MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 003/2020
(SRP)

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu pregoeiro, designado pela
Portaria n® 96.463 de 17 de outubro de 2019, torna publico para conhecimento dos
interessados, que realizara Licitagdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo
Menor Prego, Global, para o REGISTRO DE PREGOS PARA CONTRATAGAO DE
EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVIGOS DE ALIMENTAGAO
E NUTRICAO PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO NO CAMPUS SEDE DA
UFSM EM SANTA MARIA/RS, especificados no item 2, pelo periodo de 12 (doze)
meses, a partir da data de homologacédo da presente licitagdo, de acordo com o que
prescreve a Lei 10.520 de 17 de julho de 2002, Lei 8.666, de 21 de junho de 1993, e suas
alteragdes posteriores, e em conformidade com o Decreto 10.024/2019 de 20 de
setembro de 2019, Decreto 7.892, de 23 de janeiro de 2013, alterado pelo Decreto 9.488
de 30 de agosto de 2018, Lei Complementar 123, de 14 de dezembro de 2006, alterada
pela Lei Complementar 147 de 07 de agosto de 2014 e Instrugdo Normativa N° 03 de 26
de abril de 2018.

DATA: 31/01/2020.
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164

1.1. A presente licitagao visa o registro, em ata, dos precos dos itens licitados, nas
quantidades expressas na listagem anexa ao presente deste Edital, tendo em vista o que
consta do Processo n°. 23081.000627/2020-65.

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitagdo tem por objeto o REGISTRO DE PRECOS PARA
CONTRATAGCAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVIGCOS
DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO NO
CAMPUS SEDE DA UFSM EM SANTA MARIA/RS, constantes no Termo de Referéncia,
em anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se aqui estivesse
transcrito.

2.1.1. Sera assinado contrato(s) entre a UFSM e a licitante vencedora com
a vigéncia de até 06 (seis) meses, podendo ser prorrogado de acordo com a legislagéo
vigente.

2.1.1.1. Na hipétese do inicio das atividades destinadas aos Restaurantes
Universitarios, previstas no processo n° 23081.055529/2019-21 ocorrer durante a vigéncia
deste contrato, este sera rescindido unilateralmente.

2.2. A licitante vencedora somente podera subcontratar os seguintes servigos:



transporte, manutengdo de equipamentos, manutengcido de equipamentos de protegao
coletiva, analises microbioldgicas e coleta de residuos.

2.3. A licitante vencedora devera seguir as especificagbes constantes no Termo
de Referéncia desse Edital.

3. DAS CONDIGOES PARA PARTICIPACAO

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

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

3.3. Como condicéo de participacéo da presente licitacéo, a licitante, NAO devera:

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

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

3.4 A licitante devera assinalar “sim” ou “ndo0” em campo proprio do sistema
eletronico, relativo as seguintes declaragdes:

a) que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo e que sua proposta
esta em conformidade com as exigéncias do instrumento convocatério e seus anexos.

b) que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei
Complementar n° 123, de 2006, estando apta a usufruir do tratamento favorecido
estabelecido em seus arts. 42 a 49;

¢) que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no certame, ciente
da obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

d) que nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na
condig¢ao de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIll, da Constituigéo;

e) que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da
Instrucao Normativa SLTI/MP n° 2, de 16 de setembro de 2009;

f) que nao possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando
trabalho degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no
inciso Il do art. 5° da Constituicao Federal;

g) que os servicos sao prestados por empresas que comprovem
cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para
reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na
legislagao, conforme disposto no art. 93 da Lei n° 8.213, de 24 de julho de 1991.

3.5. Nado sera permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata, concurso
de credores, dissolugdo e liquidagcéo, de consércio de empresas, qualquer que seja sua
forma de constituicdo, estando também abrangidos pela proibicao aqueles que tenham



sido punidos com suspenséo do direito de licitar e contratar com a Administragcao Publica,
ou declarada inidéneos para licitar ou contratar com a Administragao Publica.

4. DO CREDENCIAMENTO

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

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

4.3. O uso da senha de acesso pela licitante é de sua responsabilidade exclusiva,
incluindo qualquer transacdo efetuada diretamente ou por seu representante, ndo
cabendo ao provedor do sistema ou a UFSM responsabilidade por eventuais danos
decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

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

5. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

5.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema,
concomitantemente com os documentos de HABILITACAO exigidos no edital,
proposta com a descricido do objeto ofertado e o preco, até a data e o horario
estabelecidos para abertura da sessdao publica, quando, entdo, encerrar-se-a
automaticamente a etapa de envio dessa documentagéo.

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitagao exigidos
neste Edital, ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3. Os licitantes poderao deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que
constem do SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados
constantes dos sistemas.

5.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a
documentagao de habilitagdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e
trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da LC n°® 123, de 2006.

5.5. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletrénico
durante a sessao publica do Pregéo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda
de negdcios, diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou
de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessao publica, os licitantes poderao retirar ou substituir a
proposta e os documentos de habilitagdo anteriormente inseridos no sistema;

5.7. Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre
as propostas apresentadas, o0 que somente ocorrera apos a realizacdo dos
procedimentos de negociagao e julgamento da proposta.



5.8. Os documentos que compdem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor
classificado somente serédo disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso
publico apds o encerramento do envio de lances.

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

5.10. A PROPOSTA DEVERA CONTER:
5.4.1. O Preco unitario e total (CIF), por item, para cada item cotado.

5.4.1.1. As propostas analisadas serdo as incluidas exclusivamente no
sitio das compras governamentais. Propostas impressas nao serao consideradas.

5.4.1. Especificagéo clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia
em anexo ao presente Edital.

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

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

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

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

5.4.6. O descumprimento das regras supramencionadas pela UFSM por
parte das licitantes pode ensejar a fiscalizagao do Tribunal de Contas da Uniéo e, apds o
devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a
adogdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71,
inciso IX, da Constituicdo; ou condenagdo dos agentes publicos responsaveis e da
licitante vencedora ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execugao do contrato.

6. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-a em sessdo publica, por meio de
sistema eletrénico, na data, horario e local indicados neste Edital.

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

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

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

6.4. As licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observados o horario fixado



para abertura da sess&o e as regras estabelecidas neste Edital.

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

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

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

6.8. MODO DE DISPUTA

6.8.1. Sera adotado para o envio de lances no pregao eletrénico o modo de
disputa “aberto e fechado”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e
sucessivos, com lance final e fechado.

6.8.2. A etapa de lances da sessao publica tera duragao inicial de 15
(quinze) minutos. Apds esse prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente
dos lances, ap6s o que transcorrera o periodo de tempo de até 10 (dez) minutos,
aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepcéao de
lances.

6.8.3. Encerrado o prazo previsto no item anterior, o sistema abrira
oportunidade para que a licitante da oferta de valor mais baixo e as das ofertas com
precos até 10% (dez por cento) superiores aquela possam ofertar um lance final e
fechado em até 05 (cinco) minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.8.3.1. Nao havendo pelo menos 03 (trés) ofertas nas condigbes
definidas neste item, poderdo as licitantes dos melhores lances, na ordem de
classificagédo, até o maximo de 03 (trés), oferecer um lance final e fechado em até 05
(cinco) minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.8.4. Ap6s o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o
sistema ordenara os lances segundo a ordem crescente de valores.

6.8.4.1. Nao havendo lance final e fechado classificado na forma
estabelecida nos itens anteriores, havera o reinicio da etapa fechada, para que as demais
licitantes, até o maximo de 03 (trés), na ordem de classificagdo, possam ofertar um lance
final e fechado em até 05 (cinco) minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste
prazo.

6.8.5. Na hipotese de nao haver licitante classificada na etapa de lance
fechado que atenda as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro podera, auxiliado pela
equipe de apoio, mediante justificativa, admitir o reinicio da etapa fechada.

6.9. No caso de desconex&o do pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do
pregao, se o sistema eletrbnico permanecer acessivel as licitantes, os lances continuarao
sendo recebidos, sem prejuizos aos atos realizados.

6.10. Quando a desconexao do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10)
minutos, a sessdo do pregao eletrbnico sera suspensa e tera reinicio somente apos



comunicagao expressa do pregoeiro aos participantes.

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

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

6.11.2. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas
microempresas ou empresa de pequeno porte que se encontrem nos intervalos
estabelecidos no subitem 6.11 deste edital, sera realizado sorteio entre elas para que se
identifiqgue aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.12. Persistindo o empate, a proposta vencedora sera sorteada pelo sistema
eletrbnico dentre as propostas empatadas.

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

7. DO JULGAMENTO E ACEITACAO DAS PROPOSTAS

7.1. ApOs a negociagdo, caso o menor preco ofertado seja superior ao maximo
admitido pela UFSM, o0 mesmo nao sera aceito.

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

7.3. Para julgamento e classificagcdo das propostas sera adotado o critério do
Menor Preco Global, observados as especificagdes constantes no Termo de Referéncia
em anexo do presente Pregéo.

7.4. Nao ocorrendo a contratacdo da microempresa ou empresa de pequeno
porte, na forma do subitem 6.11.1. deste edital, serdo convocadas as remanescentes que
porventura se enquadrem na hipétese do subitem 6.11. deste edital, na ordem
classificatoria, para o exercicio do mesmo direito.

7.5. Na hipotese da nao-contratacdo nos termos previstos nos subitens anteriores,
o0 objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do
certame.

7.6. Se a oferta nao for aceitavel ou se a licitante ndo atender as exigéncias
editalicias, o Pregoeiro examinara as ofertas subseqlientes e, assim sucessivamente, na
ordem de classificagdo, até a apuracdo de uma proposta que atenda as especificagcdes
deste edital.

7.7. Declarada encerrada a etapa competitiva, 0 pregoeiro examinara a proposta
classificada em primeiro lugar quanto a compatibilidade do prego em relagéo ao estimado
para a contratacdo e verificara a habilitacao da licitante, conforme disposto no item 8



deste Edital.

7.8. A indicacao do lance da vencedora, a classificagcdo dos lances apresentados e
demais informacgodes relativas a sessao publica do Pregao constardo na ata divulgada no
sistema eletrébnico, sem prejuizo das demais formas de publicidade previstas na
legislagéo pertinente.

8. DA HABILITAGAO

8.1. Como condi¢ao de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada
em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das condi¢cbes de
participacdo, mediante a consulta on line aos seguintes cadastros:

I) SICAF, nos niveis |, Il e lll;

II) Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da
Unido (https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/).

8.1.1. O(s) documento(s) elencado(s) abaixo devera(ao) ser incluido(s)
pela licitante em campo préprio do sistema eletrénico, no momento do envio da proposta:

[) Alvara Sanitario das dependéncias onde serdo produzidas as
refeicdes para o fornecimento deste objeto.

[I) Alvara Sanitario dos veiculos de transporte de refeigdes. Como o
transporte pode ser subcontratado, neste caso o Alvara apresentado podera ser em nome
da Licitante participante ou da empresa Subcontratada.

[ll) Registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da empresa
participante e de seu(s) responsavel (is) técnico(s), na forma do Art. 15, paragrafo unico,
da Lei n°® 6.583, de 20 de outubro de 1978;

[1.1) 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,
deverao ser providenciados os respectivos vistos deste 6rgao regional por ocasido da
assinatura do contrato.

IV) Qualificagdo técnica, mediante a apresentagao, em uma unica via,
de copias autenticadas, ou coépias acompanhadas dos originais, de no minimo dois
atestados expedidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado que comprovem a
aptiddo para o desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto da
licitagdo, de, no minimo, 50% do numero estimado de refeigbes. Nos atestados devera
constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, enderecgo e e-
mail.

V) Apresentar Balango patrimonial e demonstragdes contabeis referentes
ao ultimo exercicio social, comprovando indices de Liquidez Geral — LG, Liquidez

Corrente — LC, e Solvéncia Geral — SG superiores a 1 (um); conforme dispbe a alinea “a
do item 11.1 do Anexo VII-A da Instrugdo Normativa n® 05/2017-SEGES/MPDG.



V.1. E vedada a substituicdo do Balango Patrimonial e da Demonstracéo

do Resultado do Exercicio por balancetes ou balangos provisérios, conforme a alinea “c
do item 11.1 do Anexo VII-A da Instrugdo Normativa n® 05/2017-SEGES/MPDG.

V.2. Caso o exercicio financeiro anterior ao da licitagdo esteja encerrado
ha mais de 03 (trés) meses da data da sesséo publica de abertura deste Pregao, o
Balango Patrimonial e a Demonstragdo do Resultado do Exercicio poderdo ser
atualizados por indices oficiais.

V.3. A atualizacdo de que trata o item anterior devera ser apresentada
juntamente com os documentos de habilitacdo, ndo havendo possibilidade de
complementagao.

V1. Comprovacgéo de patrimonio liquido de R$ 428.332,00 (quatrocentos e vinte e
oito mil, trezentos e trinta e dois mil reais), por meio da apresentagdo do balango
patrimonial e demonstragbes contaveis do ultimo exercicio social, apresentados na forma
da lei, vedada a substituicdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrados ha mais de 3 (trés) meses da data da
apresentacgao da proposta.

8.2. No caso de participacao de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte na
presente licitagdo, estas serao HABILITADAS mesmo que apresentarem alguma restricao
na comprovacgao de regularidade fiscal, sendo que a regularidade da sua situacao devera
ser efetuada nos moldes do subitem 8.2.1 deste edital, como condi¢do de adjudicagao.

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

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

8.2.3. A nado-regularizagdo da documentag¢do, no prazo previsto no subitem
8.2.1 deste edital, implicara decadéncia do direito a contratacdo, sem prejuizo das
sangodes previstas no art. 81 da Lei no 8.666, de 21 de junho de 1993, sendo facultado a
Administracdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacédo, para a
contratagao, ou revogacao da licitagéo.

9. DA HOMOLOGAGCAO DA LICITACAO

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

9.2. No momento da homologacdo o ordenador de despesa convocara o0s
licitantes remanescentes, através do sistema Compras Governamentais exclusivamente,
para o registro dos licitantes que aceitarem o objeto da presente licitagdo com precos
iguais aos da licitante adjudicataria, para formacdo de cadastro reserva, para
acionamento nos casos previstos nos artigos 20 e 21 do Dec. 7.892/2013, alterado pelo
Decreto 8.250/2014. Na convocagdo sera concedido prazo minimo de 24 h (vinte e quatro
horas) para manifestagéo dos convocados.



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

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

a) caugao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianga bancaria e ou
¢) Seguro-garantia.

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

10. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGCAO DO EDITAL

10.1. Até 03 (trés) dias uteis antes da data fixada para abertura da sessao publica,
qualquer pessoa podera solicitar, ao pregoeiro, esclarecimentos e/ou impugnar o edital,
exclusivamente por meio eletrbnico, no seguinte enderecgo: pregao@ufsm.br.

10.2. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a peticao no prazo de 02 (dois) dias uteis
contados da data de recebimento do pedido de esclarecimentos e/ou impugnagao.

10.3. Acolhida a peti¢cdo contra o Edital, sera definida e publicada nova data para a
realizagdo do certame.

10.4. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas através do
sistema e vincularao os participantes e a UFSM, nos casos em que a Administragao julgar
necessario.

11. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

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

11.2. O acolhimento do recurso importarda na invalidagcdo apenas dos atos
insuscetiveis de aproveitamento.

12. DA FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

12.1. A Ata da realizagdo do Pregédo Eletrénico, publicada no sitio:
www.comprasgovernamentais.gov.br, tera efeito de compromisso de fornecimento nas




condic¢des e prazo estipulados no Edital.

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

12.1.2. A Licitante vencedora ap6s a homologacdo do pregdo, devera,
imediatamente, enviar o referido Termo de Registro de Precos devidamente preenchido,
assinado e datado, através do e-mail: pregao@ufsm.br.

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

13. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

13.1. Os recursos orcamentarios, para fazer frente as despesas da presente
licitagdo serdo alocados quando da emissdo de Notas de Empenho, em caso de
necessidade de aquisicdo, obedecido o prazo de entrega previsto na proposta.

14. DO PAGAMENTO

14.1. O pagamento sera efetuado, mensalmente, mediante a apresentacédo da
Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do responsavel
pelo 6rgao solicitante/UFSM. O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias
a partir da data de sua entrega na UFSM, desde que ndo haja impedimento legal.

14.1.1. Demais condigbes de pagamento encontram-se no Termo de Referéncia,
em anexo.

14.2. O pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo IPCA-E,
ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigagéo até o
efetivo pagamento.

15. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

15.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

15.1.1. ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento
equivalente, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

15.1.2. apresentar documentagéo falsa do certame licitatorio;

15.1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

15.1.4. ensejar o retardamento da execugao do objeto;

15.1.5. ndo mantiver a proposta;

15.1.6. cometer fraude fiscal;

15.1.7. comportar-se de modo inidéneo.

15.2. Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaragcado falsa
quanto as condi¢cdes de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o



conluio entre os licitantes, em qualqguer momento da licitagdo, mesmo apds o
encerramento da fase de lances.

15.3. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas
nos subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as
seguintes sancgoes:

15.3.1. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado da presente
contratatacao.

15.3.2. Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e
descredenciamento no SICAF, pelo prazo de até cinco anos;

15.4. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com a sancao de
impedimento.

15.5. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em
processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa ao
licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e
subsidiariamente na Lei n°® 9.784, de 1999.

15.6. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em
consideracao a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como
o dano causado a Administragao, observado o principio da proporcionalidade.

15.7. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

15.8. As sancdes por atos praticados no decorrer da contratagao estdo previstos
no Termo de Referéncia.

15.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir 0s prejuizos causados
pela conduta da Licitante Vencedora, a UFSM podera cobrar o valor remanescente
judicialmente, conforme artigo 419 do Cddigo Civil.

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

15.11. A licitante vencedora sera considerada inadimplente se ndo cumprir com os
prazos e obrigacdes estabelecidos neste Edital.
16. DAS DISPOSICOES GERAIS
16.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de

revogar este Registro de Pregos, nos termos da legislacdo, sem que caiba aos
participantes, direito a reclamacgao ou indenizagao.



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

16.3. Nao serdo concedidas adesdes ao presente registro de precos, sendo ele
exclusivamente para a UFSM.

16.4. O servico fornecido fora das especificagdes ficara sujeito a imediata
substituicdo pelo fornecedor, sem qualquer 6nus para a UFSM.

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

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

16.7. Nao havera reajuste de precos durante a vigéncia do Registro de Precos, de
que trata o presente Edital.

16.8. As condicbes e pregos acolhidos na proposta aceita serdo irreversiveis, na
forma determinada pelo Edital.

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

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

16.11. Em atendimento a Lei n°. 12.846/2013, para a participacdo neste certame,
nenhuma das partes podera oferecer dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja,
ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, tanto por conta proépria
quanto através de outrem, qualquer pagamento, doagdo, compensacdo, vantagens
financeiras ou nao financeiras ou beneficios de qualquer espécie que constituam pratica
ilegal ou de corrupgao sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou indireta
quanto ao objeto deste certame, ou de outra forma que nao relacionada a este certame,
devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

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

16.13. O resultado desta Licitacado estara disponivel, apés a homologacao, no sitio
http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e na pagina da
UFSM, no endereco: http://coral.ufsm.br/demapalindex.phpl/licitacoes/resultado.

16.14. Cobpias deste Edital estdo disponiveis para download nos portais
www.comprasgovernamentais.gov.br e site.ufsm.br.

16.15. Informagdes e outros elementos necessarios ao perfeito conhecimento do
objeto desta licitagdo, serdo solicitados ao pregoeiro, exclusivamente através do
endereco eletrdnico: pregao@ufsm.br

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



Universidade Federal de Santa Maria

CNPJ: 95.591.764/0001-05

Departamento de Material e Patriménio

Av. Roraima, 1.000

Edificio da Administragdao Central- 6° andar - sala 666
CEP 97105-900 — Santa Maria - RS

Santa Maria — RS, 20 de janeiro de 2020.

Tereza Giuliani
Coordenadora de Editais e Contratos Substituta



ANEXO |

TERMO DE REGISTRO DE PRECOS

Pelo presente a

/ - , estabelecida

, CEP

Empresa
CNPJ
a Rua

- , em

- concorda plenamente com o Edital e os

termos da Ata de Realizagdo do Pregédo Eletrénico constante no sitio do

comprasgovernamentais.gov.br, referente ao Pregao Eletrénicon® /| Processo n°
/ - / UFSM, como se aqui estivesse transcrito.
Em /

Assinatura



ANEXO Il - TERMO DE REFERENCIA PREGAO ELETRONICO (SRP) 003/2019

OBJETO: Registro de Precos para a Contratagdo de empresa especializada para
a prestacdo de Servigos de Alimentagdo e Nutricdo (almoco e/ou fornecimento de
alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex”) por meio da
operacionalizagdo e desenvolvimento das atividades envolvidas na producao, transporte,
distribuicdo de refeicbes (padrdo e vegetariana) e higienizacdo do ambiente,
equipamentos, moveis e utensilios usados durantes estes processos. A empresa devera
disponibilizar mao-de-obra especializada, em numero suficiente para todas as etapas
solicitadas (Quadro 1) e condigbes adequadas para a produgdo refeigbes
nutricionalmente balanceadas e em adequadas condicbes higiénico-sanitarias e
socioambientais.

Objeto inclui também a higienizagdo das dependéncias da Contratante, tais como
a area de recepcgao, refeitorios, banheiros dos usuarios e funcionarios, entre outros
solicitados pela Diregcdo dos Restaurantes Universitarios (RUs); higienizacdo dos
utensilios, méveis e equipamentos utilizados; o fornecimento de materiais de consumo
em geral (descartaveis, de higiene e de limpeza) e a manutengao corretiva e preventiva

dos equipamentos usados nas distribuicbes das refei¢des.

Quadro 1 - Especificagao do funcionamento dos restaurantes universitarios durante

o periodo letivo da UFSM.

Quantidade estimada

mensal de refeicoes em

Descricao/ ) ) L
Item L periodo letivo Valor Unitario
Especificagao . .
(Estimado *20 dias
uteis)
01 Recebimento e Almocgo
Distribuigcao de 70.000 refeigbes/més
Refeicdes no (segunda a sexta-feira)
Restaurante Média diaria estimada:
Universitario campus | da 3.500 refeigdes

Universidade Federal de
Santa Maria situado no
campus universitario -

Prédio 31 — Térreo —




Unido Universitaria —
Santa Maria — RS.
*As refeigcdes poderao
ser distribuidas em
outros locais designados

pela Direcdo dos RUs.

A produgao e envase
das refei¢oes seréao
centralizadas, produzida
integralmente nas
dependéncias da

Licitante Vencedora

Fornecimento de
alimentagao pronta
acondicionada em

embalagens tipo
. Almoco
“marmitex” o )
o o 2.800 refeigbes/meés
Expedicao de Refei¢cdes . )
(domingo, feriados ou
no Restaurante o
. o quando solicitado pela
Universitario campus I*. L
L B Direcéo dos RUs)
*As refeicbes poderao o .
o Méedia diaria estimada:
02 ser distribuidas em o
_ _ 700 refeigbes
outros locais designados _
L (Esse servigo atualmente
pela Direcdo dos RUs. _ ]
nao esta em

. funcionamento, sendo
A producgao e envase .
o _ esta quantidade
das refeicdes seréo _
. . meramente estimada)
centralizadas, produzida

integralmente nas

dependéncias da

Licitante Vencedora

Os detalhes referentes aos valores pagos por categoria de usuarios sao

apresentados no Quadro 2 deste Termo de Referéncia.

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

durante o calendario académico da UFSM.



Valor unita-
rio estima- Quantidade
Quantidade es- Valor to-
do da refei- estimada
. timada mensal tal esti-
¢ao do con- anual* de
Item Refeicao de refeicoes mado do
trato ) . refeicoes
em periodo leti- i Contrato
(Custo em periodo
vo (R$)
UFSM) letivo**
(R$)
01 Almoco 70.000 700.000
Fornecimento de
alimentacgéo pron-
02 | ta acondicionada 2.800 28.000
em embalagens
tipo “marmitex”
_ _ 728.000 re-
Total estimado 72.800 refeicbes o
feicbes

*Anual: relativo a 10 meses (periodo letivo).
** Quantidade referente ao periodo de vigéncia de 12 (doze) meses, validade do Termo

de Registro de Precgos prevista no preAmbulo deste edital.

A) O Inicio do fornecimento das refeigdes, objeto da presente licitagéo, sera a partir de 09
de margo de 2020.

B) Somente podera ser subcontratado os seguintes servigos: transporte, manutencao de

equipamentos, manutencdo de equipamentos analises

de protecdo coletiva,

microbioldgicas e coleta de residuos.

2 JUSTIFICATIVA DA CONTRATAGAO

A Universidade Federal de Santa Maria oferece ensino médio, técnico, cursos de
graduacdo e de pds-graduacgdo, bem como palestras e eventos de cunho educacional,
envolvendo a participagao de servidores, alunos e demais colaboradores. Como servigo
de apoio a estas atividades, dispde de espacgos reservados para alimentagcdo desses
usuarios, os Restaurantes Universitarios — RUs, de forma a convergir com dois objetivos
altamente estratégicos para o cumprimento de sua missao institucional: permanéncia do
estudante e contribuicdo da Universidade como pdlo indutor de desenvolvimento local e

regional.



Os RUs se constituem como parte de uma das linhas de acéo efetivas do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), no que tange a disponibilizagao
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 implicagdes fisioldgicas.

Assim, podemos entender que a presente contratagdo de carater excepcional, se
justifica como garantia da oferta de alimentagéo para comunidade académica durante o
periodo de execugdo dos servicos em andamento, referentes a fase da reforma,
ampliacdo e adequacao do setor de producao de refeicoes do Restaurante Universitario
do Campus |, que inviabilizam o uso das areas para a produgao de refeigdes, dentro dos

critérios de seguranga alimentar.

3. REQUISITOS PARA QUALIFICAGAO TECNICA PARA A CONTRATAGAO 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 os respectivos vistos deste 6rgdo regional (CRN.) por ocasidao da
assinatura do contrato;

3.2 Dispor, no minimo, de equipamentos e utensilios adequados para pesar,
higienizar, conservar alimentos sob refrigeracao, conservar alimentos sob congelamento,
descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a
temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo e transportar alimentos
prontos para o consumo como condigcdo para a assinatura do Contrato;

3.3 Apresentar, no momento da contratagdo, por escrito, recursos humanos
quantitativa e qualitativamente (cargos) compativeis com o objeto deste Termo de
Referéncia;

3.4 Apresentar, no momento da contratacdo, documentos que comprovem a
capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de
controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, sele¢cao e contratagcao
de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocgao,
expedigao, transporte e distribuicdo das refeigdes) para o desenvolvimento das atividades
inerentes ao fluxo dos servigos contratados;

3.5 Apresentar, no momento da contratagcdo, por escrito, os critérios adotados
para a selegdo e monitoramento dos servigos prestados pelos fornecedores de géneros;

3.6 Apresentar, no momento da contratagdo, por escrito, o plano de capacitacio
aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descricao

dos indicadores utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional.



4. PUBLICO

4.1 A UFSM subsidiara totalmente os discentes/ académicos com Beneficio
Socioecondmico - BSE as refeigbes realizadas, com vinculo ativo na Universidade;

4.2 A UFSM subsidiara totalmente os dependentes (Resolugao n°. 029/2016 art.
1° §1 ou legislagédo equivalente da UFSM), devidamente cadastrados na Pro-Reitoria de
Assuntos Estudantis (PRAE);

4.3 A UFSM subsidiara parcialmente as refeicbes realizadas para os demais
discentes/ académicos, com vinculo ativo na universidade ou conforme legislagcédo
equivalente da UFSM;

4.4 Valor das refeicdes para servidores e visitantes sdo de acordo com a

Resolugao n°010/2019 ou legislagao equivalente da UFSM.

5. AGENDAMENTO E PREVISAO DE REFEIGOES

5.1 A previsao inicial da quantidade de refeicbes sera informada a Licitante
Vencedora ao término da distribuicdo da refeicao anterior e sera confirmada pela UFSM
até as 07h:30 da manha do dia da realizagao do almoco;

5.1.1 Caso seja necessario reduzir o numero de refeigbes da previsao
inicial, esta podera ser feita até o momento da confirmagao do niumero de refeigdes, num
limite de 10% da previsao inicial do numero de refei¢des.

5.2 A previsdo do quantitativo de refeicbes sera de total responsabilidade da
UFSM, nao acarretando nenhum 6nus a Licitante Vencedora, desde que atenda as
porcoes previstas neste Termo de Referéncia;

5.2.1 Porgao é quantidade de alimento pronta para consumo para servir
uma pessoa, sera determinada pela CONTRATADA de acordo com Termo de Referéncia,

podendo a porgao ser alterada diariamente.

6. HORARIO E FUNCIONAMENTO

6.1 As refei¢cdes serao servidas normalmente de segunda a sexta-feira das 11h:00
as 14h:00 horas ou conforme designagéo da Diregao dos RUs. Em dias ou periodos
especificos, os horarios das refeicdes poderao ser alterados pela Diregcdo do RU, para
melhor atender a demanda dos usuarios.

6.1.1 No caso do fornecimento de refeicdes a eventos, o horario e local da



entrega, serao informados até 24 horas antes pela Direcdo do RU.

7. LOCAL

7.1 A distribuicao das refeicbes ocorrera no refeitdrio do Restaurante Universitario
Campus | (Avenida Roraima, n° 1000, bairro Camobi), ou em qualquer outro local

conforme definicao da Diregao do RU.

8. COMPRA DE CREDITOS E ACESSO

8.1 A comercializagdo dos créditos e o acesso aos refeitérios serdo controlados

por servidores do RU através de utilizagao de sistema informatizado da UFSM.

9. PAGAMENTO

9.1 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/lUFSM. O prazo para
pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a partir da data de sua entrega na UFSM,
desde que ndo haja impedimento legal.

9.2 Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia
que impega a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a Licitante
Vencedora providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento
iniciar-se-a apds a regularizagcao da situagédo, nao acarretando qualquer 6nus para a
UFSM;

9.3 O valor do pagamento sera atualizado monetariamente pela variagao do IPCA-
E, ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigagao até o
efetivo pagamento;

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

9.5 O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria, mediante deposito
em conta corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado pela Licitante
Vencedora, ou por outro meio previsto na legislagao vigente;

9.6 O pagamento das refeicbes sera realizado com base no sistema de controle
de acesso da UFSM e solicitagdes diarias de refeigcbes pela UFSM,;

9.6.1 Todas as preparagbes dos cardapios devem ser ofertadas aos
usuarios do inicio ao fim do horario das refeicbes conforme este Termo de Referéncia;

9.6.2 Na falta de qualquer item da composig¢édo do cardapio do almogo e/ou



marmitex durante toda a distribuicao de refei¢cdes, sera pago a Licitante Vencedora 50%
(cinquenta por cento) do valor das refei¢cdes incompletas;

9.7 Ao final de cada més da execugdo contratual, a Licitante Vencedora
apresentara um relatorio prévio do consumo, sendo obrigatéria a descricdo do
quantitativo individual de cada refeicdo servida no almogo e/ou marmitex, conforme o
sistema de controle de acesso da UFSM;

9.8 A UFSM podera deduzir do valor a ser pago, os valores correspondentes as
glosas e eventuais multas e/ou indenizagbes devidas pela Licitante Vencedora;

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

9.10 A apresentagao da nota fiscal devera 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;

9.11 A UFSM tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, contados a partir da data da
apresentacgao do relatério, para aprovar ou rejeitar, no todo ou em parte, a prestagdo do
servico relatado pela Licitante Vencedora;

9.12 A UFSM néo se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser
efetuada pela Licitante Vencedora, que porventura ndo tenha sido acordada no contrato;

9.13 O risco do negécio (quantitativo de géneros, refeigbes, entre outros) é de
responsabilidade da Licitante Vencedora;

9.14 A UFSM nao sera responsavel, em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo
suportado pela Licitante Vencedora devido a nao venda das refei¢gdes preparadas que

nao foram solicitadas e/ou acordadas previamente com a UFSM.

10. DESCRIGAO DA OPERACIONALIZAGAO DOS SERVICOS

A operacionalizacdo dos servigos devera seguir todas as etapas do processo
produtivo de refeicdes, respeitando os dispositivos previstos na RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 e Portaria CVS/RS n° 78, de 30 de janeiro de 2009 e os de controle de
processos pela adogcdo dos critérios e instrumentos determinados pela UFSM e/ou
acordados pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Salienta-se que a Equipe de
Fiscalizagao de Contrato realizara auditorias (Lista de verificagdo da Portaria CVS/RS n°
78, de 30 de janeiro de 2009) na Licitante Vencedora com a finalidade de observar o
processo produtivo das refeigcdes contratadas;

A Licitante Vencedora sera responsavel pelo controle e pela execugao de todas as



etapas da produgcdo da refeicdo, a saber: aquisicdo e recebimento dos géneros
alimenticios, materiais e insumos; estocagem dos géneros alimenticios, materiais e
insumos; pré-preparo das refeigcdes; preparo das refeigdes; distribuicdo das refeigdes;
atendimento ao publico; higienizagao das instalagcbes e utensilios e descarte de residuos
liquidos e sdlidos, 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 situagcdes emergenciais, tais como: a falta de
agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencao dos servigos, objeto desta licitagao.

Durante a execucdo do servico a Licitante Vencedora devera registrar o
monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparag¢des, em todas as etapas do
processo produtivo de refeicdes, 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 adaptagbes de
temperaturas fundamentados em referéncias bibliograficas poderao ser implementados
pela UFSM visando o controle de qualidade dos alimentos e/ou preparacdes servidas.

O Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
deverdo estar implementados na Licitante Vencedora, bem como registros dos controles

de temperaturas, capacitacdes, entre outros.

10.1 Qualidade dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo

10.1.1 A qualidade em servicos de alimentacio coletiva ndo diz respeito apenas a
avaliagao do produto final (refeicdes), mas a todas as etapas que envolvam o processo
produtivo: controle e visitas técnicas aos fornecedores; aquisicao de géneros alimenticios
e nao alimenticios; recepcao dos produtos; produgio, armazenamento e distribuicdo das
refei¢cdes; higienizagéo e sanitizagao dos utensilios, equipamentos; area fisica; gestao de
pessoas e ainda boas praticas ambientais;

10.1.2 Todo o processo produtivo das refeicdes devera obedecer aos critérios
estabelecidos em legislagbes especificas da area, de acordo com as Boas Praticas de
Manipulagdo 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 legislacido sanitaria vigente do
pais, estado e municipio;

10.1.3 A aquisicédo de géneros alimenticios e insumos devera respeitar a descricdo
dos géneros alimenticios e nao alimenticios previstos nos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ), embasado nas Instru¢des Normativas do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da



Saude;

10.1.3.1 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera solicitar a Licitante
Vencedora a substituicio de um género alimenticio ou nao alimenticio caso este nao
esteja em conformidade com os padrbes estabelecidos neste Termo de Referéncia. A
Equipe de Fiscalizagdao de Contrato podera, a qualquer tempo, rejeitar, no todo ou em
parte, os géneros alimenticios, os materiais e os insumos que ndo possuam qualidade
compativel com as normas de Boas Praticas na Manipulagdo e Producao de Alimentos;
que estejam com embalagens fracionadas ou violadas; ou que nao atendam os preceitos
contidos em leis, decretos ou normas especificas vigentes;

10.1.4 Cabera a Licitante Vencedora utilizar géneros alimenticios e quaisquer
outros componentes destinados a elaboragcdo das refeicbes, bem como saneantes e
descartaveis, de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de
conservagao e de higiene, respeitando os critérios do RTIQ;

10.1.5 Os produtos de origem animal deverdo ser manipulados e conservados,
conforme o Regulamento de Inspeg¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), segundo o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, e alteragdes
posteriores, legislagbes vigentes especificas do MAPA e dos o¢rgaos reguladores
estaduais e municipais competentes. Além disso, devera apresentar-se com contagem
microbioldgica dentro de parametros permitidos na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
(ANVISA/MS) e outras legislagdes vigentes cabiveis;

10.1.6 Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo vigente relativa as Boas Praticas de
Fabricagéo e Manipulagéo de Alimentos (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004, Portaria n°
78/2009 ou legislacao equivalente);

10.1.7 As carnes e os produtos carneos deverao 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 RTIQs
estabelecidos a legislacao;

10.1.8 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 observagdes: designagao do

produto, data de fracionamento e prazo de validade;



10.1.9 A UFSM tera livre acesso as areas de recebimento e armazenamento de
materiais e géneros para fiscalizagado destes produtos;

10.1.10 Todos os fornecedores de insumos utilizados nos Restaurantes
Universitarios deverao possuir Alvara Sanitario vigente do estabelecimento, sendo que,
estabelecimentos que fornecem produtos de origem animal deverdo obrigatoriamente
possuir documento comprobatério de Registro ou de Relacionamento do Fabricante
emitido por: Divisdo da Inspegao de Produtos de Origem Animal (DIPOA), quando o
objeto for submetido a Inspecao Federal ou; Servigo de Inspeg¢ao de Produtos de Origem
Animal de qualquer municipio ou estado brasileiro, conforme o caso, desde que o Servigo
seja integrante ao Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI/
POA), e o fabricante registrado neste 6rgao - SISBI/POA. Caso ndo seja comprovada a
procedéncia do produto alimenticio ou ndo a UFSM aplicara sangao administrativa a

Licitante Vencedora.

10.2 Do pré-preparo e preparo dos alimentos

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

10.2.2 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos
critérios de tempo e temperatura, conforme legislacao vigente. Apds a finalizagao do
preparo, as preparacdes deverdo ser mantidas em condigdes ideais de tempo e
temperatura até o seu envase e distribuicdo;

10.2.3 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao obrigatoriamente
ser submetidos a processo de higienizagédo (lavagem e desinfec¢do) de acordo com as
legislacdes sanitarias vigente (RDC n° 216/2004 e Portaria n°. 78/2009) e deverao ser
conservados sob refrigeragdo. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos
devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude, ser proprios
para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme especificagdes do fabricante,
de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado;

10.2.4 A Licitante Vencedora devera substituir o 6leo utilizado para a preparacao
de frituras, sempre que forem detectadas alteragdes evidentes nas caracteristicas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacao intensa de espuma e
fumaca, utilizando fitas de monitoramento de gordura e registrando a troca em planilha de
controle apropriada;

10.2.5 Todos os alimentos prontos que serdo transportados deverdo ser
identificados e mantidos em gastronorm tampados ou cobertos com filme de PVC atdxico
e mantidos a temperatura adequada dentro de caixas isotérmicas, conforme legislagcédo

vigente;



10.2.6 O uso de sobras e restos de preparagdes ndo é permitido pela UFSM,
devendo ser descartado imediatamente apds a distribuicdo das refeicdes nas
dependéncias da UFSM;

10.2.7 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;

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

10.2.8 Nao sera permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato
monossodico em sua composicao;

10.2.9 Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer
tipo para a preparagdo das leguminosas, com excegdo das preparagbes como tutu de
feijao.

10.2.10 Devera ser utilizada somente maionese industrializada (ou sem ovo) na
elaboragao dos cardapios;

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

10.2.12 A Licitante Vencedora devera 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, equipamentos e/ou instrumentos.

10.3 Elaboragao e composi¢ao do cardapio

10.3.1 O cardapio sera elaborado e divulgado, quinzenalmente, a Licitante
Vencedora pela nutricionista responsavel da UFSM, e confirmado semanalmente;

10.3.2 O cardapio do Restaurante Universitario deve ser igual nas trés unidades
(RU campus |, RU campus |l e RU centro). Caso seja necessario alteragcao de alguma
preparacdo devera ser aprovado formalmente e antecipadamente pela Equipe de
Fiscalizagao de Contrato;

10.3.3 O cardapio servido no almogo sera composto pelas respectivas porgdes

médias apresentadas (Quadro 3).

Quadro 3 — Composigao do cardapio do almogo do restaurante universitario.

Preparagao Almocgo Tipos e frequéncia Composicao

(Segunda a Sexta- Porgcao média* das




feira)

preparagoes

1. Saladas

2 variedades

Opcdes: Beterraba,
cenoura, repolho
branco ou roxo,

abobrinha e pepino
salada, tomate (2

vezes/semana), ou
outra opgao
correspondente
desde que aprovado
pela Equipe de
Fiscalizacdo de

Contrato.

Opcodes: Tabule ou
Trigo em gréo ao
vinagrete
(Frequéncia:

quinzenal)

25 a 80g cada

variedade

2. Temperos e

complementos

3 variedades

Vinagre de macga,
vinagre de vinho

tinto, orégano

Livre

(consumo a vontade)

3. Arroz** Arroz polido branco 70 a 140g
(Deverao ser
ofertadas as 2 variedades Arroz integral 40 a 70g
duas opcgdes
diariamente)
Opgoes: feijao preto
(frequéncia: 3 vezes/
semana), feijao de
cor: vermelho,
. 1 variedade .
4. Leguminosa carioca, marrom 100 a 200g
(frequéncia: 1
vez/semana),
lentilha (frequéncia:
1 vez/semana)
. Carne de frango,
5. Prato proteico . . .
_ _ suina ou bovina 1 porgéo
de origem 1 variedade o .
) Frequéncia: Quadro (Minimo 1209)
animal***

4




Opcao: proteina de
soja (frequéncia: 2
vezes/semana),
alméndega de soja

(frequéncia: 1

6. Prato protéico vez/semana),
de origem . leguminosa (grao de 1 porgéo

B 1 variedade , : -
vegetal*™* (opgao bico ou ervilha (Minimo 1209)
vegetariana) (frequéncia: 1

vez/semana) e
vegetais (moranga
ou brocolis

(frequéncia: 1

vez/semana)
o _ Opcodes: Conforme
7. Guarnicoes 1 variedade 50 a 200g
] Quadro 5
8. Agua potavel
resfriada _
Livre
(bebedouro Diariamente

. (consumo a vontade)
refrigerado ou

refresqueira)****

* Porcdo média*: quantidade de alimento pronta para consumo para servir uma pessoa.

**Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo arroz

polido branco ou arroz integral.

***Qs usuarios poderdao escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato

protéico de origem animal ou prato protéico de origem vegetal.

****E facultado aos usuarios portar suas préprias bebidas, sendo vedado o consumo de

bebidas alcodlicas no interior dos Restaurantes Universitarios.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdao obrigatoriamente ser
submetidos a processo de higienizagdo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as

legislagdes sanitarias vigentes) e deverdo ser conservados sob refrigeragéo

As saladas ofertadas aos usuarios devem apresentar variagbes em relagéo aos tipos de
cortes na mesma refeicdo (exemplo: rodela, picados, cubos, jardineira, Julienne,

Chifonade, entre outros).

Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a

preparacgdo das leguminosas, com excec¢do das preparacdes como tutu de feijao.

Todos os componentes do almogo deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio

até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcao/porgdo definida




| nesse Termo de Referéncia. |

10.3.4 Os valores das porcbes médias das preparagdes sao variaveis, pois
dependerdao do tipo de preparacdo e aceitagdo dos usuarios, e do restante da
composicao e combinacdo das preparagdes do cardapio. As por¢coes médias a serem
fornecidas pela Licitante Vencedora serdo determinadas diariamente pela nutricionista do
RU, juntamente com o cardapio semanal previamente aprovado pela UFSM. Porém,
poderao ser alterados pela mesma, até o dia anterior, no momento em que for passada a
previsdo inicial para o dia seguinte;

10.3.4.1 Sera considerado como peso da porgéo de carne (minimo 120g)
apenas o tecido muscular cozido, ou seja, as massas musculares maturadas e demais
tecidos que as acompanham, procedentes de animais abatidos sob inspec¢éo veterinaria,

sendo desconsiderados o0ssos, gorduras e molhos contidos nas preparacgoes e frituras;

10.3.5 A composigao minima das preparagdes dos pratos protéicos de origem
animal esta descrita no Quadro 4.
10.3.5.1 Os usuarios poderao escolher no momento da distribuicao se ira

optar pelo prato protéico de origem animal ou prato protéico de origem vegetal.

Quadro 4 — Descrigao e frequéncia dos géneros que compdem as preparagoes dos

pratos de origem animal durante o almogo dos usuarios do restaurante

universitario da UFSM.

Dias/ Segunda- ) Quarta- Quinta- )
) Terca-feira ) . Sexta-feira
Semanas feira feira feira
Carne de
Bife de frango
) Carne de Carne
Carne suina carne ] (sobrecoxa
panela ) moida
12 semana (lombo, B bovina B assada,
. (coxao B (coxao duro )
pernil) (coxao o peito de
duro) de primeira)
mole) frango,
sassami)
Carne de
Bife de frango
o Carne
Carne suina Linguica carne . (sobrecoxa
_ moida
22 semana (lombo, toscana bovina B assada,
_ o B (coxao duro ]
pernil) (salsichao) (coxao o peito de
de primeira)
mole) frango,
sassami)
32 semana Carne suina | Carne de Bife de Carne Carne de
(lombo, panela carne moida frango




(sobrecoxa
. bovina . assada,
_ (coxao B (coxao duro ]
pernil) (coxao o peito de
duro) de primeira)
mole) frango,
sassami)
Carne de
Bife de frango
] o Carne
Carne suina Linguica carne . (sobrecoxa
] moida
4% semana (lombo, toscana bovina B assada,
_ o B (coxao duro ]
pernil) (salsichao) (coxao o peito de
de primeira)
mole) frango,
sassami)
Sera considerado como o peso das preparagdes de carne (no minimo 120 g cozido)
apenas o tecido muscular cozido, ou seja, as massas musculares maturadas e demais
tecidos que as acompanham, sendo desconsiderados ossos, gorduras ou os molhos
contidos nas preparagdes e frituras. As carnes devem ser procedentes de animais
abatidos sob inspec¢ao veterinaria.

10.3.6 A composicdo minima das preparagdes das guarnigdoes esta descrita no
Quadro 5.
10.3.6.1 Caracteriza-se como uma preparagdao que complementa e

combina com o prato protéico de origem animal e vegetal do dia;

Quadro 5 — Descrigao e frequéncia dos géneros que compdem as preparagoes das

guarni¢oes durante o almogo dos usuarios do restaurante universitario da UFSM.

Opcoes ofertadas Porcgao cozida

Batata doce (assada/cozida)

Batata palha (industrializada)

Batata refogada com legumes (jardineira)

Cenoura ao molho bechamel

Creme de milho

Farofa Doce
Farofa de Couve 50 a 200g

Farofa de Cenoura

Mandioca cozida ou Mandioca ensopada

Moranga caramelizada ou Moranga refogada com legumes

(jardineira)

Nhoque de batata com molho sugo ou Nhoque de batata ao




alho e 6leo

Polenta com molho ou Polenta recheada com queijo

Puré de batata
Batata Souté
Maionese de Batata
Massas com molho

Espaguete, Talharim, Parafuso, Penne, entre outras.
Macarrdo ao sugo

(Em refeigbes transportadas o molho deve ser entregue em

cubas separadas)
Macarrdo ao molho de alho e éleo
Todos os componentes das guarni¢cdes deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do

inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcédo definida

nesse Termo de Referéncia.
Quando a preparagao do prato protéico de origem animal e/ou vegetal possuir molho, a

guarnicdo devera ser isenta de molho.

10.3.7 O cardapio do fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em
embalagens tipo “marmitex devera ser o mesmo servido no Restaurante Universitario da
UFSM, ou outro, desde que aprovado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

10.3.7.1 O cardapio devera ser composto de carne ou opgao vegetariana,
arroz branco, leguminosa, guarnicao e salada cozida, pesando entre 550 a 700g;
10.3.7.2 As “marmitex” utilizadas deverao ser de isopor com 3 (trés)

divisérias e com tampa (900mL), dimensdes 21,5 cm x 16,2 cm x 0,05 cm e formato

retangular;

10.3.7.3 As porgdes minimas serdo conforme o grupo alimentar (Quadro
6).
Quadro 6 - Descricdo dos géneros que compdoem a alimentagdo pronta

acondicionada em embalagens tipo “marmitex dos usuarios do restaurante

universitario da UFSM.

Grupo alimentar Porcgao (alimento cozido)
Carne ou opg¢ao vegetariana 120g sem molho ou 150g com molho
Arroz branco 150g
Leguminosa 140g
Guarnigao 50-150g conforme a preparagéo
Salada cozida 60g

10.3.7.4 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;

10.3.7.5 As quentinhas deverdo ser identificadas quando contiverem a



opcao vegetariana;

10.3.7.6 As quentinhas deverao ser transportadas em caixas isotérmicas,
higienizadas, e em veiculo proprio para transporte de alimentos;

10.3.7.7 As quentinhas deverdo ser distribuidas pela Licitante Vencedora,
em locais e horarios pré-definidos pela Equipe de Fiscalizagcao do Contrato;

10.3.7.8 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, além
das quentinhas, 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.

10.4 Dos critérios necessarios para a entrega e transporte das refeicées e insumos
10.4.1 Todo o processo de transporte e descarregamento de alimentos ou

preparacdes € de total responsabilidade da Licitante Vencedora;

10.4.1.1 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:

10.4.1.1.1 dispor de veiculo(s) compativeis com a quantidade e a
especificidade das preparagdes a serem transportadas e em condi¢cdes adequadas de
manutencéao e higiene;

10.4.1.1.2 dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria
e documentacao atualizada para transporte de alimentos (Certificado de vistoria vigente
(licenga sanitaria) expedida pelo 6rgdo competente, apds inspec¢ao sanitaria competente);

10.4.1.1.2.1 Os funcionarios envolvidos no transporte das preparagodes
deverao estar devidamente uniformizados, paramentados e asseados;

10.4.1.1.3 as preparagdes deverao ser transportadas em veiculos para
alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as especificagdes técnicas das
legislacdes sanitarias vigentes;

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

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

10.4.1.1.6 transportar os géneros alimenticios e as refeicdes, até o local de
distribuicdo, em contéineres isotérmicos, e em veiculo isotérmico exclusivo protegido da

incidéncia da luz solar;



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

10.4.1.1.8 possuir veiculo com estrados impermeaveis e de cor clara;

10.4.1.1.9 cuidar para que a operagao de carga e descarga seja executada
em local protegido;

10.4.1.1.10 realizar higienizacéo (limpeza e desinfec¢do) dos veiculos com
produtos registrados no Ministério da Saude e usados conforme fabricante, sem deixar
residuos;

10.4.1.1.11 realizar manutengao corretiva e preventiva dos veiculos usados
no transporte dos alimentos, nao acarretando 6nus a UFSM;

10.4.2 As preparagbes devem ser transportadas em cubas gastronorms ou de

forma individual (marmitex) dentro de caixas isotérmicas;

10.4.2.1 O acondicionamento e o transporte de alimentos quentes e frios
devem ser em recipientes isotérmicos separados (exclusivos) e, acima de tudo, bem
vedados;

10.4.2.1.1 O horario e a temperatura das preparacbes devem ser
verificados no momento do envase (apds a cocgao nas dependéncias da Licitante
Vencedora) e apos o recebimento no RU ou outro local designado pela Diregédo do RU,
sendo registrado em planilhas de controle de tempo e temperatura de preparacgdes
transportadas;

10.4.2.1.2 Preparagdes quentes deverao ser devidamente acondicionadas
em cubas gastronorm e posteriormente em caixas isotérmicas com capacidade adequada
a quantidade de refeigbes e que mantenham a temperatura preconizada pela legislagao
vigente. As caixas isotérmicas deverdo estar devidamente etiquetadas com a
identificagdo da preparagcédo (nome) e horario do envase de cada lote;

10.4.2.1.3 Preparagbes 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 identificagao da preparagéo (nome) e horario do envase de cada lote;

10.4.3 A Licitante Vencedora devera cumprir os horarios de entrega das

preparagdes estabelecidos pela UFSM;

10.4.3.1 As preparagdes devem ser entregues no RU ou outro local
designado pela Diregdo do RU em sua totalidade ou de forma parcelada, contudo que
todos os itens que compdem o cardapio do dia sejam entregues em proporgéo de atender
a demanda, nao faltando nenhum item aos usuarios durante a distribuicao. Caso nao seja
respeitado esta Clausula, a Licitante Vencedora ficara sujeita a san¢gdo administrativa;

10.4.3.2 A entrega dos géneros alimenticios, insumos em geral e



preparagdes para o RU seréo realizadas 5 (cinco) dias por semana (segunda a sexta-
feira) e domingo e feriados (quando solicitado pela Diregcdo dos RUs), podendo ser

incluido outras demandas conforme a necessidade de servico da UFSM.

10.5 Da recepcgao das refeicoes transportadas

10.5.1 A recepcao das preparagcdes no RU ou em outro local designado pela
Direcdo do RU devera ser realizada em area protegida e higienizada, devendo ser
adotadas medidas preventivas para evitar a contaminagao dos alimentos e preparacoes;

10.5.2 As caixas isotérmicas para o transporte dos géneros alimenticios e
preparagdes devem estar higienizados nas dependéncias da Licitante Vencedora,
integros e vedados, com as respectivas preparagdes adequadamente acondicionadas e
identificadas;

10.5.3 A recepcgao das preparagdes que compdem o cardapio devera ser realizada
por funcionarios da Licitante Vencedora qualificados para esta fungado, com a supervisao
do nutricionista da Licitante Vencedora e da UFSM;

10.5.4 No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as
preparagdes e géneros alimenticios e n&o alimenticios, incluindo pesagem e
aferigdo/controle da temperatura e qualidade;

10.5.5 Os géneros alimenticios e as preparagdes quando reprovadas pela UFSM
ou que tenham ultrapassado o tempo maximo de validade deverdo ser imediatamente
descartados e substituidos em tempo habil para a distribuicdo das refeigbes, nao

ocasionando 6nus a UFSM.

10.6 Da distribuicdo das refeicoes

10.6.1 As preparagbes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das
preparagdes ja fornecidas aos usuarios dos restaurantes universitarios, mantendo o
padrao de qualidade exigido pela UFSM;

10.6.2 As preparagbes poderdo ser entregues parcialmente pela Licitante
Vencedora. Das refeigdes previstas, 70% deverao ser entregues até as 10h30min e o
restante até as 12h00min, de modo a ndo ocorrer atrasos na distribuicao;

10.6.3 A distribuicao das refeicbes devera obedecer ao porcionamento das
preparagdes previsto neste Termo de Referéncia;

10.6.4 A distribuigdo do inicio ao final das refeigdes ocorrera no RU ou outro local
designado pela Direcdo do RU, mantendo o quantitativo adequado de funcionarios

conforme previsto neste Termo de Referéncia;



10.6.5 Diariamente, alguns itens do cardapio do almogo descritos neste Termo de
Referéncia serdo servidos por funcionarios da Licitante Vencedora, devendo obedecer a
quantidade per capita e porcdo descritos. As demais preparacdes serdo servidas a
vontade pelos usuarios;

10.6.6 A distribuicdo das refeicbes sera pelo sistema de balcao térmico para
preparagdes quentes e balcao refrigerado para saladas conforme citado neste Termo de
Referéncia;

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

10.6.7.1 Devera ser realizada a reposicdo destes itens em tempo
adequado para nao afetar o fluxo dos usuarios;

10.6.8 As refeicbes deverao ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos
ou pratos descartaveis plasticos, acompanhados de talheres de inox (garfos, facas e
colher de mesa e colher para sobremesa — se necessario), devidamente higienizados
pela Licitante Vencedora e guardanapos;

10.6.8.1 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela aquisi¢cdo e/ou
disponibilizacdo de pratos rasos de porcelana brancos ou pratos descartaveis e
guardanapos em numero suficiente para atender o processo de distribuicdo das refeigbes
aos usuarios;

10.6.8.2 A UFSM disponibilizara talheres de inox (garfos, facas e colher de
mesa e colher para sobremesa — se necessario) e bandejas plasticas em numero
suficiente para atender o processo de distribuicdo das refeicdes aos usuarios, ficando sob
responsabilidade da Licitante Vencedora o processo de higienizag&o;

10.6.8.2.1 A UFSM disponibilizara os utensilios a serem utilizados para
distribuicdo descritos neste Termo de Referéncia (Anexo 2), que deverdo estar em
condigbes adequadas de uso e higiene e em quantidade compativel com o numero de
refeicbes a serem transportadas e/ou servidas;

10.6.8.2.1.1 A Licitante Vencedora devera disponibilizar também as

loucas e utensilios a serem utilizados pelos usuarios durante a utilizacdo do RU que se
fizerem necessarios para além dos relacionados nesse Termo de Referéncia;

10.6.9 A Licitante Vencedora devera disponibilizar no refeitério da UFSM os
seguintes itens: vinagre de macga, vinagre de vinho tinto, orégano e guardanapos;

10.6.10 Os balcbes de distribuicdo aquecidos deverdo ser mantidos em
temperatura conforme legislagéo sanitaria vigente;

10.6.10.1 A Licitante Vencedora devera aferir e registrar em formularios proprios,
as temperaturas dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de producgéo e

distribuigdo, observando os parametros previstos nas legislagbes sanitarias vigentes;



10.6.10.2 A Licitante Vencedora devera manter arquivados os registros de
controle de temperaturas do processo de producido e distribuicdo e disponibiliza-los
sempre que solicitado pela UFSM;

10.6.11 Durante o periodo de distribuicao, os balcbes devem ser mantidos limpos
de acordo com a necessidade/fluxo e organizados, assim como a reposigdo das
preparagdes, que deve ser realizada pelos funcionarios da Licitante Vencedora em tempo
adequado para nao comprometer o fluxo de distribuicéo;

10.6.12 Durante o periodo de distribuicao o refeitério deve-se manter limpo e em
condigdes adequadas para realizar a refeigdo. Este processo de higienizagdo devera ser
realizado pela Licitante Vencedora;

10.6.13 O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da
distribuicdo das refeigdes. Substituicdes emergenciais, durante o periodo de distribuigao,
por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas formalmente por escrito a UFSM e
autorizadas pela mesma;

10.6.14 Sobras e restos de alimentos preparados

10.6.14.1 O uso de sobras ndo é permitido pela UFSM, devendo ser
descartado imediatamente no RU apds a distribuicdo das refeicdes nas dependéncias da
UFSM;

10.6.14.2 Os restos (alimentos disponibilizados nos balcées de distribuicéo
e nao consumidos) e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usuarios)
deverao ser descartados diariamente, apos o término da distribuicdo no préprio RU, nao
sendo permitido aproveitamento algum, nem por parte dos funcionarios da Licitante

Vencedora.

10.7 Dos Procedimentos de Higienizacao

10.7.1 Atender ao que dispbde a Resolugao 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 legislagbes sanitarias vigentes, a fim de garantir as
condigbes higiénico-sanitarias dos RUs.

10.7.1.1 A higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, moéveis e
utensilios devem seguir o Quadro 7 ou conforme o Procedimento Operacional
Padronizado ja implantado nos RUs da UFSM, devendo ser compativeis com os
processos de producdo e distribuicdo e com as propriedades das matérias-primas,

superficies e produtos utilizados;



Quadro 7 - Periodicidade minima de higienizagédo dos restaurantes universitarios.

Periodicidade minima de _ . o .
L Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios
higienizacao*

Pisos/ralos, rodapés, area de higienizagdo, area do
recebimento, distribuicao (buffets, pass through utilizados)
instalagbes  sanitarias, portas, lavatérios (pias,
Diario saboneteiras), lixeiras, estrados/paletes (limpeza e
conservagao), equipamentos, utensilios, cadeiras
(refeitorio), mesas (refeitorio), bancadas e mesas de

apoio, area de lixo, entre outros.

Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
Diario ou de acordo com o | manipulagdo e distribuicdo e saboneteiras, borrifadores,
uso cadeiras e mesas (refeitorio), caixas térmicas, cubas,

entre outros.

Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios);
equipamentos de refrigeragdo e congelamento, paredes,

azulejos, portas, macganetas, janelas, ventiladores,

Semanal r . . . . . ~
armarios, prateleiras, estrados/paletes (higienizacao),
equipamentos de refrigeragdo e congelamento, filtros de
ar e camaras de resfriamento, entre outros.

Quinzenal Telas das janelas, vidros, entre outros

Mensal Interruptores, tomadas, luminarias, teto/forro, entre outros

*A periodicidade das higienizagdes pode variar de acordo com o Procedimento

Operacional Padronizado dos RUs.

10.7.2 A Licitante Vencedora deve manter absoluta higiene de acordo com as
legislacdes supracitadas nesse Termo de Referéncia nas etapas de recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, transporte e distribuicado dos
alimentos/preparacdes no RU;

10.7.2.1 A Licitante vencedora deve manter no minimo a periodicidade da
higienizacdo citada no Quadro 7 ou imediatamente quando solicitado pela
CONTRATADA,;

10.7.2.2 Novos itens para higienizagcdo podem ser incluidos além do
Quadro 7 se forem necessarios ou se solicitados pela CONTRATADA,;

10.7.3 A Licitante Vencedora sera responsavel pela higienizacdo dos
equipamentos, méveis e utensilios usados durante a distribuicdo de refeicbes, ficando
sob sua responsabilidade a aquisigao de produtos especificos de higienizagédo de uso
institucional para servigos de alimentagao e regularizados pelo Ministério da Saude;

10.7.3.1 A higienizacao de todas as dependéncias internas dos RUs (area



de recebimento, area de armazenamento, copa, refeitério, banheiros destinados aos
usuarios e funcionarios, entre outros locais solicitados pela Direcdo do RU) e areas
externas (hall de entrada, calgada lateral e arredores (até 15 metros), equipamentos e
utensilios envolvidos na prestacdo do servico sera de responsabilidade da Licitante
Vencedora, devendo esta fornecer o material de limpeza necessario;

10.7.3.2 Os equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box)
utilizados para o transporte das preparagdes para o RU, os recipientes gastronorms
(cubas padrao GN) e pratos rasos de porcelana brancos (quando utilizado) deveréo ser
higienizadas nas dependéncias da Licitante Vencedora, adotando os procedimentos
descritos em Procedimento Operacional Padronizado (POP);

10.7.3.2.1 E de responsabilidade da Licitante Vencedora a conservagéo e
manutencdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias das caixas térmicas e cubas, bem como
manter a quantidade adequadas destas para atender a demanda da produgdo e
distribuicao de refeigoes;

10.7.3.3 Os talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para
sobremesa — se necessario) e bandejas plasticas utilizados durante a distribuigdo das
refeicdes poderdo ser higienizados nas dependéncias da UFSM (RU campus Il ou RU
campus |), adotando os procedimentos descritos em Procedimento Operacional
Padronizado (POP);

10.7.3.3.1 O processo de higienizagao dos utensilios no RU campus Il tera
inicio as 13h30mim e devem ser entregues a unidade de distribuicdo das refei¢cdes até as
16hs no mesmo dia;

10.7.3.3.2 A Licitante Vencedora devera fornecer mao-de-obra qualificada
e produtos especificos para a higienizagdo deste material, quando realizado nas
dependéncias da UFSM;

10.7.4 A Licitante Vencedora sera responsavel pela higienizacdo dos banheiros
dos usuarios e funcionarios, ficando sob sua responsabilidade a aquisicao de produtos
especificos de higienizagao, regularizados pelo Ministério da Saude;

10.7.5 A Licitante Vencedora ficara responsavel por manter os utensilios,
equipamentos, moveis e os locais de armazenamento e preparacdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagcado, com uso de produtos registrados
no Ministério da Saude (MS);

10.7.5.1 A higienizacdo de equipamentos, méveis e utensilios envolvidos
na prestacao do servigo sera de responsabilidade da Licitante Vencedora, devendo esta

fornecer todo o material de higienizagao necessario;



10.7.5.1.1 E vedado o uso de produtos usados na higienizacdo que ndo
estejam registrados no Ministério da Saude;

10.7.5.1.2 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. Estes materiais seréao
adquiridos pela Licitante Vencedora;

10.7.5.1.3 Os utensilios utilizados na higienizagéo de instalagbes devem
ser distintos daqueles usados para higienizagao das partes dos equipamentos e utensilios
que entrem em contato com os alimentos;

10.7.5.1.4 A diluicdo, o tempo de contato e o modo de uso/aplicagdo dos
produtos saneantes obedecerdo as instrugcbes recomendadas pelo fabricante e
Procedimento Operacional Padronizado elaborado pela Licitante Vencedora. Estes
deverado ser proprios e especificos para sua destinacao final, serem identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade, nédo devendo ser armazenados
proximos a géneros alimenticios e embalagens

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

10.7.6 Devem ser tomadas precaucdes pela Licitante Vencedora para impedir a
contaminagdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensido de
particulas e pela formacgao de aerossois;

10.7.6.1 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das
suas formas nao devem ser utilizadas nas areas de preparagdo, armazenamento e
distribuigdo dos alimentos.

10.7.7 As operagobes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgao das instalagbes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas em
planilhas de controle elaboradas pela Licitante Vencedora;

10.7.8 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 todo o RU (banheiros de usuarios
e funcionarios), e nas pias de assepsia das maos (sabonete liquido antisséptico e
inodoro, alcool gel 70% e papel toalha branco néo reciclado), bem como proceder a
limpeza desses locais, durante todo o horario de funcionamento do restaurante;

10.7.8.1 A Licitante Vencedora devera adquirir dispenser para sabonete
liquido bactericida, dispenser de alcool em gel, dispenser de papel toalha, dispenser de
papel higiénico, entre outros, para substituicdo dos danificados e colocagao em areas
internas do RU que necessitem conforme a solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de

Contrato.



10.7.8.2 A Licitante Vencedora devera manter funcionarios para
reabastecer sempre os produtos saneantes (nos diluidores/dosadores) destinados a
higienizacao das areas dos RUs;

10.7.8.2.1 A Licitante Vencedora devera disponibilizar diluidores/dosadores
em numero suficiente, de acordo com a demanda;

10.7.9 E de responsabilidade da Licitante Vencedora manter os veiculos de
transporte das refeicdes em condigdes higiénico-sanitarias adequadas (6timas condicbes
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
contaminagao aos alimentos;

10.7.10 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do Restaurante
Universitario (refeitério, banheiros e demais dependéncias) serdo de responsabilidade da
Licitante Vencedora e deverdo ter tampas acionadas por pedal e estar sempre
higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos. Ainda, os
coletores de residuos devem estar em boas condi¢gdes de conservagao, devendo a
Licitante Vencedora substitui-lo sempre que necessario ou quando solicitado pela Equipe
de Fiscalizagédo de Contrato;

10.7.11 Os residuos sodlidos (alimentar e nao alimentar) serao 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 solidos deverdo ser destinados de acordo com as normativas
indicadas pela UFSM e Direg¢ao dos RUs;

10.7.11 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutengcao e
conservagdo dos uniformes deverdo ser supervisionadas diariamente pela Licitante

Vencedora, e tomada imediata de medidas corretivas, quando necessario.

10.8 Anadlises fisico-quimicas e microbiolégicas
10.8.1 Para controle de qualidade da alimentagao a ser servida, os funcionarios da
Licitante Vencedora deverao coletar diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de
todas as preparagdes do cardapio diario servido nos restaurantes universitarios da UFSM;
10.8.1.1 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverao ser os proprios
da distribuicdo, um para cada tipo de alimento;
10.8.1.2 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverédo ser

acondicionadas em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,



identificadas com no minimo a denominagao e data da preparagdo, armazenadas por 72
horas sob refrigeragéo, em temperatura inferior a 5° C.

10.8.1.3 As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da
distribuicdo para eventuais analises bacteriolégicas, 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;

10.8.2 O exame microbioldgico dos alimentos/preparagdes, equipamentos, agua,
utensilios, superficies e das maos de manipuladores devera ser realizado sempre que
solicitado pela UFSM, ficando os custos a cargo da Licitante Vencedora. Esta devera
arquivar os laudos laboratoriais no local da prestagcédo dos servigos, sendo apresentado a
UFSM, sempre que solicitado;

10.8.2.1 Caso os resultados das andlises ndo sejam satisfatérios, a
Licitante Vencedora tera prazo de até 15 (quinze) dias para tomar as medidas
necessarias e refazer os testes;

10.8.2.2 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela qualidade
dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes.
Sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagéo dos alimentos in natura ou
preparados, os mesmos deverao ser suspensos do consumo, enviando amostras para
analises microbiolégicas dos alimentos, ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagao

de Contrato.

10.9 Do acompanhamento do servigo
10.9.1 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 as legisla¢des sanitarias vigentes, como:

10.9.1.1 A aquisi¢cdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em
geral; o controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo
e a cocgao dos alimentos; a distribuicdo e o porcionamento das refeicbes aos usuarios,
além da aceitagdo das mesmas utilizando instrumentos técnicos;

10.9.1.2 A temperatura e o acondicionamento das preparag¢des das cubas
e caixas isotérmicas que serdo transportadas para o RU, de acordo com os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Manual de Boas Praticas do
Restaurante Universitario da UFSM;

10.9.1.3 A avaliacdo da aceitagdo das preparacdes diariamente in loco,
além da elaboracao de relatdrios técnicos de avaliagdo e analise dos dados obtidos nas

etapas anteriormente citadas, que deverdo ser apresentados e discutidos com a Equipe



de Fiscalizagédo de Contrato;

10.9.1.4 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das
dependéncias internas e externas, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagao
dos servigos;

10.9.1.5 Demais atividades inerentes ao cargo de nutricionista.

10.10 Recursos humanos

10.10.1 A Licitante Vencedora sera responsavel por todo o processo de producéo,
transporte, distribuicdo e higienizagdo do local e dos equipamentos, moveis e utensilios.
Assim, devera manter funcionarios em numero suficiente responsavel(is) pelos processos
citados, especialmente nos processos de recebimento e distribuicdo das refei¢cdes, bem
como ao controle de qualidade, durante todo o periodo de distribuicdo das refeigbes;

10.10.2 Para atender a demanda da producdo e distribuicdo estimada neste
Termo de Referéncia, o dimensionamento do pessoal técnico e operacional devera ser
em numero suficiente para execugdo de todas as atividades previstas no Contrato e
inerentes aos cargos descritos na Classificagao Brasileira de Ocupagdes (CBO);

10.10.2.1 A Licitante Vencedora deve manter um quadro permanente de

pessoal minimo para atendimento dos servigos descritos neste Termo de Referéncia. A

descricdo dos cargos minimos e local de atuagao esta no Quadro 8.

Quadro 8 — Descrigao dos cargos minimos* para a execugao das atividades no RU
da UFSM.

Cédigo Brasileiro de

Cargo . Local de atuacao
Ocupacao (CBO)
Todas as areas do
1. Auxiliar de servigos gerais 5143-20 ] o
Restaurante Universitario
_ Area de distribuicao de
2. Copeiro 5134-30 o L
refeicdes e higienizacao
Todas as areas do
3. Encarregado administrativo 4101-05

Restaurante Universitario
4. Motorista 782310 Transporte de refeicbes
Todas as areas do

5. Nutricionista 223710

Restaurante Universitério
*Destaca-se que estes cargos sao relativos ao processo de transporte e distribuicao de

refeicdes aos usuarios, ficando sob responsabilidade da Licitante Vencedora o

quantitativo e os cargos relacionados ao processo de produgéao de refei¢des.



10.10.3 A Licitante Vencedora devera manter equipe de pessoal capaz de prestar
os servicos sem interrupgdes seja por qualquer motivo (faltas, férias, licengas, entre
outros), considerando, para o planejamento da equipe, uma produtividade maxima de 120
refeicoes por um funcionario (exceto colaboradores da producao de refei¢cdes) lotados
na recepcgao, distribuicdo e higienizacao do RU ou local a ser definido pela Direcao do
RU, de acordo com as descricbes e caracteristicas de cada uma das fungbes que
deverao seguir o CBO. Salienta-se que este quantitativo minimo exclui a produgao de
refeicbes nas dependéncias da Licitante Vencedora, ficando sob responsabilidade da

mesma o planejamento dos recursos humanos.

Quadro 9 — Quantitativo minimo* dos cargos e carga horaria para a execugédo das
atividades no RU da UFSM.

Cargo Quantitativo minimo
1. Auxiliar de servigos gerais(*™) ™
2. Copeiro (*)
3. Encarregado administrativo(***) 01
4. Motorista(****) (*)
5. Nutricionista(***)(*****) 01

0 quantitativo ficara a cargo da Licitante Vencedora, respeitando a proporcgéo total de
funcionarios de 1/120 refeicdes (exceto colaboradores da produgao de refeigbes) e
atendendo os horarios previstos neste Termo de Referéncia.

**A Licitante Vencedora devera ter um profissional exclusivo para higienizacdo dos
banheiros de usuarios e funcionarios. Os demais auxiliares de servicos gerais deverao
atuar na area de recepgao e distribuicdo de refeigdes e higienizagdo ambiental, de
equipamentos, moveis e utensilios.

***Este profissional devera estar no RU para realizar o acompanhamento e supervisao da
distribuicdo do almogo e/ou marmitex.

****O motorista devera realizar o transporte das refeicdes das dependéncias da Licitante
Vencedora até o RU campus | ou outro local designado pela Direcdo do RU, nos horarios
previstos neste Termo de Referéncia. A Licitante Vencedora podera transferir a terceiros,
o servigo de transporte das refeicbes desde que atendidas as exigéncias legais e de
documentagado de que trata o presente Termo de Referéncia.

*****Observar que € obrigatéria a presenga de, no minimo, 01 (um) Nutricionista no
periodo de producdo e distribuicdo do almogo de segunda a sexta-feira, inclusive
domingos e feriados, paralisacdes, periodo nao letivo, entre outros citados neste Termo

de Referéncia.

10.10.4 A divisao entre as fungbes descritas fica a cargo da Licitante Vencedora,

exceto o quantitativo ja estabelecido no Quadro 9;



10.10.5 Os uniformes dos funcionarios deverao ser fornecidos pela Licitante
Vencedora e deverdo ser condizentes com a atividade a ser desempenhada nos RUs,
compreendendo pecas para todas as estagdes climaticas do ano, sem qualquer repasse
do custo para o empregado;

10.10.5.1 O uniforme dos manipuladores de alimentos devera ser de cor
clara, limpo, em adequado estado de conservacgéo, completo (protecdo para os cabelos
(touca descartavel), cobrindo completamente os fios; uniforme com mangas curtas e/ou
compridas (de acordo com a estagao do ano) cobrindo a totalidade da roupa pessoal e
sem bolsos, sem botdes ou com botdes protegidos, calgas compridas e calgados
fechados contendo Certificado de Aprovagado (CA), exclusivo a area de preparacao de
alimentos e trocados, no minimo, diariamente, sendo a troca comprovada,;

10.10.5.2 Os profissionais, auxiliares de servigos gerais de limpeza e
demais, que vierem a compor a equipe de trabalho da Licitante Vencedora, deverao estar
capacitados a acompanhar e executar as tarefas que forem necessarias e ser em numero
necessario ao bom andamento dos servicos;

10.10.5.2.1 Os profissionais acima referidos deverao utilizar uniforme
diferenciado do uniforme dos manipuladores de alimentos;

10.10.5.3 Os profissionais alocados no processo de higienizacdo nao
deverdo manipular alimentos e vice-versa;

10.10.5.4 Os auxiliares de servigcos gerais que realizarem o processo de
higienizacdo de banheiros dos funcionarios e dos usuarios nao deverdo realizar
atividades de higienizagcao dentro da area de producéo e distribuicdo de alimentos e vice-
versa;

10.10.5.5 Os funcionarios responsaveis pela limpeza deverdo usar
uniformes de cor diferente dos funcionarios da producao e distribuicdo, também de cor
clara, limpos e em adequado estado de conservagao, e ndo deverao manipular alimentos;

10.10.5.6 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, balcbes de
distribuicdo, bancadas da producgao, entre outros).

10.10.6 As preparacgdes porcionadas, citadas neste Termo de Referéncia, devem
ser distribuidas por funcionarios capacitados;

10.10.7 Sugere-se que 65% do quadro de pessoal sejam do sexo masculino, em
virtude da especificidade dos processos;

10.10.8 O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as



obrigagdes contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Praticas,
podendo a UFSM solicitar, sempre que necessario, alteragdo no quantitativo do pessoal
de forma a atender plenamente a operacionalizagido dos servicos;
10.10.9 A Licitante Vencedora devera manter mao-de-obra para a perfeita

execucgao das prestagdes de servigos contratados obrigando-se a:

10.10.9.1 Manter disciplina nos locais de servico, retirando
permanentemente no prazo maximo de 24 horas apos notificagdo, qualquer funcionario
considerado com conduta inconveniente pela UFSM, providenciando a devida
substituicdo do mesmo;

10.10.9.2 Nos casos de demissao, o funcionario demitido ndo devera
cumprir o aviso prévio em nenhum RU da UFSM, ou seja, o aviso prévio devera ser
indenizado pela Licitante Vencedora;

10.10.9.3 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas
necessarias ao atendimento dos seus funcionarios, acidentados ou com mal subito e
responsabilizar-se, também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e

comerciais, resultantes da execucgao do contrato, conforme exigéncia legal.

10.11 Gerenciamento de residuos sélidos

10.11.1 A Licitante Vencedora deve responsabilizar-se pelo
acompanhamento diario das atividades do programa de gerenciamento de residuos
sélidos do Restaurante Universitario ou em qualquer outro local conforme definicdo da
Direcédo do RU;

10.11.2 Os residuos solidos deverao ser devidamente acondicionados por
area, de acordo com a sua natureza, necessidade e especificidade do Restaurante
Universitario da UFSM ou conforme solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato da
UFSM. Os residuos solidos deverdao divididos e armazenados separadamente em:
reciclaveis, organicos provindos do resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto
dos bufés, organicos das sobras limpa das cubas (preparagédo pronta sem manipulagao),
rejeitos e residuos quimicos perigosos e toxicos;

10.11.3 Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés e
sobra limpa das cubas (preparagdo pronta sem manipulagdo) deverdo ser pesados
diariamente (separadamente) no Restaurante Universitario, devendo apresentar relatérios
desse quantitativo a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato;

10.11.4 Toda destinacdo dos residuos é responsabilidade da UFSM e a
licitante vencedora tem a obrigacédo de separar adequadamente, transportar e armazenar

no local indicado para coleta ou de acordo com a Diregédo do RU,;



10.11.5 Fica a empresa obrigada a fornecer os contéineres ou recipientes
necessarios ou substituir aqueles que estiverem danificados, destinados ao
armazenamento de qualquer residuo sélido;

10.11.6 E responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA a coleta diaria
dos residuos organicos e acondicionamento, este sera transportado e destinado de
acordo com atual contrato vigente ou de acordo com estipulado pela UFSM.

10.11.8 Os residuos quimicos perigosos e toxicos (em geral, embalagens
contaminadas) gerados pelas atividades dos RUs deverao ser armazenados em sacos
transparentes. A coleta deve ser no minimo semanal e transportado por empresa

especializada, sendo o destino de responsabilidade da UFSM.

11 ESPECIFICACOES GERAIS:

11.1 A produgédo das refeigdes sera centralizada, produzida integralmente nas
dependéncias da Licitante Vencedora;

11.2 O carregamento, o transporte e o descarregamento das refeicoes até o(s)
local(is) de distribui¢do, estabelecido(s) pela Dire¢do dos RUs, sera de responsabilidade
da Licitante Vencedora e ocorrerdo em cubas gasfronorms e containeres isotérmicos
devidamente higienizados, e em veiculo(s) isotérmico(s) exclusivo(s), com alvara sanitario
atualizado;

11.2.1 A UFSM disponibilizara um quantitativo de cubas gastronorms e
containeres isotérmicos a serem utilizados para distribuicdo descritos neste Termo de
Referéncia (Anexo 1), que deverao estar em condi¢cdes adequadas de uso e higiene e em
quantidade compativel com o niumero de refeicdes a serem transportadas e/ou servidas;

11.2.1.1 A Licitante Vencedora devera adquirir cubas gastronorms e
containeres isotérmicos para além dos relacionados nesse Termo de Referéncia;

11.2.2 A higienizagdo das cubas gastronorms e containeres isotérmicos
ficara sob responsabilidade da Licitante Vencedora e devera ser realizada nas
dependéncias da mesma;

11.2.3 A Licitante Vencedora devera realizar o monitoramento de
temperatura no acondicionamento/envase das preparagdes (nas dependéncias da
Licitante Vencedora) nas cubas gastronorms e containeres isotérmicos € no ato de
recepcao das refeicbes na UFSM;

11.2.4 A Licitante Vencedora devera realizar a pesagem das cubas
gastronorms e containeres isotérmicos no ato de acondicionamento (no local de produgao

das refeicoes) e no ato de recepcgao das refeicdes na UFSM,;



11.3 A Licitante Vencedora sera responsavel pelo processo de distribuicao
das refeigbes no RU ou em outro local designado pela Diregao do RU;

11.3.1 A distribuicdo das refeicdes sera pelo sistema de balcdo térmico
para preparagdes quentes e balcao refrigerado para saladas, sendo realizada por
colaboradores da Licitante Vencedora. Quando solicitado pela Direcdo dos RUs as
refeicdes poderao ser acondicionadas em embalagens tipo “marmitex”;

11.3.2 A UFSM disponibilizara a Licitante Vencedora 4 (quatro) balcdes
térmicos para preparagdes quentes, 4 (quatro) balcdes térmicos para a opgao protéica de
origem animal e vegetal e 4 (quatro) balcdes térmicos para preparacoes frias (Anexo 1),
ficando sob responsabilidade da Licitante Vencedora a aquisicdo de mais equipamentos
(se necessario) para atender a demanda;

11.3.2.1 A higienizagcdo e a manutencado corretiva e preventiva dos
equipamentos ficardo sob responsabilidade da Licitante Vencedora, ndo acarretando énus
a UFSM;

11.3.3 A UFSM disponibilizara a Licitante Vencedora 4 (quatro) pass-
through aquecidos, 4 (quatro) pass-through refrigerados (Anexo 1), ficando sob
responsabilidade da Licitante Vencedora a aquisicdo de mais equipamentos (se
necessario) para atender a demanda;

11.3.3.1 A higienizagdo e a manutencédo corretiva e preventiva dos
equipamentos ficardo sob responsabilidade da Licitante Vencedora, ndo acarretando énus
a UFSM;

11.3.4 A distribuicdo das refeicdes sera do tipo misto, com buffet livre e prato
principal (carne e opgao vegetariana) porcionado por colaboradores da Licitante
Vencedora. No caso de eventos e quando solicitado pela Diregcdo dos RUs podera ser
solicitada a entrega das refei¢des na forma de “marmitex”.

11.3.5 As preparagdes devem ser mantidas durante todo o processo produtivo em
condicbes proprias de tempo e temperatura nos equipamentos térmicos, conforme
legislacdes sanitarias vigentes;

11.3.6 Os colaboradores da Licitante Vencedora deverao repor as preparagdes
nos pass-throughs e balcdes de distribuicdo, conforme a demanda dos usuarios;

11.3.7 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela aquisicdo e/ou
disponibilizacdo de pratos rasos de porcelana brancos ou pratos descartaveis plasticos e
guardanapos em numero suficiente para atender o processo de distribuicdo das refeicbes
aos usuarios;

11.3.8 A UFSM disponibilizara talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e
colher para sobremesa — se necessario) € bandejas plasticas em numero suficiente para
atender o processo de distribuicdo das refeicbes aos usuarios, ficando sob

responsabilidade da Licitante Vencedora o processo de higienizagdo, conforme citado



neste Termo de Referéncia;

11.3.8.1 A Licitante Vencedora devera repor os utensilios emprestados pela
UFSM com especificagido idéntica ou superior (marca/modelo), desaparecido, danificado
e/ou com defeito insanavel, decorrente do uso, do uso inadequado ou por falta de
manutencéo;

11.3.8.2 Os colaboradores da Licitante Vencedora deverdo repor os
utensilios e demais itens que compde os balcdes de distribuicdo (talheres, pratos,
guardanapos, copos, bandejas, temperos e complementos, entre outros), conforme a
demanda dos usuarios;

11.3.8.3 A Licitante Vencedora devera planejar sua rotina de trabalho de
modo que n&o ocorra atraso na reposi¢cado dos alimentos, bem como na disponibilizagao
de utensilios para os usuarios;

11.3.9 A Licitante Vencedora sera responsavel pela higienizagdo dos locais de
recepcao e distribuicdo (refeitdrios) antes, durante e apés a distribuicao de refeicbes aos
usuarios, ficando sob sua responsabilidade a aquisicdo de produtos especificos de
higienizacdo de uso institucional para servicos de alimentacdo e regularizados pelo
Ministério da Saude;

11.3.10 A Licitante Vencedora devera capacitar 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;

11.3.11 A Licitante Vencedora fica ciente de que podera atender também a
demanda de refei¢cdes fornecidas a eventos ou periodos atipicos da universidade, em
finais de semana (sabado e domingo) e dias nao letivos, em horarios a definir; ndo
podendo estipular um nimero minimo de refei¢cdes a serem solicitadas;

11.3.12 Em caso de imprevistos, tais como greves e paralisacbes das atividades
académicas e administrativas, a Universidade podera suspender os pedidos de refeicoes,

sendo comunicado com até 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia.

12 DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA UFSM

12.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Licitante
Vencedora, de acordo com as especificacdes do Edital e os termos de sua proposta;

12.2 Notificar a Licitante Vencedora por escrito da ocorréncia de eventuais nao

conformidades na execugao do servigo, fixando prazo para sua retificagao;



12.3 O pagamento sera efetuado mediante a apresentacdo da Nota Fiscal,
devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do responsavel pelo 6rgao
solicitante/lUFSM. O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a partir da
data de sua entrega na UFSM, desde que nao haja impedimento legal,

12.4 O pagamento sera atualizado monetariamente pela variagcdo IPCA-E,
ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento;

12.5 Efetuar as retencgbes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal
fornecida pela Licitante Vencedora.

12.6 O RU da UFSM nao respondera por quaisquer compromissos assumidos
pela Licitante Vencedora com terceiros, ainda que vinculados a execucdo do presente
Contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da
licitante vencedora, de seus funcionarios, prepostos ou subordinados;

12.7 Controle de venda de créditos e acesso ao refeitorio do RU.

13 DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA

13.1 Os servicos, objeto deste Contrato, serdo executados pela Licitante
Vencedora, obedecendo ao disposto no respectivo instrumento convocatério e seus
anexos, na legislagdo vigente, inclusive legislagdo sanitaria, e demais normas legais e
regulamentares pertinentes;

13.2 A Licitante Vencedora devera, conforme a seguir:

13.2.1 Manter, durante o periodo de vigéncia deste Contrato, em
compatibilidade com as obrigagées por ela assumidas, todas as condigdes de habilitagdo
e qualificagao exigidas na licitagao;

13.2.2 Nao comercializar qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente
diferente do objeto licitado nas dependéncias da UFSM,;

13.2.3 Permitir que os responsaveis, pelo RU da UFSM, realizem vistorias
e apliquem listas de verificacdo em boas praticas de manipulagao de alimentos nos locais
de preparacgéo e acondicionamento dos alimentos;

13.2.4 Permitir a vistoria dos alimentos servidos nos balcbes de
distribuicdo, estando ciente que os alimentos que ndo estiverem em condicbes de
consumo serao retirados, respeitando as recomendagdes de temperatura de recebimento
e armazenamento, conforme parametros estabelecidos pela legislacao sanitaria vigente;

13.2.4.1 A Licitante Vencedora devera providenciar a reposicao da
preparacdo em até 30 minutos no maximo, em condigdes ideais e adequadas de
consumo, em caso de falta, descarte ou acidente com alguma preparagao;

13.2.5 Selecionar e preparar rigorosamente os funcionarios que irdo
prestar os servicos, tendo as funcbes profissionais legalmente registradas em suas

carteiras de trabalho;



13.2.6 Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando qualquer
funcionario considerado em conduta inconveniente pelos responsaveis do RU da UFSM;

13.2.7 Manter o seu pessoal uniformizado, identificado e provido dos
equipamentos de protegao individual (EPI) e qualificado para exercer suas fungdes;

13.2.8 Implantar de forma adequada, o planejamento, execugédo e
supervisao dos servicos, com vistas a obter uma operacao correta e eficaz;

13.2.9 Responsabilizar-se por danos causados a terceiros pelo
descumprimento das normas técnicas e sanitarias na prestagao dos servigcos, os quais
recairdo sobre a licitante vencedora e o0 seu responsavel técnico;

13.2.10 Designar funcionarios encarregados pelos servicos, que
permanecerao no local do trabalho em tempo integral, para fiscalizar e reportar-se,
quando houver necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servigcos do RU
da UFSM e tomar as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as nao
conformidades detectadas. Bem como, a imediata substituicdo de qualquer funcionario
que nao esteja habilitado para a prestagédo dos servigos;

13.2.11 Manter sediado, junto a Administracdo da Licitante Vencedora,
durante os turnos de trabalho, funcionarios encarregados de tomar decisbes compativeis
COm 0S COMPromissos assumidos;

13.2.12 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas
necessarias ao atendimento dos seus funcionarios acidentados ou com mal subito;

13.2.13 Responsabilizar-se pelos servigos contratados, integralmente,
dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, neste edital;

13.2.14 Cumprir, além das determinagdes legais vigentes de ambito
federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da UFSM,;

13.2.15 Instruir a seus funcionarios, quanto a prevengao de incéndios nas
areas do refeitorio;

13.2.16 Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios,
como o Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP), fiscais e comerciais, resultantes da
prestagado dos servigos, conforme exigéncia legal;

13.2.17 Responsabilizar-se pela producao, transporte e distribuicdo das
refeicbes em condicbes adequadas conforme o padréo sanitario vigente;

13.2.18 Responsabilizar-se pela higienizacdo das cubas gastrondmicas,
bem como dos containeres isotérmicos que serdo emprestados pelo RU;

13.2.19 Responsabilizar-se por extravios e/ou avarias de todo e qualquer

material utilizado a titulo de empréstimo. Caso ocorram essas situagcbes, a empresa



devera repor o material com as mesmas especificagcbes do material utilizado pelo RU,

inclusive modelo e marca.

14 DO CONTROLE E DA FISCALIZAGCAO

A UFSM reserva-se o direito de exercer a fiscalizagdo dos servigos por servidores
especialmente designados, na forma da Lei 8.666/93, podendo para isso:

14.1 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funcionario
da Licitante Vencedora que estiver sem uniforme ou identificacdo, que dificultar a sua
fiscalizacao ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente;

14.2 O RU reserva-se o direito de fiscalizar todas as etapas do cumprimento deste
Edital, através de nutricionista de seu quadro pessoal e de pessoas designadas pela
Direcéo;

14.3 O acompanhamento e a fiscalizagdo do cumprimento das especificacbes
deste Edital consistem na verificagdo da conformidade da prestagcao dos servigos e da
alocagao dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do
ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da UFSM, especialmente
designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°® 8.666, de 1993;

14.4 A fiscalizagdo podera retirar alimentos do buffet que nao estiverem em
condicbes de consumo ou com outra caracteristica sensorial em desacordo ou fora das
especificagdes técnicas deste Termo de Referéncia;

14.5 Solicitar a substituicido de qualquer alimento ofertado a distribuicdo que esteja
fora de padrdes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou
que visivelmente sofra de contaminagao fisica, bioldgica ou quimica;

14.6 O representante do RU devera promover o registro das ocorréncias

verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento do Contrato.

Anexo 1 — Lista de equipamentos disponibilizados a Licitante Vencedora pelo

Restaurante Universitario campus I.

UTENSILIOS DISPONIVEIS (RU CAMPUS 1) QUANTIDADE

1.BANDEJA PLASTICA DE APOIO 3000
P CAIXA TERMICA AZUL COM TAMPA PARA CONSERVACAO 1 GN 50
1/1

3. CAIXA TERMICA AMARELA COM TAMPA PARA CONSERVACAO 20
1 GN 1/1

4.CAIXA TERMICA EM POLIETILENO, C/ TAMPA PARA
CONSERVACAO, CAP. 90 LITROS ( ARMAZENAMENTO 2 GN 1/1 06
GRANDE)

5.CARRINHO COM RODA PARA TRANSPORTAR COMIDA 03

6.COLHER GRANDE PARA SERVIR 17
7 .CONCHA INOX GRANDE P/ SERVIR 4
8.CONCHA INOX PEQUENA P/ SERVIR 20




9.CUBA INOX (GN 1/1) FUNDA
10.CUBA INOX (GN 1/1) RASA

11.FACA DE MESA INOX

12.GARFO DE MESA INOX

13.LIXEIRA PLASTICA COM PEDAL 100L
14. BALDE DESCARTE RESIDUOS
15.PEGADOR DE MASSA

16. PORTA TALHERES

Anexo 2 - Lista de utensilios disponibilizados a Licitante Vencedora pelo

Restaurante Universitario campus I.

UTENSILIOS DISPONIVEIS (RU CAMPUS I) QUANTIDADE

1.BANDEJA PLASTICA DE APOIO 3000
2 .CAIXA TERMICA AZUL COM TAMPA PARA CONSERVACAO 1 GN 50
1/1

3. CAIXA TERMICA AMARELA COM TAMPA PARA CONSERVACAO 20
1 GN 1/1

4.CAIXA TERMICA EM POLIETILENO, C/ TAMPA PARA
CONSERVACAO, CAP. 90 LITROS (ARMAZENAMENTO 2 GN 1/1 06
GRANDE)

5.CARRINHO COM RODA PARA TRANSPORTAR COMIDA 03

6.COLHER GRANDE PARA SERVIR 17
7 .CONCHA INOX GRANDE P/ SERVIR 4
8.CONCHA INOX PEQUENA P/ SERVIR 20
9.CUBA INOX (GN 1/1) FUNDA 150
10.CUBA INOX (GN 1/1) RASA 110
11.FACA DE MESA INOX 4000
12.GARFO DE MESA INOX 4000
13.LIXEIRA PLASTICA COM PEDAL 100L 6
14. BALDE DESCARTE RESIDUOS 6
15.PEGADOR DE MASSA 31
16. PORTA TALHERES 24

15. DAS SANGCOES ADMINISTRATIVAS

Com fulcro no art. 7° da Lei no 10.520/2002, ficara impedida de licitar e
contratar com quaisquer 6rgaos 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:

15.1 Fraudar ou falhar na execugéo do contrato, e ensejar retardamento de



sua execucao:

a) Recusar-se ou deixar de atender solicitagdo formal da fiscalizagao
do contrato, necessaria a boa execug¢ao contratual, apds final do prazo de
adequacéo definido pela UFSM: multa de até 2% (dois por cento) sobre o
valor do contrato;

b) Deixar de ressarcir danos ao patrimbénio da UFSM, ou a
integridade fisica ou patrimonial de terceiros, em decorréncia de ac&o ou
omissdo de seus empregados, nos prazos previstos no edital de licitagéo,
apos solicitagdo da UFSM: multa de até 3% (trés por cento) sobre o valor
do contrato, sem prejuizo das demais custas com o ressarcimento dos
danos causados;

c) Deixar de manter os profissionais Nutricionistas como
Responsaveis Técnicos dos Restaurantes, em conformidade com a
legislagédo vigente: multa de R$ 2.000,00 (dois mil reais) mais 0,1% (zero
virgula um por cento) sobre do contrato, multiplicado pelo numero de dias
que perdurar a auséncia;

d) Dar causa para ocorréncia de casos de intoxicagéo alimentar e/ou
surto de doenca transmitida por alimento e agua: multa de até 20% (vinte
por cento) sobre o valor do Contrato;

e) Interromper totalmente os servigos de refeigbes 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;

f) Recusar-se ou deixar de apresentar prestagdo 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;

g) Deixar de cumprir quaisquer obrigagdes previstas no presente
edital, ndo contempladas nas alineas acima: multa de 2% (dois por cento)
sobre o valor do contrato.

15.1.1 Sem prejuizo das multas indicadas no item acima, a
LICITANTE VENCEDORA estara sujeita, ainda ao impedimento de licitar e

contratar com quaisquer 6rgaos da Unido por até 05 (cinco) anos.



15.2 Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragéo falsa sobre seu enquadramento fiscal;

b) Omitir informagbes em suas notas fiscais ou de outrem;

c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

15.2.1 Para os casos correlatos a este item, a empresa ficara
impedida de licitar e contratar com quaisquer orgaos da Unido, pelo prazo
de até 05 (cinco) anos;

15.2.2 As empresas enquadradas no item 23.2 acima ficardo, ainda,
sujeitas a multa de até 20% (vinte por cento) em relagcdo ao valor

remanescente do contrato.

15.3 Além do acima exposto, a LICITANTE VENCEDORA se sujeita as
sangbes de adverténcia e multa, constantes nos artigos 86 e 87, da Lei n°
8.666/1993, aplicadas suplementarmente, pela inobservancia das condicdes
estabelecidas para o fornecimento ora contratado, da seguinte forma:

15.3.1 Adverténcia, nos casos de menor gravidade;

15.4 As sangdes previstas nesta secdo ndo impedem a Administragao de
exigir indenizagdes suplementares para reparar os danos advindos da violagéo de
deveres contratuais, apurados durante o processo administrativo de penalizacao;

15.5 Serd assegurado a empresa, previamente a aplicagcdo das
penalidades mencionadas nesta se¢do, o direito ao contraditorio e a ampla
defesa;

15.6 A aplicacdo de uma das penalidades previstas nesta se¢cdo nao exclui
a possibilidade de aplicacao de outras;

15.7 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 cominagdes legais;

15.8 Ainda, nos casos em que couber, serdo aplicadas as sancgdes
previstas na Lei Federal n°. 12.846/2013, que dispde sobre a responsabilizacio
administrativa e civil de pessoas juridicas pela pratica de atos contra a

administragao publica, nacional ou estrangeira, e da outras providéncias;



15.9 Caso as multas previstas no edital de licitagcdo 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 dispbe o Codigo

Civil Brasileiro.



MINISTERIO DE EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CONTRATO ___ /2020

Que firmam a UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA —
UFSM, CNPJ 95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitaria, em
Santa Maria, neste ato representada pelo Vice Reitor, Prof. Luciano

Schuch e a empresa, , estabelecida na ,
, Bairro , CEP: , em /__, CNPJ
, heste ato representada pelo Sr. a

seguir denominadas CONTRATANTE e CONTRATADA respectlvamente
para CONTRATAGCAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA
PRESTAGAO DE SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO E NUTRIGCAO PARA O
RESTAURANTE UNIVERSITARIO NO CAMPUS SEDE DA UFSM EM
SANTA MARIA/RS, de acordo com o que prescreve a Lei 8666/93,
alterada por Legislagao Posterior, e Decreto 4.485, de 25 de novembro de
2002, e em face do que consta no processo 23081.000627/2020-65 e da
proposta da licitante vencedora do Pregao Eletronico 003/2020, que é
parte integrante deste, firmam o presente Contrato, para o fim acima e de
acordo com o seguinte:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

Constitui objeto do presente contrato a CONTRATAGAO DE EMPRESA
ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E
NUTRIGAO PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO NO CAMPUS SEDE DA UFSM
EM SANTA MARIA/RS, obedecendo as especificagbes em anexo ao presente contrato,
como se aqui estivesse transcrito.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATADA somente podera subcontratar os seguintes servigos: transporte,
manutengcdo de equipamentos, manutencdo de equipamentos de protecdo coletiva,
analises microbioldgicas e coleta de residuos.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
A CONTRATANTE podera aumentar ou suprimir o objeto, nos termos do artigo 65,
paragrafo 1°, da Lei 8.666/93.
CLAUSULA SEGUNDA
DO VALOR DO CONTRATO

Importa a presente contratagao no valor total de R$
. Os valores unitarios dos servicos encontram-se em

anexo a este contrato.



CLAUSULA TERCEIRA
DO PAGAMENTO

A CONTRATANTE efetuara o pagamento, mensalmente, mediante apresentagéo
das Notas Fiscais/Faturas, devidamente certificada, acusado o recebimento, por parte do
responsavel pelo 6rgéo solicitante da UFSM, no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, a
contar da data de entrega da fatura/nota fiscal na UFSM, desde que n&o haja
impedimento legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

SUBCLAUSULA SEGUNDA

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

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, os precos serao reajustados
baseados na variagao do indice do IPCA-E do periodo.

SUCLAUSULA QUARTA

Demais condigcbes do pagamento encontra-se previsto no anexo ao presente
contrato.

CLAUSULA QUARTA
DA DOTACAO ORCAMENTARIA

Para atender as despesas decorrentes a CONTRATANTE emitiu Nota de

Empenho 2020NE :
CLAUSULA QUINTA
DA VIGENCIA

O presente Contrato vigera por 06 (seis) meses a partir de 09 de margo de 2020,
podendo a sua duragdo se estender até o limite de 60 (sessenta) meses, mediante
aditamentos.
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Na hipotese do inicio das atividades destinadas aos Restaurantes Universitarios,
previstas no processo n° 23081.055529/2019-21 ocorrer durante a vigéncia deste
contrato, este sera rescindido unilateralmente.

SUBCLAUSULA SEGUNDA-FEIRA

O inicio do fornecimento das refeicdes sera a partir do dia 09 de margo de 2020.



_ CLAUSULA SEXTA i
DAS CONDIGOES DE QUALIFICAGAO E HABILITAGAO

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia da prestacao dos
servicos, as condigbes de qualificacdo e habilitagdo exigidas para a contratagdo. A
qualquer tempo a CONTRATANTE podera solicitar a comprovagao da habilitacdo e
qualificacbes em questao, conforme art. 55, inciso XllI da Lei n. 8.666/93.

CLAUSULA SETIMA
DA FISCALIZACAO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

SUBCLAUSULA SEGUNDA
Demais condicbes no que tange a fiscalizacdo do acompanhamento e da
execucao da presente contratacdo, encontram-se detalhadas no anexo a este Contrato.
CLAUSULA OITAVA
DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

As penalidades pela inexecugao (artigo 77 da Lei 8.666/93) encontram-se previstas
nos artigos 86 e 87 do mesmo diploma legal.

SUBCLAUSULA UNICA

As demais sangdes administrativas por decorréncia da contratagdo, estédo
previstas no anexo ao contrato.

CLAUSULA NONA
DA GARANTIA CONTRATUAL

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

SUBCLAUSULA UNICA

Esta garantia sera restituida a CONTRATADA, de forma integral ou o que dela



restar, apds o término do contrato.

CLAUSULA DECIMA
DA RESCISAO ADMINISTRATIVA

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

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DA GESTAO DO CONTRATO

Fica indicado como gestor do Contrato, conforme determina o artigo 67 da Lei
8.666/93, os seguintes servidores:

Gestora:

Nome: Vanessa Bischoff Medina

SIAPE: 2036946

Cargo: Diretora dos Restaurantes Universitarios

Gestora Substituta:

Nome: Carla Cristina Bauermann Brasil

SIAPE: 1045937

Cargo: Docente e Assistente dos Restaurantes Universitarios

Equipe de Fiscalizagao Técnica:
Nome: Ana Paula Haas Kretzmann
SIAPE: 1753408

Cargo: Nutricionista

Nome: Camila Costa Gressler
SIAPE: 1958993
Cargo: Nutricionista

Nome: Chaiane Martins Rodrigues
SIAPE: 1834438
Cargo: Nutricionista

Nome: Franciele Gongalves Pereira
SIAPE: 1895457
Cargo: Nutricionista

Nome: Sonia Elisa Kuhn
SIAPE: 1190644
Cargo: Nutricionista

Nome: Tiane Tambara Simodes
SIAPE: 1761632
Cargo: Nutricionista

Nome: Jorge Fernando Sari
SIAPE: 1363515
Cargo: Assistente em administracéo



Nome: Thiago Medeiros
SIAPE: 169664
Cargo: Técnico em contabilidade

Nome: Vanessa Tamires Borba
SIAPE: 2405717
Cargo: Assistente em administracéo

Nome: Rogério Cesar Hopf
SIAPE: 2314944
Cargo: Contramestre de oficio

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
ANTICORRUPGAO LEI N°. 12.846/2013

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

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DO FORO

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

CLAUSULA DECIMA QUARTA
DISPOSICAO GERAL

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

E, para constar, lavrou-se o presente TERMO DE CONTRATO, que lido e achado

conforme, vai assinado pelas partes, na presenga das testemunhas abaixo firmadas,
maiores e capazes.

Santa Maria, __ de de

CONTRATANTE CONTRATADA



NOME:
CARGO:

NOME:
CARGO:

NOME:
CARGO:

TESTEMUNHAS

NOME:
CARGO:



