(}AO DOS SERVICOS NOS RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS DA UFSM

A operacionalizagdo dos servicos nos Restaurantes Universitarios da UFSM devera seguir
todas as etapas do processo produtivo de refeicdes, respeitando os dispositivos da legislagcéo
sanitaria e os de controle de processos pela adocdo dos critérios e instrumentos determinados

pela UFSM e/ou acordados pela Equipe de Fiscalizacao de Contrato.
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A LICITANTE VENCEDORA sera responsavel pelo controle e pela execugédo de todas as
etapas da producdo da refeicdo, a saber: aquisicdo e recebimento dos géneros alimenticios,
materiais e insumos; estocagem dos géneros alimenticios, materiais e insumos; pré-preparo das
refeicOes; preparo das refei¢des; distribuicdo das refeicbes; atendimento ao publico; higienizacao
das instalacdes e utensilios e descarte de residuos liquidos e solidos, além de outros servigos
correlatos que venham a ser solicitados pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A LICITANTE VENCEDORA deve manter planejamento de esquemas alternativos de
trabalho e planos de contingéncia para situacbes emergenciais, tais como: a falta de agua,
energia elétrica, gas, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencao dos
servigos, objeto desta licitacao.

Durante a execucdo do servico a LICITANTE VENCEDORA deverd registrar o
monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparacfes, em todas as etapas do
Processo Produtivo de Refei¢cdes, com base na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004
e Portaria n° 78 de 30 de janeiro de 2009. Outros controles ou adaptacbes de temperaturas
fundamentados em referéncias bibliograficas poderédo ser implementados pela UFSM visando o

controle de qualidade dos alimentos e/ou preparacdes servidas.

8.1 Qualidade dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo

8.1.1 A qualidade em servicos de alimentacao coletiva ndo diz respeito apenas a avaliacdo
do produto final (refeicdes), mas a todas as etapas que envolvam o processo produtivo: controle e
visitas técnicas aos fornecedores; aquisicdo de géneros alimenticios e ndo alimenticios; recepcao
dos produtos; producdo, armazenamento e distribuicdo das refeicbes e kits de distribuicéo;
higienizacdo e sanitizacdo dos utensilios, equipamentos; area fisica; gestdo de pessoas e ainda
boas praticas ambientais;

8.1.2 Todo o processo produtivo das refeicdes devera obedecer aos critérios estabelecidos
em legislacbes especificas da area, de acordo com as Boas Praticas de Manipulacdo e APPCC
(Analise de Pontos Criticos de Controle) a saber: Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993,
Portaria MS n° 326, de 30 de junho de 1997, RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004 e Portaria CVS/RS n° 78, de 30 de janeiro de 2009 ou de acordo com
a legislacéo sanitaria vigente do pais, estado e municipio.

8.1.3 A aquisicdo de géneros alimenticios e insumos devera respeitar a descricdo dos
géneros alimenticios e ndo alimenticios deste Termo de Referéncia (ANEXO 1A) e o Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ) definido pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato e legislacdes
vigentes (ANEXO 1B), embasado nas Instru¢cbes Normativas do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Saude.
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8.1.3.1 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato podera solicitar & Empresa Licitante

Vencedora a substituicdo de um género alimenticio ou ndo alimenticio caso este ndo esteja
em conformidade com os padrbes estabelecidos neste Termo de Referéncia. A Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato podera, a qualquer tempo, rejeitar, no todo ou em parte, os
géneros alimenticios, os materiais e 0s insumos que ndo possuam qualidade compativel
com as normas de Boas Préticas na Manipulacdo e Producdo de Alimentos; que estejam
com embalagens fracionadas ou violadas; ou que ndo atendam os preceitos contidos em
leis, decretos ou normas especificas vigentes. A empresa LICITANTE VENCEDORA
devera apresentar com o prazo de 48 horas um produto igual ou de qualidade superior ao
que foi substituido.

8.1.4 Cabera a LICITANTE VENCEDORA utilizar géneros alimenticios e quaisquer outros
componentes destinados a elaboracdo das refeicbes, bem como saneantes e descartaveis, de
qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condicbes de conservacdo e de higiene,
respeitando os critérios do PIQ estabelecidos neste Termo de Referéncia;

8.1.5 Para avaliacdo de todos os produtos que serdo utilizados no Restaurante (géneros
alimenticios, ndo alimenticios, produtos de higiene e limpeza e descartaveis), a LICITANTE
VENCEDORA devera apresentar amostra de cada item, para que o0 mesmo seja analisado e
aprovado, previamente, pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

8.1.6 Em relacédo aos produtos, toda vez que houver alteracdo da marca, por majoracao de
preco ou outra circunstancia, a UFSM devera ser comunicada previamente. Os produtos serao
novamente avaliados e deverédo respeitar os critérios do PIQ deste Termo de Referéncia;

8.1.7 No processo de comprovacdo da qualidade dos produtos, se necessario, serdo
realizadas visitas técnicas aos fornecedores, por representante da UFSM, para diagnostico e
adequacoes;

8.1.8 Os produtos de origem animal deverdo ser manipulados e conservados, conforme o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA),
segundo o Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017, e alteracdes posteriores, legislacdes
vigentes especificas do MAPA e dos 6rgdos reguladores estaduais € municipais competentes.
Além disso, devera apresentar-se com contagem microbiologica dentro de parametros permitidos
na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA/MS) e outras legislacfes vigentes cabiveis.

8.1.9 Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que cologuem em risco a saude do consumidor,

devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa as Boas Préaticas de Fabricacdo e
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Manipulagdo de Alimentos (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004, Portaria n° 78/2009 ou
legislacdo equivalente);

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

8.1.11 Os produtos refrigerados nédo devem ser resultado de descongelamento, bem como
0s produtos congelados ndo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de
cristais ou pedras de gelo, agua e/ou sangue dentro da embalagem. A perda de peso no
descongelamento, no caso dos produtos congelados, deve atender a legislagdo especifica para
cada tipo de carne;

8.1.12 Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem
original, ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com no minimo as seguintes observa¢cfes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

8.1.13 A UFSM tera livre acesso as areas de recebimento e armazenamento de materiais e

géneros para fiscalizacdo destes produtos.

8.2 Aquisicdo dos géneros alimenticios e insumos

8.2.1 A empresa LICITANTE VENCEDORA sera responsavel pela aquisicdo e estocagem
de todos os materiais envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo, distribuicdo das
refeicdes, higiene e limpeza (exemplo: descartaveis, equipamentos, utensilios para preparo e
fornecimento das refeigBes etc.) necessarios ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios
da UFSM,;

8.2.2 A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo
determinado pelo Decreto n® 8.473, de 22 de junho de 2015, que prevé pelo menos 30% de
produtos de agricultores familiares e suas organizacbes, empreendedores familiares rurais e
demais beneficiarios que se enquadrem na Lei n°® 11.326, de 24 de julho de 2006, e que tenham a
Declaragéo de Aptidao ao Pronaf — DAP;

8.2.2.1 Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser
adquiridos preferencialmente das Cooperativas locais, considerando também o valor de
referéncia para fins de composicéo do preco de mercado;

8.2.2.2 A comprovagdo da aquisicAo dos géneros alimenticios oriundos da
agricultura familiar se dara atraves de cépias de todas as notas fiscais, as quais deverao

ser entregues mensalmente a Equipe de Fiscalizacédo de Contrato;
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8.2.2.3 A observancia deste percentual previsto podera ser dispensada quando
presente uma das seguintes circunstancias, comprovada e justificada pela LICITANTE

VENCEDORA:

8.2.2.3.1 aimpossibilidade de emissdo do documento fiscal correspondente;

8.2.2.3.2 a inviabilidade de fornecimento regular e constante dos géneros
alimenticios, desde que respeitada a sazonalidade dos produtos; e

8.2.2.3.3 as condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas elou
desconformidade do produto ou de sua qualidade.

8.2.3 A empresa LICITANTE VENCEDORA deveréa apresentar a Equipe de Fiscalizacao de
Contrato, quando solicitado, com no minimo trés dias de antecedéncia, um planejamento prévio
das atividades de recebimento de insumos e materiais, onde constem os horéarios e os dias em
que os recebimentos serdo realizados, para que a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato faca o
acompanhamento, quando julgar necessario;

8.2.4 Submeter, previamente, a aprovacao da Equipe de Fiscalizacao de Contrato, todos os
géneros alimenticios e nao alimenticios antes de utiliza-los, bem como fornecimento das
especificacdes técnicas do fabricante (fichas técnicas do produto) que auxiliem na qualidade e
descricbes a serem empregados pela empresa LICITANTE VENCEDORA. Salienta-se que
somente apés a aprovacao das amostras pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato os géneros
alimenticios e ndo alimenticios poderdo ser utilizados nos Restaurantes Universitarios. Caso
alguma troca de fornecedor/marca seja realizada pela empresa LICITANTE VENCEDORA, a
Equipe de Fiscalizacdo de Contrato deverd ser informada formalmente e somente apés a
aprovacao da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera ser usado nos RUs. Caso ndo seja
respeitado esta Clausula, a LICITANTE VENCEDORA ficar4 sujeita a sancdo administrativa
prevista no edital,

8.2.4.1 Em relacdo aos géneros de uso mais constante tais como arroz, feijao,
acucar, 6leo, entre outros, toda vez que houver alteracdo/mudanca da marca, por majoracao de
preco ou outra circunstancia, a UFSM devera ser comunicado formalmente a Equipe de
Fiscalizac&do de Contrato previamente. Os novos géneros deverao respeitar os critérios do Padréo
de Identidade e Qualidade (P1Q) no Anexo 1B e os testes de rendimento e qualidade deverao ser
registrados nos instrumentos existentes da LICITANTE VENCEDORA,;

8.2.5 Os géneros alimenticios, os materiais e insumos mal acondicionados, estocados e
fora do padrdo de identidade e qualidade estabelecidos conforme este Termos de Referéncia,
deverdo ser identificados e retirados, pela empresa LICITANTE VENCEDORA, das

imediatamente das dependéncias dos Restaurantes Universitarios da UFSM;
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8.2.6 A UFSM, representada por sua Equipe de Fiscalizacdo, se reserva no direito de
realizar vistorias e inspecdes aleatoérias (locais e horarios) nos Restaurantes Universitarios.
8.2.6.1 As vistorias e inspec¢des nao poderdo ser dificultadas ou impedidas pela
empresa LICITANTE VENCEDORA. Caso isso ocorra a UFSM aplicara sancao
administrativa a empresa LICITANTE VENCEDORA prevista no edital;

8.2.7 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera manter registro proprio da utilizagdo de
matérias-primas, como forma de controle de estoque e de comprovacdo do efetivo uso das
matérias-primas disponibilizadas. Estes registros devem ser disponibilizados a Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato sempre que solicitado;

8.2.8 Todos os fornecedores de insumos utilizados nos Restaurantes Universitarios
deverdo possuir Alvara Sanitario vigente do estabelecimento, sendo que, estabelecimentos que
fornecem produtos de origem animal deverdo obrigatoriamente possuir documento comprobatorio
de Registro ou de Relacionamento do Fabricante emitido por: Divisdo da Inspecao de Produtos de
Origem Animal (DIPOA), quando o objeto for submetido a Inspecdo Federal ou; Servico de
Inspecao de Produtos de Origem Animal de qualquer municipio ou estado brasileiro, conforme o
caso, desde que o Servico seja integrante ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA), e o fabricante registrado neste 6rgéo - SISBI/POA. Caso nédo seja
comprovada a procedéncia do produto alimenticio ou ndo a UFSM aplicara san¢ao administrativa
a empresa LICITANTE VENCEDORA prevista no edital,

8.2.9 O meio de transporte utilizado para a entrega dos produtos deve estar de acordo com
as normas previstas na legislacdo para transporte de alimentos de acordo com o Decreto n°
23.430/1974 e RDC n° 216/2004, e outras legislacdes vigentes cabiveis;

8.2.9.1 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera solicitar, na recepc¢do dos
produtos, a apresentacdo do Alvara Sanitario do veiculo transportador, emitido por 6rgéao
oficial competente;

8.2.9.2 O funcionario responsavel pela entrega dos produtos deve estar
uniformizado minimamente com touca cobrindo totalmente o cabelo, jaleco de cor clara,
sapato fechado e em adequadas condi¢cbes de higiene;

8.2.10 As atividades do funcionario entregador referem-se ao acompanhamento da
pesagem e a conferéncia dos produtos na area de recep¢do dos RUs, ndo sendo permitida a
entrada e circulacdo nas areas de producao e armazenamento refrigerado;

8.2.11 A aquisicdo de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido neste Termo de
Referéncia pela UFSM, embasado pelas Instru¢cdes Normativas do MAPA e pelas Normas
Legislativas do Ministério da Saude. A UFSM podera solicitar a empresa LICITANTE
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VENCEDORA a substituicdo do género, caso este nao esteja dentro dos padrdes estabelecidos,
como citado anteriormente neste Termo de Referéncia;

8.2.11.1 A utilizacdo de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer mediante

prévia avaliacdo e aprovacdo da UFSM, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

Caso nao seja respeitado esta Clausula, a LICITANTE VENCEDORA ficara sujeita a

sancao administrativa.;

8.2.11.2 Os géneros que n&o estiverem de acordo com o PIQ estabelecido pela

UFSM, deverao ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e retirados dos RUS;

8.2.12 Na recepcado deverdao ser aplicados os instrumentos especificos de controle da
qualidade estabelecidos pela UFSM ou ferramentas de controle da empresa LICITANTE
VENCEDORA desde que aprovados pela Equipe de Fiscalizacao de Contrato;

8.2.13 Os géneros alimenticios solicitados deverao ser conferidos no ato do recebimento,
com assinatura do servidor responsavel;

8.2.14 A equipe técnica da UFSM devera realizar a afericdo e o registro da temperatura dos
géneros que necessitem de condicbes especiais de armazenamento (refrigerados/resfriados e
congelados), verificando se atendem as especificacdes indicadas pelo fabricante no rétulo do
produto ou estabelecidos neste Termo de Referéncia;

8.2.14.1 No ato da entrega, os produtos resfriados/refrigerados devem apresentar-se
com temperatura superficial de acordo com a legislagéo vigente (Portaria n°® 78/2009) e/ou
especificacao na rotulagem;

8.2.15 Os géneros e 0s materiais necessarios a execucao dos servicos deverdo ser
estocados em locais apropriados e de forma adequada, destinando os materiais de limpeza para
um local isolado dos demais insumos;

8.2.16 A empresa LICITANTE VENCEDORA deverad manter estoque minimo de géneros e
de materiais, compativel com as quantidades necessérias para o atendimento do CONTRATO,
devendo estar previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados
a substituicho em eventuais ndo conformidades na entrega regular de géneros, bem como
estoque de seguranca de descartaveis para eventuais falhas de energia elétrica ou agua;

8.2.17 Em consonancia com a RDC n° 216/2004, quaisquer produtos que estejam
parcialmente ou totalmente fora dos padrbes de qualidade deverdo ser devolvidos conforme
citado neste Termo de Referéncia. A devolucdo dos produtos devera ocorrer na etapa da
recepcao ou, posteriormente, nos casos em que a inadequacdo for detectada na etapa de pré-
preparo e preparo. Todas as ocorréncias identificadas nas entregas dos produtos serdo
notificadas a empresa LICITANTE VENCEDORA. Mesmo em casos de devolucdo de algum
produto, a empresa LICITANTE VENCEDORA devera garantir todos os itens do cardapio do café
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da manha, almoco e jantar (objeto deste Termo de Referéncia), podendo substituir por outra
preparacao similar ou superior em termos de qualidade nutricional, desde que tenha aprovacao
prévia formal pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;
8.2.17.1 Sera motivo de devolucdo imediata dos produtos (durante a recepcao):
temperatura inadequada (nos casos dos géneros pereciveis e semipereciveis); Embalagem
priméria sem integridade; Rotulagem inadequada; Embalagem secundaria suja ou com
vestigios de liquidos exsudativos; Género alimenticio ou ndo alimenticio sem procedéncia;

Veiculo transportador em condi¢cdes insalubres, sem alvara sanitario (ausente/vencido);

Horario da entrega fora dos padrdes determinados, sem aviso prévio; Vida atil das carnes

bovinas embaladas a vacuo, dos embutidos e da linguica toscana inferior a 60% e, dos

demais produtos, inferior a 75% ou outra ocasido identificada pela Equipe de Fiscalizacao
de Contrato;
8.2.17.2 Sera motivo de devolucéo posterior dos produtos (na etapa de pré-preparo):

Identificacdo de materiais macroscépicos estranhos e indesejados; Resultados dos testes

fisico-quimicos indicativos de deterioragcdo; Resultados dos testes sensoriais indicativos de

deterioracdo; Resultados dos testes microbiolégicos em ndo conformidade com os padrées
ou outra ocasiao identificada pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

8.2.17.3 Ser4 motivo de notificacdo a LICITANTE VENCEDORA, porém sem
devolucdo do produto ao fornecedor: Inadequacdes no veiculo transportador que nao
comprometam a sanidade dos produtos; Inadequacbes na embalagem que nao
comprometam a sanidade dos produtos; Funcionario entregador indevidamente
uniformizado (uniforme incompleto ou sujo); Inadequac¢Bes no horario de entrega e/ou no
tamanho das unidades, quando devidamente justificado pelo fornecedor ou outra ocasiao
identificada pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

8.2.18 ApOs entregues, 0s géneros alimenticios serdo de responsabilidade exclusiva dos
solicitantes;

8.2.19 As embalagens dos produtos deverédo ser constituidas de material que néo transmita
ao alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminagao externa. Devem estar
limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas,
violadas ou danificadas;

8.2.20 Na rotulagem dos produtos deverdo constar as seguintes informacdes: data de
fabricacdo, lote, data de validade, informacdo nutricional, registro em Orgdo Oficial quando
aplicavel, identificacdo do fabricante e condi¢cdes de armazenamento, conforme a legislagédo
vigente para rotulagens (RDC n° 259/2002; RDC n° 360/2002; RDC n° 359/2003 ou legislacéo

equivalente);
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8.2.21 Quando as matérias-primas e os ingredientes, ap0s a abertura de sua embalagem
original ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com no minimo as seguintes observacfes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

8.2.22 Todos os produtos deverdo apresentar embalagem e rotulagem individual, exceto os
hortifruticolas e pdo. Demais produtos deverdo ser liberados pela Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato;

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

8.2.23 Os hortifruticolas deverdo ser acondicionados em caixas de polietilieno ou outro
material proprio para alimentos, devidamente higienizadas, de cor permitida pelo o6rgao
fiscalizador competente;

8.2.23.1 N&o sera permitida a entrega em caixas de madeira ou de papeldo.
8.2.24 Os ovos devem ser acondicionados em embalagens limpas e integras (constituidas

de material atoxico), sem a presenca de embalagens rasgadas ou amassadas;

8.3 Darecepcdo e armazenamento de géneros alimenticios

8.3.1 Cabera a LICITANTE VENCEDORA receber géneros alimenticios, condimentos e
quaisquer outros componentes destinados a elaboracdo das refeicdes, bem como produtos
descartaveis e de limpeza, de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de
conservacgao e higiene;

8.3.2 Os géneros recebidos que nao estejam de acordo com o Padréo de ldentidade e
Qualidade estabelecido pela UFSM, deverao ser imediatamente devolvidos ao fornecedor;

8.3.3 Na recepcao deverdo ser aplicados os instrumentos de controle da qualidade
estabelecidos pela UFSM ou se utilizado planilhas de controle da CONTRADA essas deverao ser
aprovadas pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

8.3.4 Os géneros e materiais necessarios a execugdo dos servi¢cos deverdo ser estocados
em locais apropriados e de forma adequada de acordo com as legislagdes vigentes;

8.3.5 A LICITANTE VENCEDORA devera manter estoque minimo de géneros e materiais,
compativel com as quantidades necesséarias para o atendimento do contrato, devendo estar
previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo
em eventuais falhas e/ou ndo conformidades na entrega regular de géneros;

8.3.6 Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados,

transportados e conservados em condicbes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem



67

substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que cologuem em risco a saude do consumidor,
devendo ser obedecida a legislacao vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacéo;

8.3.7 Quando as matérias-primas e 0s ingredientes, apos a abertura da sua embalagem
original, ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com, no minimo, as seguintes informacfes: designacdo do produto, data de

fracionamento e prazo de validade.

8.4 Do pré-preparo e preparo dos alimentos

8.4.1 A manipulacdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por
pessoal devidamente capacitado para exercer sua fungdo, observando-se as técnicas
recomendadas pela legislacao vigente;

8.4.2 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos critérios de
tempo e temperatura, conforme legislacéo vigente. Apdés a finalizacdo do preparo, as preparacdes
deverdo ser mantidas em condicdes ideais de tempo e temperatura até o seu envase e
distribuicdo (ANEXO 2 e ANEXO 2A);

8.4.3 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser
submetidos a processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccédo) de acordo com as legislacdes
sanitarias vigente (RDC n° 216/2004 e Portaria n°. 78/2009) e deverdo ser conservados sob
refrigeracdo. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no
orgdo competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizacdo em alimentos e serem
aplicados conforme especificacdes do fabricante, de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado. A descricdo do produto quimico utilizado para higienizacdo dos alimentos
encontra-se neste Termo de Referéncia,;

8.4.4 A LICITANTE VENCEDORA deveré substituir o 6leo utilizado para a preparagédo de
frituras, sempre que forem detectadas alteragBes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacédo intensa de espuma e fumaca, utilizando fitas de

monitoramento de gordura e registrando a troca em planilha de controle apropriada

D

8.4.5 Todos os alimentos prontos que serdo transportados deverdo ser identificados
mantidos em gastronorm tampados ou cobertos com filme de PVC atéxico e mantidos a
temperatura adequada dentro de caixas isotérmicas, conforme legislacao vigente;

8.4.6 Todas as preparacOes do cardapio diario deverdo ser submetidas a degustacéao e
aprovacao pela UFSM, no prazo minimo de 01 (uma) hora antes da distribuicdo, devendo a
LICITANTE VENCEDORA realizar imediata retirada, substituicio e/ou adequacdo das

preparacdes que forem consideradas inadequadas ou improprias ao consumo;
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8.4.7 O uso de sobras de preparagbes do almogo para o jantar do mesmo dia pode ser
utilizado mediante aprovacao e justificativa apresentada a Equipe de Fiscalizacdo, desde que
mantidas em condicfes de tempo e temperatura adequada. Caso essas condi¢cdes ndo sejam
respeitadas, os alimentos devem ser descartados imediatamente ap0s o prazo de validade de
consumo da refeicdo para qual eles foram destinados;

8.4.8 E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros
aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios;

8.4.8.1 Nao utilizar amaciantes industrializados para carnes. Adequar os cortes de
carnes com os métodos de coccéo.

8.4.9 Nao sera permitida a adicao de produtos que contenham glutamato monossodico em
sua composicao, com excecao daqueles relacionados no Anexo 1;

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

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

8.4.12 Responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da
alimentacdo fornecida, decorrentes de uso e/ou manipulacdo de géneros alimenticios
inadequados, processamento incorreto dos mesmos e emprego indevido de materiais,

eguipamentos e/ou instrumentos.

8.5 Dos critérios necessarios para o entrega e transporte das refeicdes e insumos
8.5.1 Todo o transporte e descarregamento de alimentos ou preparacdes para as demais
unidades é de total responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA;
8.5.1.1 Entende-se por veiculo transportador de alimento aquele que realiza o
transporte de ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, e de alimentos
industrializados ou manipulados, prontos ou nao para consumo. Assim a LICITANTE
VENCEDORA deve:
8.5.1.1.1 possuir veiculo(s) compativeis com a quantidade e a especificidade
das preparacoes a serem transportadas e em condi¢cdes adequadas de manutencgao
e higiene;
8.5.1.1.2 dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria e
documentacdo atualizada para transporte de alimentos (Certificado de vistoria
vigente (licenca sanitaria) expedida pelo 6rgdo competente, apds inspecao sanitaria

competente);
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8.5.1.1.2.1 Os funcionérios envolvidos no transporte das preparacdes

deveréo estar devidamente uniformizados, paramentados e asseados;

8.5.1.1.3 as preparacdes deverdo ser transportadas em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as especificacbes técnicas
das legislacdes sanitarias vigentes;

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

8.5.1.1.5 deve estar isento de vestigios da presenca de insetos, roedores,
passaros e odores estranhos;

8.5.1.1.6 transportar os géneros alimenticios e as refei¢cdes, até o local de
distribuicdo, em contéineres isotérmicos, e em veiculo isotérmico exclusivo protegido
da incidéncia da luz solar;

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

8.5.1.1.8 possuir veiculo com estrados impermeaveis e de cor clara;

8.5.1.1.9 possuir veiculo com dispositivos de seguranca que impecam
derrame em via publica;

8.5.1.1.10 cuidar para que a operacgao de carga e descarga sejam executadas
em local protegido;

8.5.1.1.11 realizar higienizacdo (limpeza e desinfeccdo) dos veiculos com
produtos registrados no Ministério da Saude e usados conforme fabricante, sem
deixar residuos;

8.5.1.1.12 realizar manutencgé&o corretiva e preventiva dos veiculos usados no
transporte dos alimentos, ndo acarretando 6nus a UFSM,;

8.5.2 As preparacdes devem ser transportadas em caixas isotérmicas ou de forma
individual (marmitex) dentro de caixas isotérmicas, desde que aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacédo de Contrato;

8.5.2.1 O acondicionamento e o transporte de alimentos quentes e frios devem ser
em recipientes isotérmicos separados (exclusivos) e, acima de tudo, bem vedados;
8.5.2.1.1 O horario e a temperatura das preparacdes devem ser verificados no
momento do envase (apds a coccao no RU campus I) e apos o recebimento no RU
campus Il e RU centro, sendo registrado em planilhas de controle de tempo e
temperatura de preparagdes transportadas;
8.5.2.1.2 Preparacdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em

cubas gastronorm e posteriormente em caixas isotérmicas com capacidade
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adequada a quantidade de refeicdes e que mantenham a temperatura preconizada
pela legislagdo vigente. As caixas isotérmicas deverdo estar devidamente
etiquetadas com a identificacdo da preparacdo (nome) e horéario do envase de cada
lote;
8.5.2.1.3 Preparacbes frias (saladas) deverdo ser devidamente
acondicionadas em cubas gastronorm e posteriormente em caixas isotérmicas com
capacidade adequada a quantidade de refeicbes e que mantenham a temperatura
preconizada pela legislacdo vigente. As caixas isotérmicas deverdo estar
devidamente etiquetadas com a identificacdo da preparacdo (nome) e horario do
envase de cada lote;
8.5.2.1.3.1 As frutas nao fracionadas, apés higienizacdo no RU campus
I, deverdo ser acondicionadas e transportadas em monoblocos higienizados

previamente;

8.5.3 A LICITANTE VENCEDORA devera cumprir os horarios de entrega das preparacoes

estabelecidos pela UFSM;

8.5.3.1 As preparacfes devem ser entregues no RU campus Il e RU centro em sua

totalidade ou de forma parcelada, contudo que todos os itens que compdem o cardapio do

dia sejam entregues em propor¢cao de atender a demanda, nédo faltando nenhum item aos

usuarios durante a distribuicdo (Quadro 21). Caso ndo seja respeitado esta Clausula, a

LICITANTE VENCEDORA ficara sujeita a sancao administrativa prevista no edital.

Quadro 21 - Horarios de recebimento dos géneros alimenticios (kits de distribui¢&o)

e preparacdes transportadas no RU campus Il e RU centro.

RU campus Il RU centro
Café da manha - 06h:30*
Almocgo 10h:30* 10h:00*
Jantar - 17h:00*

*Tolerancia: 15 minutos.

8.5.3.2 A entrega dos géneros alimenticios, insumos em geral e preparacdes para o

RU Campus Il e RU centro serao realizadas 6 (seis) dias por semana (segunda a sabado),

podendo ser incluido outras demandas conforme a necessidade de servico da UFSM.

8.6 Da recepcéo das refeicdes transportadas:
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8.6.1 A recepcgdo das preparagfes no RU campus Il e centro devera ser realizada em area
protegida e higienizada, devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a contaminagao
dos alimentos e preparacoes;

8.6.2 As caixas isotérmicas e/ou monoblocos proprios para o transporte dos géneros
alimenticios e preparacfes devem estar higienizados, integros e vedados, com as respectivas
preparacdes adequadamente acondicionadas e identificadas;

8.6.3 A recepcdo das preparacbes que compdem o cardapio devera ser realizada por
funcionéarios qualificados para esta funcdo, com a supervisdo do nutricionista da LICITANTE
VENCEDORA e da UFSM;

8.6.4 No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparacdes e
géneros alimenticios e ndo alimenticios, incluindo pesagem e afericdo/controle da temperatura;

8.6.5 Os géneros alimenticios e as preparacdes quando reprovadas pela UFSM ou que
tenham ultrapassado o tempo maximo de validade deverdo ser imediatamente descartados e

substituidos em tempo habil para a distribuicao das refeicbes, ndo ocasionando 6nus a UFSM.

8.7 Da distribuicdo das refeicdes

8.7.1 As preparacdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das
preparacdes ja fornecida aos usuarios dos restaurantes universitarios da UFSM, mantendo o
padrao de qualidade exigido pela UFSM;

8.7.2 A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparacées
previsto neste Termo de Referéncia;

8.7.3 A distribuicdo do inicio ao final das refeicdes ocorrera em todos os pontos de
distribuicdo estabelecidos pela UFSM (RU campus I, RU campus Il e RU centro), mantendo o
guantitativo adequado de funcionarios conforme descrito neste Termo de Referéncia,

8.7.4 Diariamente, alguns itens do cardapio do café da manh&, almoco e jantar descritos
neste Termo de Referéncia seréo servidos por funcionario da LICITANTE VENCEDORA, devendo
obedecer a quantidade per capita e por¢cdo descritos. As demais preparacdes serdo servidas a
vontade;

8.7.5 A distribuicdo das refeicbes serd pelo sistema de balcdo térmico para preparacdes
quentes e balcao refrigerado para saladas;

8.7.6 Antecedendo o balcdo de distribuicdo, deverdo ser disponibilizadas bandejas,
talheres e guardanapos em numero suficiente para atender a demanda e acondicionados em
displays apropriados.

8.7.6.1 Devera ser realizada a reposicao destes itens em tempo adequado para ndo

afetar o fluxo dos usuarios;
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8.7.7 As refeicOes deverdo ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos,
acompanhados de talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa — se
necessario), devidamente higienizados;

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

8.7.8 A UFSM disponibilizara os utensilios a serem utilizados para distribuicdo descritos
neste Termo de Referéncia, que deverao estar em condicfes adequadas de uso e higiene e em
guantidade compativel com o numero de refeicdes a serem transportadas e/ou servidas;

8.7.8.1 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar também as loucas e
utensilios a serem utilizados pelos usuérios durante a utilizacdo dos RUs que se fizerem
necessarios para além dos relacionados nesse Termo de Referéncia;

8.7.8.2 As loucas e utensilios deverdo ser disponibilizados em nuamero suficiente

para atendimento de todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para
atendimento de eventual aumento de demanda;

8.7.9 No saldo, em suporte préoprio, proximo aos bebedouros/refresqueiras, deverao ser
fornecidos canecas ou copos resistentes e em material lavavel, usualmente utilizados nos
restaurantes universitarios da UFSM, com capacidade para 300 mL para consumo de &agua
durante as refeic¢des;

8.7.10 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar no refeitério da UFSM os
seguintes itens: 6leo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano, vinagre de maca, vinagre de
vinho, molho de pimenta e guardanapos, conforme citado neste Termo de Referéncia;

8.7.11 Os balcdes de distribuicdo aquecidos deverdo ser mantidos em temperatura
conforme descrito no Anexo 2A ou conforme legislagédo sanitaria vigente;

8.7.11.1 A LICITANTE VENCEDORA devera aferir e registrar em formularios
proprios, as temperaturas dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribuicao,
observando os parametros previstos no Anexo 2 e Anexo 2A ou conforme legislacfes sanitarias
vigentes;

8.7.11.2 A LICITANTE VENCEDORA devera manter arquivados 0s registros de

controle de temperaturas do processo de producao e distribuicdo e disponibiliza-los sempre
gue solicitado pela UFSM;

8.7.12 Durante o periodo de distribuicdo, os balc6es devem ser mantidos limpos de acordo
com a necessidade/ fluxo e organizados, assim como a reposi¢cdo das preparagdes, que deve ser

realizada em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de distribuicéo;
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8.7.13 Durante o periodo de distribuicdo o refeitorio deve-se manter limpo e em condi¢cbes
adequadas para realizar a refeicéo;

8.7.14 O cardéapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das
refeicbes. Substituicbes emergenciais, durante o periodo de distribuicdo, por quaisquer motivos,
deveréo ser notificadas formalmente por escrito a UFSM e autorizadas pela mesma.

8.7.14.1 A LICITANTE VENCEDORA devera providenciar imediatamente alteracdo
no cardapio impresso exposto aos usuarios;

8.7.14 Ao usuario é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio, exceto dos
itens porcionados conforme citado neste Termo de Referéncia;

8.7.15 Sobras e restos de alimentos preparados

8.7.15.1 As sobras (alimentos preparados ndo expostos ao consumo desde que
mantidos em condicGes préprias de tempo e temperatura) poderdo ser guardadas em
equipamentos de refrigeracdo e/ou aquecimento (pass-through) e temperatura adequados,
conforme legislacdo vigente. Somente podera ser utilizado a sobra do almogo para o jantar

do mesmo dia, desde que mantidos em condi¢cdes de tempo e temperatura adequados e

aprovados pela Equipe de Fiscalizacao;

8.7.15.1.1 A LICITANTE VENCEDORA ficard responsavel pela destinacao
correta das sobras das preparacdes, ndo acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade

a UFSM;

8.7.15.2 Os restos (alimentos disponibilizados nos balcdes de distribuicdo e néo
consumidos) e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usuarios) deverao ser
descartados diariamente, apos o término das refeicbes nos proprios RUs, ndo sendo
permitido aproveitamento algum, nem por parte dos funcionarios da LICITANTE

VENCEDORA.

8.8 Anadlises fisico-quimicas e microbiologicas
8.8.1 Para controle de qualidade da alimentacédo a ser servida, a empresa LICITANTE
VENCEDORA devera coletar diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de todas as
preparacdes do cardapio diario servido nos trés restaurantes universitarios da UFSM;
8.8.1.1 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverdo ser os proprios da
distribuicdo, um para cada tipo de alimento;
8.8.1.2 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdao ser
acondicionadas em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas
com no minimo a denominacdo e data da preparacdo, armazenadas por 72 horas sob

refrigeracdo, em temperatura inferior a 5° C.
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8.8.2 As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicdo para eventuais
andlises bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacdo do Contrato, sem 6nus para a UFSM. Nestes casos, a LICITANTE VENCEDORA
devera apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA a
UFSM;

8.8.3 O exame microbioldgico dos alimentos/prepara¢fes, equipamentos, agua, utensilios,
superficies e das méos de manipuladores devera ser realizado semestralmente, e sempre que for
solicitado pela UFSM, ficando os custos a cargo da LICITANTE VENCEDORA. Esta devera
arquivar os laudos laboratoriais no local da prestacao dos servicos, sendo apresentado a UFSM,
sempre que solicitado;

8.8.3.1 Caso os resultados das analises ndo sejam satisfatérios, a LICITANTE
VENCEDORA tera prazo de até 15 (quinze) dias para tomar as medidas necessarias e
refazer os testes;

8.8.3.2 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera responsabilizar-se pela
qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes. Sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminacédo dos alimentos
in natura ou preparados, 0s mesmos deverdo ser suspensos do consumo, enviando
amostras para analises microbiologicas dos alimentos, ou quando solicitado pela Equipe de

Fiscalizagéo de Contrato.

8.9 Analise sensorial

8.9.1 A qualidade das preparacdes aprovadas apdés a analise sensorial da Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato deve ser mantida durante todo o periodo de distribuicao de refeicdes nos
RUs, do primeiro ao ultimo usuario;

8.9.2 A UFSM poderé exigir a retirada de alimentos dos balcfes de distribuicdo quando
estes nao estiverem em condi¢cdes de consumo (situacao verificada através de analise sensorial
da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato);

8.9.2.1 Preparacfes reprovadas na analise sensorial da Equipe de Fiscalizagdo de

Contrato deverdo ser prontamente modificadas e/ou substituidas, conforme orientacao

da(o) nutricionista avaliador(a) da UFSM ou Equipe de Fiscaliza¢do de Contrato.

8.9.3 Durante as vistorias nos locais de armazenamento (camaras frias, freezers,
geladeiras, estoque, entre outros), a UFSM podera exigir a retirada de alimentos que nao estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em

desacordo com as legislacfes sanitarias vigentes.
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8.10 Da pesquisa de satisfacao

8.10.1 O nivel de satisfacdo dos usuarios sera objeto de avaliacdo com periodicidade, no
minimo semestral realizada pela UFSM, através de pesquisas de opinido compostas de questbes
relacionadas as condi¢cdes de atendimento e qualidade dos servicos prestados pela LICITANTE
VENCEDORA (ANEXO 3) em cada RU separadamente;

8.10.1.1 A UFSM podera incluir e/ou excluir itens relacionados a pesquisa de

satisfacdo dos usuarios;

8.10.2 Serado disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria,
guestionarios de avaliacao de satisfacao;

8.10.2.1 Em situacdes especiais as pesquisas poderao ser aplicadas “in loco” a uma

amostra calculada de forma a permitir confiangca de 95% nos valores obtidos;

8.10.3 A pesquisa de satisfacdo ir4 avaliar os seguintes indicadores (ANEXO 3):
e Parte | - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario;
e Parte 2 — Avaliacao da Satisfacao

o lItens gerais;

o Ambiente externo;

o Avaliacdo do café da manhéa/

o Avaliacdo do almoco e jantar;

o Atendimento;

o Nivel de satisfacéo geral do RU.

8.10.4 As respostas a pesquisa serdo individuais e unicas;

8.10.5 Os usuérios devem pontuar cada aspecto em uma escala de “muito insatisfeito” a
“muito satisfeito”, podendo ainda incluir comentarios para cada aspecto avaliado no final da
avaliacao;

8.10.6 Para tabulacéo, analise dos resultados, e conversao destes em numeros passiveis
de quantificacdo (Quadro 22), estabeleceu-se a seguinte escala, visando atribuir pesos

proporcionais as opinides dos usuarios:

Quadro 22 — Avaliacédo da pesquisa de satisfagcdo dos restaurantes universitarios.

Avaliacao Peso
Muito satisfeito 10
Satisfeito 8
Indiferente (nem satisfeito nem insatisfeito) 6
Insatisfeito 4
Muito Insatisfeito 2
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8.10.7 Serd elaborada uma planilha para cada Restaurante Universitario, e as notas
atribuidas a cada aspecto avaliado serdo entdo somadas e divididas pelo total de respondentes,
obtendo-se uma nota ponderada para o aspecto em avaliacao;

8.10.8 Seréa gerada também uma nota de qualidade global dos servicos de acordo com a
tabulagéo geral,

8.10.8.1 As questbes do Anexo 3 (Parte | - Questdes gerais referentes ao

Restaurante Universitario; Parte Il — Itens 1.1, 1.2, 1.6, 1.7, 2.1, 2.2, 2.3, 2.4,2.5,55,56 e

6.1) ndo serdo pontuados, visto que sdo itens gerais relacionados a estrutura fisica dos

RUSs, no entanto, s&o dados importantes de serem tabulados pela UFSM,;

8.10.9 O resultado da pesquisa de satisfacdo sera enviado a LICITANTE VENCEDORA
apos a tabulacdo dos dados através de relatério com as estatisticas e as observacfes dos
usuarios e itens a serem melhorados;

8.10.10 Quando o resultado geral da pesquisa for igual ou inferior a 200 pontos, a
LICITANTE VENCEDORA devera apresentar um Plano de Acdo, no prazo maximo de 15 dias
corridos, contemplando as medidas que serdo tomadas para correcao da(s) falha(s) bem como o
prazo para solucdo do(s) problema(s). As situacdes consideradas emergenciais deverdo ser
corrigidas imediatamente pela LICITANTE VENCEDORA,;

8.10.11 Se a totalidade dos itens avaliados/pontuados obter pontuacao igual ou inferior a
130 pontos, a LICITANTE VENCEDORA devera apresentar plano de acdo de melhorias de cada
item e a LICITANTE VENCEDORA receberé a notificagédo prevista neste Termo de Referéncia.

8.10.12 Se o resultado da avaliacao global for inferior ou igual a 200 pontos em duas de
trés avaliagbes, consecutivas ou nao, configurard descumprimento de obrigacéo contratual, sendo

encaminhado para aplicacéo das sancdes previstas no Edital de Licitacao.

8.11 Do acompanhamento do servico
8.11.1 Os nutricionistas da LICITANTE VENCEDORA deverdo observar as atividades
inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a
demanda do servigo, respeitando as exigéncias do Termo de Referéncia e solicitagbes da UFSM
e a legislacao vigente, como:
8.11.1.1 A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o
controle quantitativo e qualitativo e 0 armazenamento dos géneros; o pré-preparo e a
coccao dos alimentos; a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos usuérios, além

da aceitacdo das mesmas utilizando instrumentos técnicos;
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8.11.1.2 A temperatura e o0 acondicionamento das preparacbes em caixas
isotérmicas que serdo transportadas para o RU campus Il e RU centro, de acordo com 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Manual de Boas Praticas;

8.11.1.3 A avaliacdo da aceitacdo das preparacOes diariamente, além da elaboracéo
de relatérios técnicos de avaliacdo e analise dos dados obtidos nas etapas anteriormente
citadas, que deverdo ser apresentados e discutidos com a Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato;

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

8.11.1.5 Demais atividades inerentes ao cargo de nutricionista citado no Anexo 14.

9. DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS PARA PRODUCAO DAS REFEICOES

9.1 A UFSM cedera todos os equipamentos, moveis e utensilios que integram os RUs
citados neste Termo de Referéncia (Anexo 4, 4A, 4B, 5, 5A, 4B), os quais estdo inventariados
junto ao Setor de Patrimbnio da UFSM, e somente poderdo ser utilizados na producao e
distribuicdo das refeicbes para os Rus durante a vigéncia do contrato.

9.1.1 Os equipamentos, moéveis e utensilios cedidos poderao ser utilizados somente
para finalidade do objeto desse Termo de Referéncia.

9.2 A LICITANTE VENCEDORA deverd apresentar inventario dos bens cedidos
(equipamentos, moveis e utensilios) de todas as unidades da UFSM no minimo bimestralmente
em data definida pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato em um prazo maximo de 15 (quinze)
dias apos a solicitagao.

9.2.1 O inventario de equipamentos e moveis deve ser realizado mensalmente pela
LICITANTE VENCEDORA e devera ser entregue a Equipe de Fiscalizacdo em um prazo maximo
de 15 (quinze) dias apos a solicitacéo;

9.2.2 O inventario de equipamentos, moveis e utensilios deve ser realizado

separadamente em cada restaurante universitario.

10 MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

10.1 A UFSM colocara a disposicdo da LICITANTE VENCEDORA as instala¢des, mobiliario
e equipamentos para a execucdo dos servicos contratados de acordo com este Termo de
Referéncia.

10.2 As manutencdes corretivas e preventivas das instalacdes fisicas (predial) serdo de

responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA devendo obedecer aos prazos estipulados pela
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UFSM em relacdo a necessidade, realizadas sem prejuizo para a adequada execucdo dos
servigcos e sem afetar a segurancga patrimonial e pessoal;

10.3 A LICITANTE VENCEDORA devera manter, obrigatoriamente, nas dependéncias da
UFSM o cargo de auxiliar de manutencédo predial, para avaliar e coordenar a execucdo de
servicos de manutencéo elétrica, mecanica, hidraulica, rede de gas, carpintaria e alvenaria; na
substituicéo, troca, limpeza, reparo e instalacado de pecas e componentes de equipamentos.

10.3.1 A LICITANTE VENCEDORA devera dispor de funcionérios responsaveis pela
manutencdo corretiva dos equipamentos. Estes deverdo estar disponiveis 24 (vinte e
guatro) horas por dia, todos os dias do ano, incluindo finais de semana, feriados e recessos
para ndo haver interrupcdo do processo produtivo dos RUs, caso algum equipamento
imprescindivel apresente defeito. A avaliacdo, coordenacdo e execucdo dos servicos de
manutencdo que se refere o item supracitado compreende os Restaurantes Universitarios
campus I, RU campus Il e RU centro;

10.3.2 Os servigcos de manutencao corretiva e preventiva deverao ser realizados por
empresas autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado de acordo com a legislacao
vigente e com aprovacao prévia da UFSM,;

10.3.3 Para a realizacdo do servico de manutencdo deverdo ser atendidas as
Normas Regulamentadoras — NR, relativas a seguranca do trabalho pertinentes a cada
situacdo — NR10, NR 12, NR 13, NR 35 ou outra legislacdo cabivel. Os trabalhadores
pertencentes as empresas prestadoras desses servicos deverdo ter o curso referentes a
NR em questdo, bem como serdo exigidas para todo e qualquer equipamento relativo a
manutencado, a adocdo e o uso dos equipamentos de protecéo individual (EPI) e coletivo
(EPC);

10.3.4 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA o Laudo de
estanqueidade Central GLP e suas instalacdes. O laudo devera ser conclusivo, executado
conforme normas técnicas pertinentes e possuir ART/RRT com a discriminagao do servigo.
Caso o sistema nao esteja adequado, devera ser fornecido especificacoes das medidas a
serem adotadas para que o sistema atenda as normas técnicas pertinentes. A emissao do
laudo e das manutengdes que por ventura sejam realizadas s&o de responsabilidade da
Licitante Vencedora. O laudo devera estar permanentemente com seu prazo valido e
devera ser apresentado sempre que solicitado.

10.3.5 Os equipamentos e medidas de prevencédo e protecdo contra incéndio
presentes na edificagdo, tais como extintores de incéndio, sinalizacdo de emergéncia,
alarme de incéndio, deteccdo de incéndio, hidrantes e mangotinhos, presenca de pessoas

treinadas, iluminacdo de emergéncia, barras antipanico, saidas e rotas de emergéncia,
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entre outros previstos no PPCI (Plano de Prevencédo e Protecdo Contra Incéndios) da
UFSM - deveréo estar permanentemente em perfeitas condi¢cdes de funcionamento e ter
sua manutencado promovida regularmente, como recarga de extintores conforme validade,
inspecdo em mangueiras de incéndio e mangotinhos, entre outras manutencdes
necessarias que forem sendo constatadas. A responsabilidade da manutencédo e garantia
das perfeitas condigbes de funcionamento das medidas de prevencdo e prote¢cao contra
incéndio é da empresa Licitante Vencedora.

10.4 A manutencédo corretiva e preventiva de todos os equipamentos disponibilizados pela
UFSM, citados neste Termo de Referéncia, sera de responsabilidade da LICITANTE
VENCEDORA, devendo a manutencao corretiva ocorrer no prazo maximo de 48 (quarenta e oito)
horas apd6s a deteccdo da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execucdo dos
servicos e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal. A substituicdo do material danificado
devera respeitar a especificagdo da peca original, exceto quando autorizado pela Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato da UFSM;

10.5 A documentacéo referente ao registro do servico de manutencédo devera ser mantida
atualizada e estar disponivel a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Os formularios e mapas, bem
como sua avaliacdo, devem ser apresentados e assinados pelos representantes designados da
Equipe de Fiscalizagéo de Contrato da UFSM e LICITANTE VENCEDORA, semanalmente;

10.6 Os custos com manutencdo de equipamentos, manutencdo e adequacgbes de
instalacbes (ex: caixas de gordura, etc.) e sistemas (ex: agua, esgoto, elétrico, frigorigeno,
aguecimento, climatizacdo, exaustdo, etc.), manutencdo e adequacdes do prédio (interna e
externamente, incluindo banheiros de uso comum, pintura e conservagao de paredes, portas,
superficies e equipamentos) serdo de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA,;

10.6.1 Nos custos tratados no item anterior incluem-se também os relacionados a
aquisicao das pecas envolvidas nos procedimentos de manutencdo e adequacdes (ex:
pecas de equipamentos, lampadas, torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros, calhas,
disjuntores, interruptores, pressurizadores, assento sanitario, entre outras);

10.6.2 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato poderd solicitar a aquisigéo,
manutencao corretiva e preventiva de todos itens supracitados neste Termo de Referéncia
(equipamentos, moveis, utensilios e outros materiais) sempre que achar necessario,
ficando a cargo da LICITANTE VENCEDORA a execuc¢ao e os custos do servi¢co. Ainda, a
LICITANTE VENCEDORA devera efetuar a manutencdo predial em todos os RUs
(refeitério, cozinha, area de distribuicdo-refeitério) e salas anexas tanto interna como
externamente (pintura, revestimento, troca de lampadas, substituicdo de tampas quebradas

de caixas de gordura e esgoto, puxadores, telas, vedac¢des, limpeza da caixa de gordura e
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coifas de exaustao, filtros de 4gua, aparelhos condicionadores de ar, extintores de incéndio,

entre outros), da area externa e interna de recepgdo de refeicbes, salas administrativas,

banheiros, lavatorios e vestiarios de funcionarios de acordo com o solicitado pela Equipe de

Fiscalizacéo;

10.6.3 A LICITANTE VENCEDORA ndo deve realizar qualquer alteracao,
modificacdo ou reforma no espaco cedido, sem a aprovacao prévia e por escrito da UFSM,
sendo 0 mesmo procedimento adotado para alteracdes em equipamentos e mobiliario;

10.7 Os servicos de manutencdo deverdo ser realizados por empresas tecnicamente
autorizadas sob aprovacéo prévia da UFSM, respeitando a garantia e o manual de uso de cada
equipamento. Na hip6tese da manutencao corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no
prazo estipulado (prazo méaximo de 48 horas), a LICITANTE VENCEDORA devera substituir, de
imediato, o mesmo equipamento igual ou similar, proprio ou alugado até o término do
reparo/conserto, sendo o custo da LICITANTE VENCEDORA. E de responsabilidade da
LICITANTE VENCEDORA nao afetar o funcionamento dos processos de acordo com os objetos
descritos neste Termo de Referéncia. O bem inservivel devera ser devolvido a UFSM para fins de
baixa patrimonial e a substituicdo a ser feita pela LICITANTE VENCEDORA devera possuir a
mesma qualificacdo ou ser superior (marca/modelo) ao bem patrimonial desaparecido ou com
defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de manutencdo e que esteja sob a
guarda e responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA. As pec¢as de reposicao deverdo ser
novas e de primeiro uso. Nao sera aceito produto recondicionado, remanufaturado, reciclado ou
outra terminologia empregada para indicar que o produto é proveniente de reutilizacdo de
material, com excec¢do do material basico de fabricacédo (aco, vidro, plastico, plasticos, aluminio,
papel, etc.).

10.8 A LICITANTE VENCEDORA devera indenizar a UFSM por quaisquer danos causados
as suas instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, pela execucdo inadequada dos servicos,
por parte de seus funcionarios, colaboradores ou fornecedores;

10.9 A LICITANTE VENCEDORA devera informar e obter autorizacdo da Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato da UFSM quaisquer intervencdes (conserto e alteracées) nas redes
elétricas, estrutural (civil), I6gica e hidraulica dos Restaurantes Universitarios. Ainda, a LICITANTE
VENCEDORA devera obter autorizacdo prévia e documentada da Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato junto com a nota fiscal de transporte para a retirada e/ou deslocamento de
equipamentos, moveis e utensilios da UFSM exclusivamente para fins de manutencao;

10.9.1 As frequéncias minimas das manutencdes corretivas e preventivas dos
equipamentos dos restaurantes universitarios da UFSM estdo descritas no Anexo 6 deste

Termo de Referéncia.
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10.10 A manutencdo corretiva e preventiva dos equipamentos que nao possuem
frequéncias definidas neste Termo de Referéncia e que ndo constam na lista de equipamentos e
moveis deve ser realizada no minimo anualmente ou quando necessario pela LICITANTE
VENCEDORA, sem 6nus a UFSM,;

10.11 A substituicdo de pecas nas manutencdes corretivas dos equipamentos descritos
(Anexo 6), devem ser provindas de pecas originais quando necessério, para adequado
funcionamento do equipamento;

10.12 Em caso de algum equipamento, mével ou utensilio, ndo esteja mais em condicdes
de uso e ou manutencéo de acordo com a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, esse item teve ser
substituido pelo mesmo modelo, marca, tamanho/capacidade e descritivo no prazo maximo de 30
dias uteis;

10.13 Todo o servico executado preventivo e/ou corretivo pela LICITANTE VENCEDORA
devera ser emitido um relatério a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato devidamente carimbado e
assinado pelo técnico responsavel da empresa no prazo de cinco dias ap6s a execucdo do
servico. Esse relatorio devera conter a descricdo do servico executado com a relacdo de pecas

gue foram substituidas e o valor das pecas e da méo de obra separadamente.

11. AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS PELA LICITANTE
VENCEDORA

11.1 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar todos os equipamentos e utensilios
minimos necessarios para a producdo e distribuicdo das refeicdes que se fizerem necessarios
para além dos relacionados nesse Termo de Referéncia nos trés RUs, os quais devem ser de
qualidade satisfatoria e em numero suficiente para execucédo dos servigos. Ainda, podera ser
solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato outros equipamentos e utensilios que se
fizerem necessario para o total atendimento do objeto deste Termo de Referéncia;

11.1.1 A CONTRADA devera adquirir e instalar os equipamentos supracitados neste

Termo de Referéncia conforme orientacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato nos

restaurantes universitarios.

11.2 A LICITANTE VENCEDORA devera adquirir e disponibilizar os equipamentos
conforme Anexo 7 e 8;

11.2.1 ALICITANTE VENCEDORA devera retirar os equipamentos e utensilios até o
ultimo dia da vigente do Contrato.

11.3 A LICITANTE VENCEDORA devera identificar seus equipamentos e modveis com

materiais de dificil remocéo e de facil visualizacéo;
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11.4 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar também as loucas e utensilios a
serem utilizados pelos usuarios durante a utilizacdo dos RUs que se fizerem necesséarios para
além dos relacionados nesse Termo de Referéncia.

11.4.1 As loucas e utensilios deverao ser disponibilizados em namero suficiente para
atendimento de todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para
atendimento de eventual aumento de demanda;

11.4.2 As loucas e utensilios deverdo ser padronizados e de boa qualidade
(resistentes ao uso de maquinas industriais e de altas temperaturas), os quais s6 poderdo
ser utilizados pela LICITANTE VENCEDORA apés serem avaliados e aprovados pela
Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

11.4.3 As loucas e utensilios deverdo ser substituidos pela LICITANTE
VENCEDORA quando quebrados, trincados, lascados, entortados ou danificados de tal
forma que possam comprometer a qualidade do servico ou oferecer algum risco aos
USUArios;

11.4.4 Os custos de aquisicdo, reposicao e manutencdo destes materiais seréo de
responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA.

11.5 Todos os utensilios, equipamentos e materiais/insumos que assim requeiram ser
fornecidos pela LICITANTE VENCEDORA deverao ser totalmente protegidos contra ocorréncia de
danos de qualquer origem, enquanto perdurar o periodo do servico, ficando responsavel a
Licitante Vencedora por esta protecdo e mobilizacdo, bem como promover técnicas de seguranca
na prevencao de acidentes (capacitacdo funcional periddica, uso correto, inclusive dos EPIs, da
série de medidas para controle ou isolamento do local e outros) que possa oferecer risco de
acidentes diversos.

12 DOS PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO E LIMPEZA

12.1 Atender ao que dispde a Resolucdo 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¢Bes higiénico-sanitarias
dos RUs.

12.1.1 A higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios deve
seguir o Quadro 23 ou conforme o Procedimento Operacional Padronizado ja implantado
nos RUs da LICITANTE VENCEDORA.

Quadro 23 — Periodicidade minima de higienizacéo dos trés restantes universitarios.

\ Periodicidade minima de Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios
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higienizag&o*

Diario

Pisos/ralos, rodapés, area de higienizacdo, area do recebimento,

producdo, e distribuicdo, instalacbes sanitarias, portas,
macanetas, lavatérios (pias, saboneteiras), lixeiras,
estrados/palletes (limpeza e conservacdo), equipamentos,

utensilios, cadeiras (refeitério), mesas (refeitério e escritorio),
bancadas e mesas de apoio, area de lixo, caixas térmicas,
camaras (conservacao), entre outros.

Diario ou de acordo com o

Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de manipulacéo
e saboneteiras, borrifadores, cadeiras e mesas (refeitério), entre

uso

outros.
Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); equipamentos
de refrigeragdo e congelamento, filtro de ar condicionado (split),
hall de entrada do RU, Paredes, azulejos, portas, macanetas,

Semanal janelas, vidros, ventiladores, armérios, prateleiras, estrados/
palletes (higienizagdo), equipamentos de refrigeracdo e
congelamento, filtros de ar e camaras de resfriamento, entre
outros.

Quinzenal Telas das janelas, entre outros
Camaras frias, interruptores, tomadas, luminarias, teto/forro,

Mensal . .
filtros da coifa, entre outros

Bimestral Caixas de gordura.

Trimestral Ar condicionado (split) (higienizacdo completa do equipamento),

coifas, entre outros.

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

Padronizado de cada RU.

12.1.1 A LICITANTE VENCEDORA deve manter absoluta higiene de acordo com as

legislacbes supracitadas nesse Termo de Referéncia nas etapas de armazenamento,

manipulagéo, preparo e transporte dos alimentos no RU campus |, RU campus Il e RU

centro;

12.1.1.1 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de armazenamento e

preparacdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizacéo,

com uso de produtos registrados no Ministério da Saude (MS);

12.1.1.1.1 E vedado o uso de produtos usados na higienizac¢éo que nao

estejam registrados no Ministério da Saude.

12.1.1.2 A higienizagdo equipamentos, moveis e utensilios envolvidos na
prestacdo do servico sera de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA,

devendo esta fornecer todo o material de higienizacédo necessario;
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12.1.1.3 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser
proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade;

12.1.1.4 Trocar a cada duas horas os panos de limpeza (panos de prato),
qguando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos. Caso sejam
panos de limpeza descartaveis ndo deverdo ser reutilizados. Os panos de limpeza
ndo descartaveis deverdo ser limpos através de esfregagdo com solucdo de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou
solucdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com &agua potavel e
corrente. A higienizacdo 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 e preferencialmente utilizando maquina secadora de roupa;

12.1.1.4.1 O uso de panos descartaveis ndo deve acarretar risco de

contaminacao cruzada, devendo ser usado somente para a higienizacao de

instalacdes fisicas;

12.1.1.5 A LICITANTE VENCEDORA deve 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 nédo seja realizado este procedimento, a troca das esponjas devera ser
realizada, no minimo, diariamente;

12.1.1.6 Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacdes devem ser
distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento;

12.1.1.7 Panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de
residuos e nos sanitarios e na higienizacdo ambiental devem ser especificos e nao
podem ser usados em outras areas.

12.1.2 A diluicdo, o tempo de contato e o modo de uso/aplicagcdo dos produtos saneantes
obedecerdo as instrucbes recomendadas pelo fabricante e Procedimento Operacional
Padronizado elaborado pela empresa LICITANTE VENCEDORA. Estes deverdo ser préoprios e
especificos para sua destinacado final, serem identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade, ndo devendo ser armazenados proximos a géneros alimenticios e embalagens;

12.1.3 A periodicidade e os métodos de higienizacdo dos equipamentos, moveis, utensilios
e areas internas e externas dos RUs devem ser compativeis com o0s processos de producéo e

com as propriedades das matérias-primas, superficies e produtos utilizados;
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12.1.3 Devem ser tomadas precaucdes pela empresa LICITANTE VENCEDORA para
impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de
particulas e pela formacao de aerossois;

12.1.3.1 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas
nao devem ser utilizadas nas areas de preparacao e armazenamento dos alimentos.

12.2 A higienizacdo de todas as dependéncias internas dos RUs (setor administrativo, area
de recebimento, 4rea de armazenamento, area de producdo, copa, refeitério interno dos
colaboradores, banheiros destinados aos usuarios e funcionarios, entre outras) e areas externas
(hall de entrada, calcada lateral e arredores (até 15 metros), casa de maquinas, local de
recebimento de géneros e de materiais; sanitarios dos usuarios, sanitarios dos funcionarios e
sanitarios do setor administrativo, entre outras), equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo do servico sera de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, devendo esta
fornecer o material de limpeza necessério;

12.2.1 As operacoes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalactes e
equipamentos, quando néo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas em
planilhas de controle elaboradas pela LICITANTE VENCEDORA, e repassadas a UFSM
mensalmente.

12.3 A LICITANTE VENCEDORA devera manter funcionarios para reabastecer o material
de higiene pessoal (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco
nao reciclado e papel higiénico) em todos os RUs (banheiros de usuarios e funcionarios), e nas
pias de assepsia das maos (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel toalha
branco nao reciclado), bem como proceder a limpeza desses locais, durante todo o horéario de
funcionamento dos restaurantes;

12.4 A LICITANTE VENCEDORA devera manter funcionérios para a higienizacdo dos
refeitérios e para reabastecer o material de higiene pessoal do mesmo nos RU campus |, RU
campus Il e RU centro durante todo o horario de distribuicdo das refeicoes;

12.5 A LICITANTE VENCEDORA devera manter funcionarios para reabastecer sempre os
produtos saneantes (nos diluidores/dosadores) destinados a higienizacdo das areas dos RUSs;

12.5.1 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar diluidores/dosadores em

namero suficiente para todas as areas dos RUs;

12.6 Os equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box) utilizados para o
transporte das preparagdes para os RU campus Il e Centro e os recipientes gastronorms (cubas
padrdo GN) deverdo ser higienizadas no respectivo RU que serd entregue as preparacdes,
adotando os procedimentos descritos em Procedimento Operacional Padronizado (POP)

especificos. E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA a conservagio e manutengio
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das condi¢cbes higiénico-sanitarias das caixas térmicas, bem como manter a quantidade
adequadas destas para atender a demanda da producéo e distribuicdo de refeicdes;

12.7 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA manter os veiculos de transporte
dos Restaurantes Universitarios em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas (6timas condicdes
de limpeza) para transporte dos alimentos, sendo higienizado sempre que for necessario (no
minimo uma vez ao dia) com os produtos recomendados que nao confiram risco de contaminacao
aos alimentos;

12.8 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos trés restaurantes
universitarios (area de producédo, area de refeitério e banheiros) serdo de responsabilidade da
LICITANTE VENCEDORA e deverdao ter tampas acionadas por pedal e estar sempre
higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos. Ainda, o0s
coletores de residuos devem estar em boas condi¢cdes de conservacdo, devendo a LICITANTE
VENCEDORA substitui-lo sempre que necessario ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacéo de Contrato;

12.9 Os residuos sélidos (alimentar e ndo alimentar) serédo recolhidos pela LICITANTE
VENCEDORA, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, acondicionados em sacos
plasticos resistentes e armazenados em local indicado pela UFSM. Estes residuos sélidos
deverdo ser destinados de acordo com o item Gerenciamento de Residuos Sélidos deste Termo
de Referéncia;

12.10 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutencdo e conservacao dos
uniformes deverdo ser supervisionadas diariamente pela LICITANTE VENCEDORA; cabendo a
esta o preenchimento diario do checklist de conduta e asseio pessoal, a ser elaborado pela
LICITANTE VENCEDORA, e tomada imediata de medidas corretivas, quando necessario;

12.11 Higienizacéo do ambiente

12.11.1 OperagOes de higienizagdo das instalacdes deverdo ser realizadas com

frequéncia que garanta a manutencgéo das condi¢gdes higiénico-sanitarias;
12.11.1.1 Faz parte dos servicos da LICITANTE VENCEDORA zelar pela
conservacao, boa aparéncia e higiene dos RUs, dentro dos padrdes exigidos pela

Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, Vigilancia Sanitaria e ANVISA;

12.11.2 A empresa LICITANTE VENCEDORA deve proceder a higienizacdo e
desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, vidro, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais e arredores), das suas dependéncias vinculadas ao
servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas préticas;

12.11.3 Para evitar a contaminacdo do ambiente deverdo ser diariamente

observados os aspectos de higiene das areas que compdem a area de producdo e
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distribuicdo de refeicdes e &reas adjacentes, camaras frias e almoxarifado, escritorio da

empresa, conservando-as no mais rigoroso padrao de higiene, arrumacéo e seguranca;

12.11.4 A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o turno de trabalho respeitando as etapas obrigatdrias no
processo de higienizacdo ambiental: 1. Lavagem com agua e detergente especifico; 2. Enxague;
3. Desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 15 minutos ou conforme a
recomendacdo do fabricante e 4. Enxague.

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

12.11.5.1 A limpeza das coifas devera ser controlada pela LICITANTE VENCEDORA
através de planilhas de registros que comprove a realizacdo do servico. A planilha devera
ser repassada a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato sempre que solicitada;

12.11.6 A limpeza da caixa de gordura devera ser feita a cada dois meses ou de acordo
com a necessidade, através de caminhdo “serv-jet’, por empresa tecnicamente autorizada para
execucdo do servico de acordo com a legislacdo vigente e registrada em Orgdo competente.
Ainda, a empresa LICITANTE VENCEDORA devera realizar a limpeza das caixas de gordura do
interior dos RUs;

12.11.6.1 A limpeza das caixas de gordura devera ser controlada pela LICITANTE

VENCEDORA através de planilhas de registros que comprove a realizacdo do servigo. A

planilha devera ser repassada a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato sempre que solicitada,

12.11.7 Realizar a troca semestral dos filtros de agua, limpeza de caixa de gordura
trimestral e limpeza de filtros dos exautores mensal, e sempre que necessario ou quando
solicitado pela Equipe de Fiscalizagcdo de Contrato;

12.11.8 Os reservatorios de agua do RU campus |, RU campus Il e RU centro devem ser
higienizados no minimo a cada seis meses e a potabilidade atestada mediante laudos
laboratoriais de acordo com a legislacao vigente;

12.11.8.1 A operacdo € executada pela equipe do setor de hidraulica e saneamento da
Pré-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA) da UFSM, conforme rotina de trabalho estabelecida
pelos mesmos, de acordo com a legislacdo vigente e Normas Regulamentadoras, Portaria n°.
1.237/2014 a qual estabelece os procedimentos para as empresas que prestam o0 servico de
limpeza e desinfec¢do dos reservatorios de agua para o consumo humano, no estado do Rio
Grande do Sul (RS);
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12.11.8.1.1 Os registros da operacao de higienizacdo dos reservatérios, os laudos
da potabilidade da 4gua e documentacao pertinente sera disponibilizado a cada RU e ficara
a disposicao da LICITANTE VENCEDORA,;

12.11.9 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, manter a limpeza das
instalacbes sanitarias internas e externas (destinado aos usuarios) dos RUs, devendo ser
realizadas no minimo a cada turno e durante o funcionamento dos restaurantes conforme a
necessidade;

12.12 Descricdo dos produtos de higienizacao

12.12.1 Todos os produtos deverdo ter notificacdo ou registro no Ministério da
Saude;

12.12.2 Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de fichas
técnicas e dados de seguranca, sendo repassados a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato
sempre que solicitado;

12.12.3 As embalagens dos produtos devem ser constituidas de material que nao
transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminacao
externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas,
estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade
com a legislacéo vigente, que especifiquem namero de lote, data de validade. Nao devem
transmitir odores e sabores ao produto. Todas as embalagens devem atender os
Regulamentos Técnicos especificos de rotulagem de produtos da ANVISA e demais
legislacoes;

12.12.4 Todos os saneantes que oferecerem risco quimico a saude do funcionério
deverda ser disposta em diluidores para sua utilizacdo. A aquisi¢cdo desses diluidores devera
ser realizada pela empresa LICITANTE VENCEDORA;

12.12.5 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera adquirir dispenser para
sabonete liquido bactericida, dispenser de alcool em gel, dispenser de papel toalha,
dispenser de papel higiénico, dispenser para copos de agua (em situacdes emergenciais) e
café, dispenser para copos utilizados, entre outros, para substituicdo dos danificados e
colocacdo em areas internas dos RUs que necessitem conforme a solicitacdo da Equipe de
Fiscalizagéo de Contrato.

12.12.6 Os produtos que devem ser adquiridos pela LICITANTE VENCEDORA para

a execucao dos processos de higieniza¢ao dos RUs estdo no Anexo 9.

13. ADMINISTRACAO DE PESSOAL
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13.1. A LICITANTE VENCEDORA devera dispor e manter quadro completo de pessoal
técnico, operacional e administrativo, de forma a cumprir plenamente as obrigacdes contratuais
assumidas, conforme determinacéo legal e em namero suficiente para atender ao quantitativo de
refeicbes produzidas e ao desenvolvimento de todas as atividades abaixo relacionadas:

13.1.1. No RU campus I: recepcado e armazenamento de géneros, pré-preparo e
coccao de alimentos; distribuicdo das refei¢cdes; distribuicdo de géneros alimenticios (kits
de distribuicéo); envase de preparacdes para transporte e expedi¢do para os Restaurantes
Universitarios campus Il e centro; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
manutencao elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de refeicfes;
acolhimento de usuérios, mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade,
conforme Anexo 10;

13.1.2. Nos Restaurantes Universitarios campus Il e centro: recepcao de refeicdes;
distribuicdo das refeicdes; distribuicdo de géneros alimenticios (kits de distribuicdo) — RU
centro; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencdo elétrica,
mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda das refei¢des; acolhimento de usuarios,
mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade, conforme Anexo 11;

13.2 A LICITANTE VENCEDORA devera manter, diariamente, para atender café da
manha, almoco, jantar e distribuicdo de géneros alimenticios e/ou fornecimento de alimentagéo
pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” nos trés RUs, no minimo, os seguintes
profissionais:

13.2.1 Preposto (pessoa de referéncia da LICITANTE VENCEDORA para com
a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato) durante todo o periodo de producéo e
distribuicdo das refeigcbes conforme o Termo de Referéncia;

13.2.1.1 A LICITANTE VENCEDORA devera designar um preposto
idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo

gue se refere a execucdo dos servigcos, com que sera o elo entre a UFSM e

LICITANTE VENCEDORA, para prestar os devidos esclarecimentos e atender

as reclamacbes que por ventura possam surgir durante a vigéncia do

contrato;

13.2.2 Nutricionista, com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN2),
que sera a Responsavel Técnica (RT) da LICITANTE VENCEDORA e acompanhara
todo o processo de producdo, desde o recebimento dos géneros alimenticios,
estocagem, pré-preparo, preparo, transporte, distribuicdo. Os nutricionistas da
LICITANTE VENCEDORA deverao, obrigatoriamente, possuir registro no CRNz;
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13.2.2.1 O Responsavel Técnico (RT) do restaurante sera o

Nutricionista da LICITANTE VENCEDORA, o qual deve ser detentor de atestado de

responsabilidade técnica, e estar devidamente registrado no Conselho Regional de

Nutricdo da 22 Regional, para execucdo de servicos da mesma natureza do objeto

da presente licitacao;

13.2.2.1.1 Comunicar imediatamente a UFSM a eventual
alteracdo do titular RT, acompanhando de justificativa da necessidade da
substituicao.
13.2.2.2 A LICITANTE VENCEDORA devera manter nutricionista(s)
durante todo o periodo de funcionamento do restaurante e garantir a efetiva e
imediata substituicdo do(s) profissional(ais), pelo menos por outro do mesmo
nivel técnico, conforme previsto na Lei 8.666/93 e Resolucao n° 204/98/
13.2.2.3 No local de producdo das refeicdes (RU campus I) a
LICITANTE VENCEDORA devera manter nutricionista com experiéncia prévia
comprovada em alimentagdo coletiva de larga escala durante todo o periodo
de funcionamento dos servicos.

13.2.3 Caso seja de interesse da LICITANTE VENCEDORA, o preposto podera ser o
proprio profissional Nutricionista, desde que este tenha conhecimento gerencial de todos os
processos e procedimentos envolvidos na producdo das refeicbes, no controle dos
estoques e no atendimento do usuario, e esteja permanentemente a disposicdo para
acompanhar, bem como possuir autonomia para a tomada de decisées;

13.2.1 Nas unidades RU campus Il e RU Centro o0 nutricionista assumira a

representatividade do preposto;
13.2.4 A LICITANTE VENCEDORA devera manter sempre atualizada e em local visivel a
escala de servico mensal do pessoal que operara nos trés RUs, especificando todas as categorias

com nome, respectivos horarios e fun¢des de cada funcionario.

13.3 Capacita¢Oes de funcionarios
13.3.1 Os profissionais, manipuladores de alimentos (cozinheiros, auxiliares de
cozinha, copeiros, entre outros cargos), que vierem a compor a equipe de trabalho da
LICITANTE VENCEDORA, deverdo estar capacitados a acompanhar e executar todas as
etapas do processo desde o pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicoes;
13.3.2 Todos os profissionais da LICITANTE VENCEDORA deverao ser capacitados
na admissdo, com no minimo de 04 (quatro) horas de duracdo, abordando os seguintes

temas: contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacéao
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higiénica dos alimentos, Boas Praticas em servi¢cos de alimentagdo, conforme Portaria n®
78/2009 SES/RS, Etica no Ambiente de Trabalho e Relacionamento Interpessoal e
Seguranca do Trabalho;

13.3.2.1 Providenciar, sob orientacdo de Técnico de Seguranca do Trabalho,
descricao de procedimentos e devidas capacitacées sobre a forma correta de utilizacdo dos
equipamentos disponiveis, bem como 0s riscos de operacdo e orientacdes sobre os
equipamentos de protecao individuais (EPIS) a serem utilizados na operacdo de cada
equipamento.

13.3.3 A LICITANTE VENCEDORA devera capacitar, no minimo anualmente, todos
0s membros da sua equipe de trabalho, inclusive os funcionérios substitutos, em higiene
pessoal, manipulacdo de alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, conforme
Portaria n° 78/2009 SES/RS;

13.3.4 A LICITANTE VENCEDORA devera ainda, capacitar os seus funcionarios
guanto a prevencdo de acidentes de trabalho, uso correto de EPIs (Equipamentos de
Protecéo individual) e EPCs (Equipamentos de Protecdo Coletiva) e combate a incéndio,
conforme orientacéo das legislacfes vigentes e normas de PPCI da UFSM;

13.3.5 Os cargos de Nutricionista, cozinheiro, auxiliar de cozinha, almoxarife, chefe
de cozinha deverdo possuir experiéncia prévia comprovada de no minimo 6 (seis) meses
em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo de larga escala (acima de 3.000 refei¢ées/dia).
13.4 Uniformes e equipamentos de protecédo individual e coletivo

13.4.1 Os uniformes deverdo ser fornecidos pela LICITANTE VENCEDORA aos
seus funcionarios e deverdo ser condizentes com a atividade a ser desempenhada nos
RUs, compreendendo pecas para todas as estacfes climaticas do ano, sem qualquer
repasse do custo para o empregado;

13.4.2 O uniforme dos manipuladores de alimentos devera ser de cor clara, limpo,
em adequado estado de conservacdo, completo (protecdo para os cabelos (touca
descartavel), cobrindo completamente os fios; uniforme com mangas curtas e/ou compridas
(de acordo com a estacédo do ano) cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos,
sem botdes ou com botbes protegidos, calgcas compridas e cal¢cados fechados contendo
Certificado de Aprovacéao (CA), exclusivo a area de preparacdo de alimentos e trocados, no
minimo, diariamente, sendo a troca comprovada;

13.4.3 Os profissionais, auxiliares de servigos gerais de limpeza e demais, que
vierem a compor a equipe de trabalho da LICITANTE VENCEDORA, deverdo estar
capacitados a acompanhar e executar as tarefas que forem necessarias e ser em numero

necessario ao bom andamento dos servigos;
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13.4.3.1 Os profissionais acima referidos (item 13.4.3) deverdo utilizar
uniforme diferenciado do uniforme dos manipuladores de alimentos;

13.4.3.2 Os profissionais alocados no processo de higienizacdo nao deverao
manipular alimentos e vice-versa;

13.4.3.3 Os auxiliares de servicos gerais que realizarem o0 processo de
higienizagdo de banheiros dos funcionarios e dos usuarios ndo deverdo realizar

atividades de higienizagcédo dentro da area de producéo e distribuicdo de alimentos e

vice-versa;

13.4.3.3.1 Os funcionarios responsaveis pela limpeza deverdo usar
uniformes de cor diferente dos funcionarios da producdo, também de cor
clara, limpos e em adequado estado de conservacdo, e nado deverao
manipular alimentos;

13.4.3.3.2 Funcionarios responsaveis pela limpeza de sanitarios e
vestiarios devem ser exclusivos para este servico, e ndo devem ter contato
direto com alimentos, utensilios ou mobiliario que entra em contato com
alimentos (mesas, balcdes de distribuicdo, bancadas da producado, entre
outros).

13.4.4 A LICITANTE VENCEDORA devera fornecer aos funcionarios no minimo o
guantitativo no Anexo 11, devendo ser substituido 1 (um) conjunto completo de uniforme a
cada 12 (doze) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e 0ito)
horas, apdés a comunicacdo da Equipe de Fiscalizacdo do Contrato, sempre que 0S
mesmos nao atenderem as condicdes minimas de apresentacdo. A composicdo dos
uniformes e EPIs por categoria profissional estdo descritos no Anexo 12 e 13;

13.4.4.1 Os funcionarios da LICITANTE VENCEDORA deveréo se paramentar
no local de trabalho e apresentar-se para a execugdo das tarefas portando
identificacéo funcional, sendo que ndo sera permitido utilizar outras roupas que nao
sejam o uniforme;

13.4.4.2 Nao é permitido aos funcionarios transitar fora das dependéncias dos
RUs trajando uniforme, inclusive em horarios de intervalos;

13.4.4.3 Os jalecos de manga curta sdo permitidos somente nos periodos de
calor intenso, quando utilizados ndo podem expor as roupas ou oferecer risco de

contaminagdo aos alimentos e caso acontega, os funcionarios devem utilizar a

manga de seguranca (mangote plastico);

13.4.4.4 Os uniformes devem possuir alguma identificacdo nos jalecos que

permita a comprovacao de sua troca diaria pelos funcionarios;
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13.4.45 Para a higienizagdo dos uniformes e EPIs deve-se seguir 0s
procedimentos descritos nos Procedimentos Operacionais Padrao disponibilizados
pela LICITANTE VENCEDORA,;

13.4.4.5.1 Os aventais de vinil ou napa devem ser higienizados e

guardados limpos em local especifico (proximo a lavanderia), sendo vetada a

higienizacdo deles na producéao e distribuicdo de alimentos;

13.4.4.6 No caso de funcionaria gestante, os uniformes deverdo ser
apropriados para a situacao, substituindo-os sempre que estiverem apertados;
13.4.5 Todos os funcionarios da LICITANTE VENCEDORA deverdo estar

uniformizados, portando identificagdo no proprio uniforme utilizando os Equipamentos de
Protecao Individual (Anexo 13) exigido pelos Ministério do Trabalho e do Emprego (MTE),
fornecidos pela LICITANTE VENCEDORA,;

13.4.5.1 A LICITANTE VENCEDORA devera manter registro atualizado e
individual do fornecimento de EPI para cada funcionério. Esse registro deve estar
presente na Ficha Funcional do funcionario no Restaurante Universitario;

13.4.6 A higienizacdo dos uniformes da empresa LICITANTE VENCEDORA ficara
sob responsabilidade de cada funcionario, o qual devera realizar o processo de
higienizacdo de acordo com o Procedimento Operacional Padronizado da UFSM. A
higienizacdo dos uniformes dos visitantes ficara a cargo da LICITANTE VENCEDORA, bem
como o fornecimento de materiais de limpeza necessarios as devidas higienizacdes que
deverdo ocorrer de acordo com o Procedimento Operacional Padronizado.

13.5 Saude dos funcionarios

13.5.1 Implantar e manter o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO0), conforme definida pela NR-07 plenamente embasadas, e de acordo com NR-32
(Seguranca e Saude no Trabalho em Servicos de Saude), imposta pela Portaria do
Ministério do Trabalho n° 3.214 de 08 de junho de 1978, da Lei n°. 6.514 de 22 de
dezembro de 1977, com a finalidade de manter a preservacdo da saude de todos os
trabalhadores, em funcé&o dos riscos existentes, contemplando a realizacdo de todos os
exames medicos (Admissional, Periddico, de Retorno ao Trabalho, Mudancga de Funcéo e
Demissional);

13.5.2 A LICITANTE VENCEDORA devera manter os funcionarios em condi¢cdes de
saude compativel com suas atividades, realizando as suas expensas exames admissionais
(antes de iniciar as atividades nos RUSs), periddicos (a cada 12 meses ou conforme a

legislacdo do MTE, de mudanca de funcdo e demissionais de saude, inclusive exames
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especificos de acordo com as normas vigentes, devendo ser mantido registro de todos os
exames nos Restaurantes Universitarios da UFSM,;
13.5.2.1 Exames minimos a serem realizados pelos manipuladores de
alimentos na admisséo e periodicos: exame clinico, exame de fezes (parasitolégico de fezes e
coprocultura), hemograma completo, e exame micoldgico das unhas das maos e pés. Para os
funcionarios que trabalham na &rea de higienizacdo de bandejas e utensilios, ou outra area com
intensa carga de ruidos, devera ser apresentado o resultado de audiometria. Os funcionarios
deveréo iniciar suas atividades nos RUs somente apos o laudo médico de "apto”, para tal.

13.5.3 O controle de saude dos empregados da LICITANTE VENCEDORA, bem
como o cumprimento de todas as exigéncias da legislacdo relativas aos exames médicos € de
responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, assim como o0s exigidos por legislacao
trabalhista, que deverdo ser disponibilizados para a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato a cada
nova admisséo ou rescisdo contratual no prazo de dez dias a contar da admissao ou resciséo, de
acordo com a legislacdo do Ministério do Trabalho. Esse perfeito e regular controle sobre o estado
de saude dos funcionarios é necessario a fim de providenciar a substituicdo dos mesmos, de
imediato, em caso de doenca incompativel com a funcao;

13.5.4 Os registros de controle de saude devem estar disponiveis as fiscalizacdes do
Ministério do Trabalho e autoridades sanitarias sempre que solicitado bem como serem fornecidos
a UFSM sempre que solicitado e devem permanecer na Ficha Funcional do funcionario no
Restaurante Universitario;

13.5.5 As despesas com o0s exames dos funcionarios correrdo as expensas da
LICITANTE VENCEDORA;

13.5.6 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades
(infeccdes intestinais, dermatoses exsudativas ou esfoliativas, manifestacdes febris, corrimento
nasal, supuracdo ocular e infeccdo respiratéria, entre outras) que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos deverdo ser afastados das atividades nos RUs
enquanto persistirem essas condi¢des de saude e imediatamente substituidos por igual fungéo.

13.6 Procedimentos e condutas dos funcionarios
13.6.1 Os manipuladores de alimentos nédo poderdo praticar ou possuir habitos ou
condicbes capazes de prejudicar a limpeza, a sanidade dos alimentos, a higiene do
estabelecimento e a saude dos consumidores; deverdo, em especial, adotar as seguintes
praticas que deverao ser orientadas pela LICITANTE VENCEDORA:
13.6.1.1 Quando no ambiente de trabalho, deverdo fazer uso de vestuario

adequado e completo;



95

13.6.1.2 Quando envolvidas em qualquer procedimento dentro dos RUs,
deverdo usar toucas descartaveis, com o intuito de cobrir totalmente os cabelos;

13.6.1.3 Todos os funcionarios deverdo ter as unhas curtas, homens sem
barba e/ou bigode e os cabelos protegidos;

13.6.1.4 Nao sera permitido o uso de esmaltes, maquiagem e adornos
(brincos, pulseiras, anéis, correntes, piercings, etc);

13.6.1.5 Portar-se sempre com boas atitudes evitando falar com tom alto,
assobiar, usar fones de ouvido, aparelhos de telefonia celular e similares;

13.6.1.6 Usar o telefone somente para fins de trabalho ou comunicacdes
urgentes;

13.6.1.6 Os manipuladores ndo devem fumar nas dependéncias internas e
proximidades dos RUs, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir, comer, manipular dinheiro, utilizar aparelho celular e fones de ouvido ou
praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das
atividades;

13.6.2 Todos os funcionérios dos RUs deverdo realizar suas refeicdes em lugar
reservado (refeitério dos funcionarios ou saldo de distribuicdo), fora da area de producédo
de alimentos;

13.6.2.1 Preferencialmente a LICITANTE VENCEDORA devera fornecer
almoco e/ou jantar e/ou vale alimentacdo aos seus funcionarios do turno no Restaurante
Universitario de acordo com a Convencdao Coletiva da Categoria.

13.6.3 E expressamente proibida a venda de quaisquer produtos (alimentos, bebidas
ou equivalentes) dentro e nas proximidades dos RUs pela LICITANTE VENCEDORA
diferente do Objeto licitado;

13.6.4 Higienizar cuidadosamente as maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apos qualquer interrupgéo, troca de atividade e depois do uso de sanitarios
OU sempre que necessario;

13.6.5 Manter um bom relacionamento com seus colegas de trabalho, cooperando
com a equipe sempre que necessario;

13.6.6 Participar de reunides e/ou treinamentos quando convocado;

13.6.7 Nao sera permitido aos funcionarios que utilizem as reparticbes sanitarias
sem retirar a parte de cima dos uniformes (jalecos), os mesmos devem ser pendurados na
area externa aos sanitarios;

13.6.8 Os visitantes deverdo cumprir 0os requisitos de higiene e saude estabelecidos

para manipuladores. Serdo considerados visitantes pessoas que nao trabalham
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diretamente na preparacao de alimentos de um servi¢o de alimentacéo e que se encontram
temporariamente nestes estabelecimentos. Podem ser considerados visitantes: estagiarios,
funcionarios de empresas de manutencdo/controle de pragas, auditores, consultores,

fiscais sanitarios, fornecedores em geral, entre outros.

14 DIMENSIONAMENTO, SETORIZAQAO DE PESSOAL

14.1 Para atender a demanda da producdo estimada neste Termo de Referéncia, o
dimensionamento do pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em numero
suficiente para execucdo de todas as atividades previstas no contrato e inerentes aos cargos
(Anexo 14);

14.2 A LICITANTE VENCEDORA deve manter um quadro permanente de pessoal
minimo (Quadro 24 e 25) para atendimento dos servicos de café da manha, almoco, jantar, kits
de distribuicdo de géneros alimenticios e marmitex. A descricdo dos cargos minimos e local de

atuacao esta no Quadro 24.

Quadro 24 — Descricdo dos cargos minimos para a execuc¢ao das atividades nos RUs da
UFSM.

Cédigo Brasileiro de

Local a
Cargo Ocupacan (CBO} ocal de atuagao
1. Acougueiro 8485-20 Acougue
2. Almoxarife 4141- 05 Almoxarifado e producéo
3. Auxiliar de Almoxarifado 4141-05 Almoxarifado e producéo
4. Auxiliar de cozinha 5135-05 Todas as areas do
setor de nutricdo
5. Auxiliar de manutencao Todas as areas do Restaurante
. 5143-10 . L
predial Universitario
6. Auxiliar de servigos gerais 5143-20 Todas as argas d_o,Restaurante
Universitario
7. Chefe de cozinha 2711-05 Todas as aregsNdo
setor de nutricéo
. A ~ ’ h. . . ~
8. Copeiro 5134-30 rea de producao, higienizacéo

e distribuicéo

9. Cozinheiro 5132-15 Area de producéo

Todas as areas do Restaurante

10.Encarregado administrativo 4101-05 . .
Universitario

11.Motorista 782310 Transporte de refeicdes

Todas as areas do

12. Nutricionista 223710 .
setor de nutricdo

13.Operador de caixa 4211-25 Setor administrativo

14.Técnico em seguranca do 3516-05 Todas as areas do Restaurante
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trabalho Universitario

) . T Ar Restaurant

15. Porteiro/vigia 5174-15 odas as a gas d_o, .es aurante
Universitario

14.3 A LICITANTE VENCEDORA devera manter equipe de pessoal capaz de prestar os
servicos sem interrupgcBes seja por qualquer motivo (faltas, férias, licencas, entre outros),
considerando, para o planejamento da equipe, uma produtividade maxima de 65 refeicfes por
um funcionario (excluindo pessoal administrativo) lotado na producao e distribuicdo de refeicdes
dos trés RUs, de acordo com as descricbes e caracteristicas de cada uma das funcbes que

deverdo seguir o Codigo Brasileiro de Ocupacgdes (CBO).

Quadro 25 - Quantitativo minimo dos cargos e carga horaria para a execucdo das
atividades nos RUs da UFSM.

S Quantitativo minimo (carga horaria)
RU campus | RU campus I RU centro

1. Acougueiro 03 (40h) - -
2. Almoxarife 02 (40h) - -
3. Auxiliar de almoxarifado (*) (40h) *) *)
4. Auxiliar de cozinha (*) (40h) *) *)
5. Auxiliar de manutencao predial 02 (40h)
6. Auxiliar de servigcos gerais(**) (*) (40h) *) *
7. Chefe de cozinha(***) 03 (40h) - -
8. Copeiro *) *) *
9. Cozinheiro 10 (40h) *) *)
10.Encarregado administrativo(***) 01 (40h) 01 (40h) 01 (40h)
11. Motorista(****) *) *) *
12. Nutricionista(***)(*****) 05 (40h)
13.Operador de caixa 01 | 01 | 01
14.Técnico em seguranca do trabalho 01 (40h)
15. Porteiro/Vigia(*****¥) 02 | *) | -

*O quantitativo ficara a cargo da LICITANTE VENCEDORA, respeitando a proporcao total de
funcionarios de 1/65 refeicdes (excluindo pessoal administrativo) e atendendo os horérios
previstos neste Termo de Referéncia.

*A LICITANTE VENCEDORA dever4d ter um profissional exclusivo para higienizagdo de
banheiros e areas externas. Os demais auxiliares de servicos gerais deverdo atuar na area de
producao e distribuicéo de refeicdes.

***Estes profissionais deverdo estar nos RUs para realizar o acompanhamento e supervisao da
producao e distribuicdo do café da manha, almoco e jantar.

****(Q motorista deverd realizar o transporte das refeicdes do RU campus | para o RU campus Il e
centro nos horarios previstos neste Termo de Referéncia. A UFSM poderd transferir a terceiros, o
servigo de transporte das refeicoes desde que atendidas as exigéncias legais e de documentacao
de que trata o presente Termo de Referéncia.
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***rxQObservar que é obrigatéria a presenca de, no minimo, 01 (um) Nutricionista no periodo de
producéo e distribuicdo do café da manhd, no periodo de producéo e distribuicdo do almocgo e no
periodo de producéo e distribuicdo do jantar nos RUs de segunda a domingo, inclusive feriados,
paralizagcbes, periodo nao letivo, entre outros citados neste Termo de Referéncia.

ek A LICITANTE VENCEDORA devera ter porteiro/vigia no minimo nos horarios destinados a
distribuicdo de refeicbes e kits de distribuicdo de géneros alimenticios conforme este Termo de
Referéncia.

14.4 A divisdo entre as fungdes descritas fica a cargo da LICITANTE VENCEDORA, exceto
0 quantitativo ja estabelecido no Quadro 25.

14.4.1 As preparacdes porcionadas, citadas neste Termo de Referéncia, deve ser

distribuida por 1 (um) funcionario cada.

14.5 Sugere-se que 65% do quadro de pessoal seja do sexo masculino.

14.6 O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as obrigacfes
contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Préticas, podendo a UFSM solicitar,
sempre gue necessario, alteracdo no quantitativo do pessoal de forma a atender plenamente a
operacionalizacao dos servicos;

14.7 A LICITANTE VENCEDORA devera manter mao-de-obra para a perfeita execucéo
das prestacdes de servicos contratados obrigando-se a:

14.7.1 Manter disciplina nos locais de servico, retirando permanentemente no prazo
maximo de 24 horas apos notificacdo, qualquer funcionario considerado com conduta
inconveniente pela UFSM, providenciando a devida substituicdo do mesmo;

14.7.2 Nos casos de demissédo, o funcionario demitido ndo devera cumprir 0 aviso
prévio em nenhuma das unidades dos RUs da UFSM, ou seja, 0 aviso prévio devera ser
indenizado pela LICITANTE VENCEDORA,;

14.7.3 Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funcionarios das
normas disciplinares e de seguranca determinadas pela UFSM;

14.7.4 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus funcionarios, acidentados ou com mal subito;

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

14.8 A escala de servico mensal dos funcionarios da LICITANTE VENCEDORA devera ser
afixada nas dependéncias da UFSM, especificando todas as categorias com nome, respectivos
horérios e funcao.

14.9 Roupas e objetos pessoais dos funcionarios devem ser guardados em local especifico

e reservado para esse fim;
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14.9.1 A LICITANTE VENCEDORA devera fornecer armarios metalicos guarda-
objetos em numero suficiente e identificados, tipo 20 (vinte) ou 24 (vinte e quatro) portas
com chaves, para seus funcionarios, sendo 01 (um) escaninho para cada funcionario;

14.9.2 A LICITANTE VENCEDORA ficara responsavel pela substituicdo das chaves

em caso de perda.

15 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

15.1 A empresa LICITANTE VENCEDORA devera executar servicos continuos de controle
integrado de vetores e pragas urbanas em todas as dependéncias pertencentes aos RUs, bem
como suas adjacéncias (lixeiras, sucata, calcadas, galerias de fiagdo, de esgoto e comum a
outras edificacdes, e areas circundantes, de carater preventivo e corretivo;

15.1.1 Servicos de carater preventivo: aplicacdo ou uso regular, seguro e
estratégico, conforme periodicidade exigida para os mesmos, de saneantes desinfetantes e
outros insumos essenciais para atingir-se os objetivos do servigo de controle integrado de
vetores e pragas urbanas;

15.1.2 Servicos de carater corretivo: aplicacdo ou uso de saneantes desinfetantes e
outros insumos necessarios a fim e erradicar/controlar infestacBes e ou corrigir/restaurar
aplicacdes e usos anteriores daqueles produtos.

15.2 Implantar em todas as dependéncias do RU campus I, RU campus Il e RU centro, o
controle integrado de pragas por meio de empresa especializada devidamente habilitada com
responsavel técnico (RT) registrado no Conselho de Classe de sua profissdo. A empresa
LICITANTE VENCEDORA devera realizar procedimentos de prevencéo e eliminacdo de insetos e
roedores, de acordo com a Resolugcdo RDC n°. 52 de 22 de outubro de 2009 ou outra legislacao
vigente, e sempre que solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, sem 6nus para a
UFSM. Todos os custos, direta e indiretamente envolvidos na execug¢ao dos Servicos de Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, como deslocamentos, veiculos, combustivel, uso de
equipamentos, mao-de-obra, materiais, saneantes desinfetantes, equipamentos de protecéo
individual (EPI), insumos em geral e outros que se fizerem necessarios, deverdo ocorrer,
integralmente, a expensas da LICITANTE VENCEDORA, e deverao estar incluidos, no valor da
proposta, ndo cabendo reclamacé&o posterior.

15.2.1 A frequéncia da desinsetizacdo e da desratizacdo devera ser quinzenal,
podendo ambas ser aumentadas (semanal, por exemplo), caso seja necessario para
adequacao do servico (controle de pragas e de vetores). Avaliada a necessidade, pela
LICITANTE VENCEDORA e a UFSM, de aumentar a frequéncia e execucéao, o total mensal

desta, ndo devera exceder o numero de 3 (trés). A frequéncia da descupinizacdo, caso seja
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necessaria, devera ser avaliada e definida juntamente pela LICITANTE VENCEDORA e
UFSM, de forma a se atingir o melhor resultado;

15.2.2 Para fins de entendimento deste item, casos emergenciais sdo aqueles, que
em qualquer tempo, se caracterizem por infestacdo ou avistamento de pragas e vetores no
Restaurante Universitario ou de suspeita de intoxicacdo quimica ou bioldgica em
individuos, por consequéncia de aplicacdo/uso de saneantes desinfestantes ou outros
insumos, pela LICITANTE VENCEDORA. Em casos emergenciais, a empresa responséavel
pelo controle integrado de pragas devera atender ao chamado, no prazo maximo de 12
horas.

15.2.3 O controle quimico realizado pela empresa especializada em controle
integrado de pragas, quando aplicavel, devera seguir as normas descritas na Resolucéo
RDC/ANVISA n° 52/2009 ou legislacdo vigente, possuindo licenca de operacdo da
Fundacao Estadual de Protecdo Ambiental (FEPAM);

15.2.4 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas devera elaborar,
atualizar e disponibilizar a UFSM, mapa de iscas;

15.2.5 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas devera custear e
fornecer, integralmente, Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) para todos seus
funcionarios que o necessitar durante o servigco de controle integrado de pragas, seja este
de carater preventivo ou corretivo. Obrigar e supervisionar seu uso, quando pertinente, bem
como responsabilizar-se integralmente por incidentes e ou acidentes, por consequéncia de
préatica(s) negligentes(s), imprudente(s) ou imperita(s), que venha(m) causar danos e ou
prejuizos a saude e ou a materiais de terceiros;

15.2.6 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas devera cumprir, no
gue couber, as legislacbes relacionadas ao trabalho e responsabilizar-se integralmente
pelo ndo cumprimento das mesmas e consequentes incidentes e ou acidentes, por
consequéncia de pratica(s) negligentes(s), imprudente(s) ou imperita(s), que venha(m)
causar danos e ou prejuizos a saude e ou a materiais de terceiros;

15.2.7 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas somente podera
utilizar saneantes desinfetantes ou outros insumos (iscas, ratoeiras, etc.), quando estes
apresentarem Registro ou isencdo de Registro no 0rgdo competente, forem eficazes e
eficientes quanto a seus propositos, bem como seu Responsavel Técnico responder por
suas aquisic¢oes, utilizacdes e controles;

15.2.8 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas devera
disponibilizar a UFSM lista atualizada com nome(s) de funcionarios(s) habilitados a

executar(em) o servico objeto da presente especificacdo, sendo profissionais que possuem
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qualificacdo técnica. Os técnicos deverdo se apresentar sempre uniformizados, devendo

ostentar de forma bem visivel, o cracha da empresa;

15.2.9 A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas devera expedir
comprovante de execucdo de servico, individual para cada Restaurante (Campus I,
Campus Il e Centro), seja este, de carater preventivo ou corretivo, contendo, ho minimo, as
informagdes que se seguem:

15.2.9.1 Data e Nome da Universidade Federal de Santa Maria — Restaurante
Universitario (Campus I, Campus Il ou Centro, conforme o caso);

15.2.9.2 Endereco completo da Universidade Federal de Santa Maria —
Restaurante Universitario (Campus I, Campus Il ou Centro, conforme o caso);

15.2.9.3 Pragas-Alvo;

15.2.9.4 Prazo de assisténcia técnica, escrito por extenso, dos servicos por
praga(s) alvo;

15.2.9.5 Grupo(s) quimico(s) do(s) produto(s) utilizado(s);

15.2.9.6 Nome e concentracao de uso do(s) produto(s) utilizado(s);

15.2.9.7 Orientacfes pertinentes ao servico executado;

15.2.9.8 Nome e assinatura do responsavel técnico, com o nimero do seu
registro no conselho profissional correspondente;

15.2.9.9 Numero do telefone do Centro de Informacéo Toxicoldgica; e

15.2.9.10 Identificagdo da LICITANTE VENCEDORA, especializada
prestadora do servico, conforme a seguir: razdo social, home fantasia, endereco,
telefone e niumero das licencas sanitarias e ambientais com seus respectivos prazos
de validade.

15.3 A empresa LICITANTE VENCEDORA dever4 manter a edificagédo, as instalacdes, 0os
eguipamentos, os moveis e o0s utensilios dos RUs livres de vetores, pragas urbanas e animais
domeésticos;

15.3.1 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA o conjunto de acdes
eficazes e continuas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferacao de vetores e pragas urbanas dos mesmos.

15.4 A LICITANTE VENCEDORA devera manter registros que comprovem o controle de
vetores e pragas urbanas, tais como relatério de avaliagdo das medidas de controle realizado pela
empresa especializada. Assim como registros do controle de vetores e pragas urbanas que
comprovam a regularizagcdo dos produtos quimicos nos Orgdos competentes. A coépia dos

registros destas operacoes devera ser encaminhada a UFSM,;
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15.4.1 Sempre que solicitado, a LICITANTE VENCEDORA devera fornecer a UFSM
as fichas técnicas dos produtos quimicos utilizados nos procedimentos de desinsetizacéo
das unidades;

15.5 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA realizar todos procedimentos pré-
desinsetizacdo, assim como todas as higienizacdes apos a aplicacdo dos produtos quimicos;

15.6 Comunicar a UFSM, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia, a
realizacdo dos procedimentos citados neste Termo de Referéncia, como também afixar nas portas
de acesso dos Restaurantes, cartazes informativos, constando no mesmo o horario de inicio e fim
dos procedimentos, conforme a RDC n° 52/2009 da ANVISA.

16 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS
A LICITANTE VENCEDORA devera desenvolver atividades e capacitacbes com todos os
colaboradores relacionadas a boas praticas ambientais e sustentaveis, no minimo
semestralmente, mediante a comprovacao, adotando as seguintes medidas:
16.1 Uso racional da agua
16.1.1 Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua,
devendo a LICITANTE VENCEDORA atuar como facilitador de mudancas de
comportamento dos funcionéarios, por meio de capacitacdo e orientacdo sistematica contra
hébitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;
16.1.2 Identificar e informar imediatamente a UFSM sobre possiveis vazamentos;
16.1.3 Garantir a adequada higieniza¢do do ambiente, dos equipamentos, utensilios
e alimentos através de procedimentos que utilizem racionalmente a 4gua, com economia e
sem desperdicios;
16.1.4 Fica vedado a Licitante Vencedora:
16.1.4.1 Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, bem
como manté-la aberta enquanto o funcionario ausenta-se do local,
16.1.4.2 Executar operacbes de lavagem/higienizacdo e descasque de
legumes simultaneamente, com a torneira aberta;
16.1.4.3 Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta
para retirada do sal;
16.1.4.4 Deixar a torneira aberta para o descongelamento de géneros
alimenticios, especialmente carnes.
16.2 Eficiéncia energética
16.2.1 A LICITANTE VENCEDORA deve desenvolver programas de racionalizacao

do uso de energia junto aos seus funcionarios;
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16.2.2 Verificar periodicamente 0s sistemas de aquecimento e refrigeracao,
identificando a formacéao de chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o
acumulo excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de combustivel
de ma qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada
imediatamente a UFSM e as devidas providéncias devem ser tomadas;

16.2.3 Sugerir & UFSM locais e medidas que possibilitem a reducdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacao, instalacdo de interruptores,
instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras.

16.3 Gerenciamento de residuos solidos

16.3.1 A LICITANTE VENCEDORA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento
diario das atividades do programa de gerenciamento de residuos solidos;

16.3.2 Os residuos solidos deverdo ser devidamente acondicionados por area, de
acordo com a sua natureza, necessidade e especificidade de cada area dos Restaurantes
Universitarios (RU campus, RU campus Il e RU centro) da UFSM ou conforme solicitado
pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato da UFSM. Os residuos solidos deverao divididos
em: reciclaveis, organicos do pré-preparo, organicos provindos do resto ingesta e organicos
das sobras limpa das cubas (preparacdo pronta sem manipulacdo), rejeitos, residuos
guimicos perigosos e toxicos e 6leos comestiveis.

16.3.3 Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés, sobra limpa
das cubas (preparacdo pronta sem manipulacdo) deverdo ser pesados diariamente nos
Restaurantes Universitarios Campus I, Campus Il e Centro, devendo apresentar relatérios
mensais desse quantitativo a Equipe de Fiscalizacdo do Contrato.

16.3.4 Todos os residuos reciclaveis é responsabilidade da CONTRADADA e
deverdo ser armazenados nos contéineres verdes (com identificacdo para coleta de
residuos reciclaveis), destinacdo adequada para reciclagem com comprovacdo ou se
acordado com a Equipe de Fiscalizacdo de disponibilizagdo dos mesmos para a Coleta
Seletiva Solidaria da UFSM.

16.3.5 Fica a empresa obrigada a fornecer os contéineres necessarios ou substituir
aqueles que estiverem danificados, de acordo com a planilha do Termo de Referéncia e em
conformidade com a especificacdo deste Termo (Quadro 26).

QUADRO 26 - Segue arelacdo de contéineres minimo em adequada condi¢éo para cada RU

e a frequéncia de coleta de cada.

RU Contéiner rejeitos Contéiner reciclaveis Contéiner
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organico

Campus | 2 unidades 3 unidades 1 unidade
Campus Il 1 unidade 1 unidade 1 unidade
Centro 1 unidade 1 unidade 1 unidade

*Rejeito: Coleta diaria (RU campus |, Campus Il e Centro) de responsabilidade da LICITANTE
VENCEDORA.

*Reciclavel: Coleta no minimo 3 vezes na semana (RU campus |, Campus Il e Centro) de
responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA.

*Organico: Coleta diaria (RU campus |, Campus Il e Centro) de responsabilidade da LICITANTE
VENCEDORA.

16.3.5.1 Especificacdes técnicas dos contéineres:

16.3.5.1.1 Contéiner para coleta de residuos, com volume nominal de 700
litros, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4, 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 (protecdo anti UV
classe 8) em todas as cores, com munhdo para basculamento lateral, com 4 rodizios
giratorios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em borracha macica, garfos
de fixacdo em aco, com tratamento anti-corrosdo, com saida inferior para
escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da tampa, em a¢o, com
tratamento anti-corrosdo. Dimensdes aproximadas de 1200 x 1350 x 800 mm.

16.3.5.1.2 Contéiner para coleta de residuos, com volume nominal de 1.000
litros, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4, composto de corpo, tampa
e rodas. Com corpo e tampa confeccionados em material HDPE (polietileno de alta
densidade) 100% virgem com protecdo antioxidante e anti UV 8 (protecdo anti UV
classe 8) nas cores verde e cinza, com munhdo para basculamento lateral, com 4
rodizios giratorios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em borracha macica,
garfos de fixacdo em aco, com tratamento anti-corrosdo, com saida inferior para
escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da tampa, em aco, com
tratamento anti-corrosdo. Dimensdes aproximadas de 1.400 mm x 1.350 mm x 1.000
mm.

16.3.5.1.3 Baldes para coleta de organicos: baldes de polipropileno ou PVC
ou HDPE (polietileno de alta densidade), com tampa em volumes de 5, 10 e 13 L, no
formato cilindrico ou retangular.

16.3.5.1.4 Lixeiras destinadas para coleta de rejeitos deverdo ser com tampa

e acionamento de abertura com pés e no minimo de 12 litros.
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16.3.5.1.5 Sacos de lixo transparentes e translicidos nos volumes de 40, 50,

100 e 200 L;

16.3.5.1.6 Os residuos organicos oriundos do pré-preparo dos alimentos
deverdo ser acondicionados em baldes plasticos com tampa em bom estado,
destinados preferencialmente a compostagem, ou destinar estes residuos conforme
realizado com os demais residuos organicos;

16.3.5.1.7 A LICITANTE VENCEDORA devera possuir bombonas com
capacidade minima de 120 L, com padronizacdo de cores, dimensdes e tamanhos,
estipulados pela mesma, desde que a fiscalizacdo da UFSM esteja de acordo, em
quantidade suficiente para acondicionar a demanda diaria de residuos organicos
gerados pelas atividades de producédo e consumo de alimentos;

16.4 E responsabilidade da CONTRADADA a coleta diaria dos residuos organicos,
deverdo ser transportados e destinados a locais de reaproveitamento por meio de
compostagem ou biodigestdo, ou para aterros licenciados por Orgdos publicos do
SISNAMA. A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar a documentacao atualizada das
SUBLICITANTE VENCEDORAS para estes servigos, sendo exigido necessariamente as
licencas de operacao validas e os alvaras municipais atualizados, além de comprovacéo de
vinculos entre as partes, por meio de contrato.

16.5 Fica aberta a possibilidade de destinacdo dos residuos organicos para a
alimentacdo animal, desde que nos termos das normas e legislacdes vigentes. E
obrigatéria a comprovacao da destinacdo mensal em kg deste residuo;

16.6 Os residuos quimicos perigosos e toxicos (em geral, embalagens
contaminadas) gerados pelas atividades dos RUs (RU campus |, Campus Il e Centro)
deverdo ser armazenados em sacos transparentes. A coleta deve ser no minimo semanal e
transportado por empresa especializada, o correto destino deve ser comprovado pela
empresa LICITANTE VENCEDORA,;

16.7 Se solicitado pela UFSM, a LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar, em
acondicionamento correto e adequado, quaisquer tipos de residuos de interesse da UFSM,
desde que em acordo com a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, com a finalidade de uso
desses em atividades de ensino, pesquisa e extensao da Instituicéo;

16.8 Destinacao final do 6leo utilizado no preparo das refeicbes tem o objetivo de
minimizar 0s impactos negativos ocasionados pela disposicdo de Oleo comestivel
diretamente na rede de esgotos. A LICITANTE VENCEDORA devera implantar e manter
programas voltados ao encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem (producéo

de racdo animal, combustivel, sabdo, dentre outros), desde que de forma comprovada a
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Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, por meio de Certificados de Destinagdo Final ou
documentos semelhantes;

16.9 Toda destinacdo de todos residuos citados nesse Termo de Referéncia
residuos devera ser comprovada por meio de Certificados de Destinacdo Final ou
documentos equivalentes a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, e a LICITANTE
VENCEDORA deveré fornecer, quando for o caso, as licengas ambientais e os alvaras das
SUBLICITANTE VENCEDORAS que serdo responsaveis pelo transporte, coleta e

destinacéo final dos residuos.

17 CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

A LICITANTE VENCEDORA devera adotar praticas de sustentabilidade baseadas na
economia de recursos e na reducdo da poluicdo ambiental, conforme previsto na IN 01/2010 e a
10/2012/SLTI/MPOG, suas atualiza¢cdes e no PLS, adotados pela UFSM, tais como:

17.1 Uso de produtos de limpeza e conservacdo que obedecam as classificacbes e
especificacdes determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA,

17.2 Instalacdo de medidor(es) de Energia elétrica, por conta da LICITANTE
VENCEDORA, em especificacdo com as caracteristicas das redes instaladas locais, com a
finalidade de medicdo, controle e gestdo do consumo e mediante autorizacdo e aprovacao da
PROINFRA. Qualquer consumo em excesso deve ser verificado pela LICITANTE VENCEDORA e
corrigido por esta através de medidas determinadas junto a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato
da UFSM;

17.3 A segregacdo e destinacdo adequada dos residuos gerados nas atividades de
limpeza, asseio e conservacao;

17.4 A utilizacdo, sempre que possivel, de 4gua de reuso ou outras fontes (dgua de chuva,
de pocos), desde que certificada de ndo contaminagdo por metais pesados ou agentes
bacteriologicos, minas e outros, na lavagem de pisos;

17.5 A capacitacdo peridodica das equipes de trabalho sobre boas praticas de
sustentabilidade, em especial sobre reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de
agua e segregacdao e destinagdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

17.7 Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producao do cardapio diario,
devera ser buscado o aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnica

especifica para cada etapa do processo produtivo das refeicdes.

18 VISITA TECNICA-VISTORIA
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18.1 Como condicdo de aceitacdo as Licitantes, através de um representante legal
(autorizado via procuracdo), deverdo efetuar visita técnica-vistoria ao local para o correto
dimensionamento e elaboracao de proposta.

18.2 A visita devera ser agendada, com antecedéncia, no horario das 08:00h as 12:00
horas e das 14:00h as 17:00 horas com os servidores Vanessa Bischoff Medina ou Carla Cristina

Bauermann Brasil através do telefone (55) 3220-8992 ou direcao.ru@ufsm.br.

18.3 O prazo para as visitas-vistorias encerrar-se-a as 16:00 horas do dia que antecedera a
sessdao publica do pregéo eletrdnico.

18.4 Sera emitida uma declaracéo de visita técnica devidamente assinada pelo responsavel
da UFSM.

185 A ndo realizagdo da visita técnica incidird na desclassificacdo da Licitante

Concorrente.

19 CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUGCAO

19.1 O acompanhamento e a fiscalizagdo da execucdo do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestacao dos servicos e da alocacdo dos recursos necessarios,
de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, sendo exercido por uma Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato da UFSM, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei
n° 8.666, de 1993, e dos artigos 10 e 11 do Decreto n° 9.507/2018;

19.2 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato tem conhecimento e experiéncia necessaria
para 0 acompanhamento e controle da execucao de todos 0s processos e servicos desse Objeto;

19.2.1 A UFSM devera manter em seu quadro de pessoal, nutricionista(s) que
atuara(ao) juntamente a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, diretamente na fiscalizacdo dos
servigos prestados pela LICITANTE VENCEDORA, observando o cumprimento das condi¢gdes do
contrato estabelecido entre as partes;

19.3 A UFSM, por intermédio da Equipe de Fiscalizacdo, €é assegurada a
gestao/fiscalizacdo dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execucao contratual,
cabendo:

19.3.1 Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagéo do

servico, realizando avaliacdes periodicas;

19.3.2 Solicitar nos prazos previstos, toda a documentacdo legal referente a

prestacao do servico;

19.3.3 Controlar a quantidade de refeicbes efetivamente servidas e distribuidas aos

usuarios, com o acompanhamento do Preposto designado pela cessionaria,
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19.3.4 Comunicar por escrito a LICITANTE VENCEDORA, qualquer falha ou
deficiéncia do servico, exigindo a imediata providéncia administrativa;

19.3.5 Exercer a fiscalizacdo durante as etapas de recebimento, preparacdo e de
distribuicdo, de modo a assegurar a execucdo dos servigcos contratados, verificando o
cumprimento dos horéarios estabelecidos, a quantidade, a qualidade das refei¢cdes,
descartaveis previstos, bem como o fornecimento e a aceitacdo das refei¢fes, registrando
eventuais ocorréncias;

19.3.5.1 A Equipe de Fiscalizacdo podera exigir a retirada de alimentos do
balcdo de distribuicdo que ndo estiverem em condicfes de consumo e durante as vistorias
nos locais de acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir
a retirada de alimentos que nao estejam identificados, rotulados, com data de validade
vencida, ou com outra caracteristica sensorial em desacordo com as legislacfes sanitarias
vigentes;

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

19.3.6 Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das
refeicbes efetivamente fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela
cessionaria quando resultados insatisfatérios;

19.3.7 Aprovar as faturas de prestacéo de servico, apos a certificacdo e conferéncia
do quantitativo cobrado, com a devida assinatura e carimbo no verso da nota fiscal;

19.3.8 A Equipe de Fiscalizacado ter4, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias do trés Restaurantes Universitarios, devendo:

19.3.8.1 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo
de géneros e/ou alimentos que apresentem condigdes impréprias ao consumo;

19.3.8.2 Verificar as condicdbes de higiene e de conservacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios;

19.3.8.3 Certificar se os funcionarios da LICITANTE VENCEDORA estdo em
namero suficiente para atender a demanda da prestacdo de servigo, devidamente
uniformizados e utilizando equipamentos de seguranca e higiene adequados, assim
como se estdo recebendo todos os seus direitos trabalhistas;

19.3.8.4 Estar ciente de todos os requisitos constantes nas clausulas deste
Termo de Referéncia e do contrato;

19.3.8.5 Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacéo

vigente, nos casos de descumprimento contratual.
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19.4 A Equipe de Fiscalizagao dos servigos pela LICITANTE VENCEDORA, n&o exclui nem
diminui a completa responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA por qualquer inobservancia ou
omissao na prestacao de servicos objeto do contrato;

19.5 A Equipe de Fiscalizacao avaliara constantemente a execucéo do objeto para afericéo
da qualidade da prestacéo dos servi¢os, devendo haver o redimensionamento no pagamento com
base nos indicadores estabelecidos neste edital, quando houver, sempre que a LICITANTE
VENCEDORA:

19.5.1 néo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a

gualidade minima exigida as atividades Licitante Vencedoras; ou

19.5.2 deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do

servico, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

19.6 A LICITANTE VENCEDORA podera apresentar justificativa para a prestacdo do
servico com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pela Equipe de Fiscalizacéo,
desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador;

19.6.1 Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacao
do servico em relacédo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar 0os niveis minimos
toleraveis previstos nos indicadores (quando houver), além dos fatores redutores, devem ser
aplicadas as sanc¢des a LICITANTE VENCEDORA de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio;

19.7 A Equipe de Fiscalizacdo podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde
que o periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos;

19.8 Cabe a UFSM, por meio da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato realizar a avaliacao
diaria da qualidade dos servicos prestados pela LICITANTE VENCEDORA, registrando e
arquivando as informacbes de forma a embasar a avaliacdo mensal do Formulario IMR
(Instrumento de Medicdo e Resultado). Quando atribuidos pontos 1 (um) ou O (zero) na avaliacao
diaria, a UFSM devera comunicar de imediato a LICITANTE VENCEDORA o motivo desta,
visando proporcionar ciéncia e promover adequacao aos padrées de qualidade exigidos;

19.9 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato realizara a consolidacdo e analise das
avaliacbes diarias qualificando o desempenho mensal das atividades da LICITANTE
VENCEDORA por meio do preenchimento do formulario IMR;

19.10 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato devera encaminhar,

até o quinto dia atil do més subsequente, o formulario IMR acompanhado das justificativas para os
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itens que receberam pontos 0 (zero) ou 1 (um) para o setor competente da UFSM para ajustes no
pagamento;

19.11 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato encaminhara, mensalmente, a LICITANTE
VENCEDORA, o Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho
global da LICITANTE VENCEDORA em relacdo aos conceitos alcancados pela mesma,;

19.12 A LICITANTE VENCEDORA teréa seu pagamento mensal baseado nas avaliagfes do
Formulario de Instrumento de Medi¢do e Resultados (IMR), de acordo com 0s percentuais abaixo:

Quadro 27 — Faixa de ajustes no pagamento.

Porcentagem do Valor
Conceito Geral Mensal da Contratacao Nota Final mensal
proveniente da média da Unidade
global do Quadro 100% 8,1<x<9
Resumo Mensal de 95% 7,65<x<8,1
avaliacao 90% 6,75<x<7,65
85% X< 6,75

19.8 As instrucdes e 0s instrumentos estdo no Anexo 15 - Instru¢des para o preenchimento
do Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultado, Anexo 15A - Formulario de instrumento de
medicao e resultado — RU campus Il, RU campus Il e RU centro, Anexo 15B - Instru¢cdes para o
preenchimento do formulario de instrumento de medicdo de resultado do RU campus |, RU
campus Il e RU centro, Anexo 15C - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario
campus I, Anexo 15D - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario campus Il e Anexo

15E - Quadro Resumo do IMR do Restaurante Universitario centro.

20 OUTRAS OBRIGACOES DA LICITANTE VENCEDORA

20.1. Credenciar, por escrito, junto a UFSM, um preposto idéneo, com experiéncia no ramo
e com poderes para representa-la em tudo que se refere a execucdo dos servi¢cos, inclusive sua
supervisdo. Em caso de eventual substituicdo do preposto, a LICITANTE VENCEDORA devera
comunicar este fato previamente a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato;

20.2 Responsabilizar-se, as suas expensas, pelos pedidos, compras, recebimento e
armazenamento dos materiais e géneros alimenticios, de limpeza e descartaveis; producao,
transporte, distribuicdo, acondicionamento e cobranca de refei¢cdes: higienizacdo de areas,
utensilios, equipamento e mobiliario; instalacdo de equipamentos, e por toda estrutura interna e
externa dos trés restaurantes, além da conservag¢do, manutencao e reposi¢cao de equipamentos e

utensilios sempre que necessario;
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20.3 Utilizar as dependéncias da UFSM exclusivamente para atender ao Objeto deste
contrato;

20.3.1 N&o utilizar as dependéncias da UFSM para fins diversos do objeto da
presente contratacdo, ou para armazenamento de materiais ou géneros que nao estejam
vinculados ao contrato

20.4 A LICITANTE VENCEDORA responsabilizara por todo o material disponibilizado pela
UFSM: mobiliario, equipamentos, utensilios de producéo e distribuicdo conforme discriminagédo do
inventario e memorial descritivo das instalacdes prediais elaborado pela UFSM,;

20.5 A LICITANTE VENCEDORA devera providenciar, antes do inicio das atividades,
instalacdo de medidores individuais de energia, que possibilitem a afericdo do consumo dos
restaurantes universitarios. As despesas decorrentes serdo de responsabilidade da LICITANTE
VENCEDORA.

20.5.1 Realizar o pagamento mensal da fatura da energia elétrica, telefone, internet,

aluguel, entre outros citados neste Termo de Referéncia;

20.6 Manter em perfeitas condi¢cbes de uso as dependéncias, equipamentos e mobiliario
destinados a execucdo do servico, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou
quebras por mau uso;

20.6.1 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo
movel, equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser danificado, extraviado,
furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o quantitativo do
material inicialmente disponibilizado pela UFSM, no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, sem
onus para a UFSM. A substituicdo deve manter as caracteristicas e especificacbes da peca
original,

20.7 Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservacao dos equipamentos e
utensilios, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis
reparos, substituicdbes ou reposicdes. Devera ser feito um check-list inicial contendo essas
informacgdes no primeiro dia de execucao do contrato;

20.8 Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservagdo, 0s
equipamentos, utensilios, mobiliario e instalacbes prediais pertencentes a UFSM e
disponibilizados a LICITANTE VENCEDORA. Caso contrario, a UFSM podera reter o valor
referente a reposicao desses materiais na nota fiscal,

20.9 Fornecer os equipamentos e utensilios necessarios para atender todo o processo de
producao, utilizando as referéncias dos Anexos 6 e 7,
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20.10 Manter os utensilios (talheres, pratos, copos, bandejas e outros), materiais
descartaveis em quantidade suficiente para atender aos estudantes e durante todo o periodo de
distribuicao das refeicbes nos trés RUs;

20.10.1 A UFSM podera solicitar o empréstimo temporario de utensilios ou outros

itens a LICITANTE VENCEDORA para uso em eventos institucionais.

20.11 Apresentar inventarios bimestrais de todos os utensilios (talheres, pratos, copos,
bandejas e outros), mobiliario e equipamentos, até 15 dias apds a solicitacdo da Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato, providenciando a reposi¢cao, quando necessario. Esta reposicao devera
ocorrer até 15 (quinze) dias apds a apresentacdo do inventério solicitado pela Equipe;

20.12 Providenciar aquisicdo de agua potavel para a producdo de alimentos e para 0s
usuérios dos trés Restaurantes Universitarios na falta de abastecimento ou por quaisquer outros
motivos, a fim de que a producao e distribuicdo das refeicbes ndo sejam interrompidas;

20.12.1 A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento
sanitario conforme legislacdo vigente, encaminhar laudo de potabilidade da agua no
momento da entrega, e seus caminhdes-pipa deverdo ter os seguintes dizeres, em
tamanho legivel, no lado externo da cagamba: “AGUA POTAVEL”, nome, endereco e
telefone da empresa,

20.13 Quanto a manutencdo dos equipamentos e manutencdo predial, a LICITANTE
VENCEDORA devera observar os seguintes procedimentos:

20.13.1 Apresentar no periodo maximo de 30 (trinta) dias, apos o inicio do contrato,
cronograma de manutencao preventiva especifica de cada equipamento (conforme descrito
neste Termo de Referéncia), devendo este ser renovado mensalmente;

20.13.2 A LICITANTE VENCEDORA devera obedecer a um mapa de manutencao
preventiva - area fisica, equipamentos e mobiliario, conforme periodicidade estabelecida
pela UFSM neste Termo de Referéncia e sempre que solicitado pela Equipe de
Fiscalizacédo de Contrato;

20.13.3 A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar previamente o planejamento
mensal detalhado das atividades de manutengé&o preventiva a ser realizada nos RUS.

20.13.3.1 A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar relatério mensal
com as manutencgdes preventivas e corretivas realizadas no més anterior;

20.14 Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, que devera ser
realizada por empresas/e ou pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a legislagcéo
vigente, com aprovacao prévia da UFSM, respeitando a garantia e o0 manual de uso de cada
equipamento. A substituicho do material danificado devera respeitar a especificacdo da peca

original, exceto quando autorizado pela UFSM;
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20.14.1 Dispor de funciondrios responsaveis pela manutencdo corretiva dos
equipamentos. Estes deverdo estar disponiveis 24 (vinte e quatro) horas por dia, todos os
dias do ano, incluindo finais de semana, feriados e recessos para nao haver interrupcao do
processo produtivo dos RUs, caso algum equipamento imprescindivel apresente defeito;
20.15 Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado por

empresas tecnicamente capacitadas e autorizadas pela UFSM, devendo obedecer a um Plano de
Manutengé&o, Operagéo e Controle conforme Lei 13.589/2018.

20.16 Efetuar manutencéo preventiva e corretiva dos Equipamentos de Protecdo Coletiva
(EPC), tais como extintores de incéndio, luz de emergéncia, placas de aviso, entre outros;

20.16.1 Os extintores de incéndio deverdo ser recarregados ou ter sua carga
trocada, periodicamente, respeitando a data de validade, sendo essa troca feita por uma
empresa certificada pelo Corpo de Bombeiros;

20.16.2 Deveréa ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO2, agua
pressurizada ou p6 quimico) e a area demarcada;

20.17 Efetuar a manutencdo predial em todos os RUs (refeitério, cozinha, area de
distribuicao-refeitorio) e salas anexas tanto interna como externamente (pintura, revestimento,
troca de lampadas, substituicdo de tampas quebradas de caixas de gordura e esgoto, carrapetas,
telas, vedacfes, limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustdo, filtros de agua, aparelhos
condicionadores de ar, extintores de incéndio, entre outros), da area externa e interna de
recepcao de refeicdes, salas administrativas, banheiros, lavatérios e vestiarios de funcionarios;

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

20.17.2 A limpeza da caixa de gordura devera ser feita a cada trés meses ou de
acordo com a necessidade, através de caminhdo “serv-jet’, por empresa tecnicamente
autorizada para execucdo do servico de acordo com a legislacéo vigente e registrada em
orgdo competente;

20.18 Realizar a higienizagdo das dependéncias dos Restaurantes Universitarios
recolhendo os residuos organicos, rejeitos e reciclaveis, acondicionando-os de forma adequada
de acordo com este Termo de Referéncia;

20.18.1 A destinagdo adequada de todos os residuos descartados pela LICITANTE

VENCEDORA devera ser comprovada mediante relatorio/atestado da empresa responsavel pela

destinacéo final dos residuos;



114

20.19 Implantar em todas as dependéncias dos Restaurantes Universitarios, o controle
integrado de pragas, procedimentos de prevencgao e eliminacdo de insetos e roedores, de acordo
com a legislacao vigente, e conforme citado neste Termo de Referéncia. Somente deverdo ser
utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. A copia dos registros destas operacdes
devera ser encaminhada a UFSM;

20.19.1 Comunicar a UFSM, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de
antecedéncia, a realizagdo dos procedimentos citados na clausula;

20.20 Apresentar a UFSM no inicio da prestacdo de servicos um MANUAL DE
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo de 05 (cinco) meses ap0s o inicio da
operacionalizacdo dos servicos contratados, o MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
MANIPULAQAO (MBP) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) dos
restaurantes universitarios da prestacdo de servico da UFSM, devidamente adequados a
execucao dos servicos contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Portaria n°. 78 de 30 de janeiro de 2009;

20.20.1 Os documentos supracitados devem ser aprovados pela Equipe de Fiscalizagcéo de
Contrato;

20.21 A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar até 6 (seis) meses o PCMSO e o
PPRA,

20.22 Elaborar e aprovar junto a UFSM os cardapios, assim como solicitar as eventuais
alteracdes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade das refei¢cdes, sempre que
se fizerem necessarias e a qualquer tempo;

20.22.1 Apresentar o cardapio mensal para a LICITANTE VENCEDORA com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua execuc¢ao;

20.22.2 A LICITANTE VENCEDORA devera respeitar as preparacdes
(quantidade/proporcdo dos ingredientes minimos), as frequéncias das preparagfes do
cardapio e o tamanho das porc¢des prontas para consumo estabelecidas neste Termo de
Referéncia;

20.22.3 A LICITANTE VENCEDORA devera planejar sua rotina de trabalho de modo
gue ndo ocorra atraso na reposicdo dos alimentos, bem como na disponibilizacdo de
utensilios para os usuarios;

20.22.4 Apresentar as fichas técnicas de todas as preparacdes contempladas nos
cardapios;

20.22.5 Elaborar Manual de Padronizagdo das Preparagbes contendo ilustracoes

(fotos) das mesmas;
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20.23 Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de alta qualidade, e manté-
los em condicbes de adequada estocagem para sua perfeita conservacao, de acordo com a
legislacao vigente, estando sujeitos a qualquer tempo, a fiscalizacdo da UFSM, inclusive quanto a
exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos;

20.24 Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servico, baseado nas Boas Praticas de Manipulacéo;

20.25 Permitir que a Equipe de Fiscalizagao de contrato e/ou servidor designado realize a
degustacdo, durante o preparo e/ou distribuicdo, de todos os alimentos que compdem as
refeicbes, devendo a LICITANTE VENCEDORA realizar imediata retirada, substituicdo e/ou
adequacao das preparacdes que forem consideradas inadequadas ou impréprias ao consumo;

20.25.1 Permitir a vistoria dos alimentos servidos no balc&o de distribuicdo estando
ciente que os alimentos que ndo estiverem em condicdes de consumo serdo retirados e
descontados 50% do valor total da refeicédo, respeitando as recomendacfes de temperatura de
recebimento, conforme parametros estabelecidos pelas legislacfes sanitarias vigentes;

20.25.2 Responsabilizar-se pelo transporte de refeicdes em condi¢cdes adequadas
conforme estabelecido pelas legislacdes sanitarias e Termo de Referéncia;

20.26 Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou maos
protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas nao implica na eliminacéo do
processo de higienizacéo e assepsia das maos;

20.27 Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, e quando houver
suspeita de deterioragdo ou contaminacao dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o
fornecimento destes e encaminhar as amostras para analise bacteriolégica, conforme descrito
neste Termo de Referéncia;

20.28 Permitir que servidores da UFSM vinculados as atividades do restaurante tenham
livre acesso a todas as areas do restaurante, desde que devidamente paramentados, para
fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condicbes de higiene, e de
seguranga;

20.29 Atender as solicitacdbes da UFSM quanto as substituicbes dos funcionarios néo
qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestacéo do servigo;

20.30 Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizacdo da prestacdo dos servicos, toda vez que houver substituicdo, nova contratacdo de
funcionario, ou quando necessario, abordando no minimo 0s seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas transmitidas por alimentos; boas praticas de manipulagdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; seguranca e

prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal;
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atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar
cronograma para as capacitagoes ao longo da prestacao dos servicos;

20.31 Comunicar a UFSM sobre a realizacdo de testes com funcionarios em periodo de
experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos;

20.32 Comunicar a UFSM, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizagéo de visitas nas dependéncias dos RUSs;

20.33 Manter o padréo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico, citados
neste Termo de Referéncia, independentemente das escalas de servicos adotadas e do
absenteismo;

20.34 Justificar, por escrito, quaisquer alteracdes nos carddpios ja aprovados. Estas
alteracOes somente serdo permitidas mediante concordancia e autorizagdao da UFSM;

20.35 Afixar o cardapio semanal impresso com 0s respectivos valores caléricos referentes
a porcdo de cada preparacdo e da refeicdo completa em local visivel e de circulacdo de
estudantes, além da assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracdo. Caso ocorram
alteracdes, o cardapio devera ser corrigido, no minimo 01 (uma) hora antes da abertura do
refeitério;

20.36 Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentacao, Pascoa, Festas Juninas,
Dia do Gaucho, Natal, entre outras) e tematicas quando couber, sendo que o planejamento
devera ser previamente definido junto com a UFSM;

20.37 E de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA assegurar o quantitativo
suficiente a demanda dos usuarios em cada refeicao;

20.37.1 Dispor todos os componentes do cardapio em quantidades adequadas para
servir a totalidade dos usuéarios;

20.38 A LICITANTE VENCEDORA sera responséavel pela destinagdo correta das sobras
das preparagdes, ndo acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade a UFSM,;

20.39 A LICITANTE VENCEDORA devera usar os sistemas de controle de caixa e
impressora fiscal da UFSM;

20.40 Responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do dinheiro arrecadado, nao
havendo qualquer responsabilidade por parte da UFSM em caso de furto ou roubo praticado
contra a LICITANTE VENCEDORA. Caso ndo haja a retirada diaria do numerario arrecadado, a
LICITANTE VENCEDORA devera providenciar a instalacéo de cofre para a sua seguranca;

20.41 Encaminhar a fatura/nota fiscal de cada unidade individualmente para UFSM, de
acordo com o estabelecido em contrato, apos ateste do Fiscal do Contrato;

20.42 Participar, sempre que requisitada pela UFSM, de reunibes com o corpo técnico,

docentes e discentes da UFSM, a fim de discutir o aprimoramento no atendimento a padrdes de
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qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as atividades socioambientais
estipuladas como metas pela UFSM;

20.43 Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar das
atividades pedagodgicas (pesquisa, ensino e extensdo) elaboradas e executadas pela equipe
técnica e académica da UFSM;

20.44 Disponibilizar espaco para a realizacdo de aulas praticas e estagios aos alunos da
UFSM e de outras instituicdes de ensino, de maneira a propiciar condigdes de vivenciar e adquirir
experiéncia pratica em situacdes reais de trabalho nas diferentes areas de atuacao.

20.44.1 A LICITANTE VENCEDORA devera designar supervisor para acompanhar
as atividades dos académicos, que serdo orientados por docente da UFSM ou de outra
instituicdo, as condicGes para a realizacdo dos estagios serdo previstas em Convénio de
Estagio e Termo de Compromissos celebrados entre a Instituicdo e a empresa concedente;

20.44.2 Os controles técnicos cientificos indicados pela UFSM deverédo ser utilizados
obrigatoriamente pela LICITANTE VENCEDORA, que deverd ainda apresentar relatorios
periddicos de avaliacao;

20.45 Realizar, no minimo, 1 (uma) vez ao ano, aprimoramento técnico-cientifico do corpo
técnico de nutricionistas em temas pertinentes a pratica da alimentacdo e saude coletiva,
comprovando a participacao por documento correspondente;

20.46 Atender a eventos especiais referentes a atividades académicas - congressos,
seminarios, reuniées, aulas especiais e outros encontros de cunho académico - quando solicitado
pela UFSM fornecendo alimentacgéo, utensilios e méao de obra;

20.46.1 Nos casos de atendimento a congressos estudantis e/ou eventos, o nimero
de refeicBes podera ser aumentado. Nestes casos, os horarios de distribuicdo das refeicdes e as
listagens de participantes serdo enviados a LICITANTE VENCEDORA com antecedéncia minima
de 02 (dois) dias uteis. A solicitacdo desses eventos a LICITANTE VENCEDORA devera ser
formal a PRAE e Direcao dos RUs;

20.47 Viabilizar visitas as instalacées do RU campus I, RU campus Il e RU centro, quando
solicitado por qualquer estudante, servidor publico, prestador de servigo e visitantes mediante
autorizacdo da UFSM;

20.47.1 Disponibilizar touca e jaleco descartaveis para o0 uso de visitantes,
pesquisadores e estagiarios, como também, demais equipamentos de seguranca para a
circulagdo nas areas internas do servico;

20.48 A LICITANTE VENCEDORA seré& responséavel pelos custos no desenvolvimento de
suas atividades administrativas, tais como: equipamentos de informatica, reprografia, material de

escritorio e o que mais se fizer necessario;
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20.49 Fica vedada a LICITANTE VENCEDORA a comercializacdo e propaganda de
quaisquer produtos no interior do RU campus |, RU campus Il e RU centro;

20.50 Fica vedada a LICITANTE VENCEDORA promover propaganda visual da empresa
(cartaz, banner, display etc.) ou de outras empresas, salvo quando proposto pela UFSM,;

20.51 Disponibilizar aos usuéarios, por livre demanda, gel sanitizante para as maos nos
pontos de acesso aos balcdes de distribuigdo nos trés RUs;

20.52 Tomar ciéncia e assinar o Livro de Ocorréncias de responsabilidade da UFSM,
quando solicitado pela mesma e providenciar as medidas cabiveis para a correcdo das nao
conformidades contratuais em tempo habil;

20.53 Cumprir e fazer cumprir a jornada de trabalho, que serd de segunda a domingo
incluindo os feriados e finais de semana, conforme o cargo e necessidade;

20.54 A UFSM podera solicitar relacdo nominal constando nome, endereco residencial e

telefone dos empregados colocados a disposicdo da Administracdo, bem como as

respectivas Carteiras de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas

e assinadas, para fins de conferéncia;

20.55 Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos
relacionados com seus funcionarios na prestacdo do servi¢co, objeto do contrato, sejam eles
decorrentes da legislacao trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, despesas com
refeicdes, uniformes, EPIs, EPCs, incluidas as indenizac¢des por acidentes, moléstias ou outras de
natureza profissional e/ou ocupacional;

20.56 Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na execucao contratual
mediante depdsito bancério na conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do
pagamento por parte da UFSM,;

20.56.1 A LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar a UFSM, quando
solicitado, contracheque dos funcionarios;

20.56.2 A inadimpléncia da LICITANTE VENCEDORA com referéncia aos encargos
trabalhistas, fiscais e comerciais ndo transfere a UFSM a responsabilidade pelo seu pagamento
nem podera onerar o Objeto do Contrato.

20.57 Apresentar, quando solicitado pela Administracdo, atestado de antecedentes
criminais e distribuicdo civel de toda a méo de obra oferecida para atuar nas instalagdes do 6rgao;

20.58 Nao permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus
servigos no turno imediatamente subsequente, ndo excedendo 12 horas/dia;

20.58.1 As horas extras resultantes do alongamento de jornada devido a falta de

funcionarios seréo pagas pela empresa Licitante Vencedora.
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20.59 Atender as solicitacdes da UFSM quanto a substituicdo dos empregados alocados,
no prazo acordado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, nos casos em que ficar constatado
descumprimento das obrigacdes relativas a execucao do servigo, conforme descrito neste Termo
de Referéncia;

20.60 Instruir seus funcionarios quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da
Administracéo;

20.61 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas,
alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a LICITANTE
VENCEDORA relatar a UFSM toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de
funcao;

20.62 Fornecer mensalmente, ou sempre que solicitado pela UFSM, os comprovantes do
cumprimento das obrigacdes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servico -
FGTS, e do pagamento dos salarios e beneficios dos empregados colocados a disposicdo da
UFSM,;

20.63 N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto
na condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacéo do trabalho
do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

20.64 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢ctes
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacédo exigidas na licitacéo;

20.64.1 Disponibilizar no quadro da empresa, nutricionista(s) habilitado(s), cujo

guantitativo minimo e carga horaria devera seguir o previsto deste Termo de Referéncia ou a
Resolucgdo n° 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigéo;

20.64.2 Manter como Responsavel Técnico (RT) dos restaurantes Nutricionista
devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo (22 Regido), para execucéo de
servicos da mesma natureza do objeto da presente licitacdo, com experiéncia comprovada
de no minimo, 1 (um) ano em gerenciamento de unidades de alimentacao de larga escala;

20.64.3 Comunicar imediatamente a UFSM sempre que houver alteracdo do titular
RT ou do quadro técnico de nutricionistas, acompanhado das comprovagfes necessarias;
20.65 Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento

do contrato;

20.66 N&o se beneficiar da condicdo de optante pelo Simples Nacional, exceto para
atividades de prestacao de servigos previstas nos 85°-B a 85°-E, do artigo 18 da LC 123 de 2006;

20.67 Comunicar formalmente & Receita Federal a assinatura do contrato de prestacao de
servicos mediante cessao de méao de obra, exceto para atividades previstas nos 885°-B a 5°-E, do

artigo 18, da LC 123, de 2006, para fins de exclusao obrigatoria do Simples Nacional a contar do
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més seguinte ao da contratacdo, conforme previsao do art.17, Xll, art.30, 81° Il e do art. 31, I,
todos da LC 123, de 2006;
20.67.1 Apresentar a UFSM comprovante de entrega e recebimento do referido
comunicado a Receita Federal no prazo de 5 (cinco) dias;

20.68 Arcar com o 06nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros
e incertos, tais como os valores providos com o0 quantitativo de vale transporte, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o
atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do 8§ 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993;

20.69 Respeitar as legislagbes vigentes no que tange a acessibilidade e adequar os
espacos, mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo condicdo para utilizacdo, com
seguranca e autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida;

20.70 A LICITANTE VENCEDORA devera apresentar Alvara Sanitario para o RU Campus |

no prazo maximo de 03 (trés) meses, contados a partir da conclusdo da Execuc¢éo do PPCI.

21 OBRIGAQ()ES E RESPONSABILIDADES DA UFSM

21.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela LICITANTE
VENCEDORA, de acordo com as clausulas contratuais e 0s termos de sua proposta;

21.2 Promover reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera
informacdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias
para execucdo do objeto, do método de afericdo dos resultados e das sancdes aplicaveis,
registrando os assuntos em ata;

21.2.1 Indicar a LICITANTE VENCEDORA, formalmente, a Equipe de Fiscalizacdo
de Contrato que acompanhara a execucdo contratual e o desenvolvimento técnico das
atividades objeto deste contrato;

21.3 Comunicar por escrito a LICITANTE VENCEDORA, qualquer falha ou deficiéncia do
servigo, exigindo a imediata correcao;

21.4 Aprovar as faturas da prestacdo dos servicos somente das refeicdes efetivamente
fornecidas e distribuidas aos usuarios;

21.5 Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados para pagamento
mensal;

21.6 Registrar ocorréncias na execucao do objeto contratado, que subsidiem a aplicacéo

de eventuais penalidades e san¢des por inadimpléncia contratual;
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21.7 Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagéo vigente nos casos de
descumprimento contratual;

21.8 Enviar Relatério de Execucdo mensal ao Setor de Pagamentos da UFSM,;

21.8 Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da fatura de servicos da
LICITANTE VENCEDORA,

21.9 Realizar diariamente o0 registro das ocorréncias do servico nos respectivos
restaurantes, em livro proprio — Livro de Ocorréncias ou outro instrumento similar;

21.9.1 Estas ocorréncias irdo subsidiar a aplicacdo de eventuais penalidades e
sancdes por inadimpléncia contratual.

21.10 Solicitar a assinatura do responsavel técnico da LICITANTE VENCEDORA no Livro
de Ocorréncias, quando necessario, caracterizando a ciéncia do conteudo pelo mesmo;

21.11 Aprovar o cardapio mensal elaborado pela LICITANTE VENCEDORA, assim como
aprovar as eventuais alteracdes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade das
refeicdes, sempre que se fizerem necessarias e a qualquer tempo;

21.12 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢cdes improprias ao consumo;

21.13 Fiscalizar todas as etapas da producédo de refei¢cdes (recebimento, armazenamento,
producéo, higienizacéo e distribuicdo de refei¢cdes), tendo livre acesso a todas as areas dos RUs
(RU campus |, RU campus Il e RU centro), nas operacdes diarias, e/ou durante realizacdo de
auditorias;

21.14 Verificar as condicdes de higiene e de conservacdo das dependéncias, dos
equipamentos, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte das refei¢des;

21.15 Proceder diariamente a degustacdo e aprovacédo das preparacbes servidas e/ou
distribuidas aos usuarios;

21.16 Fiscalizar as etapas de recepcao e de distribuicdo das refei¢cdes transportadas no RU
campus Il e RU centro, de modo a garantir a execugao do servi¢co contratado;

21.17 Comunicar a LICITANTE VENCEDORA situagcbes especiais na UFSM, tais como
paralisacbes, greves, entre outros;

21.18 Supervisionar o quantitativo de refeicbes efetivamente fornecidas aos estudantes;

21.19 Solicitar o controle bacterioldgico/microbiolégico da alimentacdo fornecida, a
qualquer momento que achar necessario;

21.20 Disponibilizar mobiliario e, utensilios de distribuicdo e equipamentos necessarios
para a execucdo das atividades envolvidas na prestacao do servico (ANEXO 4, 4A, 4B, 5, 5A,
5B);
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21.20.1 Os moéveis e equipamentos permanentes serdo entregues a UFSM no inicio da
prestacao dos servicos apOs o inventario com o0 quantitativo e a relagéo patrimonial dos mesmos
que devera ser realizado entre um servidor designado pela UFSM e a LICITANTE VENCEDORA,;

21.20.2 Monitorar uso adequado do predial (paredes, piso, esgoto, elétrica), equipamentos,
moveis e utensilios cedidos a empresa.

21.20.3 Fiscalizar as frequéncias de manutencg&o preventiva e corretiva ocorrem de acordo
com esse Termo de Referéncia;

21.21 Higienizar o reservatério de agua do RU campus |, RU campus Il e RU centro a cada
seis meses, por empresa tecnicamente autorizada para executar o servico, de acordo com a
legislacdo vigente (NR 33 e NR35), arquivando-se 0s originais dos registros da operacdo como
laudo da potabilidade da &gua e documentacdo pertinente, disponibilizando este material a
LICITANTE VENCEDORA,

21.22 Nao permitir que os empregados da LICITANTE VENCEDORA realizem horas
extras, exceto em caso de comprovada necessidade de servico, formalmente justificada pela
autoridade do 6rgédo para o qual o trabalho seja prestado e desde que observado o limite da
legislacao trabalhista;

21.22 Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 15) para avaliar a
qualidade dos servi¢os prestados;

21.23 A UFSM devera realizar bimestralmente, pesquisa de satisfagdo com o0s usuarios no
intuito de avaliar o grau de aceitacdo das refeicbes servidas e do atendimento prestado nos
Restaurantes Universitarios ou conforme solicitacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Além
disso, diariamente, deve estar disponivel ferramentas de avaliacdo, por parte dos usuarios, para —
caso desejem — possam se manifestar;

21.24 Nao praticar atos de ingeréncia na administracéo da LICITANTE VENCEDORA, tais
como:

21.24.1 Exercer o poder de mando sobre os funcionarios da LICITANTE
VENCEDORA, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela
indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o atendimento direto, tais como
Nnos servicos de recepcdo e apoio ao usuario;

21.24.2 Promover ou aceitar o desvio de funcbes dos trabalhadores da LICITANTE
VENCEDORA, mediante a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no
objeto da contratacdo e em relacdo a funcdo especifica para a qual o trabalhador foi
contratado;
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21.24.3 Considerar os funcionarios da LICITANTE VENCEDORA como
colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratagéao,

especialmente para efeito de concesséo de diarias e passagens.

22 DA SUBCONTRATACAO

22.1 Somente sera permitida a subcontratacao de parte dos servicos, tais como transporte,
fornecimento de géneros alimenticios, manutencdo de equipamentos, manutencdo de
equipamentos de protecdo coletiva, manutencdo e reforma predial, controle de pragas, analises

microbioldgicas, coleta de residuos e a reforma e servigcos previstos no subitem 1.3. deste Termo.

23 DAS SANQOES ADMINISTRATIVAS
Com fulcro no art. 7° da Lei no 10.520/2002, ficara impedida de licitar e contratar com
quaisquer orgaos da Unido; e com base no art. 87, inciso Il da Lei 8.666/1993, estara sujeita a

multa, de acordo com a gravidade do inadimplemento cometido, a empresa que:

23.1 Fraudar ou falhar na execucao do contrato, e ensejar retardamento de sua execucao:

a) Recusar-se ou deixar de atender solicitacdo formal da fiscalizacdo do contrato,
necessaria a boa execucdo contratual, apos final do prazo de adequacdo definido pela
UFSM: multa de até 2% (dois por cento) sobre o valor faturado no més em que se deu o
descumprimento;

b) Deixar de ressarcir danos ao patriménio da UFSM, ou a integridade fisica ou
patrimonial de terceiros, em decorréncia de agdo ou omisséo de seus empregados, nos
prazos previstos no edital de licitagédo, apds solicitacdo da UFSM: multa de até 3% (trés por
cento) sobre o valor faturado no més em que se deu o descumprimento, sem prejuizo das
demais custas com o ressarcimento dos danos causados;

c) Deixar de observar obrigacdes referentes ao imével da UFSM, apos prazo formal
estabelecido pela Administracdo: multa de até 5% (cinco por cento) sobre o faturamento
mensal,

d) Deixar de manter os profissionais Nutricionistas como Responsaveis Técnicos dos
Restaurantes, em conformidade com a legislacao vigente: multa de R$ 2.000,00 (dois mil
reais) mais 0,1% (zero virgula um por cento) sobre o valor faturado no més em que se
observou a falha, multiplicado pelo nimero de dias que perdurar a auséncia;

e) Receber avaliagdo global do publico usuario inferior ou igual a 200 pontos em

duas de trés avaliacdes da pesquisa de satisfacdo, consecutivas: multa de até 1% do valor
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total do contrato, sem prejuizo dos descontos por descumprimento no nivel de satisfacéo
do publico usuario;

f) Dar causa para ocorréncia de casos de intoxicacdo alimentar e/ou surto de doenca
transmitida por alimento e agua: multa de até 20% (vinte por cento) sobre o valor do
Contrato;

g) Interromper totalmente os servicos dos restaurantes universitarios por
consequéncia de falhas da empresa, como falta de géneros, de equipamentos, de
funcionarios ou outras condi¢des: multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato;

h) Deixar de instalar medidores individuais de energia elétrica em cada unidade,
impossibilitando a afericdo do consumo do restaurante: multa de R$ 5.000,00 (cinco mil
reais) por més de infragcéo, calculada proporcionalmente, caso a falha nao persista por mais
de 30 (trinta) dias, sem prejuizo da cobranca dos valores devidos de energia elétrica, os
guais serdo calculados conforme apurag¢do de consumo;

i) Recusar-se ou deixar de apresentar prestacado de garantia para o Contrato: multa
de 0,07% (sete centésimos por cento), calculada sobre o valor total do Contrato, por dia de
atraso, até o limite de 2% (dois por cento), sem prejuizo das consequéncias contratuais
previstas em lei e no instrumento convocatorio;

j) Deixar de cumprir as especificacbes e prazos constantes nos projetos da reforma
da cozinha do RU Campus I, da instalagcdo do sistema de ventilagdo e exaustdo e da
Execucdo do PPCI do RU Campus | e determinacdes formais da fiscalizacdo da
PROINFRA na execucao da reforma e os demais servicos: multa de 10% (dez por cento)
sobre o valor do contrato.

[) Deixar de cumprir quaisquer obrigacdes previstas no presente edital, ndo
contempladas nas alineas acima: multa de 2% (dois por cento) sobre o valor do contrato.

23.1.2 Sem prejuizo das multas indicadas no item acima, a LICITANTE
VENCEDORA estara sujeita, ainda ao impedimento de licitar e contratar com quaisquer
orgaos da Uniao por até 05 (cinco) anos.

23.2 Cometer fraude fiscal:
a) Fazer declaracao falsa sobre seu enquadramento fiscal;
b) Omitir informagfes em suas notas fiscais ou de outrem;
c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.
23.2.1 Para 0s casos correlatos a este item, a empresa ficard impedida de licitar e

contratar com quaisquer 6rgaos da Unido, pelo prazo de até 05 (cinco) anos;



125

23.2.2 As empresas enquadradas no item 23.2 acima ficardo, ainda, sujeitas a multa

de até 20% (vinte por cento) em relagdo ao valor remanescente do contrato.

23.3 Além do acima exposto, a LICITANTE VENCEDORA se sujeita as sancdes de
adverténcia e multa, constantes nos artigos 86 e 87, da Lei n° 8.666/1993, aplicadas
suplementarmente, pela inobservancia das condi¢cdes estabelecidas para o fornecimento ora
contratado, da seguinte forma:

23.3.1 Adverténcia, nos casos de menor gravidade;

23.4 As sancbes previstas nesta secdo ndo impedem a Administracdo de exigir
indenizacdes suplementares para reparar os danos advindos da violagdo de deveres contratuais,
apurados durante o processo administrativo de penalizacéo;

23.5 Sera assegurado a empresa, previamente a aplicacdo das penalidades mencionadas
nesta secao, o direito ao contraditério e & ampla defesa;

23.6 A aplicacédo de uma das penalidades previstas nesta se¢ao nédo exclui a possibilidade
de aplicacao de outras;

23.7 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF e, no caso de
impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado por igual periodo, sem prejuizo
das multas previstas no Edital, no contrato e das demais cominacdes legais;

23.8 Ainda, nos casos em que couber, serdo aplicadas as sanc¢des previstas na Lei Federal
n°. 12.846/2013, que dispde sobre a responsabilizacdo administrativa e civil de pessoas juridicas
pela pratica de atos contra a administracdo publica, nacional ou estrangeira, e da outras
providéncias;

23.9 Caso as multas previstas no edital de licitacdo e no instrumento contratual ndo sejam
suficientes para indenizar os danos sofridos pela Administracdo, esta podera cobrar,
administrativa e judicialmente, os prejuizos excedentes, tendo, neste caso, que provar os danos,

conforme dispde o Cddigo Civil Brasileiro.
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Anexo 1A - Especificagdo dos géneros alimenticios que devem ser usados nos

restaurantes universitarios da UFSM.

ARROZ

Arroz dos tipos: integral e branco polido, devem ser classificados como tipo 1 e
apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, s&os, limpos e secos, observando
tolerancias estabelecidas em legislacdo especifica. Ultima safra, com identidade,
gualidade e embalagem. Maximo de 7,5% de quebrados e quirera. O produto deve
ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas
préprias para alimentos. Marca aprovadas do arroz polido branco: Bella Dica, Blue
Ville, Fighera, Flora e Tio Jodo. Marca aprovadas do arroz integral: Bella Dica, Blue
Ville e Tio Jodo. Sempre que solicitado, a Empresa Licitante Vencedora devera
apresentar documento comprobatorio da classificagdo exigida para os graos de arroz
polido e arroz integral, conforme a Instru¢cdo Normativa n° 06/2009 (MAPA).

FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS

Feijdo dos tipos: preto, carioca, marrom e vermelho, soja (gréo), ervilha (seca, em
conserva e congelada), lentilha e grdo de bico. Devem ser classificados como tipo 1,




tltima safra, com identidade, qualidade e embalagem. Devem apresentar-se
fisiologicamente desenvolvidos, saos, limpos e secos, observando tolerancias
estabelecidas em legislacdo especifica. O produto deve ser acondicionado em
embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para alimentos.
Marca aprovadas do feijdo preto: Arbaza, Bella Dica, Caldo de Ouro e Pradinho.
Marcas aprovadas do feijao carioca: Arbaza e Caldo de Ouro. Marca aprovadas da
lentilha: Bella Dica e Pradinho. Marca aprovada da soja em grdo: Mais Vita (Yoki).
Marcas aprovadas da ervilha enlatada: Oderich, Predilecta e Quero. Sempre que
solicitado, a Empresa Licitante Vencedora devera apresentar documento
comprobatério da classificacdo exigida para os graos das leguminosas, conforme a
Instrugdo Normativa n° 12/2008 (MAPA) e a Portaria n° 65/1993 (MAPA).

FARINHAS, CEREAIS, SEMENTES

Aveia, farinha de mandioca torrada, farinha de rosca, farinha de trigo branca e
integral, trigo em grédo, amido de milho, farinha de milho e gergelim, sendo todos
classificados como tipo 1. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria
e secundéria de polietileno, ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas da
aveia: Corsetti e Quaker. Marca aprovada da farinha de mandioca: Amafil. Marcas
aprovadas das farinhas de trigo: Bella Dica, Maria Inés e Rosa Branca. Marcas
aprovadas do amido de milho: Maizena e Nutrivita. Marcas aprovadas da farinha de
milho: Bella Dica, Cooper e Zanin.

BATATA EM FLOCOS E NHOQUE DE BATATA

Batata desidratada em flocos, para o preparo do puré. O pacote de um quilo devera
apresentar um rendimento minimo de 48 por¢des de 150 g cada. O produto pronto
deverd apresentar consisténcia cremosa, caracteristico do puré. Marcas aprovadas:
Amafil e Nutrimental.

Batata frita, tipo palha, sem gordura trans, com coloracdo e tamanho uniforme,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno, apresentando transparéncia
gue permita a visualizacdo do produto sem a abertura do pacote, e em embalagem
secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Marca aprovada: Kreky.

Massa para lasanha, pré-cozida, resfriada e interfolhada, acondicionada em
embalagem primaria de polietileno e em embalagem secundaria de polietileno ou de
papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Bergamaschi,
Corrieri, Marsala, Pavioli e Romena.

O nhoque de batata devera ser pré-cozido e resfriado, sendo que o peso da unidade
devera ser de aproximadamente 5 gramas. O produto deve ser acondicionado em
embalagem primaria e secundéaria de polietileno, ambas préprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Bergamaschi, Marelli e Romena.

MASSAS

Massas de sémola dos tipos: penne, parafuso, talharim e espaguete. Sem ovos, seca
ou fresca. Devem-se apresentar intactas e devidamente identificadas. As
caracteristicas sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser
mantidas, bem como o formato caracteristico de cada tipo de massa. O produto deve
ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas
préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Isabela, Orquidea e Mosmann.
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FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturacéo adequado para consumo, apresentando textura,
cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas
devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de
injarias mecanicas e manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades,
insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podridédo, passados,
murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser
observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente
frutas da época e de incidéncia perene.

Peso unitario aproximado:

Ameixa nacional: de 100 g a 120 g

Banana caturra/nanica: de 140 g a 160 g
Banana prata/catarina: de 100 ga 120 g
Caqui chocolate: de 130 ga 150 g
Goiaba: de60ga70g

Laranja baia/umbigo: de 180 g a 200 g
Maca fuji: de 150 ga 170 g

Magca gala: de 150 ga 170 g

Péra willians/packams: de 150 ga 170 g
Péssego nacional: de 120 g a 150 g
Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor proprios
de cada espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesdes e/ou manchas de
origem mecanicas. Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra.
Auséncia de insetos, larvas ou perfuracdes e marcas deixadas por eles, além da
auséncia de qualquer outra matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou
amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observacéao - Por solicitagdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, as hortalicas in
natura poderdo ser substituidas por alimentos pré-elaborados, submetidos a
processos de conservacao diferenciados, dentro das normas sanitarias vigentes e de
acordo com o PIQ do hortifruticola, contribuindo para a reducdo de residuos e
minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.

CARNES IN NATURA

BOVINAS: resfriadas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma
gue gerem quantidade minima de residuos. De acordo com este Termo de Referéncia
0s seguintes cortes serdo utilizados mensalmente: lagarto/tatu, coxao de dentro/mole,
coxao de fora/duro, patinho (iscas resfriadas ou congeladas) e contrafilé. Todos os
cortes deverdo ter, no maximo, 15% de gordura. A carne bovina devera ser de
primeira qualidade, preparada especialmente para o corte e com perfeito
desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloracdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas
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marrom/esverdeadas, bem como ser limpa de sebos e de aponeuroses, sem aparas.
As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

AVES: Somente serd permitido o emprego de pecas de frango (peito de frango sem
0SS0, sassami e sobrecoxa) resfriadas ou congeladas, que gerem guantidade minima
de residuos, respeitando a tabela de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo
de Referéncia. A carne de frango devera ser de primeira qualidade, preparado
especialmente para o corte e com perfeito desenvolvimento, gerando quantidade
minima de residuos. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloracdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

SUINA: pernil (resfriado ou congelado — cubo e bife), lombo (congelado), reduzidas
em gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a tabela
de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo de Referéncia. A carne suina
devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte, em perfeito
desenvolvimento, com baixo teor de gordura intersticial branca, distribuida
regularmente entre os feixes de fibras musculares. Deve apresentar-se com
consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor e coloracao
caracteristicos, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

PESCADOS: congelados (IQF - congelamento individual rapido), sem pele e sem
espinhas (filé), apenas dos tipos especificados a seguir: filé de anjo, filé de merluza,
filé de tilapia. A temperatura de congelamento deve ser de -18°C ou de acordo com a
rotulagem do fabricante. A carne de peixe devera ser de primeira qualidade,
preparada especialmente para o corte e com perfeito desenvolvimento. Devera
apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor e
coloracao caracteristicos de cada espécie.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CHARQUE: carne bovina salgada tipo charque, sadio, apresentando aspecto, cor,
sabor e odor proprio, isento de coloracdo arroxeada, acinzentada e esverdeada,
vestigios de descongelamento, odor forte e desagradavel, parasitas, sujidades, larvas
e qualquer substancia contaminante. Acondicionado em embalagem de polietileno
atoxica, resistente, a vacuo, transparente e resistente.

LINGUICA: de suino fresca (tipo toscana) e suina curada (do tipo calabresa).

Linguica toscana de carne 100% suina, resfriada. Peso unitario (gomo): 80 g. O
produto deve ser acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo e em
embalagem secundaria de polietileno.

Linguica calabresa grossa, defumada, resfriada. O produto deve ser acondicionado
em embalagem primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.

PRESUNTO COZIDO: presunto cozido magro (sem capa de gordura), sem aspecto
pegajoso, sem odor desagradavel, resfriado e embalado a vacuo. Marcas aprovadas:
Languiru, Lebon e Perdigao.

BACON: defumado em manta, resfriado. O produto deve ser acondicionado em
embalagem primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.
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EMPANADO DE FRANGO: Carne de frango congelada (moida e empanada). Peso
unitario minimo: 100 g. Marcas aprovadas: Excelsior, Frangosul e Seara.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO INSTANTANEO: integral, acondicionado em embalagem primaria
plastica, tipo saché, contendo nesta, 120 g de peso liquido. Marca aprovada: CCGL
(Qualitem).

LEITE UHT: integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), UHT, longa vida,
acondicionado sob condi¢gBes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagcdo e garantir
condi¢cdes previstas de armazenamento, com tampa do tipo roscavel ou flexcap,
contendo nesta, 01 litro de volume liquido. Marcas aprovadas: Elegé, Languiru, Pia e
Santa Clara.

CREME DE LEITE: UHT, com até 26% de gordura total, acondicionado em
embalagem primaria, tipo caixa (tetra pack). Marcas aprovadas: Itambé, Italac, Nestlé
e Piracanjuba.

MANTEIGA: sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada com
material préprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o
alimento da contaminacdo. Armazenamento sob condicBes de temperatura que
garantam a qualidade do produto. Marcas aprovadas: Elegé, Leco, Batavo.

QUEIJOS: mussarela, parmesao e requeijao.

Mussarela: fatiado ou inteiro (peca), resfriado, acondicionado em embalagem primaria
de polietileno. Marcas aprovadas: Santa Clara e Stefanello.

Parmesdo: ralado, acondicionado em embalagem priméaria de polietilieno. Marcas
aprovadas: Santa Clara e Stefanello.

Requeijao: cremoso, resfriado, acondicionado em embalagem primaria de polietileno.
Marcas aprovadas: Santa Clara, Stefanello e Tirolez.

Todos os produtos deverao ser derivados unicamente do leite de vaca.

IOGURTE NATURAL: integral (conteddo minimo de matéria gorda de 3%). N&o
deverdo ser adicionados de acgUcar ou aromatizantes/saborizantes, contendo apenas
ingredientes lacteos. Marcas aprovadas: Batavo e Danone.

OVO: de galinha, branco ou vermelho. Fresco, classificado como tipo A, extra ou
jumbo. Casca livre de sujidades, aderentes e integras; camara de ar fixa, clara
limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas; gema consistente,
centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano. Devem ser
respeitadas as formas de armazenamento a fim de evitar contaminagoes. Os ovos
deverdo ter o peso aproximado de 50 gramas. Devera ser acondicionado em
embalagem primaria tipo papelao ou isopor, contendo nesta, 06 unidades.

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL (blister 10g): com 60% de lipidios, com sal. Deve apresentar a
coloragdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com
os ingredientes de sua composi¢cdo normal. As condicbes de conservagao devem ser
adequadas, com temperatura nado superior a 16°C, salvo para o produto cujos
ingredientes, segundo um sistema de analise de risco, requeiram temperatura inferior
ou superior a 16°C.

MARGARINA VEGETAL (blister 10g): devera conter entre 60% e 65% de lipidios,
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com sal, sem gordura trans, acondicionada em embalagem primaria, tipo blister, de
10 g de peso liquido (no minimo), e em embalagem secundaria de papeldo (caixa).
Coloracdo amarelada ou branca amarelada e com odor caracteristico ou de acordo
com os ingredientes de sua composi¢ao normal. As condi¢gbes de conservagao devem
ser adequadas, com temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto cujos
ingredientes, segundo um sistema de analise de risco, requeiram temperatura inferior
ou superior a 16°C. Marcas aprovadas: Leco e Junior.

MARGARINA VEGETAL CREMOSA (balde 15 kg): com 75% a 80% de lipidios, sem
sal. Deve apresentar a coloragcdo amarelada ou branca amarelada, com odor
caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composicdo normal. As
condicbes de conservacdo devem ser adequadas, com temperatura nao superior a
16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de analise de
risco, requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Marca aprovada: Coamo.

OLEOS VEGETAIS: de soja, classificado como tipo 1. Apresentacéo liquida refinada,
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada translicida,
aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados,
embalados, armazenados, transportados e conservados em condicdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas
qgue coloquem em risco a saude do consumidor. Devera ser acondicionado em
garrafa, de 900 ml ou em lata de 18 litros. A qualidade do oleo utilizado em frituras
devera ser sempre verificada pela LICITANTE VENCEDORA e registrada em planilha
de controle.

OLEO COMPOSTO/MISTO: 6leo composto de azeite de oliva (minimo de 15%) e
Oleo de soja.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, molho de tomate, maionese,
catchup, mostarda, molho de pimenta e molho shoyo.

Extrato de tomate, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa ou lata, de 02
kg a 05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Oderich e Quero.

Molho de tomate tradicional, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa ou
lata, de 02 kg a 05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou
de papelédo (caixa), ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich e
Quero.

Maionese, tipo tradicional com ovos caipiras, acondicionada em embalagem primaria
de polietileno, tipo balde, de 03 kg a 05 kg de peso liquido, e em embalagem
secundaria de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas:
Hellmann’s, Oderich e Arisco.

Catchup, tipo tradicional, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo
frasco, de 03 kg a 04 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno
ou papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: DuSul e
Predilecta.

Molho de mostarda, acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco, de 900 ml de
volume liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas préprias para
alimentos. Marca aprovada: Oderich.
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Molho de pimenta, a base de vinagre, pimenta vermelha e sal, acondicionado em
embalagem priméaria tipo garrafa, de vidro ou plastica, com a quantidade de 60 a 150
ml. Marcas aprovadas: Tabasco, Hemmer e Knorr.

Molho shoyo, acondicionado em embalagem priméaria, tipo frasco, de 900 ml de
volume liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas préprias para
alimentos. Marcas aprovadas: DuSul, Mavi, Mettre e Zaeli.

VINAGRE: fermentado acético de fruta (maca).

O fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado
de condimentos, aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de
macerados, extratos e 6leos essenciais, desde que comprovadamente indécuos a
saude humana. O vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez
proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético.

Vinagre de macéa, acondicionado em embalagem primaria, tipo garrafa, de 750 ml de
volume liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para
alimentos.

ACUCAR, ADOCANTES, DOCES E FRUTAS SECAS

ACUCAR: obtido a partir do caldo da cana-de-agucar, dos tipos cristal (sache 5g) e
mascavo. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados
e conservados em condicdes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor.

Acucar mascavo, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 500 g a 01
kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléo (caixa),
ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Da Col6nia, Mde Terra, Jasmine e
Yoki.

Acucar cristal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 05 kg de peso
liguido, e em embalagem secundéaria de polietilieno ou de papeldo (caixa), ambas
préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Alto Alegre, Colombo, Estrela e Unido.
Acucar nxag (café da manha): Cristal. Embalagem: sachés com 5g.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS:

Doces do tipo blister: cremosos; de leite (blister de 15 g) ou frutas (geléia blister de 15
g). Nao devem ser coloridos ou aromatizados artificialmente.

Geléia, sabores morango, laranja, maca, uva e goiaba, acondicionada em embalagem
primaria, tipo blister, de 15 g de peso liquido, e em embalagem secundéaria de
papelédo (caixa). Marca aprovada: Ritter.

Doce de leite, a base de leite e acglcar, sem adicdo de amido, acondicionado em
embalagem priméaria, tipo blister, de 15 g de peso liquido, e em embalagem
secundaria de papeldo (caixa). Marca aprovada: Bom Principio.

Bala de goma tipo Americana, sabor frutas sortidas, em tubo, com no minimo 30 g de
peso liquido cada tubo, com rétulo, acondicionadas em embalagem primaria plastica
e em embalagem secundéaria de polietiieno ou papeldo, ambas proprias para
alimentos, contendo no minimo, 30 tubos em cada caixa. Marca aprovada: Docile.
Barra de cereal sabor Castanha de Caju com Chocolate, com 20 g de peso liquido (no
minimo). Ingredientes minimos: xarope de glicose ou glicose de milho, aveia em
flocos, flocos de arroz, castanha de caju, acucar, gordura de palma e estabilizante
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lecitina de soja. Sem gorduras trans. Produto acondicionado em embalagem primaria
individual de filme de poliéster metalizado, resistente e atdxica, com rotulagem, e em
embalagem secundéria de papeldo refor¢ado (tipo caixa). Marca aprovada: Nutry.
Bombom, sabor chocolate ao leite com cobertura de chocolate branco, acondicionado
em embalagem primaria de polietileno de 1 kg, contendo aproximadamente 46
bombons em cada pacote e embalagem secundaria de papeldo, ambas proprias para
alimentos. Marca aprovada: Ouro Branco (Lacta).

Bombom, sabor chocolate preto, com recheio de castanha de caju, acondicionado em
embalagem primaria de polietileno de 1 kg, contendo 46 bombons cada pacote e
embalagem secundéria de papeldo, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada:
Sonho de Valsa (Lacta).

Wafer recheado sabor chocolate, coberto com chocolate ao leite, acondicionado em
embalagem primaria de polietileno de 126 g, contendo 20 unidades cada pacote e
embalagem secundaria de papeldo, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada:
Bis (Lacta).

Mariola a base de banana e aclcar, em tablete, com 15 g (no minimo) de peso
liquido, acondicionada em embalagem priméria de polietileno selada, individualmente
(com rétulo), e em embalagem secundéaria de polietileno ou de papeldo (caixa),
ambas préprias para alimentos.

Pacoca a base de amendoim, aclcar e sal, com 20 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e
em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas: Gulosina e Yoki.

Pacoca a base de amendoim, acUcar e sal, com cobertura de chocolate, com 20 g (no
minimo) de peso liquido, acondicionada em embalagem primaria de polietileno,
individualmente (com rétulo), e em embalagem secundaria de polietileno ou de
papeldo (caixa), ambas préoprias para alimentos. Marca aprovada: Foletto

Torrone, a base de amendoim, agucar, mel, glicose de milho, com 25 g (no minimo)
de peso liquido, acondicionado em embalagem primaria de polietileno,
individualmente (com roétulo), e em embalagem secundaria de polietileno ou de
papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Foletto.

Pé de moleque crocante, a base de amendoim, com 15 g (no minimo) de peso
liquido, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com
rétulo), e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas
préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Yoki, Da Col6nia e Irlofil.

Rapadura de leite, a base de leite e acucar, com 18 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rotulo), e
em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléao (caixa), ambas proprias para
alimentos. Marca aprovada: Da Col6nia.

Goiabada, a base de polpa de goiaba, agucar, acucar liquido e acidulante &cido
citrico, com 30 g (no minimo) de peso liquido, acondicionada em embalagem primaria
de polietileno, individualmente (com roétulo), e em embalagem secundaria de
polietileno ou de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: S6
Fruta.

Ameixa preta, seca, sem caroco, acondicionada em embalagem primaria de
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polietiieno de 500 g a 01 kg de peso liquido, e em embalagem secundéria de
polietileno ou de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada:
Uniagro.

Uva passa, preta, sem semente, acondicionada em embalagem primaria de
polietileno de 01 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de
papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE: Café torrado e moido, tradicional, maximo 5% de umidade. Embalagem a
vacuo, amargor tipico, mas ndo o resultante de torra excessiva e carbonizagéo
acentuada do po6, da presenca ndo preponderante. Marcas aprovadas: Bom Jesus e
Melitta.

CHOCOLATE EM PO: soltvel, com 50% de cacau em sua composi¢do (no minimo),
acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 01 kg de peso liquido, e em
embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Apti, Nestlé — Dois frades.

LEITE DE COCO: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do
coqueiro por meio de processo tecnologico adequado; sem acucar; ndo concentrado
ou desidratado. Marca aprovada: Sococo.

COCO RALADO: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo
tecnolégico adequado; sem acucar; desidratado; integral ou parcialmente
desengordurado. Marcas aprovadas: Sococo, Apti, Ducoco.

FERMENTO: Fermento: em pd, quimico ou biol6égico (seco e instantaneo). Marcas
aprovadas: Fleischmann e Royal.

COMPOTAS, CONSERVAS E ESPECIARIAS

COMPOTAS: Abacaxi em calda (fatias ou pedacos), acondicionada em embalagem
primaria, tipo lata, de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem
secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas:
Hemmer, Oderich e Predilecta.

Figo em calda (unidades inteiras), acondicionada em embalagem primaria, tipo lata,
de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papeldo
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Hemmer, Oderich e
Predilecta.

Péssego em calda (fatias ou pedacgos, sem pele e sem carog¢o), acondicionada em
embalagem primaria, tipo lata, de 400 g de peso drenado (ho minimo), e em
embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas
aprovadas: Oderich, La Violetera.

CONSERVAS: Azeitona verde ou preta, sem caroco, em conserva, acondicionada em
embalagem primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, e
em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Uniagro, Hemmer, La Violetera.

Milho verde em conserva, acondicionado em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg
de peso drenado, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias
para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Ervilha em conserva, acondicionada em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg de
peso drenado, e em embalagem secundaria de papelédo (caixa), ambas préprias para
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alimentos. Marcas aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Cogumelo (Champignon — Género Agaricus), em conserva, fatiado, acondicionado em
embalagem primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, em
embalagem secundéria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Uniagro.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de
granulacdo uniforme, coloracdo branco e inodoro), alecrim desidratado, louro
desidratado em pd, manjerona, manjericdo, orégano, acafrdo da terra (curcuma),
colorau, curry em po, alho granulado desidratado e em pasta, coentro, noz moscada
em po, pimenta do reino e séalvia.

Colorau em p6 (vermelh&do). Marcas aprovadas: Apti e Kitano.

Caldos: carne, galinha e legumes.

Alho em pasta, sem adicdo de sal, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria
de polietileno ou papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada:
Alhocas.

Os temperos desidratados deverdo conter somente as folhas desidratada, livres de
gravetos e outras matérias organicas.

Todos os condimentos e especiarias deverdo ser acondicionados em embalagem
priméria de polietilieno, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelédo
(caixa).

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

Alimento a base de soja € o produto cuja principal fonte de proteinas é proveniente da
soja.

ALMONDEGA DE SOJA: a base de proteina de soja, formato redondo uniforme,
temperada e congelada. Peso unitario: de 25 g a 30 g. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria plastica e em embalagem secundéaria de
papeldo, tipo caixa lacrada, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada:
Sojamania.

HAMBURGUER DE SOJA: a base de proteina de soja, temperado e congelado,
proprio para o método de coccao fritura. Peso unitéario: de 50 g a 70 g. A unidade
deve ser acondicionada individualmente em embalagem primaria plastica, propria
para alimentos. O produto deve ser acondicionado em embalagem secundaria de
papeléo, tipo caixa lacrada prépria para alimentos. Marca aprovada: Sojamania.
PROTEINA VEGETAL DE SOJA: apresentadas nas formas texturizada; na forma de
cubos ou granulos (médio);

CREMES E OUTROS: a soja, quando embebida, produz um liguido chamado extrato
de soja e esse liquido pode ser transformado em varios tipos de alimentos. O creme
de soja devera ser UHT, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa (tetra
pak). Marca aprovada: Batavo.

PAES E BISCOITOS

PAES: P&o de sanduiche fatiado 25 g, P&o de sanduiche fatiado integral 25 g (no
minimo 51% de farinha de trigo integral na composicdo e sem adicdo de corantes),
Pao francés 50 g, Pao francés integral 50 g, Pdo sovado integral de formato redondo
50 g (no minimo 51% de farinha de trigo integral na composi¢cdo e sem adicdo de
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corantes), Pao sovado doce de formato redondo 25 g, Pao sovado (tipo cachorro
quente) 100 g. O péo francés devera ser produzido no minimo na data anterior ao
consumo. Deve conter rétulo indicando os ingredientes e prazo de validade;
BISCOITOS: Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo Maria e Biscoito de farinha de
trigo, tipo Cream Cracker.

Biscoito de farinha de trigo, tipo cream cracker, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno, contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em
embalagem secundaria de polietilieno, contendo aproximadamente 400 g de peso
liguido e em embalagem terciaria de papeldo (caixa), todas proprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo nxag, acondicionado em embalagem primaria
de polietileno, contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em embalagem
secundaria de polietileno, contendo aproximadamente 400 g de peso liquido e em
embalagem terciaria de polietiieno ou de papeldo (caixa), todas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade
garanta a producdo minima de residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR
13230 da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Sempre que possivel,
preferencialmente biodegradaveis.

Os copos, tampas e embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com
resina termoplastica branca ou translicida com capacidade minima de 300 mL para
os de agua e capacidade minima de 100 mL para os de sobremesas, sendo 0s copos
de 4gua com medidas aproximadamente de 7,5 cm de didametro na boca, 4,5 cm de
diametro no fundo e 10,5 cm de altura. Estes copos, tampas e embalagens devem ser
homogéneos, isentos de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacg0es, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna ou
externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificacdo do fabricante, a
capacidade e o simbolo de identificacdo de material para reciclagem em relevo, com
caracteres visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a
higiene e integridade do produto até seu uso. As tampas descartaveis deverdo estar
em conformidade com o diametro do copo e da embalagem para sobremesa. A
embalagem devera conter externamente os dados de identificacdo, procedéncia e
guantidade. Deverao atender as condicOes gerais da NBR 14865 e NBR 13230 da
ABNT.

Os potes e embalagens para refeicdo de EPS - poliestireno expandido,
popularmente conhecido como isopor, devem ter capacidade para armazenar as
preparacdes de acordo com a quantidade estipulada nos cardapios. Além dos
atributos de protecdo e conservacdo térmica, devem ser leves e praticos no
manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente inécuos. O
EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizacéo do estireno em agua. E
100% reciclavel e livre de CFC (gas clorofluorocarboneto) e HCFC (gas
hidrocarbureto). Nao € biodegradavel. Essas embalagens devem ser homogéneas,
isentas de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformacbes, bordas
afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades interna ou externamente. Os
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produtos deverdo atender a Norma DIN ISSO-1043/78.

O mexedor de bebidas em poliestireno, para bebidas quente ou fria, na cor cristal
transparente com aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para
drink, material atoxico para uso domestico, devera apresentar-se isento de furos,
rachaduras ou quaisquer outros defeitos, ser especifico para a manipulacdo de
alimentos, e acondicionado de forma a garantir a higiene e integridade.

Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220
mm, fabricados com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens,
brancos, deverdo ser adquiridos sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas
cada. Estes deverdo apresentar laudo de acdo microbiolégica, comprovando que o
produto ndo contém substancias nocivas a saude.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de diametro
guando aberta, com elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos
de forma confortavel, descartavel, provida de elastico duplo reforcado na borda, com
acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos prejudiciais
a sua utilizacao.

O monitor de 6leos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos
graxos livres do 6leo de fritura, definindo a sua vida util e a sua qualidade, devera ser
disponibilizado pela empresa LICITANTE VENCEDORA.

Sacos para coleta de amostras de alimentos quentes e frios, esterilizados, com
tarja para identificacao das preparacgoes.

Méascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de
facil adaptacéo ao contorno do rosto.

Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de
furos, rasgos, defeitos para manipulacdo de alimentos.

Filme em PVC atoxico, transparente, apresentacao bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm;
com gramatura de 45m? cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens
(n&o transgénicas e néo reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento
em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado Umido e ndo causar irritagcdes
dérmicas para uso em cozinhas industriais.

Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento,
embalado em caixa de papeldo, sem furos ou sinais de oxidagao. Acondicionado de
forma a garantir a higiene e integridade do produto. A embalagem devera conter os
dados de identificacéo, procedéncia e quantidade.
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Anexo 1B - Padréo de identidade e qualidade (PIQ)
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ARROZ
MATERIA PRIMA GRUPO CLASSE TIPO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Gréos mofados, ardidos, chochos,
enegrecidos, quebrados, verdes,
Longo fino Polido manchados, picados (perfuragdes por
insetos), rajados (com estrias Instrucdo Normativa n° 2, de 6
vermelhas), gessados, velhos, de fevereiro de 2012 — MAPA
Arroz Beneficiado gelatinizados e/ou em processo de Portaria n° 85, de 06 de margo
fermentacéo; de 2002 — SARC n°85/02
_ Presenca de impurezas, sementes anexo — MAPA
Longo fino Integral téxicas, insetos mortos ou vivos, tais
como carunchos e gorgulhos; Odor
estranho improprio ao produto.
FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS
MATERIA PRIMA GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICAGAO CONDICOE% PARA REFERENCIA
REJEICAO
Presenca de gréos Instru¢céo Normativa n° 12, de
Feijéo preto Comum Preto 1 mofados, 28 de margo de 2008 — MAPA
germinados, Instrucdo Normativa n° 56, de
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carunchados, 24 de novembro de 2009 —
Feijdo carioca Comum Cores 1 _ danificados por _ MAPA
insetos, manchados, Ferreira, Controle da
enrugados, qualidade em sistemas de
descoloridos, alimentac&o coletiva I, 2002.
Feijao marrom Comum Cores 1 Imaturos,
amassados e/ou
quebrados, ardidos,
defeituosos;
Presenca de bagas
de mamona ou
outras sementes
téxicas, insetos vivos
Feijéo vermelho Comum Cores 1 Ou mortos, tais como
carunchos e
gorgulhos, corpos
estranhos de
qualquer natureza;
odor impréprio ao
produto.
Ervilha seca Grauda 1
Portaria n° 65, de
16 de fevereiro
Ervilha congelada de 1993 — MAPA
Gradda ou Portaria n° 65, de
Lentilha misturada 1 16 de fevereiro
de 1993 — MAPA
ORNELLAS,
Gréo de bico 1 2013
| Amarela Grao x
Instrucao
i Proteina texturizada Normativa n° 11,
Texturizada de 15 d i0d
esfarelada; presenca de € € maio ge
granulada _ ) 2007 — MAPA
I Branca impurezas, insetos ou .
Soja _ quaisquer corpos estranhos; Portaria n° 85, de
Texturizada grossa coloracéo alterada; odor ou 06 de margo de
sabor improprios ao produto. 2002 — SARC n°
Texturizada 85/02 anexo XVI
Il Caramelo granulada —MAPA
Texturizada grossa
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
. - CONDIGOES -
MATERIA PRIMA SUBGRUPO/GRUPO CLASSE TIPO ESPECIFICACAO PARA REJEIQAO REFERENCIA
Flocos Portaria n®
. Farinha fina
Aveia 1 Branca 1 - Mau estado de 191.’ de 14 de
Farelo fino . abril de 1975
i conservacao;
Integral laminada matéria_prima - MAPA
Farinha Branca 1 Comum empedrada, com Instrucao
impurezas, bolores, Normativa n°
- . fungos ou com 8 de2d
Farinha para quibe »de cde
manchas de junho de 2005
umidade, MAPA
. ) fermentada ou - N
Trigo Farinha Integral rangosa; presenca Instrucéo
. de insetos vivos ou Normativa n°
Farinha comum mortos, corpos 38, de 30 de
estranhos de novembro de
qualquer natureza, 2010 — MAPA
1 1 G odores ou sabores
rao estranhos.
RDC n° 263,
Milho 1 Amarela 1 Amido de 22 de
setembro de
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2005 —
ANVISA
Instrugao
Farinha média Normativa n°
60, de 22 de
dezembro de
2011 — MAPA
Instrugao
Normativa n°®
Farinha de mandioca Seca Fina 1 Torrada 52,de 7 de
novembro de
2011 — MAPA
RDC n° 90, de
18 de outubro
de 2000 —
ANVISA
Farinha de rosca Industrializada RDC n° 263,
de 22 de
setembro de
2005 -
ANVISA
Instrucéo
Normativa N°
Gergelim Semente Brna;fj?a?u 45, de 17 de
setembro de
2013 — MAPA
BATATA EM FLOCOS, BATATA PALHA, MASSA DE LASANHA E NHOQUE DE BATATA
MATERIA PRIMA CLASSIFICAGAO ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Batata palha Coloragap e tamanho
uniforme
Embalagens rasgadas, com furos,
amassadas; presenca de fragmentos
ou materiais estranhos de qualquer
Batata Desidratada Flocos natureza, carunchos ou gorgulhos;
textura quebradica, com fungos,
manchas de umidade, deformacgdes
. . em seu formato, com rugosidade e
Massa de lasanha Resfrlac.ia, pre- Interfolhada pontuacdes ou coloragao escura; odor
cozida estranho impréprio ao produto; fora
da temperatura de conservagao
. i adequada.
Nhoque de batata Resfriado, pre-
cozido
MASSAS
MATERIA PRIMA CLASSIFICACAO ESPECIFICACAO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA

RDC n° 93, de 31 de
outubro de 2000 —

Embalagens rasgadas, com furos, _ANVISA
amassadas; presenca de fragmentos | Ferreira, Controle da
ou materiais estranhos de qualquer qualidade em
natureza, carunchos ou gorgulhos; sistemas de
Seca ou fresca (penne, textura quebradica, com fungos, alimentag&o coletiva I,
Massas Sem ovos parafuso, talharim e manchas de umidade, deformacdes 2002
espaguete) em seu formato, com rugosidade e ) ) Eortqna
pontuacdes ou coloragio escura; odor | interministerial MA/IMS
estranho impréprio ao produto; fora n° 224, de 5 de abril
da temperatura de conservagéo de 1989
adequada. RDC n° 14, de 21 de
fevereiro de 2000 —
ANVISA
FRUTAS
. VARIEDADE / TIPO / CARACTERISTICAS / o
MATERIA PRIMA CULTIVAR GRUPO CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
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Formato arredondado; polpa PHILIPPI, 2003
macia, doce, de cor amarelada RESOLUCAO —
ou avermelhada; pelicula fina, | CNNPA n° 12, de 1978
— ANVISA

vermelho-arroxeada.

Ameixa
. Cacho formado de pencas; o
Caturra/nanica tamanho compativel com a ngarﬂzig dtzfégle}5
Banana Il variedade; polpa macia, doce e MAPA
Prata/catarina cor branco-creme a
amarelada; casca amarela.
Gala Formato arredondado; polpa Instrugdo Normativa n°®
Maca doce, branco-amarelada; 5, de 9 de fevereiro de
Fuji casca fina, lisa e cor vermelha; 2006 — MAPA
A - Polpa macia, doce, cor branca; Instruggo Normat_lva n°
Péra Willians/packams pcasca fin'a Iisa‘e verde ' | 3, de 2 de fevereiro de
’ ) 2006 — MAPA
Formato redondo; polpa firme,
Caqui Chocolate macia, doce, vermelho- PHILIPPI, 2019
alaranjada; casca fina,
vermelha.
Flormaté) r_edolndc]:r, ovalado ou Instrugdo Normativa n°®
Meldo Amarelo : ?jr;%i %rgr?c%&-lalrzgfeilgda;ay 36, de 18 de junho de
™ ~ 2008 — MAPA
casca lisa, com colora¢éo PHILIPPI, 2019
amarela.
Formato alongado; polpa firme, | Instrugdo Normativa n®
Mamé&o Formosa macia, doce, laranja; casca 2, de 8 janeiro de 2009
amarelada ou alaranjada. - MAPA
Formato redondo ou alongado;
polpa macia, doce, vermelha,
com sementes achatadas e
Melancia pretas; casca lisa e lustrosa, PHILIPPI, 2019
com estrias de cor verde-
escura intercaladas de um
verde mais claro no sentido do
comprimento.
Fruto com formato redondo,
Tommy ovalado ou alongado;
Extra Polpa macia, doce, as vezes N . o
fibrosa, com coloragao Instrugdo Normativa ny
Manga variando do amarelo-claro ao 2, ddez%zoge f‘:ﬂ":;eA'm
Haden alaranjado-escuro; PeHILIPP_I 2019
Casca lisa e fina, cor variavel ’
do verde ao vermelho,
Rosa passando pelo amarelo.
Formato arredondado-
achatado; polpa suculenta, Portaria N° 690, de 21
fibrosa, em gomos facilmente de novembro de 2002
Tangerina Ponkan separaveis, doce-citrica, — MAPA
alaranjada; casca grossa,
rugosa, alaranjada, facilmente PHILIPPI, 2019
destacada da polpa.
Formato redondo; polpa Portaria N° 691, de 21
Laranja Baia/umbigo Il SUCUIema' fibrosa, em 9°m°s* de novembro de 2002
doce-citrica, alaranjada; casca
grossa, rugosa, alaranjada. PHILIPPI, 2019
Formato redondo; polpa Portaria n°® 692, de 21
Limao Tahiti | suculenta, &cida, verde —clara, de novembro de 2002
casca lisa, cor verde. PHILIPPI, 2019
A . doce: casch aveludada de cor | '1SUUGA0 Nommativa e
Péssego Nacional ' . 37, de 18 de junho de
amarelada e rosada; aroma
delicado. 2008 — MAPA
Instrugdo Normativa n°
7, de 11 novembro de
Formato redondo; polpa firme, 2005 — MAPA
Goiaba Vermelha macia, doce, avermelhada; Resolugdo — CNNPA
casca amarelada. n®12, de 1978 —
ANVISA
PHILIPPI, 2003.

HORTALICAS
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RAIZES p
. ’ GRUPO/ TIPO / CARACTERISTICAS / o
TUBERCULOS E VARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS
Raiz de formato alongado; —nxa.//w.cnph._emb(r)apa.br
Aipim polpa compacta, de cor Instrucdo Normativa n° 9, de
branca; casca rl'gid:cl marrom 12 de novembro de 2002 -
’ ' ) MAPA
Bulbo arredondado composto
por bulbilhos gratdos Portaria n® 242, de 17 de
Branco envolvidos por pelicula prépria, setembro de 1992 — MAPA
Alh além de um invélucro comum Instrugéo Normativa n° 9, de
° de varias tunicas; coloragdo 12 de novembro de 2002 —
variando de branca a violeta; MAPA
Roxo Aroma e sabor fortes, nxa://www.cnph.embrapa.br
caracteristicos.
Extra
Forma oval, arredondada e
achatada; polpa amarelo-clara; o
1 ohos poutos prtandos. | POt 0 8, 2L
pelicula amarelada e firme, Instrucio Normativa n® 9. de
Batata pouco aspera. ¢ ;
12 de novembro de 2002 —
Formato redondo, oblongo, MAPA
Doce Roxa fusiforme ou a_longado, pelicula nxa://www.cnph.embrapa.br
externa roxa; polpa doce, de I —
cor creme.
Raiz de formato arredondado e
Beterraba achatado; cor vermelho- nxa://www.cnph.embrapa.br
arroxeada.
RAIZES E GRUPO / TIPO / CARACTERISTICAS / -
TUBERCULOS VARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Portaria n°® 529, de 18 de
Bulbos redondos, grandes; agosto de 1995 — MAPA
Cebola Branca Typsicum polpa disposta em tunicas, cor Instru¢éo Normativa n° 9, de
(Regel) branca, levemente esverdeada; 12 de novembro de 2002 —
casca marrom-clara. MAPA
Extra nxa://www.cnph.embrapa.br
Raizes longas, de formato Instrugdo Normativa n° 9, de
Cenoura C|I|ndr|c~o, cascae pol_pa com 12 de novembro de 2002 —
coloracéo alaranjada intensa, MAPA
baixa incidéncia de ombro i/ ww.cnoh.embrana. br
verde ou roxo. — XA TWWW.CNPA. pa.
GRUPO / TIPO / CARACTERISTICAS / ~
FRUTOS VARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Forma arredondada-achatada
o ou alongada, dependendo da
Moranga cabotia variedade; aparéncia de
gomos; casca lisa, rigida, de Instrucdo Normativa n® 9, de
cor variando entre laranja, 12 de novembro de 2002 —
Abdbora branco e verde; interiores ocos MAPA
onde se localizam as _ nxa://lwww.cnph.embrapa.br
sementes; polpa de sabor
adocicado, com coloragao
Japonesa alaranjada ou laranja-intensa,
dependendo da variedade.
Extra . Instrucéo Normativa n® 9, de
. . Formato alongado regular; 12 de novembro de 2002 —
Abobrinha Italiana casca lisa e brilhante de cor MAPA
verde mais intensa. PHILIPPI, 2019
Formato oblongo, cilindrico e nxa://www.cnph.embrapa.br
- alongado; fruto de cor roxo- Instrucdo Normativa n® 9, de
Berinjela Roxa escura e brilhante; pedinculo 12 de novembro de 2002 —
verde. MAPA
Fruto compacto; formato de nxa://www.cnph.embrapa.br
Chuchu nxa alongado; polpa verde; Instru¢c@o Normativa n° 9, de
casca rigida, rugosa e sulcada, 12 de novembro de 2002 —
cor verde. MAPA
Pepino Salada

Formato cilindrico, alongado;

casca lisa de cor verde-escura.

nxa://www.cnph.embrapa.br

Instru¢cdo Normativa n° 9, de
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Japonés Fruto v_erd_e-escuro brilhante, 12 de novembro de 2002 —
mais fino e alongado. MAPA
Formato quadrado em cima e
Amarelo cbnico embaixo; cores verde-
escuro, amarelo intenso e ..
: nxa://www.cnph.embrapa.br
vermelho vivo, dependendo do = NN
Pimentao Verde estado de maturacao do fruto; Instrucdo Normativa n® 9, de
’ 12 de novembro de 2002 —
aroma e sabor fortes
- MAPA
caracteristicos, sabor
Vermelho levemente adocicado nos frutos
amarelo e vermelho.
Cereja Fruto redondo de cor vermelha nxa://www.cnph.embrapa.br
Tomate B intensa e uniforme, externa e Instrugdo Normativa n° 9, de
Gadcho internamente; polpa compacta; 12 de novembro de 2002 —
- casca espessa e firme. MAPA
Longa vida
GRUPO / TIPO / CARACTERISTICAS / o
FLOR VARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Ramas comercializadas em magos
gue incluem talos e folhas, além
Comum dos bot6es florais; botbes _florais
totalmente fechados, talos firmes e
folhas frescas; coloragéo verde, nxa://www.cnph.embrapa.br
. nunca amarelada,; Instrucdo Normativa n° 9, de
Brocolis Extra “Cabecga” de flores bem unidas, 12 de novembro de 2002 —
associadas a um caule central e MAPA
Americano rodeadas Qe folhas; Polorag:?l_o
verde, porém os botdes florais
podem apresentar coloragdo
superior arroxeada.
“Cabecga” de flores bem unidas,
associadas a um caule central e nxa://www.cnph.embrapa.br
Couve-flor 56 70u8 Extra rodeadas de folhas; coloragao Instrucdo Normativa n° 9, de
branca ou creme, nunca amarela; 12 de novembro de 2002 —
ndo deve apresentar pelos na MAPA
superficie das flores.
GRUPO / TIPO / CARACTERISTICAS / =
FOLHAS VARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Folhas novas, vigosas, de cor
verde-clara e talo verde- nxa://www.cnph.embrapa.br
Acelga esbranquicado; consisténcia firme, Instrucdo Normativa n® 9, de 12 de
de forma que estale quando se novembro de 2002 — MAPA
guebra o talo.
Macos com folhas frescas,
pequenas, de cor verde escura,
sem areas amareladas ou pontos .
- escurecidos; talos verdes, firmes e e /fwnn.cnph.embrapa.br
Agrido bradi ' d 1l Instrucdo Normativa n® 9, de 12 de
Qquebradicos, a presenca de Tiores novembro de 2002 — MAPA
néo prejudica a qualidade do
agrido para consumo; sabor
levemente picante.
Folhas lisas ou crespas,
consistentes, quebradicas, verde-
Americana esbranquicadas e curvas,
formando cabecas de alta
Extra )
compacidade.
Folhas crespas de bordas nxa://www.cnph.embrapa.br
Alface Verde, Roxa recortadas e irregulares, ndo Instru¢céo Normativa n° 9, de 12 de
Crespa formam cabeca; coloragdo verde novembro de 2002 — MAPA
brilhante ou roxa (somente as
bordas ou o todo).
Folhas lisas e delicadas de bordas
Lisa arredondadas, podendo ou ndo
formar cabeca; coloracdo verde.
Folhas compridas, cilindricas,
Cebolinha ocas, de coloragdo verde; nxa://www.cnph.embrapa.br
possuem aroma e sabor fortes,
caracteristicos.
Crespa F(_)Ihas Iisas_ ou crespas, frescas, nxé:/lwww.cnph.embrapa.br
Chicéria p kénlhantes, firmes; folhas externas Instruco Normativa n° 9, de 12 de
e cor verde mais escura do que
Lisa as folhas internas. novembro de 2002 — ANVISA




144

Folhas frescas, verde vivo,
aderidas a um caule cilindrico; nxa://www.cnph.embrapa.br
Coentro nunca devem apresentar folhas Instrucdo Normativa n® 9, de 12 de
amareladas ou talos moles; aroma novembro de 2002 — ANVISA
e sabor fortes, caracteristicos.
. Folhas arredondadas, grandes,
Chinesa lisas ou pouco onduladas, de cor ..
. nxa://www.cnph.embrapa.br
Couve verdse(;trer']s%J;fhzalsloss\éirriz-gluaros, Instrugdo Normativa n® 9, de 12 de
Manteiga amarelas, sem sinais de murcha e novembro de 2002 - MAPA
com os talos firmes.
Folhas triangulares, frescas, de cor nxa://www.cnph.embrapa.br
Espinafre verde-escura uniforme; talos Instrucéo Normativa n° 9, de 12 de
firmes, nunca moles. novembro de 2002 — MAPA
Pequenas folhas opostas, rugosas,
Hortela Fresco de formato ovalado e margens _ nxa://www.cnph.embrapa.br
serrilhadas; coloragéo verde;
aroma e sabor refrescantes.
Pequenas folhas ovaladas e
pontiagudas, de margens lisas, nxa://www.cnph.embrapa.br
Manjericdo Fresco presas a um caule muito Instrucdo Normativa n® 9, de 12 de
ramificado; folhas verde-brilhantes novembro de 2002 — MAPA
muito aromaticas.
“Cabeca” formada pela
sobreposicao de folhas; coloragao
Verde verde ou roxa, dependendo da ..
- nxa://www.cnph.embrapa.br
Repolho var~|edad_e (as folhas de cobertura Instrucdo Normativa n® 9, de 12 de
s80 mais escuras, enquanto as
folhas internas sdo mais claras); novembro de 2002 — MAPA
Roxo peciolo curto e bem destacado,
firme e claro nas duas variedades.
Folha alongada de borda lisa ou
recortada; coloragéo varia do nxa://www.cnph.embrapa.br
Rucula verde ao verde escuro;, Instrugdo Normativa n° 9, de 12 de
talo fino e firme; sabor forte, novembro de 2002 — MAPA
amargo e picante.
Folhas verde-escuras, brilhantes,
Lisa cothoséas por foliolos trianglulares nxé:/www.cnph.embrapa.br
Salsa ser_rll’ da_os presas a ur_Tf1_ Caé] N gco, Instrugcdo Normativa n® 9, de 12 de
cilindrico, pouco raml_lca o, de hovembro de 2002 — MAPA
Crespa coloragédo verde-clara; possuem
aroma forte e agradavel.
TIPO / CARACTERISTICAS / -
SEMENTES VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Ervilhas em vagens tenras,
limpas, de cor verde clara; graos, nxa://www.cnph.embrapa.br
Ervilha Ervilha-Torta também verdes, podem ser lisos Instrucdo Normativa n® 9, de
fresca Ou rugosos; vagens devem estar 12 de novembro de 2002 —
firmes e quebraveis, nunca MAPA
amolecidas e dobraveis.
Vagem mais comprida e mais .
larga do que outras variedades, InL//vawv,\\l/.cnph._emb‘r)apadbr
Vagem Manteiga de coloragéo verde clara; possui nsztr(l;gao orrtr;atl;/a 2082 N
um fio fibroso nas laterais; tenras 12 de novembro de -
. ) MAPA
e quebradi¢as, nunca amolecidas.
CARNES IN NATURA
MATERIA PRIMA ORIGEM CORTE CARACTERISTICAS CONDIGOES PARA REFERENCIA
REJEICAO
Coxao de dentro, sem Em temperatura Portaria n° 5, de 08 de
abas e com pequena adequada ao tipo de novembro de 1988 —
quantidade de gordura | conservagéo (resfriada); MAPA
aparente/visual. aspecto firme, livre de Carne esverdeada, PHILIPPI, 2019
Componentes hematomas visiveis e pegajosa, com as fibras Decreto n° 343, de 04 de
Carne bovina Bovina musculares do corte: residuos da serragem desfazendo-se; presenca novembro de 1996 —

gracilis, sartério e
pectineo, adutor
femoral,
semimembranoso,
gémeos, obturadores e
gquadrado femoral.

dos ossos; livre de
qualquer material
estranho (sujeiras,
madeira, metal), odores
estranhos, manchas de
sangue, 0SS0s

de hematoma, corpos
estranhos ou odor
putrido.

MAPA
Albino Luchiari Filho
Producéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
guantidade ou ambas?
SIMBOI, 2006
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Coxao de fora, sem
lagarto e sem gordura
de cobertura (sem
gordura
aparente/visual). Corte
preparado pela
remogao completa da
gordura aparente/visual.
Componente muscular
do corte: biceps
femoral.

Contrafilé, sem cordéo,
sem abas e pequena
quantidade de gordura
aparente/visual. Corte
obtido pela remocéo
dos musculos
intercostais, serrato
dorsal caudal e
fliocostal (sem abas) e
pela remocgé&o do
musculo espinhal dorsal
(sem aba do contrafilé).

Patinho, Componentes
musculares: reto
femoral, vastos lateral,
medial e intermediario.

Lagarto/tatu, com pele e
pequena quantidade de
gordura aparente/visual.
Componente muscular
do corte:
semitendinoso.

guebrados ou
aparentes, contusdes e
de queima pelo frio.

Decreto N° 30.691, de 29
de mar¢o de 1952 —
RIISPOA — MAPA
RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996
DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998
Resolugdo da ANVISA n°
105, de 19 de maio de
1999
Portaria N° 46, de 10 de

fevereiro de 1998 — MAPA

Carne de aves

Frango

Peito sem osso
Resfriado ou congelado

Sassami
Congelado tipo IQF

Sobrecoxa
Resfriado ou congelado

Odor caracteristico,
temperatura adequada
ao tipo de conservacao

(resfriado ou
congelado); aspecto
firme, cor amarelo-

rosado; livre de
hematomas visiveis e
residuos da serragem
dos ossos, qualquer
material estranho
(sujeiras, madeira,
metal), odores
estranhos, manchas de
sangue, 0SS0S
guebrados ou
aparentes, contusoes e
queima pelo frio.

Carne com consisténcia
amolecida, dura e
ressecada. Presenca de
corpos estranhos,
escurecimento ou
acumulo sanguineo.
Coloragéo da carne com
manchas escuras,
esverdeadas ou claras.
Presenca de excesso de
gordura.

Instrucdo Normativa n° 20,
de 21 de julho de 1999 —
MAPA
Albino Luchiari Filho.
Producéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
guantidade ou ambas?
SIMBOI, 2006.
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996
DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998
Resolugdo da ANVISA
n°105, de 19 de maio de
1999
Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto N° 30.691, de 29
de mar¢o de 1952 —
RIISPOA — MAPA
Instrugdo Normativa n° 59,
de 02 de dezembro de
2009 — MAPA

Carne suina

Suina

Lombo
Congelado tipo IQF

Pernil (bife e cubo)
Resfriado ou congelado

Odor caracteristico,
temperatura adequada
ao tipo de conservagéo;

aspecto firme e cor

rosada; livre de
hematomas visiveis e
residuos da serragem
dos ossos, qualquer
material estranho
(sujeiras, madeira,
metal), odores
estranhos, manchas de
sangue, 0SS0S
guebrados ou
aparentes, contusdes e
de queima pelo frio;
gordura de coloracéo
branca ou quase
branca.

Carne disforme, palida,

com flacidez, manchas

ou limo ou exsudando
suco.

Instru¢cdo Normativa n° 20,
de 21 de julho de 1999 —
MAPA
Albino Luchiari Filho.
Producgéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
guantidade ou ambas.
SIMBOI, 2006
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996
DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998
Resolugdo da ANVISA n°
105, de 19 de maio de
1999
Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29
de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA
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Pescado Peixe

Filé de anjo
Congelado, tipo IQF

Filé de merluza
Congelado, tipo IQF

Filé de tilapia
Congelado, tipo IQF

Odor caracteristico,
carne firme, olhos
brilhantes, guelras

réseas ou vermelhas
Umidas, escamas

aderentes e firmes, cor
branca ou ligeiramente
résea, temperatura
adequada a forma de
conservacao; livre de
qualquer material
estranho (sujeiras,
madeira, metal), odores
estranhos, manchas
escuras, espinhas
guebradas ou
aparentes.

Carne sem elasticidade,
conservando sinais de
presséo de dedos; carne
sem brilho, de cor
leitosa; cheiro
desagradavel ou putrido;
olhos turvos e afundados
na 6rbita; guelras
pélidas, ressecadas,
azuladas, com cheiro
desagradavel; escamas
opacas, desprendendo-
se facilmente; pele de
cor embagada, rugosa e
fragil; ventre flacido ou
volumoso; nadadeira e
cauda sem resisténcia a
movimentos; visceras

ORNELLAS, 2013.
Albino Luchiari Filho.
Producéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
quantidade ou ambas?
SIMBOI, 2006
Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29
de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA

dilaceradas.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

MATERIA PRIMA

ORIGEM

CORTE

CONDICOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Carne seca / charque

Bovina

Coxao traseiro

Embalagem rasgada ou
furada; carne amolecida,
Umida ou pegajosa;
presenca de sebo;
coloragéo disforme ou
esverdeada; a gordura
ndo deve apresentar
odor de rango.

Instrucdo Normativa
n° 20, de 21 de julho
de 1999 — MAPA
Instrucdo Normativa
n° 22, de 31 de julho
de 2000 — MAPA
Circular n® 109, de 29
de agosto de 1988

Bacon defumado

Suino

Embalagem rasgada ou
furada; coloragao
disforme ou esverdeada;
presenca de materiais
estranhos ao processo
de industrializacao;
sinais de mela; pegajosa,
com manchas
pardacentas, mofadas ou
com odor desagradavel.

Costela defumada

Suino

Embalagem rasgada ou
furada; coloracéo
disforme ou esverdeada;
presenca de materiais
estranhos ao processo
de industrializacao;
sinais de mela; pegajosa,
com manchas
pardacentas, mofadas ou
com odor desagradéavel.

Presunto

Suino

Membro posterior,
desossado ou nao, e
submetido ao
processo térmico
adequado.

Embalagem rasgada ou
furada; coloracéo
disforme ou esverdeada;
presenca de materiais
estranhos ao processo
de industrializacao,
aspecto pegajoso; odor
desagradavel; ndo
conservagao em
temperatura adequada,
ou seja, a de
refrigeragdo (maximo
8°C).

Instru¢céo Normativa
n° 20, de 31 de julho
de 2000 — MAPA
Instrugdo Normativa
n° 22, de 31 de julho
de 2000 — MAPA

Isso

Suino

Calabresa
(industrializada)

Embalagem rasgada ou
furada; coloracao
disforme ou esverdeada;
presenca de materiais
estranhos ao processo

Suino

Toscana (em gomos
uniformes)

de industrializacao;
sinais de mela; pegajosa,
com manchas
pardacentas, mofadas ou

Instrucdo Normativa
n° 4, de 31 de margo
de 2000 — MAPA
Instrucéo Normativa
n° 22, de 31 de julho
de 2000 — MAPA
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com odor desagradéavel.

Empanado de frango

Frango

Embalagem rasgada ou
furada; coloragao
disforme ou esverdeada;
presenca de materiais
estranhos ao processo
de industrializacao;
sinais de mela; pegajosa,
com manchas
pardacentas, mofadas ou
com odor desagradavel.

LEITE E DERIVADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES
PARA REJEICAO

REFERENCIA

Aspecto liquido e
homogéneo; coloragdo

Aspecto viscoso;
cor, sabor ou odor
alterados; presenca

Leite UHT Integral branca; sabor e odor -
de impurezas ou
suaves, levemente elementos
adocicados.
estranhos.
Matéria prima
P46 facilmente soltvel empedrada,
em agua; aspecto mofada;

uniforme, sem grumos; cor, sabor ou odor
Leite em pé instantaneo Integral cor branco-creme; alterados; presenca

sabor e odor
agradaveis,
semelhantes ao do leite
fluido.

de corpos
estranhos de
qualquer natureza.

Portaria n° 146, de 07 de marco
de 1996 — MAPA
Decreto n° 2.244, de 04 de junho
de 1997 — MAPA
Decreto n° 1.236, de 02 de
setembro de 1994 — MAPA
ORNELLAS, 2013
ARRUDA, 2002

Creme de leite UHT / fresco

Creme de até 26% de
gordura

Deve apresentar-se
espesso, de coloragao
branca ou levemente
amarelada; sabor e
odor caracteristicos,
suaves, nao rangosos
nem acidos.

Presenca de
impurezas ou
elementos
estranhos; creme
com consisténcia,
cor, odor ou sabor
alterados.

Portaria n° 146, de 07 de marco
de 1996 — MAPA
ORNELLAS, 2013

Decreto n° 2.244, de 04 de junho

de 1997 -MAPA

Consisténcia sélida,
pastosa a temperatura
de 20°C, de textura lisa,
uniforme, untuosa, com

Presenca de
qualquer tipo de
impurezas ou

Portaria n°® 146, de 07 de marco

o distribuicao uniforme de elementos de 1996 — MAPA
Manteiga Extra ou de primeira agua; cgloracéo branca estrz_mrjos; ORNELLAS, 2013
qualidade amarelada: sem Consisténcia Decreto n° 2.244, de 04 de junho
manchas ou pontos amolecida; cor, de 1997
com outras coloragoes; sabor e odor
sabor suave e aroma alterados.
delicado.
Produto estufado,
rachado, mofado;
Aspecto de massa presenca de Portaria n® 146, de 07 de margo
semi-dura; cor bAranco— elementos de 1996 — MAPA
Mussarela creme homogénea, estranhos em sua | Decreto n° 2.244, de 04 de junho
sabor suave, odor massa; cor, sabor de 1997 -MAPA
proprio. S
ou odor impréprios
ao produto.
Consisténcia dura; .
textura compacta, Aspecto pegajoso,
superficie de fratura textura amolecida; | 514 no 146, de 07 de marco
Queijo granulosa; coloragao presenca de mofo de 1996 — MAPA

Parmeséo (ralado)

amarelada; sabor
salgado, ligeiramente
picante;

ou qualquer outro
elemento estranho;
cor, sabor ou odor

Decreto n° 2.244, de 04 de junho
de 1997 —-MAPA
Portaria n°® 353, de 04 de

Requeijao

odor caracteristico, . setembro de 1997 — MAPA
agradavel e bem '
desenvolvido.
Aspecto de massa Massa Portaria n° 359, de 04 de

mole, pastosa,
homogénea; coloragdo
branco-creme; sabor e
odor caracteristicos.

heterogénea, de
consisténcia ou cor
alterada; presenca
de mofo ou

setembro de 1997 — MAPA
ARRUDA, 2002
Decreto n° 2.244, de 04 de junho
de 1997 -MAPA
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elementos
estranhos a sua
natureza; odor e
sabor putridos.

logurte natural

Integral

Consisténcia firme ou
pastosa; cor branca;
odor préprio; sabor
levemente acido.

Consisténcia
liquida; aspecto
talhado; cor, odor
ou sabor alterado.

Instru¢céo Normativa n° 46, de 23
de outubro de 2007 — MAPA

OovOos

MATERIA PRIMA

GRUPO

CLASSE TIPO

CONDICOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

Ovos de galinha

Fresco
branco

Fresco cor

Tipo 1 (extra
ou jumbo)

Ovos com casca suja,
trincada ou rompida;
alteracGes da gema e da
clara; gema arrebentada,
misturada a clara, com
manchas escuras,
presenca de sangue,
embrido ou fungos; cor,
odor e sabor anormais;
podrid&o.

Portaria n® 1 de 21 de fevereiro
de 1990 — MAPA
ORNELLAS, 2013
Decreto n° 56.585, de 20 de
julho de 1965 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29 de
marcgo de 1952 — MAPA
Instrucdo Normativa n° 46, de 2
de setembro de 2008 — MAPA
Instrucdo Normativa n° 56, de
04 de dezembro de 2007 —
MAPA
Resolugdo n° 1, de 09 de
janeiro de 2003 — MAPA

OLEOS E GORDURAS

MATERIA PRIMA

TIPO

ESPECIFICACAO

CONDICOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Margarina vegetal

Com sal

Coloracéo alterada;
odor e sabor
desagradaveis,
caracteristicos de
ranco; temperatura
inadequada de
conservacao.

Portaria n® 372, de 04 setembro de
1997 — MAPA
ORNELLAS, 2013

Margarina vegetal

Sem sal

Coloracéo alterada;
odor e sabor
desagradaveis,
caracteristicos de
rango; temperatura
inadequada de
conservacao.

Portaria n® 372, de 04 setembro de
1997 — MAPA
ORNELLAS, 2013

Oleos vegetais

Soja

Presenca de corpo ou
detrito de qualquer
natureza, estranho ao
produto; liquido
interno turvo, odor
desagradavel
caracteristico de
rango;
presenca de
substancias nocivas a
saude.

Com acidez maxima
de 0,5%.
Apresentacgao liquida
refinada, limpida, sem
sinais de particulas
suspensas, coloragéo

ARRUDA, 2002
ORNELLAS, 2013
Instrugdo Normativa n° 49, de 22
de dezembro de 2006 — MAPA
RDC n° 270, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA
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amarelada
translicida, aspecto e
densidade
caracteristicos.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Concentrado de tomate

Extrato

Molho

Aspecto de massa mole;
cor vermelha; odor e
sabor proprios.

Catchup

Consisténcia pastosa; cor
vermelha; odor e sabor
proprios.

Sabor e aroma
desagradaveis;
presenca de

Mostarda

Amarela

Consisténcia pastosa; cor
amarela; odor e sabor
fortes, caracteristicos.

elementos estranhos
a sua natureza;
coloracéo impropria

Molho shoyo

Consisténcia liquida;
coloracéo escura; sabor
salgado.

ao produto; presenca
de fungos, bolores.

Maionese

Consisténcia pastosa,
emulsao estavel; cor
branco-creme; odor e
sabor caracteristico.

RDC N° 272, de 22 de setembro
de 2005 — ANVISA

RDC N° 276, de 22 de setembro
de 2005 — ANVISA

Molho de pimenta

Consisténcia liquida;
coloragéo escura; sabor
salgado.

VINAGRE

MATERIA PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Vinagre

Fermentado Acético de
Maca

Liguido limpido, de
coloragdo condizente
com a origem de seus
componentes; aroma
acético, sabor acido.

Sabor e aroma
desagradaveis;
presenca de
elementos estranhos a
sua natureza.

Instrucdo Normativa n° 36, de 14
de outubro de 1999 — MAPA
Instrucdo Normativa n° 23, de 02
de agosto de 2004 — MAPA

ACUCAR

MATERIA PRIMA

ESPECIFICACAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Pequenos cristais de cor

Graos empedrados,

Cristal branca Uumidos, fermentados;
' presenca de terra, RDC N° 271, de 22 de setembro
Agticar Coloragido caramelo a insetos, larvas ou de 2005 — ANVISA
M marrom e sabor qualquer matéria ORNELLAS, 2013
ascavo semelhante a0 da estranha; coloracéo
rapadura. impropria ao produto.
DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS
5 - CONDIGOES PARA .
MATERIA PRIMA ESPECIFICACAO TIPO REJEIQAO REFERENCIA
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De leite e variados de

Sabor, odor e cor
alterados; textura
diferente da
especificada em
embalagem; presenca

RDC N° 272, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA
Portaria n® 354, de 04 de setembro
de 1997 — MAPA, Alterada pela
Portaria n° 855, de 27 de setembro

Doces Cremosos frutas sem leite de insetos, larvas, de 2010
parasitos ou qualquer RDC n° 352, de 23 de dezembro de
matéria estranha ao 2002 — ANVISA
produto; consisténcia ORNELLAS, 2013
alterada. PHILIPPI, 2019
Presenca de fungos,

Ameixa Preta, sem carogo Seca bolores,'msetos ou . RDC N° 272, de 22 de setembro de
outra m~ater|a estranha; 2005 — ANVISA
colorag&o anormal, odor

Uva passa Preta / Branca Seca e sabor estranhos ao
produto.
Mariola, Pagoca com e sem
cobertura de chocolate, Presenca de fungos,
Torrone, Pé-de-moleque, bolores, insetos ou
Rapadura de leite, Bala de outra matéria estranha;
goma, Barra de cereal, colorag&o anormal, odor
Bombom, Cocada, e sabor estranhos ao
Goiabada, Wafer sabor produto.
chocolate
CAFE, CHOCOLATE EM PO, LEITE DE COCO, COCO RALADO, FERMENTOS
MATERIA PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REFERENCIA
REJEICAO
Umidade anormal,
Cor castanho-escura; empedramento;

aroma forte e agradavel,

presenca de insetos,

RDC N° 277, de 22 de setembro de

Café Torrado e moido . ; . 2005 — ANVISA

caracteristico. Possuir larvas, parasitos ou

selo ABIC. qualquer matéria
estranha ao produto.

Umidade anormal,

empedramento;

Chocolate Em pé 50% de cacau p;resenga de insetos,
arvas, parasitos ou

qualquer matéria
estranha ao produto.
Liguido de coloracao Consisténcia, sabor,
Leite de coco Sem agtcar branco-leitosa; sabor e odor e cor alterados;

odor caracteristicos do
€OCo, porém suaves.

presenca de matéria
estranha.

Desidratado

Aspecto caracteristico,
cor branca; procedente

Umidade anormal;
presenca de insetos,
larvas, parasitos ou

qualquer matéria

RDC N° 272, de 22 de setembro de

2005 — ANVISA

Coco ralado Sem agucar de cocos maduros e estranha ao produto;
séos. cor, sabor e odor
impréprios ao
produto.
3 Umidade anormal;
o Aspecto em po, Cor presenca de insetos,
Quimico po branco, Cr]elr_o e sabor larvas, parasitos ou
proprio qualquer matéria
Fermento Seco; estranha ao produto; | RESOLUGAO — CNNPA ne 38, de 1.977
Fermento - 06 ; cor, sabor e odor — ANVISA
Biolaico seco Aspecto: p6, escamas, : P
9 granulos ou cilindros de |mpro;()jr|ct)s ao
tamanhos variaveis; NA dpro uto. .
o Cor: do branco ao do devera possulr
Biologico instantaneo castanho claro: Cheiro: cheiro a mofo e
proprio; Sabor: proprio sabor amargo.
COMPOTAS E CONSERVAS
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICAGAO | CONDIGOES PARA REFERENCIA
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REJEICAO

Compota de abacaxi

Fatiado ou em
pedacos

Compota de figo

Inteiro

Compota de péssego

Fatiado ou em
pedagos (sem pele e
sem carogo)

Vazamento do
liquido interno;
liquido de cobertura
espumoso; presenga
de materiais

estranhos em
suspensdo; sinais
de fermentacao;
odor desagradavel;
consisténcia ou
coloragéo alteradas

(manchas ou o todo)
liquido turvo, sujo,
alcalino, com cheiro
amoniacal,
fermentado ou
inadequado por
gualquer outra
razéo.

Vazamento do

Verde s - fatiad
Azeitona ém caroco, latiada ou liquido interno;
Preta inteira liquido de cobertura ARRUDA. 2002
€Spumoso; presenca ORNELLAS, 2013
de materiais RDC n° 352, de 23 de dezembro de
Milho verde Salmoura/simples estranbo; em. 2002 — ANVISA
SUspensdo; sinais RDC n° 362, de 29 de julho de 1999
de fermentacao; —_ ANVISA
odor desagradavel; | Regolucio — CNNPA NP 13, de 15
_ consistencia ou de julho de 1977 — ANVISA
Ervilha Salmoura/simples coloragdo alteradas | |girycs0 Normativa n° 23, de 02 de
(manchas ou o todo) agosto de 2004 — MAPA
salmouras turvas, RDC N° 272, de 22 de setembro de
sujas, alcalinas, com 2005 — ANVISA
cfheerlrgoeﬁgggﬁgill RDC n° 352, de 23 de dezembro de
Champignon Salmoura/ simples Fatiado ou inteiro inadequadas por 2002 — ANVISA
qualquer outra
razao.
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
. ~ CONDICOES PARA R
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICACAO REJEI(;AO REFERENCIA
Desidratado Granulado Portaria n® 242, de 17 de
Alho setembro de 1992 — MAPA
- Em pasta .
Presenca de insetos,
Alecrim larvas, parasitos,
Caldo de came matéria terrosa ou
Caldo de galinha C%r&t:;sers];rﬁljnrgg;ge Instrugdo Normativa n° 49, de 14
Caldo de lequmes = ' de setembro de 2006 — MAPA
9 alteragéo de cor, ORNELLAS. 2013
Coentro Folhas odor, sabor e textura Portaria n°® 13, de éS de janeiro
Manjericéo dos produtos; de 2010 — MAPA
Manjerona presen;;r?ocririglmldade RDC n° 12, de 2 de janeiro de
Oré . ~ . 2001 — ANVISA
oo Desidratado fermentacao; GERMANO — P. M. L, 2008
Salsa embalagens violadas, Resolugao — CNNPA nl) 12, de
Salvia rasgadas, molhadas, 91978 Z ANVISA ’
Acafrdo da terra (clircuma) sem identificacdo, n° Resolucio n° 276, de 22 de
Colorau delote ou data de setembro de 2005 — ANVISA
Curry P6 ' Resolugédo n° 130, de 26 de maio
Louro de 2003 —~ANVISA
Noz moscada
Pimenta do reino
Sal Refinado Fino

ALIMENTOS A BASE DE SOJA
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CONDICOES PARA

MATERIA PRIMA ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS REJEICAO REFERENCIA
Embalagem rasgada
Almondega de soja a ou furada; coloragdo
Alméndega de soja base de proteina de disforme ou
soja, congelada. esverdeada; presenca
de materiais estranhos
ao processo de
industrializagéo;
Hamburguer de soja a aspecto pegajoso e
Hamburguer de soja base de proteina de com partes moles, com
soja, congelado. manchas pardacentas,
mofadas ou com odor
desagradavel.
Embalagens rasgadas,
Ingredientes obrigatorios: com furos, presenga
partes comestiveis dos de fragmentos ou
gréos de soja materiais estranhos de
convenientemente limpos e qualquer natureza,
Proteina de soja Smee-tldos a processo carunchos ou
] tecnoldgico adequado. Cor,
Protefna de soja texturizada, na jorma de | odor e sabor caracteristicos gorgulhos; apresentar-
cubos ou granulos da leguminosa. se esfarelada, com
(médio). fungos, manchas de
umidade, deformacdes
em seu formato, com
coloragéo escura; odor
estranho improprio ao
produto.
Apresentados nas Aspecto viscoso, cor,
diversas formas sabor ou odor
utilizando o liquido alterados; presenca de
Cremes e outros extraido da soja e impurezas ou
acrescido de outros elementos estranhos
ingredientes. ao produto.
PAES E BISCOITOS
MATERIA PRIMA ESPECIFICAGAO CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REFERENCIA
REJEICAO
P&o de sanduiche
fatiado; Pao francés; Embalagem rasgada
P&o branco P&o sovado doce; Pao ou furada; coloragéo
sovado do tipo cachorro disforme ou
quente. MauNestado,d_e " esverdeada; presenga
- - conservacao; matéria-prima e
Pfalo dg sandwch? empedrada, com impurezas, | de materiais estranhos
P&o integral fatladAo |.ntegral; Paio bolores, fungos ou com .ao prope;so Sie
francés integral; Pao manchas de umidade, industrializacao;
sovado integral. fermentada Ou rancosa, aspecto pegajoso e
Biscoito de farinha de presenca de insetos vivos | ¢om partes moles, com
trigo, doce, tipo Maria; ou mortos, corpos estranhos manchas pardacentas,
. = - de qualquer natureza,
Biscoitos Biscoito de farinha de odores ou sabores mofadas ou com odor
trigo, tipo cream estranhos. desagradavel.
cracker.
DESCARTAVEIS
. ~ CONDICOES PARA .
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICACAO REJEIQAO REFERENCIA
Bobina de pléastico Transparente Varios tamanhos Material de polietileno,
Copo descartavel para agua Branco 300 ml transparente, atoxico,
Copo descartavel para café Branco 50 ml devera estar em RDC n° 91 / 2001
Pote descartavel para sobremesa Branco 100 ml Clzgiglrgédgc\j/?g‘;%’ga AGBIIE\E'MIQSS 1223:335
Guardanapo de papel Folha dupla ZL:E’?ncfriEr);ssz%&)m' Embalggens wola}das; ABNT- NBR 13230
celulésicas material descartavel
Jaleco descartavel TNT amassado, danificado,
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Luva descartavel Vinil Para alimentos
Touca descartavel TNT
Tampa descartavel Branco _Para copo de
agua/sobremesa
i Atoxico
Filme de PVC Bobina
transparente
Gramatura .
Papel toalha Bobina

minima de 28g/m?

Papel toalha multiuso

rasgado, furado, sujo,
molhado; presenca de
materiais estranhos,
rachaduras,
deformacdes.

ABNT- NBR- 14865

ABNT- NBR- 14865

Gramatura fib ) ABNT NBR 13230
Papel higiénico (300 metros) minima de Em fi rgs_lOOA) ABNT- NBR- 14865
N celuldsicas
19,59/m
Folha dupla fib )
Papel higiénico (50 metros) Gramatura Em f rgs_lOOA)
- ) celulosicas
minima de 19g/m
Papel aluminio Aluminio Rolo
Monitor de 6leos e gorduras Fita
Embalagens violadas;
Redonda e material descartavel

Embalagens descartaveis de EPS
(isopor)

retangular com
tampa, subdividas

ou ndo, potes,

copos, tampas

Indicado para alimentos

amassado, danificado,
rasgado, furado, sujo,
molhado; presenca de
materiais estranhos,
rachaduras,
deformacdes.

Norma DIN ISSO-1043/78

Observacao: A empresa LICITANTE VENCEDORA devera adquirir porta (dispenser) sabonete
liquido, porta (dispenser) alcool em gel, porta (dispenser) de papel toalha, porta (dispenser) de
papel higiénico, porta (dispenser) copos de agua e café, porta (dispenser) copos utilizados, entre
outros, para substituicdo dos danificados e colocacdo em areas internas dos Rus que necessitem

conforme a solicitacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

Anexo 2 - Critérios de Temperatura e Tempo a serem utilizados no Restaurante

Universitario campus I, RU campus Il e RU centro.

Etapas

Temperatura

Tempo

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados

inferiores a 5 °C

Congelados

iguais ou inferiores a -18°C.

Conservacao da Temperatura das Preparacdes para Distribuicao

Preparacbes Quentes

Superior a 60°C

Maximo de 6 horas

Preparacdes Frias

Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos
(Camaras, balcdes, refrigeradores ou freezers, pass-throughs)
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Alimentos ou Preparacdes
Congelados

Igual ou Inferior a -18°C

Alimentos ou Preparacgdes
Refrigerados

Inferior a 5° C

Alimentos ou Preparacdes

Superior a 60°C

Temperatura de Preparo dos Alimentos

Todas as partes do alimento

Minimo de 70°C*

Oleos e Gorduras Aquecidos

Ate 180°C**

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de géneros

. L. Inferior a 5°C
alimenticios

Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado

Reducéo de 60°C a 10° C Até 2 horas

Resfriamento de alimento Refrigeracao Inferior a 5°C Até 5 dias

aquecido preparado Congelamento Igual ou Inferior

a -18°C

*Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinacdes
de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

** Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacdo intensa de
espuma e fumaca.

Padrbes estabelecidos de acordo com a Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro
de 2004.

Anexo 22 — Critérios especificos de temperaturas e tempo utilizados nos restaurantes

universitarios.

Etapas Temperatura Tempo

Agua do balcéo térmico Minimo de 80-90°C Trocar diariamente

Amostras de alimentos

72 horas (3 dias)
(armazenamento)

Inferior a 5° C

Balc&o refrigerado Méaximo 8° C -
Coccao no centro do alimento 70°C -
Distribuicdo de alimentos quentes Minimo 60° C 6 horas
Distribuicéo de alimentos refrigerados Maximo 10° C Maximo 4 horas
Espera para distribuicdo alimentos quentes Minimo 65° C -
Espera para distribuicdo alimentos frios Méaximo 10° C -
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Reaquecimento de alimentos
. 70°C -
(temperatura interna)
Sobremesas refrigeradas MAximo 4° C 79 horas
(armazenamento)
Transporte alimentos quentes Minimo 60° C
Transporte alimentos frios Méximo 7° C -

Anexo 3 — Pesquisa de satisfacéo

PARTE 1 — Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario

1. Qual RU vocé utiliza com maior frequéncia semanal?
(A avaliacao dira respeito ao RU indicado nesta questao)
( ) RU campus |
( ) RUcampusll
() RU centro

2. Vocéé:
() Aluno com beneficio socioecondmico (BSE)
() Aluno sem beneficio socioecondmico (BSE)
() Técnico Administrativo
( ) Docente
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() Aluno de Pés-graduacao

() Visitante
1. Género:

( ) Masculino
( ) Feminino

1. Faixa Etaria:
) Até 16 anos
) De 17 a 20 anos
) De 21 a 25 anos
) De 26 a 30 anos
) De 31 a 40 anos
) De 41 a 50 anos
) De 51 a 60 anos
) Acima de 60 anos

NN N NN NN N

5. Qual seu padréao de uso do RU?

( ) Raro (1 a 3 vezes por més)

() Eventual (1 a 2 vezes por semana)
() Frequente (3 a 4 vezes por semana)
( ) Diario (inclusive aos finais de semana)

5. Qual (is) refeicao (6es) vocé faz nos
Rus normalmente?
) Café da Manha
) Almoco
) Jantar
) Café da Manha e Almoco
) Café da Manha e Jantar
) Almoco e Jantar
) Café da Manha, Almoco e Jantar
) Distribuicéo de Kits

NN N NN NN N

(o3}

. Vocé é vegetariano?
( )Sim( )Nao

\l

. Qual o principal motivo pelo qual
vocé almoca no RU?
() Preco atrativo
() Qualidade das refeicoes
() Localizag&o (préximo do local de
aula/bolsa/trabalho)
() Busca por alimentacdo saudavel
() Outro:




Parte 2 — Avaliagéo da Satisfacao

Avalie a sua satisfacdo, em geral, em relacdo a cada item abaixo.
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1. ITENS GERAIS

Muito
Insatisfeito

)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

®)

Muito
Satisfeito
(10)

1.1 Tamanho e estrutura do
restaurante

1.2 Layout (disposicdo das
mesas, nxagl e acesso)

1.3 Limpeza do restaurante

1.4 lluminacdo

1.5 Odores/cheiros

1.6 Ventilagcdo e
temperatura

1.7 Conforto (cadeiras e
altura das mesas)

1.8 Limpeza e organizagéo
do banheiro dos usuarios do
RU

2. AMBIENTE EXTERNO

Muito
Insatisfeito

)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

®)

Muito
Satisfeito
(10)

2.1 Fachada/aparéncia

2.2 Localizacéo
(proximidade  local  das
aulas/trabalho)

2.3 Acessibilidade para
portadores de necessidades
especiais

2.4 Abrigo para protecéo
contra sol e chuva

2.5 Guarda-volumes

3. SE VOCE REALIZA O
CAFE DA MANHA NO RU,
RESPONDA:

Muito
Insatisfeito

)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

®)

Muito
Satisfeito
(10)

3.1 Péaes (qualidade, sabor
e variedade)

3.2 Café preto, leite,
chocolate em pé (qualidade,
sabor)

3.3 Misturas para pao (ex:
margarina, hxagie)

3.4 Variedade e qualidade
das frutas

3.5 Nivel de satisfacé@o geral
do café da manha

4. ALMOCO E JANTAR

Muito
Insatisfeito

)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

)

Muito
Satisfeito
(10)

4.1 Organizacéo geral do
refeitdrio

4.2 Qualidade e higiene
dos alimentos

4.3 Sabor e tempero das
preparacdes
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4.4 Variedade das
preparacdes

4.5 Apresentacao dos
pratos

4.6 Variedade e qualidade
das frutas

4.7 Variedade e qualidade
de sobremesa
industrializada

4.8 Salada (variedade e
qgualidade)

4.9 Arroz (qualidade, sabor
e variedade)

4.10 Complemento ex:
massa, batata, entre outros
(qualidade, sabor e
variedade)

4.11 Feijao/lentilha
(qualidade, sabor e
\variedade)

4.12 Carne (qualidade,
sabor e variedade)

4.13 Tamanho da por¢do de
carne

4.14 Opgéao vegetariana
(qualidade, sabor e
variedade)

4.15 Tamanho da porgdo da
opcdo vegetariana

4.16 Temperatura das
preparacdes quentes (arroz,
feijdo, carne, entre outros)

4.17 Temperatura das
preparacdes frias (saladas)

5. ATENDIMENTO

Muito
Insatisfeito

)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

®)

Muito
Satisfeito
(10)

5.1 Apresentacgdo pessoal
dos funcionarios (uniforme,
higiene pessoal)

5.2 Postura e cordialidade
durante o atendimento

5.3 Agilidade na reposicéo
dos alimentos e utensilios

5.4 Horario para a compra
de créditos

5.5 Tempo de fila para
entrar no RU

5.6 Disponibilidade de lugar
(mesas, cadeiras) para
almocar e/ou jantar

5.7 Limpeza dos utensilios
(bandeja, talheres, pratos,
COpos)

6. NIVEL DE SATISFACAO
GERAL DO RU

Muito
Insatisfeito

@)

Insatisfeito (4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

®)

Muito
Satisfeito
(10)

6.1 Ambiente externo
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6.2 Ambiente interno
6.3 Alimentacdo

6.5 Atendimento e
apresentacdo pessoal

Observacodes (sugestdes, criticas, etc.):

Anexo 4 - Lista de equipamentos e mobiliario disponibilizados a
LICITANTE VENCEDORA pelo Restaurante Universitario campus I.

EQUIPAMENTOS E MOVEIS (RU campus |) QUANTIDADE
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AMACIADOR DE BIFE MARCA EIBEL, ACO INOX 304

MOTOR 1,5CV COM CAIXA REDUTORA ESTEIRA 01
DESMONTAVEL, PRODUCAO 3500 BIFES/H

2. AMACIADOR DE BIFE MARCA EIBEL, EM ACO INOX, o1
MOTOR TRIFASICO. MODELO COM ESTEIRA

3. AQUECEDOR VERTICAL ELETRICO PARA AGUA
MARCA INTECSOL E MODELO RT400. POSSUI
CAPACIDADE DE 400 LT, INDICADOR DE 01
TEMPERATURA DIGITAL DE 20°C A 80°C, 380 V,
6000 W E DISJUNTOR DE 16 A. NS: 1530219

4. ARMARIO 02 PORTAS, FABRICADO EM ACO INOX, o1
MARCA STEEL, MEDINDO: 1,00 X 0,50 X 2,00 M

5. ARMARIO 02 PORTAS, FABRICADO EM ACO INOX, 02
MARCA STEEL, MEDINDO: 1,00 X 0,50 X 2,00 M

6. ARMARIO 2 PORTAS, MEDINDO 0,90 X 0,43 X 1,60
CM. COR BEGE, CONFECCIONADO EM MDF. DUAS 01
PORTAS COM CHAVE

7. ARMARIO AEREO TODO EM FORMICA BRANCA LISA o1
MEDINDO 200 X 70 X 41

8. ARMARIO CLAVICULARIO, SEM MARCA, SEM
MODELO E SEM N/S, EM TABUAS DE CEDRINHO, NA o1
COR BRANCA, 02 PORTAS DE VIDRO, COM
CHAVES, MEDINDO: C: 1,00 XA: 0,50 X P: 7,7 M

9. ARMARIO EM MADEIRA 2 PORTAS, NA COR CINZA, o1
MED. 1.61 X 0.90 X 0.40 CM

10. ARMARIO EM MADEIRA, COM 60 REPARTICOES, 03
MED.2,20 X 2,00 X 0,45, NA COR BRANCA

11. ARMARIO GUARDA VOLUMES, EM ACO, 16 VAOS, 04
COR CINZA, MEDINDO 1,21 X 0,42 X 1,98 cm

12. ARMARIO GUARDA VOLUMES, EM ACO, 16 VAOS, o1
COR CINZA, MEDINDO 1,21 X 0,42 X 1,98 cm

13. ARMARIO MADEIRA 35 PORTAS, o1
MED.2,20X2,20X0,45m

14. ARMARIO MADEIRA FLORENSE MED. 03
1,00X1,60X0,45M A-1

15. ARMARIO MADEIRA, MED. 1,75X2,10X0,65M 01

16.ARMARIO METALICO P/FERRAMENTAS, MED. 01
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1,00X0,75X0,29M, BRUSQUE

17. ASPIRADOR DE PO, PARA SOLIDOS E LIQUIDOS, 20

LITROS, MARCA: WAP ENERGY, MODELO: [P24,
MOTOR: 1400 WATTS, N/S:20000193/13

01

18.ASPIRADOR PROFISSIONAL PARA LIQUIDOS E

SOLIDOS, MARCA: WAP, MODELO FLOORVAC 1500,
TENSAO 220V

01

19

.BALANCA ELETRONICA DE PISO, CAPACIDADE DE

500 KG, MARCA: LIDER, MODELO: B-650. NS: 37049

02

20.

BALANCA ELETRONICA DIGITAL MARCA BALMAK,
MODELO ELC-15 E NA COR PRETA. 220 V, 50/60 HZ,
CAPACIDADE DE 15 KG. ACOMPANHA FONTE DE
ALIMENTACAO. NS: 068715

01

21.

BALANCA ELETRONICA, NS: 350711, MODELO: LS50,
MARCA: MARTE, CAPACIDADE PARA 51KG, MINIMO:
2009, PLATAFORMA E BASE DE ACO

01

22.

BALCAO DE INOX

02

23.

BANCO FIXO, REVESTIDO EM TECIDO, COR
AZUL/LARANJA 04 PES, MEDINDO 0,70 cm

06

24.

BANCO MOCHO PARA LABORATORIO, COR AZUL,
REVESTIDO EM VINIL, ESTRUTURA PRETA

01

25.

BATEDEIRA PLANETARIA CAIMEO 10 LITROS
220V/60HZ.

01

26.

BEBEDOURO AGUA DE GARRAFAO PLASTICO,
VERTICAL ELETRICO, CAPACIDADE 20 LITROS,
COM DUAS TORNEIRAS UMA PARA AGUA GELADA E
OUTRA NORMAL MARCA: POLAR TENSAO 220V
MODELOS SV1100B, NS:2016093065

03

27.

BUFFET REFRIGERADO, MOD:GABINETE AISI304,
EM CHAPA DE ACO INOXIDAVEL, 04 CUBAS,
TERMOSTATO PARA CONTROLE DE TEMPERATURA
ATE 10°C E RODIZIOS

05

28.

BUFFET TERMICO AQUECIDO COM CAPACIDADE
PARA CINCO CUBAS, COM FREIO NAS RODAS QUE
GIRA, ACO INOXIDAVEL, VOLTAGEM 220V SAO
DUAS RODAS QUE GIRAM E DUAS RODAS FIXAS.
ACOMPANHA SEUS ACESSORIOS

05
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29.

BUFFET TERMICO EM INOX, PARA 2 CUBAS, COM
REGULAGEM DE TEMPERATURA, MED. 0,85 X 0,78
X0,65M

04

30.

CADEIRA ALTA PARA CAIXA, TIPO EXECUTIVA,
REVESTIDA EM COURO ECOLOGICO NA COR AZUL,
COM BRACOS, BASE COM REGULAGEM DE
ALTURA, COM RODIZIOS, SAPATA FIXA, ENCOSTO
BAIXO, GIRATORIA E ENCOSTO PARA OS PES

02

31.

CADEIRA C/ ASSENTO E ENCOSTO DE PLASTICO
TIPO CONCHA ESTRUTURA METALICA PINTADA
MARFINTE

572

32.

CADEIRA GIRATORIA, MODELO: PRESIDENTE, COM
BRACO REGULAVEL, REVESTIDA EM TECIDO NA
COR CREPE ANIL

08

33.

CADEIRA TIPO CAIXA, COM ESPUMA INJETADA,
TECIDO NA COR CINZA

02

34.

CADEIRA, NA COR AZUL, MARCA PICKLER, COM
ENCOSTO BAIXO, REGULAGEM NO ASSENTO, COM
BRACOS, ESTRUTURA PRETA

04

35.

CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL MARCA
MARCHESO. COM 2 RESERVATORIOS DE 10
LITROS, CORPO EM ACO INOXIDAVEL, COM 3
TORNEIRAS E BOTAO DE CONTROLE DE
TEMPERATURA. VOLTAGEM 220

01

36.

CAMARA FRIA CONGELAMENTO, MARCA CLIMASUL,
LARGURA: 2,00 COMPRIMENTO: 3,00 ALTURA: 2,32

01

37.

CAMARA FRIA LATICINIOS, MARCA CLIMASUL,
COMPRIMENTO: 3,80 LARGURA: 2,40 ALTURA: 2,54

01

38.

CAMARA FRIA, CARNES, MARCA CLIMASUL,
COMPRIMENTO: 2,80, LARGURA: 2,12 ALTURA: 2,54

01

39.

CAMARA FRIA, HORTIFRUTICOLA, MARCA
CLIMASUL, COMPRIMENTO: 4,17 LARGURA: 2,40
ALTURA: 2,54

01

40.

CAMARA FRIA, SUCOS, MARCA CLIMASUL,
COMPRIMENTO: 3,8, LARGURA: 2,90, ALTURA: 2,55

01

41.

CARRO DE PLATAFORMA, EM METAL, COM 4
RODAS, CAPACIDADE 600 KG

13
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42.

CARRO P/ TRANSPORTE DE MATERIAL, TAMPO
INOX, C/RODAS, MED. 1,00X0,80X0,85m, C/ RODAS

14

43.

CARRO PARA TRANSPORTAR CUBAS, COM DOIS
PLANOS, MARCA MERCOPAN, PARA TRES CUBAS,
MEDINDO 110CM X 58CM X 105CM. COM QUATRO
RODAS, COM FREIOS NAS RODAS DA FRENTE, E
AS DE TRAS SEM FREIO

04

44,

CARRO TUBULAR ARMAZEM COM RODA
PNEU/CAMARA 14” 400KG

01

45.

CATRACA ELETRONICA, MARCA HENRY, TIPO
PEDAL, SEM N° DE SERIE

04

46.

CLIMATIZADOR EVAPORATIVO MARCA ROTOPLAST
POTENCIA DO MOTOR: 1,5 CV, CONSUMO DE
ENERGIA: 1,47 KWH, DIMENSAO EXTERNA:
1380X1780X1230 MM (ALP), PESO: 200 KG,
VOLTAGEM: 220 VOLTS NUMERO DE SERIE: 19.144,
19.145, 19.146, 19.151

04

47.

COFRE DE SEGURANCA PARA GUARDA DE
VALORES REFERENTE A VENDA DE CREDITOS NA
COR VERDE COM CHAVE DE SEGURANCA
PAREDES DUPLAS

02

48.

COMPUTADOR THINKCENTRE, MOD A62, HD 160GB,
1GB MEM INTERNA, CD/DVD/RW, USB, TECLADO E
MOUSE LENOVO, CADEADO COM TRAVA PARA O
GABINETE, NS L1AAOLA

01

49.

COMPUTADOR THINKCENTRE, MOD A62, HD
160GB,1GB MEM INTERNA, CD/DVD/RW, TECLADO
E MOUSE LENOVO, MONITOR LCD 17" MARCA
SAMSUNG, CADEADO COM TRAVA PARA O
GABINETE, NS L1AAOKA

01

50.

COMPUTADOR, MARCA ARQUIMEDES,
PROCESSADOR INTEL CORE i7 @ 2.60, WINDOWS 7
PRO, 4 GB RAM, HD 500GB, ACOMPANHA TECLADO,
MOUSE, CD DE INSTALACAO, MONITOR LCD 21,5,
CABOS, N/S:COMPUTADOR:A51998,
N/S:MONITOR:ET55B05862019

01

51.

COMPUTADOR, MARCA ARQUIMEDES,
PROCESSADOR INTEL CORE [7-2600, WINDOWS 7
PRO, 4 GB, HD 500 GB, ACOMPANHA TECLADO,

01
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MOUSE, CD DE INSTALAGAO, MONITOR LCD 21,5,
CABOS, N/S:COMPUTADOR:A51988.
N/S:MONITOR:ETS5B05839019

52. COMPUTADOR, MARCA ARQUIMEDES,
PROCESSADOR INTEL CORE [7-2600, WINDOWS 7
PRO, 4 GB, HD 500 GB, ACOMPANHA TECLADO,
MOUSE, CD DE INSTALACAO, MONITOR LCD 21,5,
CABQOS, N/S:COMPUTADOR:A51988.
N/S:MONITOR:ETS5B05839019

01

53. COMPUTADOR, MARCA ARQUIMEDES,
PROCESSADOR INTEL CORE [7-2600, WINDOWS 7
PRO, 4 GB, HD 500 GB, ACOMPANHA TECLADO,
MOUSE, CD DE INSTALACAO, MONITOR LCD 21,5,
CABQOS, N/S:COMPUTADOR:A51989.
N/S:MONITOR:ETS5B05820019

01

54. CORTINA DE AR, MARCA: TOTALINE, MODELO:

ACA125B, N/S: S2213Y01257 03

55. DESCASCADOR DE LEGUMES INDUSTRIAL, NS: 708,
MARCA: SKYMSEN, MODELO: DB10, VOLTAGEM: 03
220v

56. ESCADA DE ALUMINIO DE CINCO DEGRAUS 01

57.ESCADA DE FERRO SETE DEGRAUS NA COR

BRANCA 01

58. ESTANTE EM ACO INOX, SORINOX, MED.1,10 X 0,5 X

1,80CM, C/5PRATELEIRAS 1

59. FATIADOR DE CARNE, ESTRUTURA EM ACO INOX,

SKYMSEN, MODELO FC-350, NS:001545 03

60. FERRO ELETRICO A VAPOR, MARCA MONDIAL,
MODELO F-43, VOLTAGEM 220, ACOMPANHA SEUS
ACESSORIOS, COR LARANJA COM BRANCO. NS:
00003055-17200

01

61.FOGAO INDUSTRIAL (EM ACO INOXIDAVEL),
CARACT.: (4) BOCAS C/ QUATRO QUEIMADORES
DUPLOS, (4) PES EM METAL, A GAS, COM BANDEJA
COLETORA DE RESIDUOS. MED. APROX.: (C 1,35 X
P 1,15 X A 0,80) M, C/ KIT DE INSTALACAO E
REGULADOR DE GAS (INSTALADOS)

01

62. FOGAO INDUSTRIAL (EM ACO INOXIDAVEL), MARCA 01
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PROGAS. CARACT.. (6) BOCAS C/ SEIS
QUEIMADORES DUPLOS, (6) PES EM METAL, A
GAS, COM BANDEJA COLETORA DE RESIDUOS.
MED. APROX.: (C 1,55 X P 1,15 X A 0,80) M, C/ KIT DE
INSTALACAO E REGULADOR DE GAS
(INSTALADOS)

63.

FORNO COMBINADO ELETRICO INDUSTRIAL, A
VAPOR E AR QUENTE, FABRICADO EM ACO
INOXIDAVEL, COM PORTA DE VIDRO TEMPERADO,
TIMER DIGITAL, SOBRE RODIzIOS, TENSAO DE 380
VLTS, MARCA RATIONAL, MODELO:SCC202,
N/S:E225G10112234198

01

64.

FORNO COMBINADO INDUSTRIAL ELETRICO
TRIFASICO, MARCA PRATICA, MODELO TSC40, NS:
60758, EM INOX, 04 RODIZIOS, COZINHA, ASSA,
GRATINA, DESCONGELA, BANHO MARIA, 01 PORTA
FRONTAL EM VIDRO COM 2 PUXADORES, 220V,
FABR.: 14/02/2017, MEDIDAS APROXIMADAS:
1,70X1,00X1,00 M, PARA TRANSPORTE DE CUBAS
PARA COMIDA, (CARRO UTILIZADO NO INTERIOR
DO FORNO)

01

65.

FORNO ELETRICO INDUSTRIAL, TODO EM ACO
INOXIDAVEL, COM PORTA DE VIDRO E NA LATERAL
ESQUERDA UM SELETOR DIGITAL, COM RODIzIO
FRONTAL, CAPACIDADE DE 1400 REFEICOES,
MARCA RATIONAL, MODELO: SCC 202, N/S:
229G10112234192, TENSAO 400 V

01

66.

FORNO ELETRICO, MARCA: PRATICA TECNICCOK,
COR CINZA EM INOX, 62000KW, MODELO:
TECKNISYSTEM, NS:25517

01

67.

FORNO MICROONDAS, 30 LITROS, MARCA: LG,
MODELO: MS3052RA, N/S: 409AZWS8Y753.
GARANTIA DE 01 ANO

01

68.

FREEZER HORIZONTAL, MARCA: CONSUL,
MOD.CHB42CBBNASO, CAPACIDADE 400 L, COM 2
PORTAS, DUPLAACAO, S/N:JR0183281

01

69.

FRIGIDEIRA ELETRICA BASCULANTE GERAL MOD.
FBE-60 CAPAC. 60L

04

70.

FRITADEIRA ELETRICA INDUSTRIAL, MARCA

05
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GERCO, MODELO FTE90, VOLTAGEM 380,
ACOMPANHA 6 CESTOS. NS: 968

71.

GAVETEIRO EM MADEIRA, MARCA: DG MOVEIS,
COR: CINZA, COM 5 GAVETAS, MEDIDAS: 0,45 X 0,45
X 0,74CM

07

72.

IMPRESSORA TERMICA 19 MARCA ELGIN, COR
PRETA, ACOMPANHA SEUS ACESSORIOS. NS:
18242179

04

73.

LAVADORA DE ALTA PRESSAO, MARCA WAP,
MODELO: BRUTUS FIXA 1100/M, N/S:10019828, COM
ACESSORIOS

01

74.

LEITOR DE CODIGO DE BARRA, MARCA COMPLEX,
MODELO CPX2200, ACOMPANHA SEUS
ACESSORIOS, NS: 22000066516

04

75.

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, MARCA JL
COLOMBO, MODELO BR19L, VOLTAGEM 220,
GARANTIA DE 2 ANOS NS:1708318002

04

76.

MAQUINA DE FABRICAR GELO, MARCA EVEREST,
MODELO EGC-150 MA, EM MATERIAL DE ACO,
CAPACIDADE DE PRODUZIR ATE 324 KG DE GELO
EM CUBOS AO DIA, NS: 188444

01

77.

MAQUINA DE LAVAR LOUCA INDUSTRIAL, MARCA
HOBART, MOD. CRS 1102, EM INOX, NS: 152600200

01

78.

MAQUINA DE LAVAR LOUCA, ELETRONICA, HOBART,
MOD: ECOMAX CCR100

01

79.

MAQUINA DE LAVAR ROUPA AUTOMATICA, MARCA
ELECTROLUX, MODELO LAC 16, VOLTAGEM 220,
CLASSE A, COR BRANCO, CAPACIDADE DE 16 KG,
GARANTIA DE UM ANO. NS: 84404720

01

80.

MAQUINA DE LAVAR ROUPA AUTOMATICA, NS
80501421, MARCA ELETROLUX, MODELO LTD15,
CAPACIDADE DE 15KG, NA COR BRANCA, TENSAO
220V, CLASSE “A™ EM ECONOMIA ENERGETICA,
ACOMPANHA ACESSORIOS. GARANTIA DE 1 ANO

01

81.

MAQUINA DE LAVAR ROUPA, MARCA:ELETROLUX,
MODELO:LTD15, VOLTAGEM 220, CLASSE A,
CAPACIDADE PARA 15KG, COR BRANCO.
NS:62601805

01
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82.

MAQUINA DE LAVAR ROUPA, MARCA:ELETROLUX,
MODELO:LTD15, VOLTAGEM 220, CLASSE A,

CAPACIDADE PARA 15KG, COR BRANCO. 01
NS:62601773

83. MAQUINA SECADORA ROUPA, MARCA:
ELECTROLUX, COR BRANCO, MODELO:TRD 17, 01
VOLTAGEM 220V, N/S:11300087

84. MESA COM GAVETA CHAVEADA PARA
RECEBIMENTO DE VALORES DAS VENDAS DE 02
CREDITOS

85. MESA DE FERRO PEQUENA 02

86. MESA DE MADEIRA COM CHAPA DE INOX EM CIMA 01

87. MESA DE REFEITORIO 144

88. MESA DE REFEITORIO GRANDE COM CHAPA DE

04

INOX

89. MESA EM L TAMPO UNICO, MEDINDO 140 X 140 X 60 05
X 74 CM, PASSAGEM PARA FIACAO, COR CINZA

90. MESA ESCOLAR 02

91. MESA MAQUINA ESTIL 01

92.MESA P/ FUNCIONARIO EM MADEIRA, M-4, o1
ESTRUTURA METALICA PINTADA, ESTIL

93. MESA P/ PASSAR ROUPA, MED. 2,10X0,60X0,81m 01

94. MESA PARA COMPUTADOR, ESTRUTURA METAL, 02
MED. 0,80X0,65X0,73m

95. MESAS DE INOX COM DOIS PLANOS 04

96. MOEDOR DE CARNE, NS 29, MARCA BERMAR,
MODELO BM78NRPF, TRIFASICO, 380V. 02
ACOMPANHA ACESSORIOS

97. PASS-THROUGH, MARCA KLIMA, MOD.CP21501,
COM CONSERVADOR TERMICO DE ALIMENTOS, 04
COM 2 PORTAS E EM INOX, NS:0000012239

98. PASS-TROUGH REFRIGERADO VERTICAL, MARCA
BF COZINHAS, MODELO BF INOX, VOLTAGEM 220, 02
MEDINDO 140 CM X 80 CM X 200 CM NS: 2384

99. PIA DE INOX 02

100.

POLTRONA FIXA

11
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101. POLTRONA FIXA, C/BRACO, ASSENTO E
ENCOSTO INCLINADO, ESTOFADO

01

102. POLTRONA GIRATORIATRES S

01

103. PRATELEIRA DE METAL

02

104. PRATELEIRAS DESMONTAVEIS EM ACO PARA
ALMOXARIFADO

19

105. PROCESSADOR DE ALIMENTOS, MODELO DE
CHAO, MARCA ROBOT COUPE. ACOMPANHA
ACESSORIOS, SEIS DISCOS INOX E UM CARRO
INOX PARA O TRANSPORTE DA MAQUINA. 380 V.
NS: L6840113114

02

106. PROCESSADOR DE LEGUMES, MARCA
ROBOT COUPE, MODELO: CL50D

02

107. PURIFICADOR DE AGUA (PUR ACQUA FLEX
HERMETICO) MARCA LIBELL E MODELO IPXO.
POSSUI TEMPERATURA NATURAL E GELADA, COR
BRANCA COM DETALHES EM PRETO, TORNEIRAS
DE PLASTICO E ACOMPANHA CONEXAO
HIDRAULICA. 220V, 60 HZ E 176 W. NS: 1509310

02

108. QUADRO MURAL MED. 1,10X0,78M

05

1009. QUADRO MURAL MED. 1,39X0,97M

01

110. REFRESQUEIRA INDUSTRIAL MARCA: BEGEL;
CAPACIDADE PARA 150 LITROS, GABINETE E
TAMPA EM ACO INOX ESCOVADO; ELETROBOMBA
PARA MOVIMENTACAO DO LIQUIDO:;
RESERVATORIO CILINDRICO EM INOX; QUATRO
TORNEIRAS TIPO ALAVANCA DE ACIONAMENTO
RAPIDO; ISOLAMENTO TERMICO EM POLIURETANO
EXPANDIDO; TERMOSTATO DE TEMPERATURA
REGULAVEL DE 4° A 15° COMPRESSOR PARA
REFRIGERACAO NACIONAL SILENCIOSO E ALTO
RENDIMENTO; RODIZIO GIRATORIO; CERTIFICADO
PELO INMETRO; MEDIDAS APROXIMADAS: 1335 mm
(ALTURA) X 620 mm (PROFUNDIDADE) X 620 mm
(LARGURA);  VOLTAGEM  BIVOLT  (110/220v);
POTENCIA 635WHATS; CONSUMO 470WHATS HORA

04

111. REFRIGERADOR DOMESTICO CONSUL MOD.
ET 1501 N. NL 77-2506

01
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112. REFRIGERADOR INDUSTRIAL, VERTICAL,
MARCA KLIMA, MOD MT512i plus, COM MARCADOR
DIGITAL NA FRENTE, 04 PORTAS COM 06 01
PRATELEIRAS INTERNAS, VOLTAGEM 220 VOLTS,
NS 0000017252

113. SECADORA ROTATIVA (MAQUINA DE SECAR
ROUPA AUTOMATICA) MARCA BRASTEMP E
MODELO B5R10ABBNA. NA COR BRANCA, 220V, 60 03
HZ E CAPACIDADE DE 10 KG. CONTEM 2 CICLOS E
POTENCIA DE 2000 W. NS: IMB8497209

114. SECADORA ROTATIVA (MAQUINA DE SECAR
ROUPA AUTOMATICA) MARCA BRASTEMP E
MODELO B5R10ABBNA. NA COR BRANCA, 220V, 60 01
HZ E CAPACIDADE DE 10 KG. CONTEM 2 CICLOS E
POTENCIA DE 2000 W. NS: JMB497212

115. SUPORTE CPU, NA COR BEGE, EM MDF,

MEDINDO 0,30 CM X 0,40 CM 04

116. TOTEM EM MDF, 02 PORTAS, COR BRANCA, o1
MEDINDO 1,21 X 0,61 X 0,60 cm

117. VENTILADOR DE PAREDE, COR PRETO,
MODELO PARDE 60CM, VOLTAGEM 220V, 50
ACOMPANHA ACESSORIOS

118. VENTILADOR DE TETO, MODELO:
COMERCIAL, 03 PAS, CLASSE D, ACOMPANHA 16
ACESSORIOS

Anexo 42 - Lista de equipamentos e mobiliario disponibilizados a
LICITANTE VENCEDORA pelo Restaurante Universitario campus Il.
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EQUIPAMENTOS E MOVEIS (RU campus Il)

QUANTIDADE

AQUECEDOR ELETRICO PARA AGUA, MARCA:

CUMULUS, NS: 18Q9130015, CAPACIDADE 400 03
LITROS
2. AQUECEDOR VERTICAL ELETRICO PARA AGUA
MARCA INTECSOL E MODELO RT400. POSSUI
CAPACIDADE DE 400 LT, INDICADOR DE 01
TEMPERATURA DIGITAL DE 20°C A 80°C, 380 V,
6000 W E DISJUNTOR DE 16 A. NS: 1530219
3. AR CONDICIONADO, MARCA CONSUL, MODELO: o1
7.500 BTUS
4. ARMARIO COM DUAS PORTAS 01
5. BALANGA CONTINENTE N. 4820 500KG 01
6. BALANCA ELETRONICA DE PISO  MARCA
MICHELETTI, MODELO MIC 500, CAPACIDADE MAX o1
500 KG, MIN 2 KG, E= 0,1. ACOMPANHA SEUS
ACESSORIOS. NS: 111829003/2018
7. BALCAO DE APOIO PEQUENO 02
8. BALCAO DE COZINHA PEQUENO 02
9. BALCAO DE MADEIRA COM PORTAS 01
10. BALCAO DE PIA EM INOX 08
11. BALCAO GRANDE DE COZINHA PARA SUCOS 03
12. BALCAO GRANDE INOX COPA | 01
13.BALCAO PARA RETIRADA DE SOBRA DE 03
ALIMENTOS EM INOX
14. BALCAO PEQUENO INOX COPA | 02
15. BALCAO PEQUENO MEIA LUA 02
16. BALCAO PEQUENO PARA LAVANDERIA 01
17. BALCAO PORTA PRATOS E BANDEJAS 08
18.BANCO MOCHO PARA LABORATORIO, COR -
LARANJA.
19.BUFFET REFRIGERADO, MOD:GABINETE AISI304,
EM CHAPA DE AGCO INOXIDAVEL, 04 CUBAS, 04

TERMOSTATO PARA CONTROLE DE TEMPERATURA
ATE 10°C E RODIZIOS
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20.

BUFFET TERMICO AQUECIDO COM CAPACIDADE
PARA CINCO CUBAS, COM FREIO NAS RODAS QUE
GIRA, ACO INOXIDAVEL, VOLTAGEM 220V SAO
DUAS RODAS QUE GIRAM E DUAS RODAS FIXAS.
ACOMPANHA SEUS ACESSORIOS

04

21.

BUFFET TERMICO EM INOX, PARA 2 CUBAS, COM
REGULAGEM DE TEMPERATURA, MED. 0,85 X 0,78
X0,65M

04

22.

CADEIRA GIRATORIA, SEM BRACO, MODELO
DIRETOR, COR AZUL

03

23.

CADEIRA PARA CAIXA, COM BRACOS, COR AZUL,
ENCOSTO BAIXO

01

24.

CADEIRA PARA  REFEITORIO, ESTRUTURA
METALICA

632

25.

CAFETEIRA ELETRICA INDUSTRIAL MARCA
MARCHESO. COM 2 RESERVATORIOS DE 10
LITROS, CORPO EM ACO INOXIDAVEL, COM 3
TORNEIRAS E BOTAO DE CONTROLE DE
TEMPERATURA. VOLTAGEM 220

01

26.

CARRO DOIS PLANOS, COM ALCA DE TUBULAR, EM
ACO INOXIDAVEL, COM RODIZIOS SENDO DUAS
GIRATORIA COM FREIO, DUAS FIXAS, MEDINDO 90
X 60 X 89 CM

04

27.

CARRO ESQUELETO, MARCA: KLIMA, EM ACO
INOXIDAVEL. TRAVA DE ABERTURA DE GN'’S,
DIANTEIRA E TRASEIRA DOTADO DE QUATRO
RODAS GIRATORIAS

03

28.

CARRO PARA TRANSPORTE DE HOT BOX GRANDE

04

29.

CARRO PARA TRANSPORTE DE HOT BOX
PEQUENO

04

30.

CATRACA ELETRONICA, MARCA HENRY, TIPO
PEDAL, SEM N° DE SERIE

03

31.

CLIMATIZADOR EVAPORATIVO MARCA ROTOPLAST
POTENCIA DO MOTOR: 1,5 CV, CONSUMO DE
ENERGIA: 1,47 KWH, DIMENSAO EXTERNA:
1380X1780X1230 MM (ALP), PESO: 200 KG,
VOLTAGEM: 220 VOLTS NUMERO DE SERIE: 18.600,
19.148, 19.150, 19.152

04
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32.

COFRE, MED. 0,80X0,40X0,37M, SECULAR

01

33.

COMPUTADOR MARCA: LENOVO, MODELO: MTM-
6268 BG5, NS: L1BGRT3, COM HD: 160GB,
MEMORIA: 2GB, TECLADO, MOUSE E MONITOR LCD
17

05

34.

ESTANTE EM ACO INOX, SORINOX, MED.1,10 X 0,5 X
1,80CM, C/5PRATELEIRAS

01

35.

FOGAO INDUSTRIAL (EM ACO INOXIDAVEL), MARCA
PROGAS. CARACT.. (6) BOCAS C/ SEIS
QUEIMADORES DUPLOS, (6) PES EM METAL, A
GAS, COM BANDEJA COLETORA DE RESIDUOS.
MED. APROX.: (C 1,55 X P 1,15 X A 0,80) M, C/ KIT DE
INSTALACAO E REGULADOR DE GAS.
(INSTALADOS)

01

36.

FORNO ELETRICO, CAPACIDADE 44 LITROS, NS:
459046000072, MODELO: 1323 - 5684, MARCA:
FISCHER, COR: BRANCO, VOLTAGEM: 220v

01

37.

FORNO MICROONDAS, 30 LITROS, MARCA: LG,
MODELO: MS3052RA, N/S: 409AZWS8Y753.
GARANTIA DE 01 ANO

01

38.

FRITADEIRA ELETRICA INDUSTRIAL, MARCA
SORINOX, EM ACO INOXIDAVEL, COM 2 CESTOS
EM TELA

01

39.

GAVETEIRO VOLANTE, 2 GAVETAS P/PASTAS
SUSPENSAS

01

40.

IMPRESSORA LASER MONOCROMATICA, MARCA
SAMSUNG, MODELO XPRESS

01

41.

IMPRESSORA NAO FISCAL UTILIZADA PARA VENDA
DE CREDITOS

03

42.

LEITOR CODIGO DE BARRAS, MARCA QUICKSCAN,
MODELO DATALOGIC, VOLTAGEM DE 220 VLTS,
N/S:ZB0026692

02

43.

MAQUINA DE FABRICAR GELO EM CUBO,
MARCA:EVEREST, COM CAPACIDADE DE 140 A 250
KG, PRODUCAO 120KG A 180KG/DIA,
MODELO:EGC150MA, VOLTAGEM 220V, 03 ANOS DE
GARANTIA, N/S:123834

01

44,

MAQUINA DE LAVAR LOUCA INDUSTRIAL, MARCA

01
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HOBART, MOD. CRS 1102, EM INOX, NS: 157500515

45.

MAQUINA DE LAVAR LOUCA, ELETRONICA, EM ACO

INOXIDAVEL, MARCA HOBART, MODELO: ECOMAX 01
CCR100, N/S:186428

46. MAQUINA DE LAVAR LOUCA, MARCA NETTER,
MODELO NT810 MOP, VOLTAGEM 380V, 01
ACOMPANHA SEUS ACESSORIOS. NS:29238

47. MAQUINA DE LAVAR ROUPA AUTOMATICA, MARCA
ELECTROLUX, MODELO LAC 16, VOLTAGEM 220, 02
CLASSE A, COR BRANCO, CAPACIDADE DE 16 KG,
GARANTIA DE UM ANO. NS: 84404731

48. MAQUINA DE SECAR ROUPAS, MARCA: BRASTEMP, 02
MODELO: BRS 10, N/S:BSR10ABNAUL2236935E0

49. MESA DE APOIO PARA RETIRADA DE BANDEJAS E 02
PRATOS

50. MESA DE REFEITORIO 153

51. MESA P/ICOMPUTADOR, C/REBAIXE CENTRAL, MED. 01
1,20X0,65X0,75m

52. MESA PARA RECOLHIMENTO DE SOBRA DE SUCO 02

53. NOBREAK, MARCA VLP, MOD.VNA1400, NS.5318 03

54.PASS-THROUGH  AQUECIDO, MARCA: ALJA, 03
MODELO: TLZ10

55. PASS-THROUGH REFRIGERADO EM INOX,
CAPACIDADE PARA 24 CUBAS, DIGITAL, COM 4 03
PORTAS, MED. 2,00 X 1,40 X 0,80 M

56. PRATELEIRA COM RODIZIOS 01

57. PRATELEIRA PARA BANDEJAS 09

58. PROCESSADOR DE LEGUMES, MARCA ROBOT 02
COUPE, NS:A3150127404

59. REFRESQUEIRA INDUSTRIAL MARCA: BEGEL,
CAPACIDADE PARA 150 LITROS, GABINETE E
TAMPA EM ACO INOX ESCOVADO,; ELETROBOMBA
PARA MOVIMENTACAO DO LIQUIDO,; 01

RESERVATORIO CILINDRICO EM INOX; QUATRO
TORNEIRAS TIPO ALAVANCA DE ACIONAMENTO
RAPIDO; ISOLAMENTO TERMICO EM POLIURETANO
EXPANDIDO; TERMOSTATO DE TEMPERATURA
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REGULAVEL DE 4° A 15° COMPRESSOR PARA
REFRIGERACAO NACIONAL SILENCIOSO E ALTO
RENDIMENTO; RODIZIO GIRATORIO; CERTIFICADO
PELO INMETRO; MEDIDAS APROXIMADAS: 1335 mm
(ALTURA) X 620 mm (PROFUNDIDADE) X 620 mm
(LARGURA); VOLTAGEM BIVOLT (120/220v);
POTENCIA 635WHATS; CONSUMO 470WHATS HORA

60. VENTILADOR DE PAREDE, MARCA SOLASTER,

MODELO: VENEZA, N/S:264061 25
61. VENTILADOR OSCILANTE DE COLUNA, DIAMETRO
DE 60 CM, VOLTAGEM 220 V, COM GRADE DE 07

PROTECAO, COR PRETA, MODELO: VOC 60 CM
NEW-02/220V, MARCA: VENTISOL

Anexo 4B - Lista de equipamentos e mobiliario disponibilizados a

LICITANTE VENCEDORA pelo Restaurante Universitario centro.
EQUIPAMENTOS E MOVEIS (RU CENTRO) QUANTIDADE
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AMPLIFICADOR DE AUDIO, STEREO, 25W P/CANAL,

220V/60HZ., TOSH 01
2. ARMARIO 02 PORTAS, MARCA STEEL, MED: 1,00 X 0,50
01
X 2,00 M
3. ARMARIO ALTO; C/2 PORTAS: 03 PRAT. 90X50X1,60CM 01
4. ARMARIO DE PAREDE COM DUAS PORTAS NA COR o1
BRANCA
5. ARMARIO GUARDA VOLUMES ACO,16 VAOS, CINZA, o1
MED.121X0,42X1,98
6. ARMARIO GUARDA VOLUMES ACO,16 VAOS, COR o1
CINZA, MED.198X123X043
7. ARMARIO MADEIRA ESTIL MED. 1,60X1,00X0,43M A-1 02
8. BALANCA ELETRONICA DE PISO, CAPACIDADE DE 500 o1
KG, MARCA: LIDER, MODELO: B-650
9. BALCAO AUXILIAR 01
10. BANCADA DE INOX 01
11. BANQUETA ALTA COM ENCOSTO BAIXO 01
12. BATEDEIRA 01
13. BEBEDOURO ELETRICO, MARCA FILTRAGEL, MODELO 03
FGNG, 220V
14. BUFFET REFRIGERADO, MOD:GABINETE AISI304, EM
CHAPA DE ACO INOXIDAVEL, 04 CUBAS, TERMOSTATO o1
PARA CONTROLE DE TEMPERATURA ATE 10°C E
RODIZIOS
15. BUFFET TERMICO AQUECIDO COM CAPACIDADE PARA
CINCO CUBAS, COM FREIO NAS RODAS QUE GIRA,
ACO INOXIDAVEL, VOLTAGEM 220V SAO DUAS RODAS 01
QUE GIRAM E DUAS RODAS FIXAS. ACOMPANHA SEUS
ACESSORIOS
16. BUFFET TERMICO EM INOX, PARA 2 CUBAS, COM
REGULAGEM DE TEMPERATURA, MED. 0,85 X 0,78 X 01
0,65 M.
17. CADEIRA COR AZUL, MARCA PICKLER, COM BRACOS, o1
ESTRUTURA PRETA
18. CADEIRA DE ESTUDANTE 01
19. CADEIRA EM METAL COM ACENTO SINTETICO 01
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20.

CADEIRA FIXA MORELLI

01

21.

CADEIRA FIXA SEM BRACO

01

22.

CADEIRA GIRATORIA

01

23.

CADEIRA GIRATORIA, COM BRACO, COR AZUL

01

24.

CADEIRA GIRATORIA, COM BRACOS, COR PRETA

01

25.

CADEIRA GIRATORIA, ESPALDAR ALTO, COM BRACO,
COR AZUL

01

26.

CADEIRA GIRATORIA, SEM BRACO, MOD.
PRESIDENTE, COR AZUL

01

27.

CADEIRATIPO ISSO, ENCOSTO E ASSENTO LARANJA

125

28.

CATRACA ELETRONICA, MARCA HENRY, TIPO PEDAL,
SEM N° DE SERIE

02

29.

CLIMATIZADOR EVAPORATIVO MARCA ROTOPLAST
POTENCIA DO MOTOR: 15 CV, CONSUMO DE
ENERGIA: 1,47  KWH, DIMENSAO  EXTERNA:
1380X1780X1230 MM (ALP), PESO: 200 KG, VOLTAGEM:
220 VOLTS NUMERO DE SERIE:19.149

01

30.

COFRE, MED. 0,80X0,40X0,37M, COM CHAVE DE
SEGURANCA

01

31.

COMPUTADOR MARCA: LENOVO, MODELO: MTM-6268
BG5, NS: LIBGRNG, COM HD: 160GB, MEMORIA: 2GB,
TECLADO, MOUSE E MONITOR LCD 17’

32.

COMPUTADOR MARCA: LENOVO, MODELO: MTM-6268
BG5, NS: LIBGRNG, COM HD: 160GB, MEMORIA: 2GB,
TECLADO, MOUSE E MONITOR LCD 17

01

33.

COMPUTADOR, MARCA ARQUIMEDES,
PROCESSADOR INTEL CORE 17-2600, WINDOWS 7
PRO, 4 GB, HD 500 GB, ACOMPANHA TECLADO,
MOUSE, CD DE INSTALACAO, MONITOR LCD 21,5,
CABQOS, N/S:COMPUTADOR:A51995.
N/S:MONITOR:ETS5B05840019, GARANTIA DE 03 ANOS
ON-SITE

01

34.

COMPUTADOR, MARCA HP, MODELO: TPC — F046 — SF,
PROCESSADOR CORE 13, WINDOWS 8.1 PRO, MOUSE,
TECLADO, ACOMPANHA ACESSORIOS, MONITOR E
SEUS ACESSORIOS. NS COMPUTADOR: BRJ452HSCP.
NS MONITOR: 6CM4471T58

01
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35.

COMPUTADOR, MARCA THINKCENTRE,
PROCESSADOR CORE 2, HD 160 GB, MEM. 2 GB,
GRAVADOR DE DVD-RW, COM MOUSE, TECLADO,
CAIXAS DE SOM E MONITOR LCD 177, NS:L1AK7XR

01

36.

CONDICIONADOR DE AR 9.000 BTUS, CICLO REVERSO,
MARCA: SAMSUNG

01

37.

CONDICIONADOR DE AR,7.000 BTUS, CONSUL,
N/S:ML4403567

01

38.

ENCERADEIRA INDUSTRIAL MARCA CLEANER, NS:
3504

01

39.

ESCADA METALICA 4 DEGRAUS

01

40.

ESCANINHO DE MADEIRA, MED. 2,40X2,30X0,40M

01

41.

ESTABILIZADOR

05

42.

ESTANTE DE ACO INOXIDAVEL, MEDINDO 110 CM X 50
CM X 180 CM. COM CINCO PRATELEIRAS

02

43.

FERRO ELETRICO A VAPOR, MARCA: ELECTROLUX,
MODELO:0D102, 12 MESES DE GARANTIA, VOLTAGEM
220/60HZ, COM CONTROLE DE TEMPERATURA
GIRATORIO COM LUZ PILOTO, N/S:02600917

01

44.

FICHEIRO DE MADEIRA, COR CINZA

01

45.

FOGAO INDUSTRIAL, CARACT.: (4) BOCAS C/ QUATRO
QUEIMADORES DUPLOS, (4) PES EM METAL, A GAS,
COM BANDEJA COLETORA DE RESIDUOS. MED.
APROX.: (C 1,35 X P 1,15 X A 0,80) M, C/ KIT DE
INSTALACAO E REGULADOR DE GAS. (INSTALADOS)

01

46.

FORNO ELETRICO, CAPACIDADE 44 LITROS, NS:
459046000075, MODELO: 1323 - 5684, MARCA:
FISCHER, COR: BRANCO, VOLTAGEM: 220v, GARANTIA
DE 01 ANO

01

47.

FORNO MICRO-ONDAS, MARCA MIDEA, MODELO
MTBS42, COR BRANCO, VOLTAGEM 220, CLASSE A,
CAPACIDADE PARA 30 LITROS, PRATO GIRATORIO,
GARANTIA DE UM ANO. NS: 4917B22213077

01

48.

FREEZER HORIZONTAL, 2 PORTAS, C/ 519L, CONSUL,
N/S:JF3650453

01

49.

GAVETEIRO VOLANTE, 2 GAVETAS P/PASTAS
SUSPENSAS

01
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50. GAVETEIRO VOLANTE, 4 GAVETAS 02

51. IMPRESSORA LASER, MARCA HP, N/S BRFB005115, C/ 01
SERVIDOR DE |

52. IMPRESSORA LASER, MARCA: SAMSUNG, 01
N/S:Z6MQBQAC500337Z

53. IMPRESSORA TERMICA |9 MARCA ELGIN, NS: 18242223 02

54. LEITOR CODIGO DE BARRAS, ELGIN, HERON D130, SN: 02
00001699

55.LEITOR CODIGO DE BARRAS, MARCA QUICKSCAN, 01
N/S:ZB0015750

56. LIQUIDIFICADOR 01

57. MAQUINA DE LAVAR LOUCA, ELETRONICA, HOBART, 01
N/S:186425

58. MAQUINA DE LAVAR LOUCA, INDUSTRIAL, MARCA 01
HOBART, NS.2807377

59. MAQUINA DE LAVAR ROUPA MARCA BRASTEMP 01

60. MAQUINA DE LAVAR ROUPA MARCA ELECTROLUX, NS: 01
84404745

61. MAQUINA DE 3, MARCA: CONSUL, MODELO: CONSUL 01
FACILITE

62. MESA CONSOLE SEMI CIRCULO 01

63. MESA DE CAIXA COM GAVETA PORTA DINHEIRO 01

64. MESA DE INOX 01

65. MESA DE INOX COM PORTA TALHERES 01

66. MESA DE INOX COM RODIZIOS 01

67. MESA EM ACO INOX 01

68. MESA EM MADEIRA MED. 1,80X0,60X0,81M 01

69. MESA ESTUDANTE 05

70. MESA GRANDE DE MADEIRA COM TAMPO DE INOX 01

71. MESA LINEAR SEM GAVETAS 03

72. MESA MDF COM TRES GAVETAS 03

73.MESA RETANGULAR, COR BEGE, MEDINDO: 10

1,40X0,80X0,75 M




179

74.

MESA RETANGULAR, COR LARANJA, MEDINDO:
1,40X0,80X0,75 M

20

75.

MESA SUPORTE PARA COMPUTADOR

02

76.

NOBREAK, MARCA: SMS, 10 TOMADAS, 2400 VA,
MODELO: POWER SINUS 2, N/S: 278350006429

03

77.

PASS-THROUGH AQUECIDO, CORPO INOXIDAVEL,
MARCA STEEL

01

78.

PASS-THROUGH REFRIGERADO VERTICAL,
VOLTAGEM 220, MEDINDO 140 CM X 80 CM X 200 CM

01

79.

PIAINOX COM DUAS CUBAS

02

80.

PIAINOX COM UMA CUBA

03

81.

POLTRONA FIXA, S/BRACO, ASSENTO E ENCOSTO
INCLINADO, ESTOFADA, ESTRUTURA DE MADEIRA

08

82.

REFRESQUEIRA  INDUSTRIAL  MARCA: BEGEL;
CAPACIDADE PARA 150 LITROS, GABINETE E TAMPA
EM ACO INOX ESCOVADO; ELETROBOMBA PARA
MOVIMENTAGCAO DO LIQUIDO; RESERVATORIO
CILINDRICO EM INOX; QUATRO TORNEIRAS TIPO
ALAVANCA DE ACIONAMENTO RAPIDO; ISOLAMENTO
TERMICO EM POLIURETANO EXPANDIDO;
TERMOSTATO DE TEMPERATURA REGULAVEL DE 4° A
15°, COMPRESSOR PARA REFRIGERACAO NACIONAL
SILENCIOSO E ALTO RENDIMENTO; RODIZIO
GIRATORIO; CERTIFICADO PELO INMETRO; MEDIDAS
APROXIMADAS: 1335 mm (ALTURA) X 620 mm
(PROFUNDIDADE) X 620 mm (LARGURA); VOLTAGEM
BIVOLT (110/220v); POTENCIA 635WHATS; CONSUMO
470WHATS HORA

01

83.

REFRIGERADOR COMERCIAL PANAMANTE N. 625347
C/6 PORTAS

01

84.

REFRIGERADOR INDUSTRIAL DUPLEX, MARCA
UNIFRIO, MOD. ESPECIAL

01

85.

SECADORA DE ROUPAS, MARCA BRASTEMP, N/S
JI3682387, MOD. BSR24BBNA, C/ 7 PROGRAMAS,
CICLO AMACIANTE, SISTEMA DE SEGURANCA

01

86.

TAMPOS DE BANCADA EM INOX

03

87.

VENTILADOR DE PAREDE, NS: 0000306578, MARCA:

02
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VENEZA, VOLTAGEM: 220v

88. VENTILADOR DE TETO, VENTIDELTA, SEM LUMINARIA,
COM 3 PAS

09

Anexo 5 — Lista de utensilios disponibilizados a LICITANTE VENCEDORA

pelo Restaurante Universitario campus |I.

UTENSILIOS DISPONIVEIS (RU CAMPUS 1) QUANTIDADE
1. ABRIDOR DE LATA 13
2. ABRIDOR DE LATAS INDUSTRIAL 18
3. ASSENTO TIPO CONCHA EM POLIPROPILENO P/ 106




181

CADEIRA

4. BAIXELAS 03

5. BALDE ESPREMEDOR (MOP) 10

6. BANDEJA BAIXA PRETA 09

7. BANDEJA BEGE 2391

8. BANDEJA P/ ARMAZENAMENTO DE OVOS, )8
POLIETILENO CAP. 30 OVOS

9. BANDEJA P/ ARMAZENAMENTO DE OVOS, )8
POLIETILENO CAP. 30 OVOS.

10. BANDEJA P/ XICARAS, USO EM MAQU. DE LAVAR 19
LOUCAS.

11. BANDEJAPLASTICALISA, ABS, COR AZUL, 400
EMPILHAVEL.

12. BANDEJA PLASTICA LISA, ABS, COR LARANJA, 276
47x31CM, EMPILHAVEL

13. BANDEJA PLASTICA P/ COPOS 14

14. BANDEJA PLASTICA P/ XICARAS 1250

15. BANDEJA PLASTICA P/ ALIMENTOS, MEDIDA 28 X

07

44 CM

16. CABIDE DE PAREDE P/ ROUPAS TIPO GANCHO, e
CROMADO

17. CAIXA AMARELA VAZADA 174

18. CAIXA DE ACOUGUE 153

19. CAIXA DE SOBREMESA 08

20. CAIXA PARALEITE 122

21. CAIXA PARA PAO 13

22. CAIXA PLASTICA C/ TAMPA TAM. 22 X 34 X 10.5CM 17

23. CAIXA PLASTICA BRANCA PARA oe
CONGELAMENTO/DESCONGELAMENTO

24. CAIXA TERMICA AZUL 61

25. CAIXA VERDE VAZADA 115

26. CAIXA PLASTICA VAZADA C/16 PORTA TALHERES. 23

27. CAIXA PLASTICA VAZADA PARA 18
HORTIFRUTICULAS.

28. CAIXA TERMICA EM POLIETILENO, C/ TAMPA, CAP. 04
90 LITROS.

29. CAIXA TERMICA, COM TAMPA, PARA 20
CONSERVACAO

30. CANECA EM POLIPROPILENO, CAP. 300ML, COR 800
LARANJA.

31. CANECA LARANJA COMALCA 615

32. CARRINHO 1,20m X 66 cm 06
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33. CARRINHO 60 cm X 90 cm 04
34. CARRINHO COM RODA PARA TRANSPORTAR 03
COMIDA
35. CARRINHO DE PLATAFORMA GRANDE 04
36. CESTO INDUSTRIAL P/ FRITADEIRAS 01
37. CESTO PLASTICO NAO VAZADO, COM TAMPA E 07
ALCAS LATERAIS REFORCADAS
38. CHAIRA 04
39. CHALEIRA EM ALUMINIO, CAPACIDADE 7 LITROS 04
40. COADOR EM ACO INOX 02
41. COLETOR DE COPOS 03
42. COLHER 7837
43. COLHER GRANDE PARA SERVIR 16
44. COLHER PEQUENA PARA SERVIR 15
45. COLHER EM INOX, TIPO HOTEL 14
46. CONCHA GRANDE 64
47. CONCHA PEQUENA 52
48. CONCHA INOX P/ SERVIR 55
49. COPO INOX PORTA TALHER 65
50. CREMEIRA 4140
51. CUBAINOX 33 X 27 X 10 cm 12
52. CUBAINOX 53 X 32 X 10 cm 104
53. CUBA DE INOX PARA BUFET MED. 53X32X14 CM 10
54. CUBAINOX 53X 32X 17 CM 187
55. CUBAINOX GRANDE COMALCA54 X 44 X 25 CM 03
56. CUBA EM INOX GN1/2, 300MM x 240MM X 100MM 15
57. CUBA ESMALTADA PARA FORNO COMBINADO 20
ALTURA 2 CM
58. CUBA GASTRONOMICA GN 1/1 COM ESPETO 09
59. CUBA GASTRONOMICA GNB 1/1, PARA PRE- 08
FRITOS
60. CUBA INOX PERFURADA P/ USO EM FORNO MED. 34
53 X 32,5 X 14 CM
61. CUBAINOX VAZADA 53 X 32 X 10 CM 31
62. CUBAINOX VAZADA53 X 32 X 15 CM 28
63. DESCASCADOR EM INOX, LAMINA MOVEL 10
64. DISPENSADOR PARAALCOOL GEL 22
65. DISPENSER DE PAREDE P/ ROLAO DE PAPEL o1
HIGIENICO 300M
66. DISPENSER DE PAREDE P/ SABONETE LIQUIDO 15
OU ALCOOL GEL
67. ESCORREDOR DE MASSA 15
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68. ESCOVA DE CERDAS DE NYLON, USO GERAL 51
69. ESPATULA 18
70. ESPATULA EM INOX, TIPO RASPADOR 05
71. ESPUMADEIRA GRANDE 58
72. ESPUMADEIRA PEQUENA 48
73. ESTRADO PLASTICO MODULADO 33
74. FACA DE ACOUGUE 33
75. FACA PARAACOUGUE TIPO CUTELO 02
76. FACA DE MESA 7541
77. FACA SERRILHADA 109
78. FRASCO PLASTICO TRANSPARENTE 30
BORRIFADOR CAP. 500 ML.
79. GARFO 7514
80. GARFO TRINCHANTE GRANDE 40
81. GARFO TRINCHANTE PEQUENO 51
82. GAVETA PARA BANDEJAS — MAQUINA DE LAVAR 14
LOUCAS
83. GN 1/1 P/ ASSAR, MED. 530MM X 325MM 05
84. GN 1/1 TEFLONADO P/ OVOS, MED. 530MM X 07
325MM
85. GN1/1 VAZADA PARA LEGUMES 19
86. GRELHA EM ACO INOX MED. 530MM X 225MM 04
87. JARRA ELETRICA 220V 01
88. LIXEIRA PLASTICA PEQUENA C/ PEDAL 06
89. LIXEIRA BASCUALANTE 100L 19
90. LIXEIRA COM PEDAL 100L 23
91. LIXEIRAINOX 12L 14
92. LIXEIRA INOX PEQUENA 13
93. PALET BRANCO 41
94. PANELA PARA LEITE 07
95. PANELA 09
96. PEGADOR DE MASSA 27
97. PEGADOR MULTIUSO EM ACO INOX. 06
98. PORTA PRATOS CAP. 18 UNID. P/ MAQUINA DE 1
LAVAR LOUCAS
99. PORTA PAPEL TOALHA 03
100. POTE INOX COM TAMPA 24
101. PRATO PLASTICO P/SOBREMESA EM 103
POLIPROPILENO C/ LOGOMARCA
102. PRATO DE PORCELANA 2622
103. RECIPIENTE EM ACO INOX C/ TAMPA PLASTICA, 08

18CM, CAP.5 LITROS
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104. RECIPIENTE P/ CONDIMENTOS 30

105. SABONETEIRA DE VIDRO 16

106. TABUA DE CORTE 09

107. TABUA P/ PICAR, EM POLIURETANO, COR 1
AMARELA

108. TABUA P/ PICAR, EM POLIURETANO, COR AZUL 12

109. TABUA P/ PICAR, EM POLIURETANO, COR 19
LARANJA

110. TABUA P/ PICAR, EM POLIURETANO, COR VERDE 09

111. TABUA P/ PICAR, EM POLIURETANO, COR 13
VERMELHO

112. TABUA PARA PICAR CARNE, EM POLIURETANO, 13
COR BRANCA

113. TERMOMETRO DIGITAL INFRAVERMELHO 03

114. TERMOMETRO DIGITAL TIPO ESPETO 09

115. TERMICA 6 LITROS C/ TORNEIRA 02

116. TERMICA 9 LITROS C/ TORNEIRA 16

117. TERMICA 12 LITROS C/ TORNEIRA 15

118. TOALHEIRO AUTO-CORTANTE 08

Anexo 5% — Lista de utensilios disponibilizados a LICITANTE VENCEDORA

pelo Restaurante Universitario campus Il.

UTENSILIOS DISPONIVEIS (RU CAMPUS 1) QUANTIDADE
1. ABRIDOR 01
2. BACIA QUADRADA 05
3. BANDEJA 2699
4. BULE 02
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5. BULE PEQUENO 01
6. CAIXA DE LAVAR BANDEJAS NA MAQUINA 17
7. CAIXA DE LAVAR COPOS NA MAQUINA 28
8. CAIXA DE LAVAR PRATOS NA MAQUINA 29
9. CAIXA PARA LAVAR TALHERES NA MAQUINA 06
10.CAIXA PLASTICA COM TAMPA GRANDE 15
11.CAIXA PLASTICA COM TAMPA PEQUENA 09
12.CHALEIRA GRANDE 01
13.CHALEIRA PEQUENA 01
14.COLHER GRANDE EM INOX 15
15.CONCHA GRANDE EM INOX 07
16.CONCHA PEQUENA 18
17.COPO PLASTICO PARA LAVAR TALHERES NA 104
MAQUINA
18.COPO PORTA TALHERES EM INOX 40
19.COPOS GRANDES LARANJA 737
20.COPOS PEQUENOS LARANJA 1480
21.CUBA GRANDE 40
22.CUBA PEQUENA 05
23.CUBA PEQUENA 01
24.CUBA PEQUENA ESCORREDOR 01
25.ESCUMADEIRA EM INOX 19
26.FACA 01
27.FACAS 3148
28.FRIGIDEIRA GRANDE 01
29.GARFO GRANDE 01
30.GARFOS 2478
31.JARRA PLASTICA 14
32.LEITEIRA GRANDE 03
33.PALLET 09
34.PANELA GRANDE 01
35.PANELA MEDIA 01
36.PEGADOR EM INOX 21
37.PRATOS DE LOUCA 1129
38.TABUA DE CARNE 01
39.TERMICA 01 LITRO 04
40.VIDROS PARA MANTIMENTOS 04
41.XICARA DE LOUCA 300ML 16
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Anexo 5B - Lista de utensilios disponibilizados a LICITANTE
VENCEDORA pelo Restaurante Universitario centro.

UTENSILIOS DISPONIVEIS (RU CENTRO) QUANTIDADE

. BALDE INOX 10 LITROS 01

. BANDEJA -1 CAIXA 50

. BANDEJAS BEGES 628

1
2
3. BANDEJAS BEGES 628
4
5

. BANDEJAS LARANJA 90
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6. BULE GRANDE 8 LITROS 01
7. CANECAS BRANCAS 40
8. CHALEIRA GRANDE 10 LITROS 01
9. CHALEIRA MEDIA 3 LITROS 01
10. CHALEIRA MEDIA 5 LITROS 01
11. COLHER 93
12. COLHER GRANDE/BUFFET 05
13. COLHERES 88
14. CONCHA GRANDE 04
15. CONCHA PEQUENA 03
16. COPOS — 1 CAIXA FECHADA 200
17. COPOS/SUCO/COR LARANJA 300
18. CREMEIRA 367
19. CUBA (BACIA) INOX GRANDE 01
20. CUBA PEQUENA 02
21. CUBAS (BACIAS) INOX 07
22. ESCUMADEIRA 07
23. ESPATULA 01
24. ESPATULA GRANDE 02
25. ESPATULA/ALUMINIO/GRANDE 01
26. FACA GRANDE 01
27. FACAS 442
28. FORMAS RETANGULARES 03
29. FRIGIDEIRA GRANDE 01
30. FRIGIDEIRA N° 20 01
31. GARFOS 420
32. GARFOS GRANDES/ BUFFET 02
33. GARRAFA TERMICAAZUL 2 LITROS 02
34. GARRAFA TERMICAAZUL 5 LITROS 03
35. GARRAFA TERMICA VERMELHA 2 LITROS 02
36. GARRAFA TERMICA VERMELHA 5 LITROS 03
37. LEITEIRA GRANDE 5 LITROS 01
38. LEITEIRA N°30/5 LITROS 01
39. PANELA CACAROLA 01
40. PANELA N° 36 01
41. PANELA N°40 01
42. PEGADOR 09
43. PORTA TALHER/COPO 06
44. PORTA TALHERES/INOX 05
45. POTE PLASTICO 2 LITROS 04
46. POTE PLASTICO GRANDE 01
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47. POTES PLASTICOS BRANCOS 07

48. POTINHOS/SOBREMESA/COR LARANJA 242

49. PRATINHOS/PAO/COR LARANJA 50

50. PRATOS - 10 CAIXAS COM 12 UNIDADES POR CAIXA 120

51. PRATOS BRANCOS 126

52. SUPORTE LAVA LOUCAS 17
Anexo 6 - Descritivo e frequéncia das manutengcdes corretivas e

preventivas dos equipamentos dos Restaurantes Universitarios.

1. Amaciador de bifes: Manutencdo corretiva com substituicio de pecas

guando necessario.

1. Aparelhos de telefone fixo e movel:

substituicdo de pecas quando necessario.

Manutengdo corretiva com

2. Aquecedor de dgua a géas (Boiler): Manutencao corretiva com substituicdo
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de pecas quando necessario.

3. Aquecedor de agua elétrico (Boiler): Manutencdo corretiva com

substituicdo de pecas quando necessario.

4. Balancas: Manutencdo corretiva quando necessario e afericdo/calibracéo
junto ao INMETRO) anual.

5. Batedeira industrial: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

quando necessério.

6. Bebedouro com filtro: Manutencao preventiva; substituicdo do filtro a cada

seis meses e corretiva com substituicdo de pecas quando necessario.

7. Bebedouro: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas quando

necessario.

8. Buffet aquecido: Manutencao corretiva com substituicdo de pecas quando

necessario.

9. Buffet refrigerado: Manutencdo preventiva: limpeza do condensador a

cada trés meses, corretiva com substituicdo de pecas quando necessario.

10.Cafeteira industrial: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

quando necessario

11.Caldeirdes: Manutengéo preventiva mensal e corretiva com substituicdo de

pecas quando necessario, conforme NR13.

12.Camaras-frias de refrigeracdo e congelamento: Manutencdo preventiva
mensal e corretiva com substituicdo de pecas quando necessario, conforme
ABNT NBR 16069:2018.
Itens a serem inspecionados a cada manutencao preventiva mensal:

Camara-fria
Isolamento térmico
Borracha de vedacao
Macaneta
Dobradica
Limpeza da camara

Comando elétrico
Resistencia
Quadro de comando
Controlador
Fiacao
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Terminal

Unidade condensador
Compressor
Cond. / serpentina
Pressostato alta
Pressostato baixa
Vélvula de servico
Vélvula expansao
Pressao alta
Pressao baixa
Existéncia de corrosao
Ruidos e vibracdes
Tensao corrente comp.

Forcador
Ruido
Tenséo corrente
Motor ventilacédo
Limpeza serpentina e bandeja
Dreno

13.Carros de transporte: alimentos, plataforma, loucas, mercadorias, etc. —
manutencdo preventiva e corretiva; lubrificar rodas e rodizios, realizar a

pintura e substituicdo de pecas, quando necessario.

14.Computadores: manutengao corretiva com substituicdo de hardware e ou

software quando necessario.

15.Condicionadores de ar: Manutencéo preventiva mensal; limpeza de filtros
e anual limpeza da unidade condensadora e evaporadora; corretiva com
substituicdo de pecas conforme Portaria n° 3.523/ n, de 28 de agosto de
1998.

16.Descascador de legumes: Manutencdo corretiva com substituicdo de

pecas quando necessario.

17.Eletricidade predial: Manutencao preventiva e corretiva com substituicao
de pecas. Disjuntores, interruptores, tomadas, fiacdo, eletrodutos, caixas de

distribuicdo e demais itens referentes a eletricidade predial.

18.Fatiador de carnes: Manutencdo corretiva com substituicio de pecas

guando necessario.
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19.Ferro de passar roupa: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

guando necessario.

20.Forno combinado: Manutencao corretiva a cada 3 meses com substituicdo

de pecas quando necessario.

21.Frigideiras: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas quando

necessario.

22.Fritadeiras: Manutencdo corretiva com substituicio de pecgas quando

necessario.

23.Hidraulica: Manutencdo preventiva e corretiva com substituicdo de pecas
quando necessario) encanamento, torneiras, registros, ralos, sifdo, mangote

e demais itens referentes a instalacdes hidrossanitarias.

24.Liquidificador industrial: Manutencédo corretiva com substituicdo de pecas

guando necessatrio.

25.Manutencdo predial: Pintura, eletricidade, hidraulica, piso, azulejos,
bancadas, vidros, estruturas metalicas (manutencdo preventiva mensal e
corretiva quando necessario em toda a éarea de abrangéncia dos

restaurantes universitarios.

26.Maquina de gelo: Manutencdo preventiva; limpeza do condensador, troca
do filtro de agua e limpeza do sistema de fabricacdo de gelo a cada seis
meses; manutencdo corretiva com substituicdo de pecas conforme

necessidade

27.Maquinas de lavar louga: Manutencdo preventiva mensal e corretiva com
substituicdo de pecas quando necessario.
Lavadora de loucas
Verificar ajustes, limpeza e higienizacéao;
Verificar alinhamento de partes mecanicas, elétricas, eletrbnicas e
lubrificacao;
Verificar limpeza dos bracos de lavagem;
Revisar sistema elétrico e mecénico;
Troca de selo e de vedacdo da bomba que apresentar defeito;
Verificar pressostato de nivel;

Verificar contatora e cabos;
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Verificar fim de curso para nxague;

Verificar carro transportador de cestos bandejas;

Verificar motores e bombas;

Verificar controle de nivel;

Verificar e corrigir vazamentos;

Verificar funcionamento do quadro elétrico e indicadores luminosos;
Verificar resisténcias e terminais de ligacéo;

Verificar o sistema de drenagem;

Verificar o sistema de alimentacdo de 4gua e nxagle es;
Verificar os bragos de lavagem e nxague,;

Verificar ruidos e vibrages anormais ao funcionamento da maquina;

Verificar rolamentos e retentores.

28.Maquinas de lavar roupas: Manutencdo corretiva com substituicdo de

pecas quando necessario.

29.Maquinas de secar roupas: Manutencdo corretiva com substituicdo de

pecas quando necessario.

30.Mobiliario: Manutencdo corretiva com substituicio de pecas quando

necessario.

31.Moedor de carnes: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

guando necessario.

32.Pass-through aquecido: manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

quando necessario.

33.Pass-through refrigerado: Manutencdo preventiva;, limpeza do
condensador a cada trés meses, manutencdo corretiva com substituicdo de

pecas quando necessario.

34.Processador de legumes de bancada: Manutencdo corretiva com
substituicdo de pecgas quando necessario. Incluindo a substituicdo dos

discos e laminas de corte.

35.Processador de legumes de chédo: Manutencéo corretiva com substituicdo
de pecas quando necessario. Incluindo a substituicdo dos discos e laminas

de corte.

36.Refresqueiras: Manutencao corretiva com substituicdo de pecas quando
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necessario.

37. Rotoplast: Manutencao preventiva mensal e corretiva com substituicao
de pecas quando necessario.
Rotoplast

Limpeza geral dos equipamentos

Filtros de ar

Interior e exterior dos evaporadores

Limpeza da placa evaporativa

Sistema de drenagem de agua

Medicéo de vazéo de ar
Verificacdo dos quadros elétricos eletrdnicos
Verificar vibracao e ruidos anormais
Verificar o funcionamento dos dispositivos de controle e seguranca
Reapertar os terminais, barramentos e elementos de fixagao
Lubrificacdo e manutencdo de todas as pecas e componentes periféricos

inerentes ao perfeito funcionamento dos equipamentos

38.Sistema de exaustdo (exaustores): Manutencdo preventiva a cada 3
meses; verificar motores, correias, filtros e quadro de comando. Corretiva

com substituicdo de pecas, quando necessario.

39.Sistemas de som: Manutencdo corretiva com substituicdo de pecas

guando necessario.

40.Succao e hidrojateamento das tubulacdes de esgoto: Manutencao
preventiva a cada trés meses (sucdo das caixas de gordura e
hidrojateamento das tubulagdes internas e externas e corretiva conforme a

necessidade.

41.Termbémetros: Manutencéo corretiva quando necessario e

afericao/calibracéo junto ao INMETRO) anual.

42.Ventiladores de parede: Manutencéo corretiva.

43.Ventiladores de teto: Manutencao corretiva.
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Anexo 7 - Lista e descricdo de equipamentos e moveis minimos que
LICITANTE VENCEDORA devera disponibilizar aos Rus da UFSM.

DESCRITIVO DOS MOVEIS E EQUIPAMENTOS MINIMOS | QUANTIDADE

1. Cafeteira industrial elétrica para producdo de café com
capacidade para 100 litros/40 minutos ou equivalente 02
técnico.

2. Caldeirdo 500 litros, construido em aco inoxidavel AISI
304, liga 18.8; a gas, tampa americana, dobradica
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reforcada e cabo extensor em acgo inoxidavel com
manipulo em baquelite ou equivalente técnico; Panela
interna de cocgdo e revestimento externo inteiramente
em aco inoxidavel com total isolagédo térmica em mantas
de 1a de vidro; Chaminés inoxidaveis para exalacdo de
gases e calor; Painel de comando em aco inoxidavel;
Botdes em baquelite com ajuste gradual de temperatura
ou chama; Estrutura e camisa de vapor extra reforcada
em aco qualificado e tratado com revestimentos em
primer anticorrosivo; Aquecimento a gas autogerador de
vapor através de galerias especiais de queimadores
multitubulares com chama piloto de seguranca
operacional; Acompanha valvula de escoamento,
torneira giratéria, valvula para nivel de camisa, valvula
de seguranca e mandémetro; Equipado com valvula de
seguranca, Pés tubulares em aco inoxidavel com
niveladores de altura em poliamida (nylon).

02

Caldeirao 500 litros a gas, construido em ago inoxidavel
AISI 304, liga 18.8; a gas, tampa autoclavada, com
valvula de seguranca, equipada com tomiquetes extra
reforcados, fechamento hermético através de gaxetas
de vedacdo em neoprene, sistema de abertura e
fechamento composto por amortecedores especiais,
cabo extensor em aco inoxidavel com manipulo em
baquelite; Panela interna de coccdo e revestimento
externo inteiramente em aco inoxidavel com total
isolagdo térmica em mantas de 1& de vidro; Chaminés
inoxidaveis para exalacdo de gases e calor; Painel de
comando em aco inoxidavel; Botdes em baquelite com
ajuste gradual de temperatura ou chama,; - Estrutura e
camisa de vapor extra reforcada em acgo qualificado e
tratado com revestimentos em primer anticorrosivo;
Aquecimento a gas autogerador de vapor através de
galerias especiais de queimadores multitubulares com
chama piloto de seguranca operacional; -Acompanha
valvula de escoamento, torneira giratoria, valvula para
nivel de camisa, valvula de seguranca e mandmetro;
Equipado com valvula de segurancga, Pés tubulares em
aco inoxidavel com niveladores de altura em poliamida

(nylon).

10

Fogao industrial central em aco inoxidavel AlSI 304 liga
18,8, bandeja coletora de residuos e pés do mesmo

01
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material (com as dimensdes aproximadas (m) largura:
1,95m, profundidade:1,14m e altura:0,8m), 8 bocas com
8 queimadores duplos, grelha 40x40, tubo de
distribuicdo de gas parafusado a estrutura do fogao,
com mangueira flexivel em aco inox e regulador de gas

ou equivalente técnico.

. Forno combinado a gas, com capacidade para 40
recipientes, tipo GN 1/1 x 65mm com carro proprio para
acomodacdo dos GNs para cozimento. Deverao
acompanhar o forno: 20 grelhas em inox; 40 GN 1/1 x
200mm com alcas moéveis; 20 GN 1/1 x 150mm com
alcas moveis; 20 GN 1/1 x 65mm perfurado com alcas
moveis; 40 GN 1/1 x 100mm com algcas moveis; manual
de instalacdo e operacdo completo. Forno
confeccionado em aco inox, AlSI 304, liga 18.8, padrao
americano, solda aplicada em atmosfera inerte de
argbnio, ndo aparente, com perfeito esmerilhamento e
polimento dos excessos, acabamento fosco polido nas
superficies externas. Porta reforcada, totalmente
construida em ago inox e com vidro duplo. Mascara para
protecdo do turbo e distribuicdo de ar. Pés regulaveis.
Dispositivo automatico para desligamento do turbo na
abertura da porta. Temperatura regulavel de 50° a
300°C. Temporizador regulavel de 1 a 60 minutos. Tecla
de vapor automatico. Tecla de vapor manual. Valvula
para desidratacdo de alimentos. Valvula de alivio de
pressdo. Alarme de fim de ciclo. Pistola para lavagem
interna. Cozimentos. Ar quente. Conveccao forcada até
300°C. Temperatura de 50 °C a 300°C. Alimentagcéo a
gas natural e/ou GLP. Lavagem automatica com
pastilhas.

02

. Frigideira basculante elétrica, confeccionada em aco
inox 304, liga 18.8, movimento basculante da cuba com
acionamento manual ou equivalente  técnico.
Aquecimento através de resisténcias elétricas blindadas,
voltagem 380V trifasica. Pés com travamento e sapatas
niveladoras em poliestileno. Dimensdes aproximadas:
1.000 x 1.000 x 900 mm. Capacidade: 100 litros.

02

. Liquidificador industrial, tipo basculante, copo totalmente
em acgo inoxidavel AISI 304, com tampa e costelas
estampadas para facilitar a limpeza. Hélices em aco

01
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resistente ao desgaste. Capacidade do copo: 15 litros.
Dimensfes aproximadas: 106 cm (altura) x 32 cm
(largura) x 62 cm (profundidade). Motor: 01 CV. Poténcia
elétrica: 1.400 W. Tensado: 220V monofasico ou 380V
trifasico. O equipamento deve possuir garantia de 02
(dois) anos contra defeitos de fabricacao.

Maquina de lavar louca industrial, de esteira, especifica
para lavagem de pratos, bandejas e talheres.
Capacidade mecanica: 345 gavetas por hora (6.200
pratos/hora) ou equivalente técnico. Capacidade por
gaveta: 18 pratos (@30 cm). Opera¢gbes minimas: pré-
lavagem, lavagem e enxague realizados através de
bragos superiores e inferiores. O equipamento deve
higienizar bandejas lisas e estampadas, pratos, talheres,
copos, xicaras, tacas de sorvete e outros recipientes.
Sentido de operacdo reversivel: esquerda-direita ou
direita-esquerda. Aquecimentos da solucédo de lavagem
e da &gua de nxague: elétricos. Temperatura da
solugcdo de lavagem: de 55°C a 65°C. Temperatura da
agua do nxague: de 80°C a 90°C (aquecedor e moto-
bomba de nxagie incorporados a lavadora). Painel de
comando: dois botbes duplos, um com as funcdes de
liga / desliga e o outro de operacdo parada e um de
emergéncia. Exclusivo  sistema  continuo  de
deslocamento das gavetas, que evita a quebra e a
constante reposicdo desse acessorio. Controles
automaticos: de nivel de solucdo do tanque, das
temperaturas da lavagem e do nxague. Consumo de
Agua: 1,37 litros por gaveta. Consumo elétrico: 54,75
kW/hora. Tensdo: 380V trifasico. Tipo de lavadora:
multicamara, com deslocamento das gavetas por
esteira. O equipamento deve vir acompanhado de
mesas de apoio auxiliares especificas, construidas em
aco inoxidavel e materiais resistentes as solicitacdes de
trabalho, que devem possuir dois planos: plano superior,
para entrada e saida das gavetas e plano inferior, para
apoio das gavetas em espera ou apoio geral. Pés
niveladores, fabricados em nylon injetado, com
regulagem de altura até 10 mm. Tampo superior com
bordas que impedem gueda da gaveta e vazamento de
agua. As mesas devem ter capacidades para 02
gavetas, possuir tampos superiores parcialmente

01
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dotados de roletes, para facilitar o deslizamento das
gavetas sobre a superficie. O equipamento deve possuir
sistemas que interrompem a operacdo em caso de
travamento da esteira transportadora ou caso uma das
portas seja aberta. O equipamento deve possuir portas
de inspecdao e limpeza, filtro de entrada de agua, filtro da
moto-bomba de lavagem, cestos de residuos, dreno,
bracos de lavagem com tampdes nas extremidades e
bracos de nxague, todos estes itens podem ser
removidos manualmente, sem necessidade de
ferramentas. Materiais construtivos: ago inoxidavel AISI
304 e outros resistentes as solicitacbes do trabalho.
Poténcia da moto-bomba de pré-lavagem: 1CV.
Poténcia da moto-bomba de lavagem: 3CV. Poténcia da
moto-bomba de pré-enxague: 3CV. Poténcia da moto-
bomba de nxagiue: 0,5 CV. Espaco util de lavagem:
500 mm (largura) x 430 mm (altura). Dimensdes
aproximadas: 2.750 mm (largura) x 930 mm
(profundidade) x 1.380 (altura), sem as mesas
auxiliares. Os seguintes itens devem vir acompanhados
da maquina: 02 gavetas (rack) de pinos; 01 gaveta
(rack) com 16 copos plasticos; 01 gaveta (rack) lisa; Kit
entrada de agua quente (composto de uma valvula
solendide forjada, cabo elétrico e mangueira especial
para alta temperatura, com biqueira); Tunel auxiliar de
secagem; Mesa auxiliar em acgo inox (02 gavetas), com
1.050 mm de largura, sendo 1/3 com roletes (para
entrada ou saida da lavadora); Mesa auxiliar em aco
inox (02 gavetas), com 1.050 mm de largura, sendo 1/3
com roletes e com fim de curso; Painel de comando no
topo da lavadora; Bomba (moto-bomba de lavagem em
aco inox).

. Pass-through  aquecido vertical, gabinete com
monobloco estrutural (parte interna e externa), portas,
paredes, prateleiras de apoio para GN’s e acessorios
fabricados inteiramente em aco inoxidavel AISI 304, liga
18.8. Corpo com 04 (quatro) portas (duas de cada lado),
fabricadas em aco inox AISI 304, liga 18.8. Gabinetes
internos com cantoneiras para 48 GN’s 1/1 transversais
(duas GN’s por plano). Paredes e portas duplas com
isolamento térmico em |a de rocha ou poliuretano de alta
densidade, fechamento magnético e puxadores frontais.

05
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Aquecimento atraveés de resisténcia elétrica programada
para temperatura de até 90°C, com comandos
automatizados (programador digital). Sistema de
umidificacdo interna para perfeita conservacdo dos
alimentos aquecidos. Dimensfes aproximadas: 1.400
mm (largura) x 800 mm (profundidade) x 2.000 mm
(altura). Tensdo: 220V monofasico ou 380V trifasico.

10.

Pass-through refrigerado vertical, gabinete com
monobloco estrutural (parte externa e interna), portas,
paredes, prateleiras de apoio para GN’s e acessorios
fabricados inteiramente em ac¢o inoxidavel AISI 304, liga
18.8. Corpo com 04 (quatro) portas (duas de cada lado),
fabricadas em aco inox AISI 304, liga 18.8. Gabinetes
internos com cantoneiras de inox para 48 GN’s 1/1
transversais (duas GN’s por plano). Paredes e portas
duplas com isolamento em poliuretano de alta
densidade, fechamento magnético e puxadores frontais.
Sistema de refrigeracdo completo com unidades
compressoras seladas, com comandos automatizados
(programador digital) para temperatura de 2°C a 6°C.
Refrigeracdo especial através de ar forcado para
perfeita conservacdo dos alimentos frios. O
equipamento deve possuir bandeja coletora removivel
inferior para armazenamento de liquidos provenientes
de degelo. Dimensdes aproximadas: 1.400 mm (largura)
x 800 mm (profundidade) x 2.000 mm (altura). Tensao:
220V monofasico ou 380V trifasico. O equipamento
deve possuir garantia de 02 (dois) anos contra defeitos
de fabricagéo.

04

11.

Aquecedor para agua a gas ou elétrico de alta pressao
vertical de piso (boiler), para uso em Restaurante
Industrial, com capacidade minima de 400 litros ou
maior. Projetado de acordo com as normas ASME E
ABNT. Coluna de agua superior a 50 m. Termostato com
escala de ajuste de 20 °C a 80 °C. Dispositivo de
segurangca com controlador limitador de temperatura
pré-calibrado para interromper o circuito elétrico caso a
temperatura da agua atinja 85,5°C +/- 7,0 °C. Com
isolamento térmico para manter a agua aquecida por
mais tempo. Tambor externo em chapa de ago com
acabamento com tinta anti-corrosiva. Poténcia elétrica
minima: 6.000 W ( caso for elétrico). Entrada de agua

06
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fria: 1”7 e Saida de agua fria: ¥”. Altura aproximada:
1.700 mm. Diametro: 670 mm.

O item 11 (aquecedor de &gua) deve garantir gua quente em quantidade
suficiente principalmente nas areas de cocc¢do, higienizagbes e acougue, se
necessario deve-se incluir pressurizador para os aquecedores, para assim
garantir pressao suficiente de agua quente em volume suficiente a producéao.
Essa demanda também conta para areas de higienizacdo do RU campus Il e
RU centro.

Os equipamentos devem ser adquiridos e instalados pela LICITANTE
VENCEDORA, sendo realizado manutencao corretiva e preventiva sem onus a
UFSM.

Os equipamentos disponibilizados pela LICITANTE VENCEDORA deveréo ser
retirados dos restaurantes universitarios apos o término de contrato.

Anexo 8 — Lista e descricdo do modulo camaras frias que a LICITANTE
VENCEDORA devera disponibilizar aos Rus da UFSM.

Descricao Quantidade

1. Camara frigorifica para armazenamento de carnes
resfriadas, paredes, teto e divisorias formados de painéis
modulares construidos com revestimento internamente e
externamente em chapa pré-pintado em duraluminio ou
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aco e protecdo nos painéis frontais. Isolamento térmico em
espuma rigida de poliuretano injetado, de espessura
minima de 100 mm, densidade 40 kg/m3 e coeficiente de
transmissdo de calor 0,028 kcal/mh°C ou poliestireno de
100 mm. Painéis travados entre si, por meio de macho e
fémea sustentado por arrebites branco em aluminio interno
e externo com piso em sistema convencional a ser
assentado pela UFSM, devendo ter isolagcdo térmica com
camadas desencontradas em espuma rigida, com
coeficiente a compressdo de 3,0 kgf/icm?, resistente a
absorcdo de agua com espessura aplicada por projeto,
contendo painéis laterais fixados ao piso externo por meio
de cantoneiras de acgo galvanizado e interno por
cantoneiras do mesmo material do painel. Termometro
digital, com controle de temperatura e degelo automaético,
temperatura de funcionamento de -5 a 0°C, dimensdes
externas aproximadas de 4,0 x 3,0 x 2,8m (comp. X larg. X
alt.), capacidade minima de armazenamento de 3
toneladas mantendo as condicdes de temperatura.

Camara frigorifica para armazenamento de carnes
resfriadas, paredes, teto e divisorias formados de painéis
modulares construidos com revestimento internamente e
externamente em chapa pré-pintado em duraluminio ou
aco e protecao nos painéis frontais. Isolamento térmico em
espuma rigida de poliuretano injetado, de espessura
minima de 100 mm, densidade 40 kg/m? e coeficiente de
transmissao de calor 0,028 kcal/mh°C ou poliestireno de
100 mm. Painéis travados entre si, por meio de macho e
fémea sustentado por arrebites branco em aluminio interno
e externo com piso em sistema convencional a ser
assentado pela UFSM, devendo ter isolagdo térmica com
camadas desencontradas em espuma rigida, com
coeficiente a compressdo de 3,0 kgf/icm?, resistente a
absorcdo de agua com espessura aplicada por projeto,
contendo painéis laterais fixados ao piso externo por meio
de cantoneiras de ago galvanizado e interno por
cantoneiras do mesmo material do painel. Termémetro
digital, com controle de temperatura e degelo automatico,
temperatura de funcionamento de 0 a 5°C, dimensfes
externas aproximadas de 3,3 x 4,1 x 2,8m (comp. X larg. X
alt.), capacidade minima de armazenamento de 4
toneladas mantendo as condi¢cdes de temperatura.

Camara frigorifica para armazenamento de carnes
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resfriadas, paredes, teto e divisorias formados de painéis
modulares construidos com revestimento internamente e
externamente em chapa pré-pintado em duraluminio ou
aco e protecdo nos painéis frontais. Isolamento térmico em
espuma rigida de poliuretano injetado, de espessura
minima de 100 mm, densidade 40 kg/m? e coeficiente de
transmissao de calor 0,028 kcal/mh°C ou poliestireno de
100 mm. Painéis travados entre si, por meio de macho e
fémea sustentado por arrebites branco em aluminio interno
e externo com piso em sistema convencional a ser
assentado pela UFSM, devendo ter isolacdo térmica com
camadas desencontradas em espuma rigida, com
coeficiente a compressdo de 3,0 kgf/cm?, resistente a
absorcdo de agua com espessura aplicada por projeto,
contendo painéis laterais fixados ao piso externo por meio
de cantoneiras de acgo galvanizado e interno por
cantoneiras do mesmo material do painel. Termémetro
digital, com controle de temperatura e degelo automatico,
temperatura de funcionamento de 0 a 5°C, dimensdes
externas aproximadas de 3,3 x 2,5 x 2,8m (comp. X larg. X
alt.), capacidade minima de armazenamento de 2
toneladas mantendo as condi¢bes de temperatura.

Camara frigorifica para armazenamento de carnes
congeladas, paredes, teto e divisérias formados de painéis
modulares construidos com revestimento internamente e
externamente em chapa pré-pintado em duraluminio ou
aco e protecao nos painéis frontais. Isolamento térmico em
espuma rigida de poliuretano injetado, de espessura
minima de 100 mm, densidade 40 kg/m?® e coeficiente de
transmissdo de calor 0,028 kcal/mh°C ou poliestireno de
150 mm. Painéis travados entre si, por meio de macho e
fémea sustentado por arrebites branco em aluminio interno
e externo com piso em sistema convencional a ser
assentado pela UFSM, devendo ter isolacdo térmica com
camadas desencontradas em espuma rigida, com
coeficiente a compressdo de 3,0 kgf/cm2, resistente a
absorcdo de agua com espessura aplicada por projeto,
contendo painéis laterais fixados ao piso externo por meio
de cantoneiras de aco galvanizado e interno por
cantoneiras do mesmo material do painel. Termémetro
digital, com controle de temperatura e degelo automatico,
temperatura de funcionamento de -20 a -18°C, dimensdes
externas aproximadas de 4,0 x 4,4 x 2,8m (comp. X larg. X
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alt.), capacidade minima de armazenamento de 5
toneladas mantendo as condicdes de temperatura.

Camara frigorifica para armazenamento de frutas e
vegetais, paredes, teto e divisérias formados de painéis
modulares construidos com revestimento internamente e
externamente em chapa pré-pintado em duraluminio ou
aco e protecao nos painéis frontais. Isolamento térmico em
espuma rigida de poliuretano injetado, de espessura
minima de 100 mm, densidade 40 kg/m3 e coeficiente de
transmissdo de calor 0,028 kcal/mh°C ou poliestireno de
100 mm. Painéis travados entre si, por meio de macho e
fémea sustentado por arrebites branco em aluminio interno
e externo com piso em sistema convencional a ser
assentado pela UFSM, devendo ter isolacdo térmica com
camadas desencontradas em espuma rigida, com
coeficiente a compressdo de 3,0 kgf/cm?, resistente a
absorcdo de agua com espessura aplicada por projeto,
contendo painéis laterais fixados ao piso externo por meio
de cantoneiras de aco galvanizado e interno por
cantoneiras do mesmo material do painel. Termémetro
digital, com controle de temperatura e degelo automaético,
temperatura de funcionamento de 8 a 12°C, dimensoes
externas aproximadas de 4,80 x 5,80 x 2,8m (comp. X larg.
X alt.), capacidade minima de armazenamento de 4
toneladas mantendo as condicdes de temperatura.

As camaras frias devem ser adquiridas e instaladas pela LICITANTE
VENCEDORA, sendo feito manutencao corretiva e preventiva de acordo com
a frequéncia estabelecida neste Termo de Referéncia, sem 6nus a UFSM.

Os equipamentos disponibilizados pela LICITANTE VENCEDORA deveréao
ser retirados dos restaurantes universitarios apés o término de contrato.

higienizagcdo dos restaurantes universitarios.

Anexo 9 — Descricdo dos produtos minimos usados no processo de

Produto Descricao

Alcool etilico em gel

Acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco,

70° GL de no minimo 480 g de peso liquido. Tampa com
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sistema flip top. Classificacdo de aplicacédo: para
uso hospitalar ou industria alimenticia e afins.
Produto com notificagdo ou registro junto a
ANVISA/MS, conforme classificagdo de risco, RDC
n° 46/2002, RDC n° 14/2007, Portarias n° 269 e n°
270/2008 e outras legislacdes cabiveis.

Marcas aprovadas: Da llha e Pronto Socorro.

Alcool etilico hidratado,
70° GL

Acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco,
de 01 litro de volume liquido, com tampa roscavel.
Classificacdo de aplicacdo: para uso hospitalar e
indastria alimenticia e afins.

Produto com notificagdo ou
ANVISA/MS, conforme classificacdo de risco, RDC
n° 46/2002, RDC n° 14/2007, Portarias n° 269 e n°

270/2008 e outras legislacdes cabiveis.

registro junto a

Sabonete liquido para
antissepsia/assepsia
das maos
(antisséptico) de
manipuladores de
alimentos de cozinha

industrial

Produto inodoro, ndo iod6foro, acondicionado em
embalagem primaria, tipo galdo, de 05 litros de
volume liquido. Cosmético com registro junto a
ANVISA/MS, conforme RDC n° 211/2005 e outras
legislacbes cabiveis.

Bell Plus, Indaderm

Marcas aprovadas: Dety,

(Indalabor) e Proquill.

Conjunto (kit) formado
por secante liquido
e/ou detergente liquido
clorado para maquina

lava-louca industrial

Especifico para lavagem/secagem automatica de

utensilios de aco inox, plasticos, vidros e
porcelanas, em maquina lava-louca industrial.
Produtos acondicionados em embalagens

primarias, tipo bombonas, de 20 litros de secante
e/ou 20 litros de detergente. Kit composto por 40
litros, de produtos iguais ou diferentes: secante e/ou
detergente, conforme requisicdo do RU. Produtos
com notificacdo ou registro junto a ANVISA/MS,
conforme classificacdo de risco, RDC n° 59/2010 e
Categoria de uso

outras legislacdes cabiveis.
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profissional/institucional. Instalacdo de sistema de
dosagem automatico.

Marcas aprovadas: Netter EC1/ Netter AD1
(Ecolab).

Sabao em pasta

Sabdo neutro, para limpeza e abrilhantamento de
utensilios em aluminio e aco inox, acondicionado
em embalagem primaria, tipo balde, de 01 kg a 02
kg de peso liquido, e em embalagem secundéria de
papeldo (caixa). Saneante com notificacdo junto a
ANVISA/MS, conforme RDC n° 59/2010 e outras
legislacbes cabiveis.

Marcas aprovadas: Kalymix AL (Kalykim).

Detergente neutro

Detergente liquido, inodoro, neutro, especifico para
lavagem manual de utensilios de aco inox,
plasticos, vidros e porcelanas, acondicionado em
embalagem priméria, tipo frasco, de 500mL de
volume liquido. Saneante com notificacdo junto a
ANVISA/MS, conforme RDC n° 184/2001 e outras
legislacbes cabiveis.

Marcas aprovadas: Ipé, Limpol e Minuano.

Pinho

Desinfetante sanitario liquido, pinho, acondicionado
em embalagem primaria, tipo galdo, de 02 a 05
litros de volume liquido. Categoria de uso:
profissional/institucional. Saneante com notificagéo
ou registro junto a ANVISA/MS, conforme
classificagcao de risco, RDC n° 184/2001 e outras
legislacdes cabiveis.

Marcas aprovadas: Dety e Proquill.

Alvejante liquido

biodegradavel

Sem aromatizantes, sem corantes, acondicionado
em embalagem primaria plastica, tipo galdo, de 01
a 05 litros de peso liquido. Acédo bactericida,
fungicida e germicida, com teor de cloro ativo entre

2,0 e 2,5% (especificado na embalagem). Saneante
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com notificacdo ou registro junto a ANVISA/MS,
conforme classificacdo de risco, RDC n°184/2001 e
outras legislacdes cabiveis.

Marca aprovada: Click BR (Dety).

Detergente limpa vidro

Acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco,
de no minimo 500 mL de volume liquido. A cada
seis unidades do produto compradas, o Licitante
deve fornecer gratuitamente um frasco com sistema
borrifador, com capacidade de armazenamento
para 500 mL. Saneante com notificacdo junto a
ANVISA/MS, conforme RDC n° 184/2001 e outras
legislacbes cabiveis.

Marca aprovada: Worker.

Amaciante de roupas

(neutro)

Amaciante de roupas neutro (sem perfume),
acondicionado em embalagem primaria, tipo galéo,
de 02 a 05 litros de volume liguido. Saneante com
notificacdo ou registro junto a ANVISA/MS,
conforme classificacéo de risco, RDC n° 184/2001 e

outras legislacdes cabiveis.

Sabdo em pdé/liquido
(neutro)

Sabao em pd/liquido, neutro (sem perfume), para
utilizar na lavagem de roupas em magquina de lavar
automatica, que remova com facilidade manchas
em geral, que tenha adequada solubilidade em
agua, nao formando grumos. Produto
acondicionado em embalagem primaria, tipo pacote

Ou caixa.

Hipoclorito

Desinfetante liquido clorado para desinfeccdo de
superficies, bancadas, pisos, azulejos e demais
objetos que entrem em contato com alimentos,
contendo como principio ativo, hipoclorito de sédio,
com concentracdo entre 8% e 12%. Produto
acondicionado em embalagem primaria, tipo galao

ou bombona, de 05 a 20 litros de volume liquido.




207

Saneante com registro junto a ANVISA/MS,
conforme RDC n° 184/2001 e outras legislacdes
cabiveis. Categoria de uso:
profissional/institucional. Instalagéo de sistema de
dosagem automatico.

Marcas aprovadas: Mustang Pluron, Saniclor FG

(Golden Quimica) e Sanitizer (Ecolab).

Limpa- forno

Detergente liquido, inodoro, alcalino,
desincrustante, especifico para limpeza pesada
(remocdo facilitada de gorduras, proteinas e
carboidratos de origem alimentar, incrustados em
equipamentos industriais, como forno combinado ou
industrial, fritadeiras, frigideiras, caldeirbes, fogoes,
grelhas, exaustores, dentre outros), acondicionado
em embalagem priméria, tipo galdo, de 05 litros de
volume liquido. Saneante com registro junto a
ANVISA/MS, conforme RDC n° 184/2001 e outras
legislacdes cabiveis. Diluicdo minima do saneante:
01 litro do saneante para 04 litros de &gua.
Categoria de uso:  profissional/institucional.
Instalacdo de sistema de dosagem automatico.

Marca aprovada: All Clear (Golden Quimica).

Oleo polidor de

utensilios de metais

Liguido e concentrado. Saneante acondicionado em
embalagem priméaria, de no minimo 850 ml de
volume liquido. Produto com notificacdo ou registro
junto a ANVISA/MS, conforme classificagdo de
risco, RDC n° 184/2001 e outras legislacbes
cabiveis. Categoria de uso profissional/institucional.

Marca aprovada: Kalymix PI.
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Saponaceo cremoso

Com cloro, neutro (sem perfume), acondicionado
em embalagem primaria, tipo frasco, de no minimo
300 ml de volume liquido. Produto com notificacéo
junto a ANVISA/MS, conforme RDC n° 184/2001 e
outras legislacdes cabiveis.

Marcas aprovadas: Bombril e Ultra Class.

Detergente clorado

Detergente alcalino clorado, inodoro, especifico
para limpeza de pisos, azulejos e outras superficies
de cozinha industrial, acondicionado em
embalagem primaria, tipo galdo, de 05 litros do
volume liquido. Saneante com registro junto a
ANVISA/MS, conforme classificagdo de risco, RDC
n° 184/2001 e outras legislacdes cabiveis. Diluicdo
minima: 30 ml do produto para 01 litro de &gua.
Teor minimo de cloro: 1,8%. Alcalinidade livre (%
KOH): minimo 8,0%, Teor de cloro: minimo 1,8 %,
Composicdo: Hidréoxido de potassio, Coadjuvante,
Sequestrante, Agente anti-redepositante,

Mantenedor de espuma, Veiculo.

Sanitizante para

hortifruticolas

Desinfetante em p@, especifico para desinfeccao de
hortifruticolas. Concentracdo do principio ativo: de
6% a 10%. Produto acondicionado em embalagem
primaria, tipo balde.
Marcas aprovadas: Kalyclean S 313 (Kalykim) e
Mikro Chlor (Ecolab)

Pastilha para forno
combinado/ Agente de

conservacao

Pastiiha de agente de conservagédo, contendo
solventes de calcario especiais que impecam a
deposicdo de calcario no equipamento. Saneante
destinado a SelfCooking Center (SCC) com
CareControl, compativel com forno combinado da
marca Rational, modelo: SCC 202 E.

Marca aprovada: Rational.

Pastilha para forno

Pastilha de detergente para SelfCooking Center
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combinado/ Detergente | (SCC) com CareControl, compativel com forno
combinado da marca Rational, modelo: SCC 202 E.

Marca aprovada: Rational.

A empresa LICITANTE VENCEDORA podera usar outras marcas de produtos
para higienizacdo desde que aprovadas pela Equipe de Fiscalizacdo de

Contrato.

A LICITANTE VENCEDORA ficara responsavel por disponibilizar
diluidores/dosadores em numero suficiente para os produtos quimicos e de

higiene operacional citados neste Termo de Referéncia.
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Anexo 10 - Descricdo das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario

Campus I.

Recepcéo dos géneros

Conferéncia das condi¢des higiénicas da area de recebimento;

Conferéncia das condi¢des higiénicas do entregador e do transporte;
Conferéncia dos aspectos qualitativos seguindo os critérios pré-definidos
no padrao de identidade e qualidade de cada produto;

Conferéncia dos géneros entregues pelo fornecedor, quanto aos aspectos
guantitativos do pedido e pesagem das mercadorias;

Conferéncia da rotulagem (fabricacdo, lote, validade, registro em Orgédo
Oficial quando aplicavel, identificacdo do fabricante, condicdes de
armazenamento);

Afericdo e registro da temperatura dos géneros que necessitem de
condigbes especiais de armazenamento, verificando se atendem as
especificacdes indicadas para 0s mesmos;

Rejeicdo dos produtos inaceitaveis (ndo conformidade com os padrdes de
identidade e qualidade, de embalagem e de rotulagem) devolvendo
imediatamente ao fornecedor e, na impossibilidade, deverdo ser
devidamente identificados e armazenados separadamente, para destinacao
final dos mesmos;

Retirada das embalagens dos géneros, quando couber;

Lavagem dos géneros, quando couber;

Acondicionamento dos géneros em monoblocos proprios e higienizados;
Transporte dos géneros em carros dotados com rodizios para as
respectivas areas de armazenamento, conforme caracteristicas do produto;
Higienizacdo dos monoblocos e da area de depdsito de monoblocos e da

area de recebimento de mercadorias.

Armazenamento dos géneros

Identificacdo de todos os géneros, utilizando etiguetas quando nédo for
possivel manter o rétulo original;
Disposicao dos géneros seguindo o conceito PVPS — primeiro que vence,

primeiro que sai;,
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Disposicdo dos géneros em estantes e pallets, respeitando o espacamento
minimo de 10 cm permitindo a circulac&o de ar entre eles e as paredes;
Empilhamento dos géneros obedecendo aos limites estabelecidos pelos
fabricantes do produto e do equipamento;

Separacdo dos géneros a serem utilizados no dia seguinte conforme a
ficha de requisicdo de géneros;

Rearranjo e separacdo dos produtos carneos seguindo o planejamento da
unidade;

Higienizacdo das areas, pallets, estantes, camaras e demais equipamentos
periodicamente e sempre que se fizer necesséario e quando solicitado pela
UFSM;

Manutencdo das areas higienizadas e organizadas;

Controle e manutencdo das temperaturas especificas das camaras de

acordo com a legislacao vigente.

Pré-preparo de géneros

. Pré-preparo de carnes
Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;
Transportar da camara, as carnes resfriadas e em pequenos lotes,
acondicionadas em monoblocos, sobre carros dotados com rodizios, para
serem manipuladas em até 30 minutos sob temperatura refrigerada;
Encaminhar as carnes pré-preparadas a camara de refrigeracéo,
devidamente identificadas;
Seguir o procedimento sucessivamente até que se complete o volume
previsto para a preparacao;
Higienizar a sala, equipamentos e utensilios utilizados, diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM;
Retirar da area de pré-preparo os residuos solidos, diariamente e sempre
gue necessario e quando solicitado pela UFSM;
Higienizar os coletores de detritos, diariamente e sempre que se fizer

necessario e quando solicitado pela UFSM;

Pré-preparo de cereais e leguminosas
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Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;

Transportar cereais e leguminosas para esta area, sobre carros dotados
com rodizios;

Realizar a selecdo dos gréos retirando sujidades e graos inadequados;
Lavar os cereais e encaminhar para a area de coccéao;

Lavar as leguminosas e coloca-las de remolho, quando necessério, e

manté-las sob refrigeracdo até o preparo;

. Pré-preparo de hortifrutigranjeiros
Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;
Transportar para a area de pré-preparo, em monoblocos e sobre carros
dotados com rodizios, os hortifruticolas a serem utilizados;
Dividir os géneros em lotes para facilitar a higienizacao;
Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas
retirando partes impréprias para o consumo;
Lavar as folhas, frutas e legumes um a um em agua corrente garantindo a
retirada de sujidades;
Quando consumidos crus ou com a casca, imergir por no minimo 15
minutos em solucdo clorada a 200ppm garantindo que todo lote ficara
submerso; esta solucao clorada deve ser substituida a cada lote. Enxaguar
em agua potavel;
Secar, descascar, cortar dando prosseguimento ao processo,
encaminhando para a coccdo quando necessario ou procedendo a
montagem das preparacgoes;
Encaminhar os vegetais pré-preparados e higienizados a serem utilizados
no dia seguinte em monoblocos sobre carro de transporte para camara

apropriada;

. Pré-preparo de sobremesas (se necessario)
Higienizar a area antes de iniciar o pré-preparo;
Transportar as frutas ou doces a serem utilizados no dia, em monoblocos

sobre carros dotados com rodizios, para a area de pré-preparo;
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Higienizar as embalagens dos doces industrializados;

Descascar e subdividir as frutas quando necessario;

Porcionar as frutas ou doces nas embalagens descartaveis identificadas e
transportar para 0s equipamentos proprios para a guarda até o momento

da distribuicao.

Coccao dos alimentos

Higienizar a area antes de iniciar a cocc¢ao;
Coccionar os géneros pré-preparados utilizando os equipamentos mais

adequados para cada tipo de preparacéao.

Envase das preparacdOes para expedicdo — refeicOes transportadas

Higienizar todos os utensilios utilizados nesta etapa antes de iniciar o
envase;

Porcionar em pequenos lotes, de acordo com a quantidade estipulada, de
modo que as preparagdes mantenham as temperaturas preconizadas pela
legislagédo vigente;

Colocar as preparacbes nos gastronorms e acondiciona-los em
eguipamentos proprios (caixas isotérmicas) para imediato transporte ao RU
campus Il e RU centro, identificando-os com a identificacdo da preparacao
(nome) e horéario do envase de cada lote;

Monitorar a temperatura das preparacdes transportadas em planilha de

controle especifica.

Transporte das preparag6es para o RU campus Il e RU centro

Encaminhar as caixas isotérmicas para os veiculos de transporte, sendo
vedado o transporte no mesmo veiculo de alimentos prontos para o
consumo com outros alimentos e/ou substéncias estranhas que possam
representar riscos de contaminagcao para 0S mesmaos;

Transporta-los para o RU campus Il e RU centro;

Higienizar o veiculo de transporte diariamente, sempre que necessario e

quando solicitado pela UFSM.

Pré-distribuicdo das refeicdes — manutencdo de temperatura

Armazenar os alimentos prontos nos pass-through especificos para

preparacdes quentes e frias;
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Aferir a temperatura das preparacdes, de acordo com 0s procedimentos
operacionais padronizados;

Higienizar os balcdes distribuicdo, antes de iniciar o preparo das refei¢coes;
Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a
agua atinja a temperatura recomendada antes de colocar os gastronorms
com as preparagoes;

Organizar bandejas, pratos, talheres (limpos e higienizados) dispondo-os
sobre o balc&o seco especifico;

Higienizar as refresqueiras antes de iniciar a distribuicdo de agua potavel
aos usuarios;

Verificar se os recipientes dos temperos e condimentos estdo devidamente
identificados, providenciar a correta identificacdo quando necessario;
Organizar a mesa de temperos e abastecer 0s recipientes com 0s géneros
alimenticios e descartaveis pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia;
Organizar o balcéo de distribuicdo com os gastronorms contendo todas as
preparacdes que compdem o cardapio do dia e os utensilios de servir
adequados;

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuicao;

Distribuicdo das refei¢cdes

Iniciar a distribuicdo do almogco e do jantar pontualmente conforme o
horario pré-estabelecido neste Termo de Referéncia;

Proceder a distribuicdo obedecendo ao porcionamento pré-estabelecido
neste Termo de Referéncia;

As preparacdes porcionadas (de acordo com este Termo de Referéncia)
deve ser distribuida por 1 (um) funcionario cada;

Retirar os gastronorms dos pass-throughs conforme a necessidade da
distribuicao;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacoes;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrupcdo na
fila;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o

periodo de distribuicao;
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Manter as mesas de temperos limpas, abastecidas e organizadas durante
todo o periodo de distribuigéo;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicao,
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela UFSM,;

Coletar amostras de todas as preparacdes do cardapio diario no inicio da
distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacdo pertinente,
identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario,
preparacdo e nome do responsavel pela coleta;

Distribuir 0 almoco e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de
Referéncia;

Retirar os gastronorms do balcédo de distribuicdo e os utensilios utilizados
na distribuicdo e encaminha-los ao setor de higienizacdo de panelas com o
auxilio de carrinho de transporte;

Higienizar os pass-through, os balcdes de distribuicdo, mesa de temperos e
refresqueiras ao final da distribui¢ao;

Refeitério

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicao,
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela UFSM.

Fluxo de atendimento aos usuarios

A LICITANTE VENCEDORA recebera do usuério o pagamento referente ao
valor da refeicdo no caixa;
Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios.

Higienizacéo de utensilios de distribuigéo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de
devolugéo de bandejas;

Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;
Acondicionar loucas, talheres e bandejas na maquina de lavar em
compartimentos proprios, respeitando a capacidade do equipamento
indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneante e tensoativo na diluicdo e no tempo de acéo

indicados pelo fabricante;
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Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

Proceder a lavagem manual dos utensilios que apds a lavagem a maquina
ainda apresentem manchas ou sujidades de qualquer tipo;

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;

Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a
area de distribuicdo com auxilio de carrinhos de transporte;

Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser
feita manualmente;

Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas
sempre que necessario, quando solicitado pela UFSM e ao final da
distribuicéo.

Higienizacdo de utensilios e gastronorms

Transportar os utensilios e os gastronorms da area de cocg¢do de
alimentos, com auxilio de carrinho de transporte até a area de higienizacao;
Retirar o excesso de residuos de alimentos;

Lavar com agua corrente e aquecida, utilizando produtos saneantes
especificos, na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo fabricante;
Enxaguar em agua corrente;

Deixar secar naturalmente, emborcada, em escorredores préprios;

Guardar em local apropriado;

Higienizacdo de equipamentos

Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessario, conforme
indicacao do fabricante, para executar a higienizagdo dos mesmos;

Proceder a higienizacdo dos equipamentos de acordo com o0s
Procedimentos Operacionais Padronizados e Manual de Boas Praticas da

LICITANTE VENCEDORA.

Higienizacao ambiental

Proceder a higienizacdo de todas as areas antes, ao longo e depois do uso
das mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM,;
Proceder a higienizacdo dos banheiros, vestiarios, salas da administracao

e outras é&reas solicitadas pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato,
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diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM,;

e Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM;

e Retirar os residuos diariamente e sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela UFSM;

e Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e

quando solicitado pela UFSM;

Atencdao: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados
deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas

de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.

A rotinas de trabalho descritas neste Termo de Referéncia devem ser
realizadas pela LICITANTE VENCEDORA para o café da manha, almoco e

jantar no RU campus I.

Anexo 11 - Descricéo das Rotinas de Setores do Restaurante Universitario

Campus Il e Centro.

Recepcéo das preparacdes
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Verificar as condi¢des de higiene do veiculo e dos equipamentos utilizados
para acondicionar as preparacoes;

Descarregar cuidadosamente as caixas isotérmicas sem que essa etapa
represente risco de contaminacgéo, desperdicio ou deterioracdo do produto
e/ou matéria-prima alimentar;

Encaminhar as caixas isotérmicas para a area de pré-distribuicdo com
auxilio de carrinhos de transporte;

Verificar se as caixas isotérmicas estdo devidamente identificadas com as
seguintes informacdes: a identificacdo da preparacdo (nome) e horéario do
envase de cada lote;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparacdes com
termometro higienizado e calibrado;

Finalizar a montagem das preparacdes, quando necessario, e armazenar
0s gastronorms nos pass-through quentes e frios, respectivamente;

Ao final da distribuicédo higienizar os gastronorms e as caixas isotérmicas ja

higienizadas para o RU campus I.

Pré-distribuicdo das refeicdes — manutencao de temperatura

Higienizar os balcdes distribuicdo, antes de iniciar o preparo das refei¢des;
Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a
agua atinja a temperatura recomendada antes de colocar os gastronorms
com as preparacoes;

Organizar bandejas, pratos, talheres (limpos e higienizados) dispondo-os
sobre o balcéo seco especifico;

Higienizar as refresqueiras antes de iniciar a distribuicdo de agua potavel
aos usuarios;

Verificar se os recipientes dos temperos e condimentos estdo devidamente
identificados, providenciar a correta identificagdo quando necessario;
Organizar a mesa de temperos e abastecer os recipientes com 0s géneros
alimenticios e descartaveis pré-estabelecidos neste Termo de Referéncia;
Organizar o balcéo de distribuicdo com os gastronorms contendo todas as
preparacdes que compdem o cardapio do dia e os utensilios de servir

adequados;




219

Manter os gastronorms tampados até o inicio da distribuicao;

Distribuicdo das refei¢cdes

Iniciar a distribuicdo do almogo e do jantar pontualmente conforme o
horario pré-estabelecido neste Termo de Referéncia;

Proceder a distribuicAo obedecendo ao porcionamento pré-estabelecido
neste Termo de Referéncia;

As preparacdes porcionadas (de acordo com este Termo de Referéncia)
deve ser distribuida por 1 (um) funcionério cada;

Retirar os gastronorms dos pass-throughs conforme a necessidade da
distribuicao;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacoes;

Manter os gastronorms tampados quando houver alguma interrupcdo na
fila;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o
periodo de distribuicao;

Manter as mesas de temperos limpas, abastecidas e organizadas durante
todo o periodo de distribuicao;

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicao,
sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela UFSM;

Coletar amostras de todas as preparacdes do cardapio diario no inicio da
distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacdo pertinente,
identificando as embalagens esterilizadas com nome do local, data, horéario,
preparacao e nome do responsavel pela coleta;

Distribuir o almogo e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de
Referéncia;

Retirar os gastronorms do balc&o de distribuicdo e os utensilios utilizados
na distribuicdo e encaminha-los ao setor de higienizagdo de panelas com o
auxilio de carrinho de transporte;

Higienizar os pass-through, os balcdes de distribuicdo, mesa de temperos e

refresqueiras ao final da distribuicao;

Refeitério

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicao,
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sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela UFSM.

Fluxo de atendimento aos usuarios

A LICITANTE VENCEDORA recebera do usuario o pagamento referente ao
valor da refei¢cdo no caixa;
Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios.

Higienizac&o de utensilios de distribui¢céo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de
devolucdo de bandejas;

Retirar o excesso de residuos dos utensilios, utilizando agua corrente;
Acondicionar loucas, talheres e bandejas na maquina de lavar em
compartimentos proprios, respeitando a capacidade do equipamento
indicada pelo fabricante;

Utilizar os produtos saneante e tensoativo na diluicdo e no tempo de acéo
indicados pelo fabricante;

Utilizar as temperaturas recomendadas para lavagem e enxague;

Deixar secar naturalmente;

Proceder a lavagem manual dos utensilios que ap6s a lavagem a maquina
ainda apresentem manchas ou sujidades de qualquer tipo;

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;

Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a
area de distribuicdo com auxilio de carrinhos de transporte;

Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem deveré ser
feita manualmente;

Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas
sempre que necessario, quando solicitado pela UFSM e ao final da
distribuicéo.

Higienizacdo de utensilios e gastronorms

Transportar as panelas e os gastronorms da area de cocgao de alimentos,
com auxilio de carrinho de transporte até a area de higienizagao;
Retirar o excesso de residuos de alimentos;

Lavar com agua corrente e agquecida, utilizando produtos saneantes
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especificos, na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo fabricante;
e Enxaguar em agua corrente;
e Deixar secar naturalmente, emborcada, em escorredores proprios;

e Guardar em local apropriado;

Higienizacdo de equipamentos

e Realizar a desmontagem dos equipamentos, quando necessario, conforme
indicacao do fabricante, para executar a higienizacdo dos mesmos;

e Proceder a higienizacdo dos equipamentos de acordo com 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados e Manual de Boas Préticas da
LICITANTE VENCEDORA.

Higienizagdo ambiental

e Proceder a higienizac&o de todas as areas antes, ao longo e depois do uso
das mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM,;

e Proceder a higienizacdo dos banheiros, vestiarios, salas da administracao
e outras é&reas solicitadas pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato,
diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM,;

e Higienizacdo das demais dependéncias internas e externas diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela UFSM;

e Retirar os residuos diariamente e sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela UFSM;

e Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e

quando solicitado pela UFSM;

Atencéao: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados
deverdo ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas

de aplicacdo recomendadas pelo fabricante.

A rotinas de trabalho descritas neste Termo de Referéncia devem ser
realizadas pela LICITANTE VENCEDORA para o café da manha, almoco e

jantar nos RUs.
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ANEXO 12 - Uniformizagéo e EPI de acordo com a funcgéo.

Cargo

Uniformes

EPIs

1. Acougueiro

Jaleco branco de tecido leve de
manga curta e comprida
conforme a estacdo do ano (3

unidades), camiseta de manga

Botas de borracha
brancas (1 unidade),
sapatos antiderrapantes

de couro na cor branca
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curta e comprida conforme a
estacdo do ano (3 unidades),
calca branca (3 unidades) e
touca descartavel (conforme a

necessidade).

(1 unidade), avental de

vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme
necessidade), luvas de
malha de aco (1
unidade), protetor

auricular (tipo concha e
de silicone) (1 unidade) e
jaqueta  térmica (1

unidade).

2. Almoxarife

Jaleco branco de tecido leve de

manga curta e comprida
conforme a estagcéo do ano (3
unidades), camiseta de manga
curta e comprida conforme a

estacdo do ano (3 unidades),

Sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca
(1  unidade),

auricular (tipo concha e

protetor

de silicone) (1 unidade) e

3. Auxiliar de
Almoxarifado

calca branca (3 unidades) e |jagueta térmica (1
touca descartavel (conforme a | unidade).
necessidade).
Botas de borracha
brancas (1 unidade),

Jaleco e calca de tecido leve e

cor branca, touca descartavel.

sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca
(1 unidade), avental de
vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme
necessidade), protetor
auricular (tipo concha e

de silicone) (1 unidade) e
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4. Auxiliar de
cozinha

Jaleco branco de tecido leve de

manga curta e comprida
conforme a estacdo do ano (3
unidades), camiseta de manga
curta e comprida conforme a
estacdo do ano (3 unidades),
calca branca (3 unidades) e
touca descartavel (conforme a

necessidade).

jagueta térmica (1
unidade).

Botas de borracha
brancas (1 unidade),

sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca

(1 unidade), avental de

vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme

necessidade), luvas anti-
corte (1 unidade), luva
térmica (1 wunidade) e
(tipo
concha e de silicone) (1

protetor auricular

unidade).

5. Auxiliar de

Jaleco branco de tecido leve e

Sapatos antiderrapantes

de couro na cor branca

manutencao . -
.(; touca descartavel (1 unidade) e protetor
predial
auricular
Jaleco branco de tecido leve de | Botas de borracha
manga curta e comprida | brancas (1 unidade),

6. Auxiliar de
servicos
gerais

conforme a estacdo do ano (3
unidades) (uniforme
diferenciado dos funcionérios
da area de producdo e
distribuicdo), camiseta de

manga curta e comprida
conforme a estagcéo do ano (3
unidades), calca branca (3
unidades) e touca descartavel

(conforme a necessidade).

sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca

(1 unidade), avental de

vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme

necessidade) e protetor
auricular (tipo concha e

de silicone) (1 unidade).




225

7. Chefe de
cozinha

Dd6lma de tecido leve de manga
curta e comprida conforme a
estacdo do ano (3 unidades),
camiseta de manga curta e
comprida conforme a estacéo
do ano (3 unidades), calca
branca (3 unidades) e touca
descartavel (conforme a

necessidade).

Sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca
(1 unidade), avental de
vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme
necessidade) e protetor
auricular (tipo concha e

de silicone) (1 unidade).

8. Copeiro

Jaleco branco de tecido leve de

manga curta e comprida
conforme a estacdo do ano (3
unidades), camiseta de manga
curta e comprida conforme a
estacdo do ano (3 unidades),
calca branca (3 unidades) e
touca descartavel (conforme a

necessidade).

Sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca
(1 unidade), avental de
vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme
necessidade) e protetor
auricular (tipo concha e

de silicone) (1 unidade).

9. Cozinheiro

Jaleco branco de tecido leve de

manga curta e comprida
conforme a estagcéo do ano (3
unidades), camiseta de manga
curta e comprida conforme a
estacdo do ano (3 unidades),
calca branca (3 unidades) e
touca descartavel (conforme a

necessidade).

Sapatos antiderrapantes
de couro na cor branca

(1 unidade), avental de

vinil  transparente (2
unidades), luvas
cirdrgicas elou de
borracha (conforme

necessidade), luvas anti-
corte (1 unidade), luva
térmica (1 unidade) e
(tipo
concha e de silicone) (1

protetor auricular

unidade).
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10.Encarregado
administrativo

Camisa social/lPolo e calca

social (2 unidades), jaleco

branco de tecido leve (2
unidades) e touca descartavel

(conforme a necessidade)

Sapatos antiderrapantes
de couro (1 unidade) e

protetor auricular.

11. Motorista

Camisa polo e calca social (2
unidades), jaleco branco de
tecido leve (2 unidades) e touca
descartavel (conforme a

necessidade)

Protetor auricular

12. Nutricionista

Camisa polo do modelo da
empresa e calca social (2
unidades), jaleco branco de
tecido leve (2 unidades) e touca
descartavel (conforme a

necessidade).

Sapatos antiderrapantes
de couro (1 unidade) e

protetor auricular.

13.Operador de
caixa

Camisa polo e calca social (2
unidades), jaleco branco de
tecido leve (2 unidades) e touca
descartavel (conforme a

necessidade)

Protetor auricular

14.Técnico em
seguranca do
trabalho

Camisa polo e calca social (2
unidades), jaleco branco de
tecido leve (2 unidades) e touca
descartavel (conforme a

necessidade)

Sapatos antiderrapantes
de couro (1 unidade) e

protetor auricular.

15.Porteiro/Vigia

Camisa social/Polo e calga

social (2 unidades), jaleco

branco de tecido leve (2
unidades) e touca descartavel

(conforme a necessidade)

Sapatos antiderrapantes

de couro (1 unidade).
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ANEXO 13 - Descri¢cdo dos EPIs e quantidade por funcionario

EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI)

Quantidade por

funcionéario
EPI PARA PROTECAO DOS OLHOS E FACE
Oculos de protecdo ou sobreposicdo a Oculos de grau
tradicionais, com lente Unica de policarbonato, protecéo :
1 unidade

lateral, sem armacao, hastes tipo espatula com ajuste de
comprimento, com cordao de seguranca.



http://www.vm8.com.br/sistema/detalheProduto.aspx?IDSite=3265&IDProduto=1232
http://www.vm8.com.br/sistema/detalheProduto.aspx?IDSite=3265&IDProduto=1232
http://www.vm8.com.br/sistema/detalheProduto.aspx?IDSite=3265&IDProduto=1232
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EPI PARA PROTECAO AUDITIVA

Abafador auditivo tipo concha com espuma fixada
internamente. Excelente conforto e fechamento da orelha
do usuério. O arco permite regulagem facilitando o uso de
qualquer tipo de usuario. Atenuacao de 23 dB.

1 unidade

Protetor auditivo de insercdo para protecdo do sistema
auditivo contra niveis de pressdo sonora superiores ao
estabelecido na NR 15, Anexos | e Il; Protecdo Auditiva
Silicone. Plug de silicone laranja. Trés flanges. Cordéao de
polipropileno e estojo.

1 unidade

EPI PARA PROTECAO RESPIRATORIA

Mascara cirdrgica descartavel dupla. Gramatura 20g/m2.
Confeccionada em duas camadas, sendo a externa em
100% de polipropileno e a interna em polipropileno e
polietileno. Com elastico, na cor branca.

1 unidade

Respirador purificador de ar para protecdo das vias
respiratdrias contra vapores organicos (saneantes
corrosivos); sem valvula de exalagdo, para uso em
cozinha industrial.

1 unidade

EPI PARA PROTECAO DO TRONCO

Avental em vinil transparente para uso em cozinha
industrial, com viés reforcando as bordas para melhor
acabamento e durabilidade. Tamanho: 1,15 cm
(comprimento) X 70 cm (largura). Com amarras nas costas
€ NO pescoco presas no avental em algodao.

1 unidade para os
setores: area de
pré-preparo e
preparo de
saladas, copa,
higienizacédo e
acougue, entre

outras
Avental impermeével confeccionado com isolante térmico
especial, desenvolvido exclusivamente para uso em
cozinhas industriais, com  exclusivo tratamento .

1 unidade

impermeavel; proporcionando eficiente prote¢cdo contra o
calor irradiado e projecdes de liquidos quentes ou vapores
(Calor intenso). Permite o contato com alimentos, sem
risco de contaminacao. Totalmente higienizavel.

(area de coccao)

Japona térmica com capuz, para protecdo do frio em
camara de refrigeracdo, para uso em temperaturas de até
- 35°C, confeccionada em tecido 100% poliamida com
resina, cor azul, manga longa, forrada com manta térmica
e acolchoada. Com bolsos embutidos nas laterais, capuz
conjugado, fechamento frontal até o pescoco através de
velcro alinhado por botdo guia e barra lisa.

1 unidade
(area de
almoxarifado e
acougue)



http://www.vm8.com.br/sistema/detalheProduto.aspx?IDSite=3265&IDProduto=1253
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EPI PARA PROTECAO DOS MEMBROS SUPERIORES

Luva de borracha, forrada, sistema antiderrapante,
dispensa uso de talco, tamanho grande e meédio,
embalagem plastica transparente contendo um (1) par.

1 par para os
funcionarios da
area da copa,
higienizacédo e
distribuicao

Luva em latex natural, descartavel, para procedimentos
nao cirdrgicos, ndo esterilizados, sem amido ou talco,
ambidestros.

1 par

Luva malha de Aco, luva de seguranca, cinco dedos,
confeccionada em elos de ago inox (malha de ago inox),
com uma pulseira de aco inox, composto de sete
retangulos de 20 mm de largura e 10 mm de altura cada,
com trava e fecho tipo gancho na altura do punho

1 unidade para
cada funcionério

. . . do agougue
confeccionada de aco inox. Uso reversivel (destros e coug
canhotos). Pulseira de alta resisténcia, ndo retém gordura
e de facil limpeza.

Luva térmica confeccionada em fio 100% termostal, sem 1 unidade
costuras, para protecdo das maos em situagdes de frio e (drea de
calor, protecdo extra em temperaturas abaixo de -18°C e o
. . distribuicao —
para temperaturas até 100° C. Comprimento de o
. . reposicao do
aproximadamente 23 cm. Extremamente flexivel e -
balcédo de

aderente a mao. Na cor Branca. Sugestdo de marca: Volk
do Brasil.

distribuicdo)

Luva térmica profissional para forno 100% algod&o. Uso
em ambas as maos. Lavavel a maquina.
Aproximadamente 22cm x 38cm.

1 unidade
(area de preparo)

Manga de seguranga, confeccionada em n&o-tecido de
polietileno de alta densidade tyvek com tratamento
antiestatico. Incolor, punhos com elasticos, tamanho
Adulto, composicdo 100% PVC. Sugestdo de marca:
LEMBI.

1 par para os
funcionarios do
setor do pré-
preparo, preparo
e distribuicdo

EPI PARA PROTECAO DOS MEMBROS INFERIORES

Botas de borracha, solado antiderrapante, cor branca,
cano alto com 27 cm.

1 par para
funcionarios da
copa e da
limpeza

Calca confeccionada em tecido 100% poliamida com
resina, forrada com manta térmica e acolchoada,
fechamento através de velcro alinhado por botdo guia. E
ideal para baixas temperaturas até -35°C.

1 unidade para
cada funcionério
do almoxarifado

Calcado de seguranca modelo (sapato com elastico

1 par
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coberto) na cor branca, unissex, colarinho acolchoado de
espuma (pu 10 mm) cabedal confeccionado em couro
curtido ao cromo, solado (pubidensidade) com
estabilizador, sistema antipronacdo, ranhuras de
aderéncia na regiao frontal e traseira e desenho plantar
rebaixado com sistema shock para melhor mobilidade ao
caminhar confeccionado em vaqueta kaprabox relax,
palmilha de montagem costurada com sistema strobel,
mais palmilha de conforto antibactéria indicado para
atividades em restaurantes e cozinhas com pisos
escorregadios como 0leos, sabao e gordura.

Anexo 14 — Descri¢ao dos cargos minimos da LICITANTE VENCEDORA.

Acougueiro

e Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pelo pré-preparo dos

géneros carneos;

e Respeitar os per capitas das fichas de preparacdo e seu quantitativo;
e Realizar o pré-preparo e temperar 0s géneros carneos conforme o mapa

de carnes;

e Aplicar as Boas Praticas de Manipula¢do na execugéao das preparacgoes;
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Coordenar a higienizacao e organizacao da area;

Organizar e coordenaras atividades dos seus auxiliares, procurando
sempre trabalhar em equipe;

Acompanhar, sempre gque solicitado, o recebimento dos géneros carneos
conforme padréo de identidade e qualidade;

Atentar pelas normas de seguranca e uso correto do EPI;

Realizar atividades de receber, examinar, desossar, preparar, retalhar e
armazenar pecas de carne em camara fria. Armazenar e manter em
ordem e higiene as ferramentas e materiais de trabalho;

Trabalhar em conformidade a normas e procedimentos técnicos e de
qualidade, seguranca, higiene, salde e preservacao ambiental;

Executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de dificuldade.

Almoxarife

Receber géneros, responsabilizando-se pela inspecdo e controle dos
mesmos, verificando o peso e a quantidade dos produtos descriminados
nos pedidos;

Aferir e registrar a temperatura dos géneros alimenticios no ato da
recepg¢éao, quando couber;

Coordenar a higienizacdo de géneros no momento da recepcao;
Providenciar a devolucdo de mercadorias que nao estiverem em
conformidade com o PIQ, mediante a autorizacdo do nutricionista;
Armazenar adequadamente o0s géneros e materiais em camaras
frigorificas, despensa e outros locais apropriados;

Manter atualizados os registros de entrada e saida de géneros;

Verificar periodicamente a disponibilidade de géneros e informar ao seu
superior as necessidades de aquisicao;

Confirmar a compra de géneros, junto a nutricionista;

Calcular o custo diario dos géneros (entrada e saida do estoque);

Realizar o inventario de todo material presente no almoxarifado;

Controlar a temperatura das camaras frigorificas;

Zelar pela limpeza e pela organizacdo do estoque e das camaras
frigorificas;

Zelar pela higienizacédo e integridade dos utensilios e equipamentos;
Recepcionar, conferir e armazenar produtos e materiais em almoxarifados
e depasitos;

Fazer os langamentos da movimentacdo de entradas e saidas e controlar
0Ss estoques por meio eletrénico.

Distribuir os produtos e materiais a serem expedidos.

Organizar o almoxarifado para facilitar a movimentacdo dos itens
armazenados e a armazenar;

Executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de dificuldade.
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Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de almoxarifado

Distribuir diariamente as mercadorias para os setores de producéo de
alimentos;

Recepcionar e guardar as mercadorias sob supervisdo do Almoxarife;
Auxiliar na realizacdo de inventério e preencher planilhas de custo;
Higienizar e manter os setores de recepcéo e armazenamento limpos e
organizados;

Fornecer, mediante requisicao, as mercadorias solicitadas;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de cozinha

Observar o cardapio diario;

Separar e higienizar os utensilios necessarios ao preparo das refeicoes;
Realizar o pré-preparo e preparo dos géneros alimenticios seguindo
orienta¢des do cozinheiro e da nutricionista;

Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;
Higienizar e organizar as areas de trabalho antes, durante e depois da
producéo e distribuicdo de alimentos;

Higienizar utensilios, panelas e equipamentos e caixas térmicas ao final
do uso, sempre que se fizer necessario e quando solicitado;

Repor as preparacdes nos pass-throughs e balcdes de distribuicéo;
Enviar e receber as caixas isotérmicas com as preparacoes;

Pesar os gastronorm com as preparagoes;

Repor os utensilios utilizados no balcdo de distribuicdo sempre que
necessario;

Descarregar com cuidado as caixas térmicas sem que essa etapa
represente risco de contaminacdo, dano ou deterioracdo do produto e/ou
matéria prima alimentar;

Receber as caixas térmicas com as preparacoes, visando ao atendimento
das normas técnicas;

Pesar os recipientes com as preparacdes ou as caixas térmicas;
Encaminhar as caixas térmicas para a area de pré-distribuicdo do RU
campus |, RU campus Il e RU centro com auxilio de carros com rodizio;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de manutencéao predial

Verificar e supervisionar a manutencéo de instalagdes elétrica, mecanica,
hidraulica, carpintaria, alvenaria e equipamentos, providenciando a
execucao dos servigos;

Executar servicos de manutencdo elétrica, mecénica, hidraulica,
carpintaria e alvenaria, substituindo, trocando, limpando, reparando e
instalando pecas, componentes e equipamentos.
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Auxiliar de servicos gerais

e Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestacao do servico
contratado;

e Higienizar utensilios, panelas e equipamentos e caixas térmicas ao final
do uso, sempre que se fizer necessario e quando solicitado;

e Manter organizados e abastecidos os banheiros e vestiarios sempre que
se fizer necessario;

e Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Observacdo: O funcionario que higienizar os banheiros ndo devera ser o

mesmo que higienizara as demais areas de producdo e distribuicdo de

alimentos.

Chefe de cozinha

e Observar o cardapio diario e organizar as funcbes na cozinha para a
correta elaboracao das preparacoes;

e Orientar seus auxiliares quanto a elaboracdo das preparacdes conforme
descrito em ficha técnica, atentando para as caracteristicas sensoriais;

e Fazer a requisicao de géneros alimenticios junto com o nutricionista;

e Planejar as rotinas de trabalho;

e Distribuir as rotinas para as atividades da escala, plantdes, limpeza geral,
diaria, quinzenal, tanto ambiental quanto equipamentos;

e Elaborar, acompanhar e organizar preparacdes para o dia a dia e eventos
especiais;

e Garantir as Boas Praticas de Manipulacdo na execucdo de todas as
preparacdes do cardapio;

e Garantir as normas de seguranca e uso correto do EPI;

e Cuidar da apresentacao das preparacoes;

e Capacitar novos profissionais (cozinheiros, auxiliares de cozinha), se
necessario;

e Criar receitas, elaborar ficha técnica de receitas, testar receitas, degustar
produgdo culinaria, pesquisar novas técnicas, tecnolégicas e produtos,
elaborar cardapio, identificar publico-alvo, identificar
disponibilidade/sazonalidade da matéria-prima, identificar tendéncias,
avaliar capacidade de producdo (funcionarios/estrutura), avaliar custo
beneficio, definir perfil de pessoal, participar da selecdo de pessoal,
dimensionar equipe de trabalho. Definir escala de atividade distribuir
tarefas, fazer pré-preparo, organizar pedidos, executar preparacdo de
alimentos, checar processos de preparo, detectar necessidade de
capacitacdo, avaliar desempenho da equipe, controlar produtividade da
equipe, visitar fornecedores, pesquisar precos, elaborar lista de matéria
prima conferir matéria prima recebida. Verificar condicbes de
armazenamento verificar validade de matéria prima e produto estocado,
controlar consumo de matéria prima, sugerir compra de materiais,
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requisitar equipamentos e utensilios, verificar manutencdo das
instalacdes, equipamentos e utensilios controlar observancia de normas
técnicas de higiene e seguranca, avaliar novos equipamentos e utensilios.
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro

Higienizar os géneros de hortifrutigranjeiros;

Auxiliar no pré-preparo de sobremesas e saladas;

Organizar o balcao de distribuicdo dispondo os utensilios necessarios;
Distribuir as preparacfes para os usuarios conforme o porcionamento
estabelecido;

Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e sugestdes dos
usuarios referentes as preparacdes e ao servico;

Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos;

Higienizar o balcdo apds a distribuicéo;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo

Cozinheiro

Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboracdo das
preparacdes do mesmo;

Fazer a requisicdo de géneros alimenticios junto com o nutricionista;
Receber e armazenar adequadamente os géneros alimenticios entregues
a area dee producao;

Aplicar as Boas Praticas de Manipulac&do na execucdo das preparacoes;
Orientar o pré-preparo e preparo dos géneros;

Elaborar as preparacdes conforme descrito em ficha técnica, atentando
para as caracteristicas sensoriais;

Organizar e coordenar as atividades dos auxiliares de cozinha,
procurando sempre trabalhar em equipe;

Supervisionar a limpeza e organizacdo da éarea de producdo e
distribuicao;

Atentar para as normas de seguranca e uso correto do EPI;

Coordenar a higienizacdo e armazenamento dos utensilios e
equipamentos utilizados nas areas de producéo e distribuigéo;
Acompanhar, sempre que solicitado, o recebimento dos géneros
alimenticios conforme padrao de identidade e qualidade;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Encarregado administrativo

Supervisionar rotinas de trabalho, chefiando diretamente equipe de
empregados;

Administrar recursos humanos, bens patrimoniais e materiais de
consumo;

Organizar documentos e correspondéncias;
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Fiscalizar os trabalhos da equipe de funcionarios dos RUs;

Fiscalizar as rotinas de limpeza de cada setor dentro do servico de
nutricao;

Fiscalizar o cumprimento de normas do servico pelos funcionarios (uso de
adornos, uso de EPIs, uniformes, touca, mascara, luvas...);

Fiscalizar se os funcionéarios estéo no local do trabalho em tempo integral;
Ministrar as orientacdes necessarias aos executantes dos servicos e
providenciar junto a LICITANTE VENCEDORA as substituicdes de
funcionarios sempre que necessario.

Terdo ainda, a obrigacdo de reportar-se, quando houver necessidade, a
Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Motorista

Realizar o transporte de géneros alimenticios, ndo alimenticios aos
Restaurantes Universitarios e funcionarios da LICITANTE VENCEDORA,;
Auxiliar no descarregamento com cuidado das caixas térmicas sem que
essa etapa represente risco de contaminacdo, dano ou deterioracdo do
produto e/ou matéria prima alimentar.

Nutricionista

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil
epidemioldgico da clientela atendida, respeitando os hébitos alimentares;
Supervisionar a adequacdo de instalacdes fisicas, equipamentos e
utensilios, de acordo com as inovacdes tecnoldgicas;

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a sele¢do, a compra e a
reposicao de utensilios e equipamentos;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de
fornecedores, controlando a procedéncia, aquisicdo, recebimento e
armazenamento dos géneros;

Coordenar e executar os célculos de valor nutricional, rendimento e custo
das refeicBes/preparacdes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pre-
preparo, preparo, distribuicéo e transporte de refeigcdes e/ou preparacdes
culinarias;

Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas
organolépticas das refeicdes e/ou preparacdes, por meio de testes de
andlise sensorial de alimentos;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Préaticas da Unidade de
Alimentacg&o e Nutricdo (UAN), avaliando e atualizando os procedimentos
operacionais padronizados (POP) sempre que necessario;

Detectar e encaminhar as chefias, relatorios sobre condi¢cdes da UAN
impeditivas da boa pratica profissional e/ou que cologuem em risco a
saude humana;

Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros
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da UAN;

Colaborar com as autoridades de fiscalizac&o profissional e/ou sanitaria;
Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de
higienizacdo de ambientes, veiculos de transporte de alimentos,
equipamentos e utensilios;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de
treinamento, atualizacdo e aperfeicoamento de colaboradores;

Implantar e supervisionar o controle periodico das sobras, do resto-
ingestdo e analise de desperdicios, promovendo a consciéncia social,
ecolégica e ambiental;

* Participar da definigado do perfil, do recrutamento, da selecéo e avaliagcao
de desempenho de colaboradores;

Participar e/ou planejar eventos;

Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e
meétodos de controle de qualidade de alimentos, em conformidade com a
legislacao vigente;

Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando
periodicamente as preparacdes culinarias;

Supervisionar o porcionamento das preparacoes;

Elaborar rotinas de trabalho e escala de servico dos funcionarios;
Coordenar e supervisionar todas as acdes relativas a area financeira e
administrativa da UAN;

Controlar custos;

Supervisionar a elaboracdo dos inventarios descritos no Termo de
Referéncia;

Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados
da operacéo dos refeitérios;

Coordenar o fechamento e a elaboracéo do relatério diario de caixa;
Fornecer orgamentos de materiais e servigos;

Recepcionar e colaborar com estudantes e pesquisadores das variadas
areas do conhecimento;

Participar das reunibes e discussdes das atividades académicas e
culturais a serem realizadas na UAN;

Orientar e coordenar o transporte das preparacdes para o RU campus Il e
RU centro, visando ao atendimento das normas técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de caixa

Realizar o procedimento de vendas de refeicdes mediante a identificacao
dos usuarios;

Realizar operacoes de caixa;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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Técnico em seguranca do trabalho

Planejar a politica de saude e seguranca do trabalho;

Identificar a politica administrativa da institui¢éo;

Diagnosticar condicfes gerais da area de saude e seguranca no trabalho
(SST);

Analisar tecnicamente as condi¢cdes ambientais de trabalho;
Comparar a situacdo atual com a legislacao;

Avaliar e comparar os referenciais legais da politica a ser implantada;
Mostrar o impacto econémico de implantacédo da politica;
Desenvolver sistema de gestdo de SST,;

Negociar a aplicabilidade da politica;

Participar de reforma e elaborac&o de normas regulamentadoras;
Divulgar a politica na instituicdo ou empresa;

Administrar dificuldades de implantacéo;

Coordenar equipes multidisciplinares;

Acompanhar a implantacao da politica de SST;

Acompanhar as equipes multidisciplinares para avaliacao;

Gerenciar aplicabilidade da politica de SST;

Estabelecer programas, projetos e procedimentos de melhoria;
Elaborar e acompanhar programas preventivos e corretivos;
Desenvolver programas, projetos e procedimentos de melhoria;
Implantar procedimentos técnicos e administrativos;

Emitir ordem de servico;

Acompanhar ordem de servico;

Promover acéo conjunta com a area de saude;

Avaliar o ambiente de trabalho;

Interpretar indicadores de eficiéncia e eficAcia dos programas
implantados;

Validar indicadores de eficiéncia e eficacia;

Avaliar as atividades da organizacgéo versus os programas oficiais de SST
e outros;

Adequar a politica de SST as disposicdes legais;

Identificar indicadores para replanejamento do sistema;

Adotar metodologia de pesquisas quantitativas e qualitativas;
Verificar o nivel de atendimento e perspectivas de avanco;

Verificar implementacdo de ac¢des preventivas e corretivas;

Avaliar o desempenho do sistema;

Estabelecer mecanismos de intervencao;

Participar de acbes emergenciais;

Utilizar metodologia cientifica para avaliacéo;

Realizar inspecéao;
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Realizar analise preliminar de risco;

Elaborar e participar de laudos ambientais;

Estudar a relacdo entre as ocupacdes dos espacos fisicos com o
desenvolvimento sustentavel,

Avaliar procedimentos de atendimentos emergenciais;

Participar do sistema de gestdo ambiental;

Registrar procedimentos técnicos;

Supervisionar procedimentos técnicos;

Emitir parecer técnico;

Identificar as necessidades educativas em SST;

Promover acdes educativas em SST;

Elaborar cronograma de acfes educativas de seguranca e saude do
trabalho;

Elaborar recursos e materiais didaticos de acbes educativas de
seguranca e saude;

Interagir com equipes multidisciplinares;

Disponibilizar material e recursos didaticos;

Formar multiplicadores;

Implementar intercambio entre técnicos de seguranca do trabalho;
Difundir informacdes;

Utilizar métodos e técnicas de comunicacao;

Avaliar acdes educativas de seguranca e saude;

Participar dos programas de humanizagao do ambiente de trabalho;
Orientar 6rgdos publicos e comunidade para o atendimento de
emergéncias ambientais;

Participar de acbes emergenciais;

Elaborar laudos periciais;

Atuar como perito;

Interagir com os setores envolvidos;

Propor medidas e solugdes;

Acompanhar processos nas diversas esferas judiciarias;

Orientar as partes em SST;

Utilizar o referencial legal;

Promover reunides com as Licitante Vencedoras;

Exigir o cumprimento das clausulas contratuais relativas a SST;
Assessorar nas negociacoes;

Elaborar clausulas de SST para acordos e negociagdes coletivas;
Analisar a aplicacao de tecnologia;

Avaliar impacto da adocao;

Estabelecer procedimentos seguros e saudaveis;

Inspecionar implantagéo;
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e Estabelecer formas de controle dos riscos associados;

e Emitir parecer sobre equipamentos, maquinas e processos;

e Elaborar manual do sistema de gestao de SST;

e Elaborar normas de procedimentos técnicos e administrativos;
e Produzir anexos de atualizacao;

e Gerar relatorios de resultados;

e Documentar procedimentos e normas de sistemas de seguranca;
e Controlar atualizagcdo de documentos, normas e legislacao;

e Revisar documentacéo de SST;

e Atualizar registros;

e Organizar banco de dados;

¢ Alimentar rede de informacoes;

e Selecionar metodologia para investigagcédo de acidentes;

e Analisar causas de acidentes;

e Determinar causas de acidentes;

¢ |dentificar perdas decorrentes do acidente;

e Elaborar relatorio de acidente de trabalho;

e Propor recomendacdes técnicas;

e Verificar eficacia das recomendacdes.

Anexo 15 - Instrumento de Medigc&o e Resultado (IMR)

Avaliacdo da Qualidade dos Servi¢os de Alimentacdo e Nutricdo prestados aos

estudantes no Restaurante Universitario Campus |, RU Campus Il e RU centro.
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1. INTRODUCAO

1.1 Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestéo
do contrato de prestacdo de servicos de fornecimento de refeicbes para o
Restaurante Universitario Campus |, RU Campus Il e RU centro;

1.2 As atividades descritas neste documento serdo realizadas
periodicamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, gerando relatérios
mensais a serem encaminhados ao setor competente da UFSM para aplicacdo

de ajustes no pagamento de cada unidade.

2. OBJETIVO
2.1 Avaliar o desempenho e a qualidade dos servicos prestados pela
LICITANTE VENCEDORA e estabelecidos neste Termo de Referéncia.

3. METODO DE AVALIACAO

3.1 A avaliacdo do desempenho e da qualidade dos servigos prestados
pela LICITANTE VENCEDORA sera realizada por meio do Formulario de
Instrumento de Medicdo e Resultado — IMR (ANEXO 15A), no qual serdo
analisados trés Grupos de Atividades em cada uma das trés Unidades da
UFSM (Restaurante Universitario Campus I, RU Campus Il e RU centro);

3.2 Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de
ponderacdo que sera o balizador para o célculo da pontuacao final. O item
referente ao Controle da refei¢cdo transportada (Grupo 2) seréa avaliado no RU
campus |, somente quanto a expedicdo e nos RU campus Il e RU centro
guanto ao recebimento;

3.3 A pontuacdo maxima a ser alcangcada em cada grupo de atividades
sera igual a 3 (trés) pontos;

3.4 A pontuacdo final ser4 o resultado da soma obtida dos 3 (trés)
Grupos de cada uma das trés Unidades dividido por 2, totalizando uma
pontuacdo média final igual a 9 (nove) pontos.

Percentual Pontuagdo maxima

Grupos de Restaurantes Universitarios
ponderagcdo | (média para cada unidade)
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Grupo 1 - Atividades de Planejamento e Adequacao a Legislacéo

Rotinas do Servico 50% 15

Mé&o de obra 50% 15

Subtotal 100% 3,0
Grupo 2 — Avaliacao do Processo Produtivo

Controle da refeicao 30% 0.0*

transportada

Planejamento, Organizacdo e

Coordenacédo da Qualidade 70% 2,1

das Refei¢cbes

Subtotal 100% 3,0

Grupo 3 - Gestdo Técnica Administrativa e Legal

Coordenacédo e Comando das
Atividades Técnicas e 70% 2,1
Operacionais

Saulde, salarios, beneficios e

o)
obrigacgOes trabalhistas 30% 0.9
Subtotal 100% 3,0
Pontuagdo média final 9 pontos

4. CRITERIOS DA PONTUACAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS
ATIVIDADES AVALIADAS

4.1 No formulario IMR (ANEXO 15A), que sera preenchido
mensalmente, serdo atribuidos os seguintes pontos e conceitos para cada
atividade avaliada: 3 (trés) “Realizada”, 1(um) “Parcialmente Realizada” ou 0
(zero) “Nao Realizada”;

4.2 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a UFSM devera
formalizar, de imediato, por escrito a LICITANTE VENCEDORA o motivo desta
avaliacao, visando proporcionar ciéncia e promover adequacéo aos padrbes de
gualidade exigidos;

4.3 Sempre que a LICITANTE VENCEDORA solicitar prazo visando a
correcdo de determinada ndo conformidade dos processos, esta solicitacdo

deve ser formalizada por escrito e 0 prazo acordado com a UFSM,;

5. CLASSIFICACAO DA PRESTACAO DO SERVICO SEGUNDO A MEDIA
FINAL
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Muito bom Bom Regular Insatisfatério
90a8.1 8,09 a 7,65 7,64 a6,75 Abaixo de 6,75
pontos pontos pontos pontos

6. RESPONSABILIDADES DA EQUIPE DE FISCALIZAQAO

6.1 Avaliacdo diaria da qualidade dos servicos prestados pela
LICITANTE VENCEDORA, registrando e arquivando as informacdes de forma
a embasar a avaliacdo mensal do Formulario IMR;

6.2 Consolidagdo e analise das avaliagfes diérias;

6.3 Qualificacdo do desempenho mensal das atividades da LICITANTE
VENCEDORA por meio do preenchimento do formulario IMR;

6.4 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas
para os itens avaliados que receberam ponto O (zero) ou 1 (um) ao setor
competente da UFSM para aplicagcdo de ajustes no pagamento de cada

unidade.

7. DESCRIQAO DO PROCESSO DE AVALIAQAO DA QUALIDADE DOS
SERVICOS

7.1 Cabe a UFSM, por meio da Equipe de Fiscalizacdo realizar a
avaliacdo diaria da qualidade dos servicos prestados pela LICITANTE
VENCEDORA, registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a
avaliacdo mensal do Formulario IMR. Quando atribuidos pontos 1 (um) ou O
(zero) na avaliacéo diaria, a UFSM devera comunicar de imediato a LICITANTE
VENCEDORA o0 motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover
adequacao aos padrdes de qualidade exigidos;

7.2 A Equipe de Fiscalizagdo realizara a consolidacdo e analise das
avaliacbes diarias qualificando o desempenho mensal das atividades da
LICITANTE VENCEDORA por meio do preenchimento do formulario IMR;

7.3 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizacdo do contrato
devera encaminhar, até o quinto dia util do més subsequente ou conforme
acordado entre as partes, o formulario IMR acompanhado das justificativas
para os itens que receberam pontos O (zero) ou 1 (um) para o setor competente

da UFSM para ajustes no pagamento;




243

7.4 A Equipe de Fiscalizacdo do contrato encaminhara, mensalmente, a
LICITANTE VENCEDORA, o Quadro Resumo demonstrando de forma
acumulada més a més, o desempenho global da LICITANTE VENCEDORA em
relacdo aos conceitos alcangcados pela mesma;

7.5 A LICITANTE VENCEDORA tera seu pagamento mensal baseado
nas avaliacdes do Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultados (IMR),

de acordo com o0s percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento.

Porcentagem do Valor
Conceito Geral Mensal da Contratacéo Nota Final mensal
proveniente da média | de cada unidade (RU)
global do Quadro 100% 8,1<x<9
Resumo Mensal de 95% 7,65<x<8,1
avaliacao 90% 6,75<x<7,65
85% X< 6,75

ANEXO 15A - Formulario de instrumento de medicao e resultado — RU
campus I, RU campus Il e RU centro.

Contrato n°. Data:

Nome da empresa Licitante Vencedora: Pontuagéo:

3 (realizado)

Responsavel(is) pela fiscalizacéo: 1 (parcialmente realizado)
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| 0 (ndo realizado)

GRUPO | — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A LEGISLACAO

Atividades

Peso

RU campus |

RU campus I

RU centro

Ponto

Subtotal

Ponto | Subtotal

Ponto

Subtotal

1-A Rotinas de
servigo

1-Al

Conformidade com
0 cardapio
previamente
aprovado pela
Equipe de
Fiscalizacdo

1-A.2 Controle do
armazenamento de
géneros

1-A.3 Registro dos
procedimentos do
Manual de Boas
Préticas

1-A.4  Resolugéo
das ocorréncias

1-A.5 Higienizacao
(utensilios,
equipamentos,
moveis e ambiente)

1-A.6 Controle
bacteriolégico das
preparacgdes (coleta
de amostras)

1-A.7 Boas praticas
ambientais

1-A8
Abastecimento de
material de
higiene pessoal e
de limpeza

50%

Média Aritmética dos Campos 1-A.1 a 1-A.8

Atividades

Peso

RU campus |

RU campus Il

RU centro

Ponto

Subtotal

Ponto | Subtotal

Ponto

Subtotal

1-B Mao de Obra

1-B.1 Qualificacédo
Profissional

1-B.2 Relacdo
Interpessoal

1-B.3

50%
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Dimensionamento
de pessoal

1-B.4 Uniformes e
EPIS/EPCs

1-B.5 Higiene
pessoal e
condutas/atitudes
adequadas

Média Aritmética dos Campos 1-B.1a 1-B.5

PONTUACAO DO GRUPO 1

GRUPO 2 — AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Atividades Peso RU campus | RU campus Il RU centro
Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal
2.A Qualidade da
Refeicao
Transportada*
2-A.1 Controle
higiénico-sanitario dos
equipamentos
térmicos
2-A.2 Qualidade do
envase e da
expedicdo
2-A.3 Identificacdo | 30%
das preparacdes
2-A4 Temperatura
das preparacdes
2-A.5 Condigbes do
veiculo de transporte
e do motorista
2-A.6 Desempenho de
coordenacéo e
comando dos
nutricionistas
Média Aritmética dos Campos 2-A.1 a 2-A.6
L RU campus | RU campus I RU centro
Atividades Peso Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal
2-B Planejamento,
Organizacéo e
Coordenacéo da
Qualidade e da
Quantidade das 70%
Refeicbes
2-B.1 PIQ/Padrdo dos
géneros




246

2-B.2 Quantitativo de

Refeicbes

2-B.3 Aspectos
higiénico-sanitarios da
manipulacao e
distribuicéo

2-B.4 Tempo e
temperatura de
recebimento, pré-
preparo, preparo e
distribuicdo das
preparacdes

2-B.5 Aquisicdo de
produtos da

agricultura familiar

2-B.6 Caracteristicas
sensoriais das
preparacdes

2-B.7 Técnicas de pré-
preparo, preparo e

ingredientes das
preparacoes

2-B.8 Porcionamento
adequado das

preparagfes/alimentos

2-B.9 Quantidade de
utensilios,
equipamentos e
moveis para as
diferentes etapas do
processo de producdo
e distribuicédo

2-B.10 Manutencéo
dos itens do cardapio
do inicio ao fim da
distribuicéo

Média Aritmética dos Campos 2-B.1 a 2-B.10

PONTUACAO DO GRUPO 2

GRUPO 3 - GESTAO TECNICO ADMINISTRATIVA E LEGAL

Atividades Peso

RU campus |

RU campus Il

RU centro

Ponto

Subtotal

Ponto

Subtotal

Ponto

Subtotal

3-A Coordenacéo
e Comando das
Atividades
Técnicas e

70%
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Operacionais

3-A.1 Coordenacéo
e comando da
geréncia de
contrato

3-A.2 Coordenacédo
e comando da
chefia local

3-A.3 Programa de
capacitacao

3-A.4 Inventéario de
utensilios

3-A.5 Inventério de
equipamentos e
mobiliario

3-A.6 Reposicéo de
materiais,
utensilios, moveis,
equipamentos e
material

descartavel
3-A.7 Manutencéo
preventiva de

equipamentos

3-A.8 Manutencéo
corretiva de
equipamentos

3-A.9 Manutencéo

predial
3-A.10 Controle
integrado de
Pragas

3-A.11 Manutencao
e reposicdo de
Equipamentos de
Protecéo
Coletiva

3-A.12 Limpeza da
caixa de gordura

Média Aritmética dos Campos 3-Al a 3-A.12

Atividades Peso RU campus | RU campus I RU centro
Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal | Ponto | Subtotal
3-B Salde,
salérios
103, 30%
beneficios e

obrigacdes
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trabalhistas

3-B.1 Cumprimento
das obrigacdes
trabalhistas

3-B.2 Realizacdo
de exames
periodicos de
saude (PCMSO)

Média Aritmética dos Campos 3-B.1 a 3-B.2

PONTUACAO DO GRUPO 3

NOTA FINAL: Somatério das pontuagdes

ANEXO 15B - Instrucdes para o preenchimento do formulario de
instrumento de medicao de resultado do RU campus I, RU campus Il e RU

centro.

GRUPO 1 - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A

LEGISLACAO
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A. Rotina do Servico definida nas especificacdes técnicas dos servicos e
no contrato:

Caodigo Descricao Pontuacao
Conformidade com o cardapio previamente
aprovado pela Equipe de Fiscalizagdo: Existe 0
conformidade das refeicdes servidas com o cardapio

1-Al . 1
previamente apresentado e aprovado pela UFSM? A 3
divulgacao do cardapio esta dentro do prazo e de forma
correta aos usuarios e/ou UFSM?

Controle do armazenamento de géneros: Existe
acondicionamento adequado dos géneros alimenticios
in natura, semi-preparados e preparados, assim como
de produtos descartaveis e de limpeza? Existe controle 0

1-A.2 | no armazenamento de géneros (produtos 1
adequadamente  acondicionados e identificados, 3
protegidos contra contaminacdo e mantidos na
temperatura correta)? Auséncia de alimentos com prazo
de validade vencido em qualquer area do RU?

Registro dos procedimentos do Manual de Boas
Praticas: O manual de boas préticas esta atualizado e
disponivel aos colaboradores e érgaos de fiscalizacdo? 0
Ocorre 0 registro dos procedimentos técnicos

1-A3 L 1
apresentados no Manual de Boas Préticas? Entende-se 3
como procedimentos técnicos os quatro Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) minimos descritos
na legislacao.

Resolugdo das ocorréncias: A Licitante Vencedora
apresenta resolugcdo para as nao conformidades 0

1-A.4 | encontradas referentes a execucdo dos servicos nos 1
prazos acordados pela Equipe de Fiscalizacdo de 3
Contrato?

Higienizacdo: A frequéncia e a higienizacdo de
utensilios, equipamentos, moveis e ambientes é
adequada? A higienizacdo é adequada da area do
restaurante durante todo o horario de atendimento 0

1-A5 (saléo de distribuicdo, banheiros, hall de entrada, entre 1
outros previstos neste Termo de Referéncia)? A 3
higienizacdo € adequada dos equipamentos, moveis e
utensilios da distribuicdo? A higienizacdo do refeitorio
dos usuarios ocorre antes, durante e ap6s o horario de
distribuicdo?

Controle bacteriologico das preparacdes: E 0

1-A.6 ) o
realizada, diariamente, de forma adequada, a coleta e o 1




250

armazenamento por 72 horas das amostras de todas as
preparacdes de acordo com a legislacdo sanitaria
vigente?

1-A.7

Boas praticas ambientais: Realiza atividades
direcionadas ao cumprimento das boas praticas
ambientais (uso racional da &gua, eficiéncia energética,
gerenciamento de residuos (rejeitos, organico,
reciclaveis e residuos quimicos perigosos e téxicos) e
destinacao final de residuos de 06leo)? A LICITANTE
VENCEDORA separa os residuos de acordo com o
Termo de Referéncia nas diversas etapas do processo
produtivo e nas demais dependéncias do RU? A
LICITANTE VENCEDORA destina corretamente o0s
residuos conforme orientagdo da UFSM?

[EEN

1-A.8

Abastecimento de material de higiene pessoal e de
limpeza: A LICITANTE VENCEDORA disponibiliza,
diariamente, os materiais de higiene pessoal (sabonete
liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel
toalha branco néo reciclado e papel higiénico) nos
vestiarios dos funcionarios, banheiros (de usuérios e
funcionarios/servidores), pias e lavatorio (sabonete
liguido antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel
toalha branco néo reciclado) da cozinha e refeitério? A
LICITANTE VENCEDORA disponibiliza, diariamente, 0s
materiais necessarios, em quantidade e qualidade, para
0s processos de higienizacdo do RU conforme citado
neste Termo de Referéncia?

H

B. Mao de obra

Cdédigo

Descricao

Pontuacéao

1-B.1

Qualificagdo profissional: Os funcionarios sé&o
qualificados e exercem as atividades especificas da
funcéo, conforme descrito no Termo de Referéncia?

0

1-B.2

Relagéo interpessoal: Os funcionarios apresentam boa
conduta no relacionamento com o0s usuarios, equipe
operacional, gerencial e UFSM?

Wk OoOWwrRkr

1-B.3

Dimensionamento de pessoal: O quadro de pessoal
se mantém completo, contemplando o objeto do Termo
de Referéncia? O quadro de pessoal respeita a
proporcdo de 1/65 refeicbes? A LICITANTE
VENCEDORA respeita 0s cargos e/ou numeros
minimos estipulados neste Termo de Referéncia?

= O
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Uniformes e EPIs: Os funcionarios utilizam uniformes
completos e limpos de acordo com o citado no Termo 0
1-B.4 de Referéncia: Os uniformes séo trocados diariamente? 1
Os Equipamentos de Protecao Individual/Equipamento 3
de Protecdo Coletiva estdo perfeito estado de
conservacao e adequados as tarefas que executam?
Higiene pessoal e condutas/atitudes adequadas: Os
funcionarios apresentam-se sem bigode, barbeados,
com cabelos protegidos, sem lesdes e/ou sintomas de 0
1-B5 enfermidades, unhas aparadas e sem o0 uso de 1
esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relégio e outros 3
adornos durante o servico? Os funcionarios higienizam
corretamente e frequentemente as maos durante a
producao e distribuicdo de alimentos?
GRUPO 2 - AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO
A. Qualidade da Refeicdo Transportada:
Caodigo Descricao Pontuacéao
Controle higiénico-sanitario dos equipamentos: Os 0
2-A.1 | equipamentos térmicos (caixas térmicas, cubas, entre 1
outros) encontram-se adequadamente higienizados? 3
Qualidade do envase e da expedicao: As preparacoes 0
2-A2 estdo acondicionadas em equipamentos térmicos 1
(caixas térmicas, cubas, entre outros) apropriados, 3
integros e vedados?
Identificacdo das preparacdes: Os equipamentos 0
2-A 3 térmicos (caixas térmicas, cubas, entre outros) estao 1
devidamente etiquetados contendo as informacdes 3
minimas estabelecidas no Termo de Referéncia?
Temperatura das preparacdes: Na recepcdo das 0
oA preparacdes, ¢é realizado afericdo/controle da 1
temperatura das preparacbes de acordo com o 3
estabelecido pela legislacdo e/ou UFSM?
Condicdes do veiculo de transporte e do motorista:
As preparacfes sdo transportadas em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano (alimento 0
2AS perecivel), que atendam as especificacdes técnicas da 1
legislacdo vigente e do Termo de Referéncia? O 3
motorista do veiculo de transporte estd adequadamente
uniformizado e respeita as normas de boas praticas de
manipulacéo?
2-A.6 | Desempenho de coordenacdo e comando dos 0
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nutricionistas: Os nutricionistas da LICITANTE
VENCEDORA coordenam e comandam a etapa de
envase, expedicdo e recepcao das preparacbes? Os
nutricionistas da Licitante Vencedora coordenam o
quantitativo e qualitativo das refei¢cdes transportadas?

B. Planejamento, Organizacdo e Coordenacao da Qualidade e Quantidade
das Refeicbes

Caodigo Descricao Pontuacao
PIQ/Padrdao dos géneros: Os géneros alimenticios, 0
2-B.1 insumos e descartaveis adquiridos obedecem ao 1
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) e/ou padrao 3
estabelecido no Termo de Referéncia?
Quantitativo de refeicdes: O quantitativo das refei¢cdes 0
9-B.2 distribuidas atende a demanda dos usuéarios? Os 1
usuarios podem se servir a vontade no café, almoco e 3
jantar com excecéo das preparacdes porcionadas?
Aspectos higiénico-sanitarios da manipulacdo e
distribuicdo: O processo de manipulacdo das
preparacdes durante todo o0 processo produtivo
encontra-se dentro dos padrdes higiénico-sanitérios, 0
2-B.3 | conforme legislacdo vigente? A UFSM utiliza produtos 1
saneantes adequados para higienizagcdo de 3
hortifruticolas? O processo de higienizacdo de
hortifruticolas ocorre de acordo com o preconizado pela
legislacao vigente?
Tempo e temperatura do recebimento, pré-preparo,
preparo e distribuicdo das preparagdes: Os critérios
de tempo e temperatura descritos no Termo de 0
2-B.4 | Referéncia e/ou legislacdo vigente estdo sendo 1
obedecidos nas etapas de recebimento, pré-preparo, 3
preparo e distribuicAo? Existéncia de controle de
temperatura/tempo das sobras das preparagbes?
Aquisicdo de produtos da agricultura familiar: A
aguisicao dos géneros alimenticios atende o percentual
minimo determinado pelo Decreto n° 8.473, de 22 de 0
2-B.5 junho de 20157 A LICITANTE VENCEDORA apresenta 1
' as notas fiscais dos géneros oriundos da agricultura 3
familiar? Quando esse percentual ndo atende a
legislacdo supracitada a LICITANTE VENCEDORA
justifica a UFSM?
2-B.6 | Caracteristicas sensoriais das preparacdes: As 0
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preparacdes oferecidas encontram-se dentro dos
padrdes exigidos/estabelecidos de apresentacéo, sabor,
textura, odor e cor citado neste Termo de Referéncia?
*A equipe de Fiscalizacdo de Contrato ird realizar
diariamente a analise sensorial das preparacdes
ofertadas visando verificar as caracteristicas sensoriais.
**Ainda, para compor este item serd aplicado, no
minimo, semestralmente a pesquisa de satisfacdo aos
usuarios.

2-B.7

Técnicas de pré-preparo, preparo e ingredientes das
preparacdes: As preparacdes/ingredientes realizados
pela LICITANTE VENCEDORA estdo de acordo com as
informagdes/propor¢cdes descritas no Termo de
Referéncia e na ficha técnica apresentada a Equipe de
Fiscalizacdo? Quando solicitado alguma sugestdo de
melhoria nas preparacdes a LICITANTE VENCEDORA
modifica a preparacao?

H

2-B.8

Porcionamento das preparacdes/alimentos: A porcao
das preparacfes/alimentos que exigem porcionamento
estd de acordo com o estabelecido no Termo de
Referéncia?

H

2-B.9

Quantidade de utensilios, equipamentos e moveis
para diferentes etapas do processo de producéo e
distribuicdo: A quantidade de utensilios, equipamentos
e moveis disponiveis para as diferentes etapas é
suficiente para que ndo haja atraso e interrupcdo dos
processos de producdao e distribuicdo? Ha utensilios em
namero suficiente para a distribuicdo das refeicdes?

H

2-B.10

Manutencdo dos itens do cardapio: O cardapio €
mantido, sem alteracfes, desde o inicio da distribuicdo
até o final da mesma? A LICITANTE VENCEDORA
notifica formalmente a UFSM a modificagdo dos itens do
cardapio? Todos os itens do cardapio do café da
manhd, almoco, jantar e distribuicdo foram distribuidos
aos usuarios na integra (sem faltar nenhuma
preparacao/alimento)? Ha eficiéncia na reposicdo das
preparacdes durante o horario de distribuicdo de
refeicbes?

H

GRUPO 3 - GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

A. Coordenacado e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais:

Codigo |

Descricao

Pontuacéo
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3-A.l

Coordenacao e comando da geréncia de contrato: A
LICITANTE VENCEDORA executa visitas periddicas
para avaliar a coordenacdo e comando das atividades
técnicas e operacionais realizado pelo nutricionista da
Unidade/Encarregado  Administrativo, orientando e
corrigindo ndo conformidades, quando necessario?
*Periodicidade minima: trimestralmente.

[EEN

3-A.2

Coordenacdo e comando da chefia local: O(s)
nutricionista(s) responsavel(is) pela Unidade coordenam
e comandam todas as atividades técnicas e
operacionais desenvolvidas pela equipe, orientando e
corrigindo ndo conformidades, quando necessario?
O(s) encarregado(s) administrativos (s) responsavel(is)
pela Unidade coordenam e comandam todas as
atividades operacionais desenvolvidas pela equipe,
orientando e corrigindo ndo conformidades, quando
necessario?
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3-A.3

Programa de capacitacao: A LICITANTE
VENCEDORA possui e cumpre cronograma de
capacitacao da equipe conforme Termo de Referéncia?

3-A.4

Inventario de utensilios: A LICITANTE VENCEDORA
realiza o inventario de utensilios quando solicitado
(minimo bimestralmente) e o apresenta a UFSM, até 15
dias apos solicitado?
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3-A5

Inventério de equipamentos e mobiliario: A Licitante
Vencedora realiza o inventario mensal de equipamentos
e mobilidrio e o apresenta a UFSM, até 15 dias ap6s
solicitado?
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3-A.6

Reposicdo de materiais, utensilios, modveis,
equipamentos e material descartavel: A LICITANTE
VENCEDORA realiza a reposi¢do dos utensilios em até
15 dias apés a apresentacdo do inventario? A
LICITANTE VENCEDORA dispbe de materiais, méveis,
equipamentos, utensilios e material descartavel, em
quantidade, qualidade e condicbes necessarias e
adequadas para elaborar preparacdes do cardapio e
para o bom atendimento dos usuarios?
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3-A.7

Manutencé&o preventiva de equipamentos: A Licitante
Vencedora realiza ~manutencdo preventiva de
equipamentos, seguindo 0 cronograma mensal
previamente apresentado pelo Termo de Referéncia? A
Licitante Vencedora apresenta relatério mensal das
manutencdes preventivas realizadas?

H
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Manutencdo corretiva de equipamentos: A Licitante
Vencedora realiza manutencdo  corretiva de
equipamentos no tempo maximo de 48 horas apos a
constatacdo do fato? A Licitante Vencedora notifica

formalmente por escrito a retirada de equipamentos, 0
3-A.8 |utensilios ou mobiliario para conserto e/ou 1
manutengao? Ha reposicao/substituicao de 3
equipamentos e mobiliarios quando estes né&o
apresentam conserto/condicdes de uso? A Licitante
Vencedora  apresenta relatorio mensal das
manutencgdes corretivas?
Manutencéo predial: A Licitante Vencedora realiza 0
3-A9 manutencao predial corretiva e preventiva no tempo 1
estabelecido pela Equipe de Fiscalizagcdo de Contrato 3
ou sempre que solicitado pela Equipe?
Controle Integrado de Pragas: A Licitante Vencedora
realiza procedimentos de prevencdo e eliminacdo de
pragas no intervalo estipulado pelo Termo de 0
3-A.10 | Referéncia ou conforme solicitado pela Equipe de 1
Fiscalizacdo? Auséncia de pragas nas dependéncias e 3
aos arredores da empresa? Existéncia da presenca de
laudo que comprove o Controle Integrado de Pragas?
Manutencdo e reposicdao de Equipamentos de 0
3-A 11 Protecdo Coletiva: A Licitante Vencedora realiza 1
manutencao e reposicdo de equipamentos de protecao 3
coletiva no tempo estabelecido pela UFSM?
Limpeza da caixa de gordura: A Licitante Vencedora 0
3-A12 |realiza a limpeza da caixa de gordura a cada dois 1
meses ou conforme a necessidade do servigo? 3
B. Saude, salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas:
Cddigo Descricao Pontuacao
Cumprimento das obrigacdes trabalhistas: A 0
3-B1 | Licitante Vencedora cumpre as obrigacdes trabalhistas 1
descritas no Termo de Referéncia? 3
Realizacdo de exames periédicos de saude
(PCMSO): A Licitante Vencedora comprova a realizacao 0
3-B2 | de exames (Admissional, Periédico, de Retorno ao 1
Trabalho, Mudanca de Funcdo e Demissional) de seus 3

funcionéarios de acordo com as normas vigentes?
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ANEXO 15C - QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDICAO E
RESULTADO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS I.

QUADRO RESUMO

MESES DO ANO
Grupos | MES | MES | MES | MES [ MES | MES | MES | MES [ MES | MES | MES | MES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11 | 12

Pontuacéo
do Grupo 1

Pontuacéo
do Grupo 2

Pontuacéo
do Grupo 3

Nota final
(somatorio
de
pontuacgdes)

Conceito
final

Penalizada

Conceito Final
8,1 < x < 9 Muito Bom
7,65 <x<8,1Bom
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75 Insatisfatorio

ANEXO 15D - QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDICAO E
RESULTADO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il.

QUADRO RESUMO

MESES DO ANO

Grupos MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
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Pontuacéo
do Grupo 1

Pontuacéo
do Grupo 2

Pontuacéo
do Grupo 3

Nota final
(somatorio
de
pontuacgdes)

Conceito
final

Penalizada

Conceito Final
8,1 < x < 9 Muito Bom
7,65 <x<8,1 Bom
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75 Insatisfatorio

ANEXO 15E - QUADRO RESUMO DO INSTRUMENTO DE MEDICAO E
RESULTADO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO CENTRO.

QUADRO RESUMO

MESES DO ANO

Grupos MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12

Pontuacéo
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do Grupo 1

Pontuacéo
do Grupo 2

Pontuacéo
do Grupo 3

Nota final
(somatorio
de
pontuacdes)

Conceito
final

Penalizada

Conceito Final
8,1 < x £ 9 Muito Bom
7,65 <x<8,1Bom
6,75 < x < 7,65 Regular
X < 6,75 Insatisfatorio




