MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N. 159/2011

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu
pregoeiro, designado pela Portaria n. 59.428, de 15 de fevereiro de
2011, torna publico para conhecimento dos interessados, que realizara
Licitacio na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo Menor
Preco, Global, para a CONTRATACAO DE UMA EMPRESA PARA O
FORNECIMENTO DE REFEICOES, PARCELADAMENTE, PARA O
CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR DO NORTE DO RS
(CESNORS), LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS
MISSOES/RS, COM UTILIZACAO DO ESPACO FISICO NO
CESNORS/UFSM, especificados no item 02, 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 alteracdo posterior, em conformidade com o
Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, e Lei Complementar n. 123, de
14 de dezembro de 2006, e tendo em vista 0 que consta no Processo n.
23081.008385/2011-67.

1. DATA, HORARIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITAC}AOZ
DATA: 20/07/2011
HORARIO: 10h30min (horério de Brasilia)

LOCAL: www.comprasnet.qov.br

UASG: 153164 — CNPJ: 95.591.764/0001-05

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitacdo tem por objeto a CONTRATACAO DE UMA EMPRESA
PARA O FORNECIMENTO DE REFEICOES, PARCELADAMENTE, PARA O
CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR DO NORTE DO RS (CESNORS),
LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS MISSOES/RS, COM UTILIZACAO
DO ESPACO FiSICO NO CESNORS/UFSM e energia elétrica, constantes no Termo
de Referéncia, em anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se aqui
estivesse transcrito.

2.2. Sera assinado contrato entre a UFSM e a licitante vencedora com a
vigéncia por 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo a sua duracao se
estender até o limite de 60 (sessenta) meses, mediante aditamentos anuais.

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



2.4. A licitante vencedora nao podera transferir a terceiros, no todo ou em
parte, fornecimento do produto em que trata o presente contrato, sob pena de rescisao
contratual.

3. DAS CONDICOES PARA PARTICIPAGCAO

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. Para participar do presente edital a licitante devera manifestar, em campo
proprio do sistema eletrénico, que cumpre plenamente os requisitos de habilitacéo e
gue sua proposta estd em conformidade com as exigéncias do instrumento
convocatério.

3.4. Nao sera permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata,
concurso de credores, dissolucdo e liquidacdo, de consoércio de empresas, qualquer
gue seja sua forma de constituicdo, estando também abrangidos pela proibicdo
aqueles que tenham sido punidos com suspenséo do direito de licitar e contratar com
a UFSM, ou declarados inidéneos para licitar ou contratar com a Administracéo
Publica.

4. DO CREDENCIAMENTO

4.1. O credenciamento dar-se-a pela atribuicdo da chave de identificacdo e da
senha, pessoal e intransferivel, para acesso ao sistema eletrdnico, no sitio:
www.comprasnet.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 presuncdo de sua capacidade técnica para
realizacao das transaces inerentes a este pregéo eletrénico.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O encaminhamento das propostas de precos, dar-se-a pela utilizacéo de
senha privativa da licitante, a partir da publicacdo do edital, até as 10h30min (dez
horas e trinta minutos) do dia 20/07/2011, horario de Brasilia, exclusivamente, por



meio de sistema eletronico.

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

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

5.3. A licitante poderda acompanhar as operacées no sistema eletrbnico
durante o processo licitatério, responsabilizando-se pelo 6nus decorrente da perda de
negécios diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou
de sua desconexao.

5.4. APROPOSTA DEVERA CONTER:

5.4.1. O preco unitario e total para todas as refeicbes (desjejum, almoco e
jantar), abrangendo todas as condi¢c6es descritas no Termo de Referéncia, em anexo
ao presente edital.

5.5. Nos precos apresentados deverdao estar incluidas obrigatoriamente
impostos, taxas e todos os materiais incidentes sobre o objeto da presente licitacéo.

5.6. O pregoeiro verificard as propostas apresentadas, desclassificando
aguelas que néo estejam de acordo com 0s requisitos estabelecidos neste Edital.

5.7. A desclassificacdo da proposta sera fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo real, no sistema eletrénico.

6. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

6.1. A partir das 10h30m (dez horas e trinta minutos) do dia 20/07/2011 tera
inicio a sessédo publica do Pregdo Eletrdnico n°® 159/2011, com a divulgacdo das
Propostas de Precos recebidas e inicio da etapa de lances, conforme Edital e de
acordo com o Decreto n.° 5.450, publicado no D.O.U. de 01-06-2005.

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

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

6.3.1. Os lances deveréo ser ofertados para o valor total/anual do item.

6.4. As licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observados o horario

fixado para abertura da sesséo 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 serdo aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que
for recebido e registrado primeiro no sistema.

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

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

6.9. Quando a desconexdo do pregoeiro persistir por tempo superior a dez
(10) minutos, a sessao do pregao eletrbnico sera suspensa e tera reinicio somente
apos comunicagao expressa do pregoeiro aos participantes.

6.10. ApOs o encerramento dos lances, se a proposta de menor valor
ndo 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 & proposta mais bem classificada, proceder-se-a da seguinte
forma:

6.10.1. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem
classificada poderd, 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.

6.10.2. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas
microempresa ou empresa de pequeno porte que se encontrem nos intervalos
estabelecidos no subitem 6.10 deste edital, sera realizado sorteio entre elas para que
se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.11. O sistema eletrbnico encaminhard aviso de fechamento iminente dos
lances, a critério do pregoeiro, apds 0 que transcorrerd periodo de tempo de até trinta
(30) minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente
encerrada a recepcao de lances.

6.12. Ap6s o encerramento da etapa de lances da sesséao publica, o pregoeiro
podera encaminhar, pelo sistema eletrénico, contraproposta a licitante que tenha
apresentado lance mais vantajoso, para que seja obtida melhor proposta, observado o
critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condi¢cdes diferentes daquelas
previstas neste edital.

7. DO JULGAMENTO E ACEITAGAO DAS PROPOSTAS

7.1. Caso ndo se realize lance, sera verificado a conformidade entre a
proposta de menor preco e o valor estimado para a contratagao.

7.2. Para julgamento e classificacdo das propostas sera adotado o critério do
menor preco global, observados as especificacdes constantes no Termo de Referéncia
em anexo do presente Pregéo.

7.2.1. Como condicdo de aceitacdo, as licitantes, através de seu
representante legal, deveréo efetuar visita ao local onde seréo fornecidas as refei¢des.



Esta visita devera ser agendada e acompanhada pela servidora da UFSM,
Nutricionista Tiane Teixeira Tambara, do CESNORS/UFSM, em Palmeira da
Missbes/RS, através do telefone (55) 3742-8890/8800.

7.2.1.1. O prazo para visitas encerrar-se-a as 17 horas do dia 19/07/2011.

7.2.1.2. Sera emitida uma declaracao de visita devidamente assinada pelo
responsavel da UFSM. Esta declaracdo devera ser enviada, durante a fase de
aceitacao, através dos fax. ns. (55) 3220-8672/8321 ou pelo e-mail: pregao@ufsm.br.

7.3. Se a oferta ndo for aceitavel ou se a licitante n&do atender as exigéncias
habilitatérias, o Pregoeiro examinara as ofertas subseqiientes e, assim
sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma proposta que
atenda as especificacOes deste edital.

7.4. Nao ocorrendo a contratacdo da microempresa ou empresa de pequeno
porte, na forma do subitem 6.10.1. deste edital, serdo convocadas as remanescentes
gue porventura se enquadrem na hipotese do subitem 6.10. deste edital, na ordem
classificatoria, para o exercicio do mesmo direito.

7.4.1. Na hip6tese da nao-contratacdo nos termos previstos nos subitens
anteriores, o objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente
vencedora do certame.

7.5. Declarada encerrada a etapa competitiva, 0 pregoeiro examinara a
proposta classificada em primeiro lugar quanto a compatibilidade do preco em relacao
ao estimado para a contratacdo e verificard a habilitacdo da licitante, conforme
disposto no item 8 deste Edital.

7.6. A indicacdo do lance da vencedora, a classificagdo dos lances
apresentados e demais informacdes relativas a sessao publica do Pregao constarédo
na ata divulgada no sistema eletrénico, sem prejuizo das demais formas de
publicidade previstas na legislagéo pertinente.

8. DA HABILITACAO

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

8.1.1. Apresentar os documentos elencados neste subitem, através do
fax n° (55) 3220-8672/8321 ou digitalizados e enviados para e-mail: pregao@ufsm.br,
no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, apos a fase de aceitacédo, sob pena de
decair do direito a habilitacao.

A) A licitante devera comprovar a qualificacdo mediante a apresentacao,
em uma Unica via, de cOpias autenticadas, ou cOpias acompanhadas dos originais, de
dois atestados, expedidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, que
comprovem a aptidao para desempenho de atividade pertinente ao objeto da licitacéo.

OBS: Os documentos remetidos via fax ou e-mail, deverdo ser apresentados
em original ou copia autenticada no prazo de até 03 (trés) dias Uteis, a contar da data
da homologacéo do pregéo.



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

A) A Licitante devera estar com documentos validados no SICAF, em
todos os niveis.

B) Declaracéo de Inexisténcia de fato superveniente.

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

D) Declaracéo de Elaboracéo Independente de Proposta

OBS: Os documentos referentes as alineas “B” e “C" e “D” seréo
incluidos pela licitante em campo préprio do sistema eletrbnico, no momento do
envio da proposta.

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

8.2.1. Havendo alguma restricdo na comprovacao da regularidade fiscal, as
Microempresa (ME) ou Empresa de Pequeno Porte (EPP), sera assegurado o prazo
de 2 (dois) 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 Administracéo Publica, para a regularizacdo da documentacéo, pagamento
ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas
com efeito de certiddo negativa.

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

8.2.2. A ndo-regularizacdo da documentacdo, no prazo previsto no subitem
8.2.1 deste edital, implicara decadéncia do direito a contratacdo, sem prejuizo das
sancgdes previstas no art. 81 da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, sendo facultado
a Administracdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacao,

para a contratacdo, ou revogacéao da licitacao.

9. DA HOMOLOGAGCAO DA LICITACAO

9.1. O prazo da homologacdo da presente licitacdo serd no maximo 15
(quinze) dias, contados a partir da data da adjudicac&o da presente licitacdo.

9.2. Ap6s a homologacdo do objeto do presente Pregdo sera deferida a
Licitante Vencedora, mediante Contrato, sendo que a minuta do mesmo integra o
presente Edital como se nele estivesse transcrita.

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

contratacéo.




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

a) caucao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianca 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 depésito ou a
entrega da documentacéao referente a mesma, no prazo maximo de 10 (dez) dias apds
a assinatura do Contrato, sob pena de decair do direito de adjudicacao.

10. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGAO DO
EDITAL

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

10.2. Até dois (02) dias uteis antes da data fixada para abertura da sesséo
publica, qualquer pessoa podera impugnar o Pregao.

10.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a peticdo no prazo de vinte e quatro
horas.

10.4. Acolhida a peticdo contra o Edital, sera definida e publicada nova data
para a realizagédo do certame.

11. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

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

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

12. DOS RECURSOS ORGCAMENTARIOS.

12.1. Os recursos orcamentarios, para fazer frente as despesas da presente
licitacAo serdo alocados nas seguintes rubricas: Programa 12364107340020043,
PTres:002424 e ND 339039.



13. DO PAGAMENTO

13.1. A UFSM efetuara o pagamento, quinzenalmente, mediante apresentacéo
da Nota Fiscal/Fatura, devidamente certificada pela unidade 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 nédo haja impedimento legal.

13.1.1. A UFSM pagara o fornecimento de refeicbes mediante o relatdrio
emitido pelo gestor do presente contrato.

13. 2. O pagamento sera efetuado quinzenalmente e, se for o caso, o valor do
pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo INPC/IBGE, ocorrida no
periodo; a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo
pagamento.

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

13.4. Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, 0s pre¢os serdo reajustados
baseados na variacéo do indice do INPC/IBGE do periodo.

14. DAS PENALIDADES E MULTAS

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

14.2. A ocorréncia dos casos previstos no Artigo 78 da Lei n° 8.666/93
ensejara a rescisao do contrato.

14.3. As penalidades encontram-se previstas no artigo 77, da Lei 8.666, de
21/06/93, bem como nos artigos 86 e 87 do mesmo diploma legal.

14.4. As penalidades a que esta sujeita a CONTRATADA, a teor do que reza o
art. 87 da Lei 8.666/93, sdo as seguintes:

1) adverténcia;

1)} multa;

1)} suspensao temporaria de participacédo em licitacdes;

V) impedimento de contratar com a Administracdo por prazo néo superior a 02
(dois) anos e;

V) declaracédo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao.

14.5. A adverténcia verbal ou escrita sera aplicada, independentemente de
outras sancdes cabiveis, quando houver afastamento das condi¢cdes do Contrato ou
das condi¢des técnicas estabelecidas.

14.6. O prazo para a apresentacdo de recursos as penalidades aplicadas sera
de 05 dias uteis, contados da data do recebimento da notificacdo pela Licitante
Vencedora.

14.7. As multas previstas sdo as seguintes:



14.7.1. A multa, em caso de inadimplemento da licitante vencedora, sera de 5%
(cinco por cento) sobre o valor total do contrato.

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

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

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

14.7.5. Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso no pagamento e na retribuicéo
de energia elétrica devida, o Contrato sera automaticamente rescindido, sem prejuizo
da cobranca de multas previstas no presente Contrato e penalidades previstas na Lei
8.666/93 e suas alteracdes.

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

15. DA PERMISSAO DO USO DO ESPAGO FisICO

15.1. A UFSM dara em permissdo de uso a seguinte area e local, abaixo
especificado, e o respectivo valor de retribuicho mensal devido pela Licitante
Vencedora:

LOCAL AREA Valor mensal Fixo de
M? retribuicdo — R$
Restaurante, localizado no Campus
Universitario da UFSM, na cidade de 423,00 200,00
Palmeira das Missfes/RS

15.1.1. O valor devido como ressarcimento pela Licitante Vencedora, por
despesas oriundas da ocupacéo das areas fisicas cedidas reduzir-se-a4 em 30% (trinta
por cento), sempre que houver férias académicas e/ou greve na Instituicdo (docentes,
alunos e técnicos-administrativos), por periodos igual ou superior a 30 (trinta) dias.

15.2. Encontra-se instalado no local o quadro de medi¢cdo do consumo
de energia elétrica (incluindo o aparelho medidor), para leitura do consumo de energia
elétrica. Esta medicdo sera em caixa metalica de tamanho adequado ao tipo de
medicao, e derivara do perfilado que alimenta o quadro de disjuntadores da Lancheria
(QD3), interceptando-se ali os condutores de alimentacdo do Restaurante, de acordo
com o Projeto fornecido pela Pro-Reitoria de Infraestrutura da UFSM.




DO PAGAMENTO E DO REAJUSTE DA RETRIBUIGCAO

15.3. A Licitante Vencedora obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 15 do
més subsequente ao devido, as Retribuicdes do espaco fisico e energia elétrica,
estabelecidas nos subitens 15.1 e 15.2., respectivamente, deste Edital.

15.3.1. Para pagamento da retribuicdo devida, a Licitante Vencedora devera
retirar junto a unidade responsavel da UFSM, até o dia 1° (primeiro) de cada més, uma
guia de pagamento, correspondente ao més anterior.

15.3.2. A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgéo
supracitado, com o valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do
Brasil S/A, UG Gestora 15316415238 e codigo 28804-7.

15.4. Apds ter efetuado o recolhimento, a Licitante Vencedora devera enviar no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, cOpias do comprovante ao responsavel
pela unidade solicitante da UFSM.

15.5. Os valores referentes ao ressarcimento mensal e energia elétrica incidem
a partir da Autorizacdo para inicio das atividades, expedida pela Unidade Solicitante
da UFSM.

15.6. O reajustamento do valor de retribuicdo sera anual, com base na variacdo
do INPC/IBGE ocorrida no periodo, conforme determina a Legislacao Vigente.

15.7. Para reajuste no valor do consumo de energia elétrica sera usado o
mesmo indice e periodicidade que a concessionaria local, sempre que autorizado pela
ANEEL.

15.8. A periodicidade do reajuste podera ser modificada em decorréncia de
dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade
permitida legalmente.

DA DESOCUPACAO DO ESPACO FiSICO

15.9. Findo o prazo do Contrato, a Licitante Vencedora obriga-se a desocupar e
entregar, no Ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espaco fisico que lhe havia sido
destinado, o que fara independente de qualquer aviso, notificacéo, interpelacéo judicial
ou extrajudicial.

16. DAS DISPOSICOES GERAIS

16.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de
revogar este edital, nos termos da legislacdo, sem que caiba aos participantes, direito
a reclamacéao ou indenizacao.

16.2. A simples participacdo nessa licitacdo implica na aceitagdo 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.
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16.3. O prazo de validade d.a proposta sera de no minimo 30 (trinta) dias,
contados apoés o término da fase de lances.

16.4. As condicbes e precos acolhidos na proposta aceita serao irreversiveis,
na forma determinada pelo Edital.

16.5. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo de vigéncia do
contrato, as condi¢des de qualificacdo e habilitagcdo exigidas no ato convocatorio.

16.6. No caso e ndo haver expediente no dia marcado para a realizacdo esta
licitacdo, a mesma sera realizada no primeiro dia Util subsequente, mantidas todas as
demais condic¢des.

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

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

16.9. As cOpias originais ou autenticadas dos documentos solicitados neste
edital, deverdo ser remetidos para o seguinte endereco:

Universidade Federal de Santa Maria
Departamento de Material e Patriménio
Av. Roraima, 1.000

Campus Universitario — 6° andar - sala 666
CEP 97105-900 — Santa Maria - RS

Santa Maria — RS, 06 de julho de 2.011.

JAYME WORST
Coordenador de LicitacOes
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TERMO DE REFERENCIA DO PREGAO ELETRONICO N. 159/2011

Constitui objeto desta licitagdo o FORNECIMENTO DE REFEICOES,
PARCELADAMENTE PARA O CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR DO
NORTE DO RS (CESNORS), LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS
MISSOES/RS, COM UTILIZACAO DO ESPACO FISICO NO CESNORS/UFSM, e
energia elétrica, detalhados a seguir:

1.1.  Servigos tipo auto-servico com buffets.

1.2. A quantidade de refeicBes sera solicitada ao licitante até as 17:00 hs do
dia anterior.

1.3. O total de refei¢des diarias referente ao desjejum, almoco e jantar sera de:
60, 230 e 100, respectivamente, detalhadas no quadro abaixo. As
refeicdes serdo servidas nos seguintes horarios: entre 07:00 e 08:00 horas
(desjejum); 11:30 e 13:30 horas (almoco); 18:00 e 19:45 horas (jantar), de
segunda a sexta-feira. Para os sabados, domingos e feriados, no ultimo dia
Gtil anterior a estes, a Contratada devera distribuir os géneros alimenticios
das refei¢bes do café da manha, almoco e jantar para os alunos residentes
da Casa do Estudante e serdo pagos a Contratada pelos valores

contratados para cada refeicao.

Iltem | Refeicbes | Quantidade anual Valor Unitario Valor Total estimado
estimada estimado R$ R$
01 | Desjejum 23.000 5,00 115.000,00
02 | Almoco 76.000 8,00 608.000,00
03 | Jantar 35.000 8,00 280.000,00

1.4. A Licitante Vencedora podera utilizar as instalagcdes de cozinha existentes
no Restaurante do CESNORS — Campus Palmeira das Missbes para
preparacéo de alimentagdo, que consiste no seguinte:

- Elaborar cardapios com aprovacéo da fiscalizacdo da UFSM;

- Organizar os utensilios de trabalho;

- Planejar a rotina dos trabalhos;

- Planejar a limpeza dos utensilios;

- Organizar os ingredientes conforme utilizacao;

- Executar a pré-lavagem de verduras e legumes;

- Efetuar o corte de verduras e legumes;

- Realizar o pré-preparo de carnes para coccao;

- Efetuar a higienizacéo de alimentos;
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- Preparar sucos, controlando sua distribuicao;

- Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

- Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

- Realizar a cocc¢ao de géneros alimenticios;

- Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

- Observar padrédo de qualidade dos alimentos;

- Montar os balcdes térmicos e os refrigerados;

- Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc.);
- Abastecer os balc@es térmicos/ refrigerados com alimentos preparados;

- Porcionar os alimentos;

- Recolher bandejas, pratos e talheres, encaminhando-os para limpeza;

- Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apés as refeicbes;

- Higienizar os equipamentos utilizados na coc¢éo dos alimentos;

- Recolher os residuos e destinar em locais indicados pela fiscalizacdo da UFSM,;
- Guardar produtos néo utilizados;

- Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;

- Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;

Providenciar a manutencdo dos equipamentos;

- Higienizar o ambiente de trabalho.

1.5. A UFSM disponibilizara para uso pela Licitante Vencedora os seguintes
equipamentos, cuja manutencdo sera de responsabilidade da Licitante
Vencedora:

01 GELADEIRA COM 4 PORTAS

02 FREEZERS DE 400 LITROS

01 BUFFET AQUECIDO

01 BUFFET REFRIGERADO

01 FORNO PASSTHROUGH AQUECIDO

01 FORNO PASSTHROUGH REFRIGERADO

01 CARRO TUBULAR EM ACO INOXIDAVEL, COM RODAS PNEU COM CAMARA
04 FOGOES INDUSTRIAIS DE SEIS BOCAS

01 FRITADEIRA ELETRICA

01 COIFA

24 MESAS EM MADEIRA PARA SEIS PESSOAS CADA

48 BANCOS EM MADEIRA PARA TRES PESSOAS CADA

01 MESA COM REVESTIMENTO EM FORMICA PARA REPOUSO DA LOUCA DO
BUFFET COM 1,40m x 1,00m.
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01 FORNO COMBINADO
01 CALDEIRAO DE 100L

1.6.
1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

1.13.

1.14.

1.15.

1.16.

1.17.

A UFSM controlard o acesso ao Restaurante.

A Licitante Vencedora somente podera atender pessoas com matricula
“‘em ser” na UFSM ou outras por solicitacdo formal da Direcdo do
CESNORS.

A UFSM se reserva o direito de fiscalizar todas as etapas do cumprimento
deste contrato, através de nutricionista de seu quadro de pessoal e de
pessoas designhadas pela direcdo do CESNORS.

Os cardapios para a semana seguinte deverdo ser disponibilizados pelo
licitante & UFSM no dltimo dia Gtil da semana.

A Licitante Vencedora devera pagar a UFSM, a titulo de aluguel mensal o
valor de R$200,00, a ser recolhido através de GRU, a conta indicada pela
UFSM.

O Restaurante esta localizado no Campus Universitario da UFSM, na
cidade de Palmeira das Missées - RS, com area construida de 423m>.

A Licitante Vencedora devera instalar medidor de energia elétrica, a fim de
reembolsar a UFSM pelo custo da energia gasta mensalmente, pelo preco
pago a distribuidora local, mais os impostos, recolhendo através de GRU, a
conta indicada pela UFSM.

O gestor do contrato sera TIANE TEIXEIRA TAMBARA, Nutricionista, Mat.
SIAPE N° 1761632.

A Licitante Vencedora devera iniciar o fornecimento das refeicbes objeto
do presente contrato em 15 (quinze) dias ap0ds a assinatura do mesmo.
Para participar da licitacdo a empresa, além de atender as demais
condicdes preconizadas legalmente e neste edital, devera visitar o local,
obtendo declaracéo formal da visita.

A Licitante Vencedora devera manter no local de trabalho responsavel
técnico com formacao superior em Nutricao, registrado no respectivo érgao
profissional da sua categoria, cumprindo uma jornada de trabalho de 8
horas diarias, sendo o pagamento deste funcionario de acordo com o piso
estabelecido pelo Conselho Federal da categoria.

Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos ditados pelas
normas vigentes, especialmente o Programa de Alimentagdo Segura,
conforme a Resolucdo 216 da ANVISA.

14



1.18.

1.19.

1.20.

1.21.

1.22.

1.23.

1.24.

1.25.

O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser
gualificado e em nimero suficiente. Em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo de coletividades sadias esse numero de funcionarios devera se
basear no gasto em minutos para planejar e produzir a refeicdo de acordo
com o numero de refeicdes produzidos no local e o tempo gasto para
produzir uma refeicéo.

A Licitante Vencedora devera executar controle integrado de pragas
sempre que necessario, por pessoal treinado e qualificado, utilizando-se de
produtos autorizados pelo Ministério da Saude.

A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionados diariamente pela UFSM.

O controle de saude dos empregados da licitante, bem como o
cumprimento de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria trabalhista,
relativas aos exames médicos sédo de sua responsabilidade.

A Licitante Vencedora obriga-se a afastar da atividade de preparacdo de
alimentos, os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes e ou
sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, enquanto persistirem essas condi¢ces de
salde.

Os empregados deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas,
sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros
adornos, durante o trabalho.

Os empregados deverdo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando cracha de identificacdo funcional, e limitar sua
presenca aos seus horarios de trabalho.

A Licitante Vencedora ficard responsavel pelo fornecimento do
Equipamento de Protecdo Individual (EPI) aos seus funcionarios,
compreendendo: jalecos de manga comprida; calcas e blusas de cor
branca; calcados fechados; botas antiderrapantes; rede de malha fina para
protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou
gualquer peca similar; luvas de malha de aco para corte e desossa; luvas
térmicas para protecdo contra queimaduras e luvas de borracha para
protecdo do manipulador em tarefas como lavagem de panelas e
utensilios, coleta e transporte de lixo e outros residuos, limpeza dos

sanitarios e areas de lixo, manipulacao de produtos quimicos.
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1.26. A escala de servico mensal dos empregados da licitante devera ser afixada

no recinto da UFSM, especificando todas as categorias como nome,

respectivos horarios e funcao.

1.27. O fornecimento dos produtos, insumos e equipamentos para limpeza e

higienizacdo da cozinha, restaurante, sala de carnes, equipamentos e

utensilios serdo de responsabilidade da licitante.

1.28. O fornecimento dos géneros alimenticios, insumos, temperos, utensilios,

equipamentos para o preparo dos alimentos serdo fornecidos pela licitante.

1.29. O horério para atendimento ao publico sera das 7h as 8h, das 11h30min as

13h30min e das 18h as 19h45min; para desjejum, almogco e jantar,

respectivamente.

1.30. Os alunos sem o beneficio estudantil e que estiverem matriculados em

curso diurno terdo direito somente a refeicdo do almoco.

1.31. Os alunos sem o beneficio estudantil e que estiverem matriculados em

curso noturno terdo direito somente a refeicdo do jantar.

1.32. O cardapio devera ser elaborado para alcancar o aporte calérico para a

populacao universitaria.

1.33. O Valor cal6rico para o DESJEJUM, ALMOCO E JANTAR, tera como

referéncia o preconizado pelo Programa de Alimentacao do Trabalhador —

PAT, conforme Portaria Interministerial n°® 66/ 2006. Sendo assim, 0S

parametros nutricionais para a alimenta¢do dos comensais do Restaurante

Universitario da UFSM/ CESNORS deverédo ser calculados com base nos

seguintes valores diarios de referéncia para macronutrientes, fibra e sodio:

VALORES DIARIOS DE NUTRIENTES

Valor Energético Total 2000 Kcal
Carboidrato 60%
Proteina 15%
Gordura Total 25%

Gordura Saturada

Menor que 10%

Fibras

Maior que 25¢g/ dia

Saédio

Menor que 2400mg/dia.

1.34. As refei¢cBes principais, como o ALMOCO E JANTAR deverdo conter de

seiscentas a oitocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por

cento (quatrocentas calorias) em relagdo ao Valor Energético Total — VET

de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder as faixas de 30 a 40%

(trinta a quarenta por cento) do VET diario.
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1.35. As refeicBes menores, como o DESJEJUM, o programa preconiza o valor
de trezentas a quatrocentas calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte
por cento (quatrocentas calorias) em relacao ao Valor Energético Total de
duas mil calorias por dia e deveréo corresponder as faixas de 15 a 20%
(quinze a vinte por cento) do VET diario.

1.36. As refeicbes - DESIJEJUM/ ALMOCO/ JANTAR deverdo seguir a seguinte

distribuicdo de macronutrientes:

Refeicdes Carboidratos Proteinas Gorduras Gordura

Totais Saturada
Desjejum 60% 15% 25% Menor que 10%
Almoco 60% 15% 25% Menor que 10%
Jantar 60% 15% 25% Menor que 10%

1.37. Meédia de valor cal6rico do DESJEJUM
Desjejum 400kcal

Preparacao N°porcdes VCT
Café com Leite (200ml)* 1 90kcal
Achocolatado em po - -
Aclcar - -
Pao tipo francés (100g 1 280kcal

ou 2 unidades de 509)
com acompanhamento
(margarina, geléia de

frutas ou doce de leite)

Fruta 1 30Kcal

Cereal integral - -

Média de valor calérico das preparacgdes:
*A Licitante Vencedora devera ofertar além da opc¢éo café com leite, a opcao de leite
separadamente do café, assim como as opc¢des de achocolatado em po, aclcar e

cereal integral, as quais serdo servidos a vontade.

1.38. Média de valor cal6rico do ALMOCO
Almoco 800kcal

Média de valor calérico das preparagdes:

Preparacao N°porcdes VCT
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Arroz 1 120kcal
Feijdo (1409 cozido) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 2 40kcal
Carne (1509) 1 285kcal
Sobremesa 1 80kcal
Suco de Frutas (150ml) 1 50kcal

Obs: Os valores per capita da guarni¢cdo, salada e sobremesa serdo variaveis,

pois dependerdo do tipo de preparacgao.

1.39. Média de valor calérico do JANTAR
JANTAR 800kcal

Média de valor calérico das preparacgdes:

Preparacao N°porcdes VCT

Arroz 1 120kcal
Feijdo (359) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 2 40kcal
Carne (1509) 1 285kcal
Sobremesa 1 80kcal
Suco de Frutas (150ml) 1 50kcal

Obs: Os valores per capita da guarnicéo, salada e sobremesa serao variaveis,

pois dependerdo do tipo de preparacgao.

2. DA LIMPEZA E CONSERVACAO DO RESTAURANTE

Cabera a Licitante Vencedora:

2.1 DIARIAMENTE

2.1.1 Proceder a lavagem de bacias, assentos e pias dos sanitarios com saneante
domissanitario desinfetante;

2.1.2 Retirar o lixo, acondicionando-o em sacos plasticos, removendo-os para local
indicado pela Administracdo, mantendo-os separados em seus conteiners
especificos;

2.1.3 Limpar com saneantes domissanitarios os pisos dos sanitarios, copas e outras

areas molhadas, duas vezes ao dia;

18




214

2.15

2.16
217

2.18
2.1.9

2.1.10
2111

2.2
221

222
2.2.3

224

2.25
2.2.6
2.2.7

2.3

231
2.3.2
2.3.3
234
235
2.3.6

2.3.7

Abastecer com papel toalha, higiénico e sabonete liquido os sanitarios, quando
necessario. A responsabilidade pelo fornecimento desses insumos é da
contratada.

Varrer e passar pano Umido em pisos vinilicos, de marmore, ceramicos, de
marmorite e emborrachados;

Varrer 0s pisos de cimento;

Passar pano Uumido com alcool nos tampos das mesas e assentos dos
refeitérios antes e apods as refeicdes;

Limpar os corrimaos;

Devera ser procedida a coleta seletiva do papel para reciclagem, quando
couber, nos termos da IN/Maré n°06 de 03 de novembro de 1995;

Limpar os espelhos com pano umedecido em éalcool;

Executar demais servigcos considerados necessarios a freqiiéncia diaria.

QUINZENALMENTE

Remover, com pano Umido, o pé das mesas, armarios, arquivos, prateleiras,
persianas, peitoris, caixilhos das janelas, bem como dos demais mdveis
existentes, inclusive aparelhos elétricos, extintores de incéndio, etc.;

Limpar, com produtos adequados, divisorias e portas revestidas de férmica;
Limpar, com produto neutro, portas, barras e batentes pintados a 6leo ou verniz
sintético;

Limpar e polir todos os metais, como valvulas, registros, sifdes, fechaduras,
etc.;

Passar pano Umido com saneantes domissanitarios nos telefones;

Retirar o p6 e residuos, com pano Umido, dos quadros em geral;

Executar demais servicos considerados necessarios a freqiiéncia quinzenal.

MENSALMENTE

Limpar todas as luminarias por dentro e por fora;

Limpar forros, paredes e rodapés;

Limpar cortinas, com equipamentos e acessorios adequados;

Limpar persianas com produtos adequados;

Remover manchas de paredes;

Limpar, engraxar e lubrificar portas, grades, basculantes, caixilhos e janelas de
ferro;

Adotar medidas preventivas de controle de animais sinantropicos (ratos,

baratas, moscas, pombos, morcegos, abelhas e vespas, etc.)
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2.3.8 Proceder a uma revisdo minuciosa de todos os servicos prestados durante o

meés.

24  SEMESTRALMENTE
2.4.1 Lavar as caixas d’'agua do prédio, remover a lama depositada e desinfeta-las.

2.4.2 Aspirar o pé e limpar calhas e luminarias.

2.5 ESQUADRIAS EXTERNAS (FACE INTERNA E EXTERNA)

DESCRICAO DOS SERVICOS

Os servicos serdo executados pela contratada na seguinte freqiiéncia:

2.5.1 QUINZENALMENTE

2.5.1.1 Limpar todos os vidros (face interna e externa), aplicando-lhes produtos anti-

embacantes.

2.6 AREAS EXTERNAS

DESCRICAO DOS SERVICOS

Os servicos serdo executados pela contratada na seguinte freqiiéncia:

2.6.1 EM DIAS ALTERNADOS ou DIAS UTEIS, TRES VEZES POR SEMANA.

2.6.1.1 Remover capachos e tapetes, procedendo a sua limpeza;

2.6.1.2 Varrer, passar pano Umido e polir os pisos vinilicos, de marmore, ceramicos,
de marmorite e emborrachados;

2.6.1.3 Varrer as areas pavimentadas;

2.6.1.4Retirar o lixo uma vez ao dia, acondicionando-o em sacos plasticos,
removendo-os para local indicado pela Administracdo, mantendo-os separados
em seus conteiners especificos;

2.6.1.5Devera ser procedida a coleta seletiva do papel para reciclagem, quando
couber, nos termos da IN/ Maré n°06 de 03 de novembro de 1995.

2.6.1.6 Retirar papéis, detritos e folhagens das areas verdes.

2.7  MENSALMENTE

2.7.1 Limpar e polir todos os metais (torneiras, valvulas, registros, sifdes, fechaduras,
etc.)

2.7.2 Lavar os pisos vinilicos, de marmore, ceramicos, de marmorite e

emborrachados, com detergente, encerar e lustrar;
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2.7.3 Lavar as areas cobertas destinadas a garagem/ estacionamento;

2.7.4 Limpeza das calhas pluviais.

3. DEFINICAO DE SANEANTES DOMISSANITARIOS

Sdo substancias ou materiais destinados a higienizacdo, desinfeccdo
domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no
tratamento da dgua compreendendo:
3.1 Desinfetantes: destinados a destruir, indiscriminadamente ou seletivamente,
microrganismos, quando aplicados em objetos inanimados ou ambientes;
3.2 Detergentes: destinados a dissolver gorduras e a higiene de recipientes e
vasilhas, e a aplicac6es de uso doméstico;
3.3 Sao equiparados aos produtos domissanitarios os detergentes e desinfetantes
e respectivos congéneres, destinados a aplicacdo em objetos inanimados e em
ambientes, ficando sujeitos as mesmas exigéncias e condicdes no concernente ao
registro, a industrializacdo, entrega ao consumo e fiscalizacao.
3.4 Produtos para controle de animais sinantrépicos tais como piretroides, iscas,
blocos parafinados, pds de contato, repelentes e detergentes biodegradaveis que ndo

deixem residuos no meio e sejam atoxicos para humanos.

4. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA

A Licitante Vencedora, além do fornecimento da méo-de-obra, dos saneantes
domissanitarios, dos materiais e dos equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios para a perfeita execucdo dos servicos de limpeza do Restaurante e
demais atividades correlatas, obriga-se a:
4.1 Executar os servicos de limpeza, conservacéo, higienizacéo e desinfeccdo com
fornecimento de materiais, nas areas internas, areas externas, esquadrias externas
(face interna e externa), e fachadas envidracadas (face externa), obedecendo as
técnicas apropriadas e com emprego de materiais de primeira qualidade, especificos
para cada situacdo, observando as orientacdes da UFSM, quando for o caso, de forma
a manter a perfeita higienizacdo e desinfeccdo das areas fisicas dos imoveis por ele
ocupados;
4.2  Arcar com o 6nus de todos os materiais necessarios para a higienizacéo e
desinfeccao das diversas areas;
4.3 Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que, a critério da
UFSM, néo esteja habilitado para a prestacdo dos servigos;
4.4 Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar 0s

servicos, encaminhando elementos portadores de atestados de boa conduta e demais
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referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho;

4.5 Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24
horas, apds notificacao, qualquer empregado considerado em conduta inconveniente
pela UFSM;

4.6 Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os através de cracha, com
fotografia recente e provendo-os dos equipamentos de protecédo individual — EPI's;

4.7 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execucao dos
servicos, em perfeitas condi¢des de uso, devendo substituir os danificados, em até 24
horas. Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistemas de protecéo, de
modo a evitar danos a rede elétrica;

4.8 Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade,
tais como: aspiradores de p0d, enceradeiras, mangueiras, baldes, carrinhos para
transporte de lixo, escadas, etc., de forma a ndo serem confundidos com similares de
propriedade da UFSM,;

4.9 Implantar de forma adequada, a planificacdo, execugdo e supervisdo dos
servicos, de forma a obter uma operacdo correta e eficaz, realizando os servigos de
forma meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as
dependéncias objeto dos servicos;

4.10 Nomear encarregados responsaveis pelos servigos, com a missao de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerdo no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orientacdes necessarias aos executantes dos
servicos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigagcdo de reportar-se, quando houver
necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos da CONTRATANTE
e tomardo as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as falhas
detectadas;

4.11 Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das
normas disciplinares determinadas pela UFSM;

4.12 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de seus
encarregados;

4.13 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranca da UFSM;

4.14 Instruir a seus empregados, quanto a prevencao de incéndios nas areas da
UFSM;

4.15 Registrar e controlar, junto com o preposto da UFSM, diariamente, a

assiduidade e a pontualidade de seus empregados, bem como as ocorréncias havidas;

22



4.16 Fazer seguro de seus empregados contra riscos de acidente de trabalho,
responsabilizando-se também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios (manter
atualizado o PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e comerciais,
resultantes da execuc¢édo do contrato, conforme exigéncia legal;

4.17 Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo
todos os produtos, materiais, inclusive sacos plasticos para acondicionamento de
detritos e equipamentos, ferramentas e utensilios, em quantidade, qualidade e
tecnologia adequadas, observando as recomendacdes aceitas pela boa técnica,
normas e legislacdes;

4.18 Observar conduta adequada na utilizagdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, objetivando a correta higienizacdo nos respectivos
manuseios;

4.19 Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da
legislacéo vigente;

4.20 Manter sediado, junto a Administracdo durante os turnos de trabalho,
elementos capazes de tomar decisGes compativeis com os compromissos assumidos;
4.21 Adotar boas praticas de otimizacdo de recursos/ reducdo de desperdicios/
menor polui¢do, tais como:

4.21.1 Racionalizacdo do uso de substancias potencialmente téxicas/ poluentes;
4.21.2 Substituicdo de substancias toxicas por outras atoxicas ou de menor toxidade;
4.21.3 Racionalizagcdo/economia no consumo de energia (especialmente elétrica) e
agua;

4.21.4 Treinamento/capacitacao periddicos dos empregados sobre boas praticas de
reducdo de desperdicio/poluicdo e reciclagem/destinacdo adequada dos residuos
gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagao;

4.21.5 Utilizar lavagem com agua de recuo ou outras fontes, sempre que possivel
(dguas de chuva, pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminacdo por metais
pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros);

4.21.6 Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, tais como sobre pilhas e baterias dispostas para descarte
gue contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercario e seus compostos,
aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia técnica
autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;
4.21.7 Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e frascos
de aerossois em geral. Estes produtos, quando descartados, deveréo ser separados e

acondicionados em recipientes adequados para destinacdo especifica.
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4.22 Ficard sob responsabilidade da Licitante Vencedora a realizacdo diaria do

recolhimento de matriculas dos comensais do local.

5. OBRIGACOES DA UFSM

A CONTRATANTE obriga-se:

5.1 Exercer a fiscalizacdo dos servicos por servidores especialmente designados,
na forma prevista na Lei 8.666/93;

5.2 Disponibilizar instalacGes sanitarias;

5.3 Disponibilizar, se possivel, vestiarios com armarios guarda-roupas;

54 Destinar local para guarda dos saneantes domissanitarios, materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios;

5.5 Destinar local, se for o caso, para que o representante da Licitante Vencedora

possa executar o controle do servico e do seu pessoal.

6. FISCALIZACAO E CONTROLE

Nao obstante a Licitante Vencedora seja a Unica responsavel pela execucao de
todo o servico, a UFSM reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma restrinja a
plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizacdo sobre
0s servigos diretamente ou por prepostos designados, podendo para iSso:
6.1 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado
da Licitante Vencedora que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracar ou
dificultar a sua fiscalizagcdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério,
julgar inconveniente;
6.2 Examinar as carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servico,
para comprovar o registro de funcéo profissional;
6.3 Solicitar a Licitante Vencedora a substituicdo de qualquer saneante
domissanitario ou equipamento cujo uso considere prejudicial & boa conservacédo dos
seus pertences, equipamentos ou instalacbes, ou ainda, que ndo atendam as

necessidades.
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MINUTA DO CONTRATO

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CONTRATO n. 83/2011

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA, (UFSM), com sede na
cidade Santa Maria - RS, inscrita no CNPJ sob o n° 95.591.764/0001-05,
neste ato representada pelo Magnifico Reitor, Prof. FELIPE MARTINS

MULLER a empresa , CNPJ ,
estabelecida na , , em - , CEP
, heste ato representada pelo Sr. , , a seguir

denominadas CONTRATANTE e CONTRATADA, respectivamente,
estabelecem O FORNECIMENTO DE REFEICOES, PARCELADAMENTE,
PARA O CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR DO NORTE DO RS
(CESNORS), LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS
MISSOES/RS, COM UTILIZAGAO DO ESPACO FISICO NO
CESNORS/UFSM e energia elétrica, conforme Lei n. 8.666 de 21/06/93,
alterada por Legislacdo Posterior, Lei n. 10.520/2002, Decreto 5.450/2005, e
em face do que consta no Processo n. 23081.008385/2011-67, e da proposta
da licitante vencedora do Pregado Eletrénico n. 159/2011, 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 CONTRATACAO DE UMA EMPRESA
PARA O FORNECIMENTO DE REFEICOES, PARCELADAMENTE, PARA O
CENTRO DE EDUCACAO SUPERIOR DO NORTE DO RS (CESNORS),
LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS MISSOES/RS, COM UTILIZACAO
DO ESPACO FiSICO NO CESNORS/UFSM e energia elétrica, conforme descri¢do
detalhado em anexo ao presente contrato, independente de transcrigcao.

SUBCLAUSULA SEXTA

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

SUBCLAUSULA SETIMA
A CONTRATADA nédo podera transferir a terceiros, no todo ou em parte,

fornecimento do produto em que trata o presente contrato, sob pena de rescisdo
contratual.
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CLAUSULA SEGUNDA
DO VALOR DO CONTRATO

O valor total para os servicos acima estipulados é de R$
( ), sendo que os valores individuais encontram-se em anexo
a este contrato.

CLAUSULA TERCEIRA
DO PAGAMENTO

A CONTRATANTE efetuard& o pagamento, quinzenalmente, mediante
apresentacdo das Notas Fiscais/Faturas, devidamente certificada pela unidade
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 ndo haja impedimento legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A UFSM pagara o fornecimento de refeices mediante o relatério emitido pelo
gestor do presente contrato
SUBCLAUSULA SEGUNDA

O pagamento sera efetuado quinzenalmente e, se for o caso, o valor do
pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo INPC/IBGE, ocorrida no
periodo; a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo
pagamento.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

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

SUBCLAUSULA QUARTA
Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, os precos serdo reajustados
baseados na variagcéo do indice do INPC/IBGE do periodo.
CLAU§ULA QUARTA
DA DOTACAO ORCAMENTARIA
Para atender as despesas decorrentes a CONTRATANTE emitiu Nota de

Empenho n. , em anexo ao presente contrato, independente de
transcricéo.

CLAUSULA QUINTA
DA VIGENCIA

O presente Contrato vigerd por 12 (doze) meses, a partir de sua

assinatura, podendo a sua duracéo se estender até o limite de 60 (sessenta) meses,
mediante aditamentos anuais, conforme determina a legislagéo vigente.
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CLAUSULA SEXTA )
DAS CONDIGOES DE QUALIFICAGAO E HABILITAGAO

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia da prestacdo dos
servicos, as condigbes de qualificacdo e habilitagdo exigidas para a contratacdo. A
qgualquer tempo a CONTRATANTE podera solicitar a comprovacéo da habilitacdo e
gualificacdes em questdo, conforme art. 55, inciso Xlll da Lei n. 8.666/93.

CLAUSULA SETIMA
DA FISCALIZAGAO

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

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Examinar as Carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servico,
para comprovar o registro de funcéo profissional.

CLAUSULA OITAVA
DAS PENALIDADES

As penalidades encontram-se previstas no artigo 77, da Lei 8.666, de 21/06/93,
bem como nos artigos 86 e 87 do mesmo diploma legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

As penalidades a que esta sujeita a CONTRATADA, a teor do que reza o art. 87 da Lei
8.666/93, sdo as seguintes:

1) adverténcia;

1)} multa;

1)} suspensao temporaria de participacédo em licitacdes;

V) impedimento de contratar com a Administracéo por prazo ndo superior a 02
(dois) anos e;

V) declaracédo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao.
SUBCLAUSULA SEGUNDA

A adverténcia verbal ou escrita sera aplicada, independentemente de outras sancfes
cabiveis, quando houver afastamento das condi¢cdes do Contrato ou das condictes
técnicas estabelecidas.
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SUBCLAUSULA TERCEIRA

O prazo para a apresentacéo de recursos as penalidades aplicadas sera de 05 dias
Uteis, contados da data do recebimento da notificacdo pela CONTRATADA.

CLAUSULA NONA
DAS MULTAS

As multas previstas sdo as seguintes:
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A multa, em caso de inadimplemento da CONTRATADA, sera de 5% (cinco
por cento) sobre o valor total do contrato.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Sera aplicada multa por inadimplemento caso a CONTRATADA ndo cumprir
com os prazos e obrigacdes constantes neste contrato e no seu anexo.

SUBCLASULA TERCEIRA

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

SUBCLASULA QUARTA

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

SUBCLASULA QUINTA

Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso no pagamento e na retribuicdo de
energia elétrica devida, o contrato serd automaticamente rescindido, sem prejuizo da
cobranca de multas previstas no presente contrato e penalidades previstas na Lei
8.666/93 e suas alteracdes.

SUBCLASULA SEXTA

Sera passivel de penalidade a CONTRATADA que infringir qualquer
dispositivo legal (federal, estadual e/ou municipal); ndo cumprir quaisquer dos itens
deste Contrato e/ou desobedecer as normas e procedimentos emanadas da UFSM,
complementares a este Contrato.
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CLAUSULA DECIMA
DA GARANTIA CONTRATUAL

Para garantia da boa execucdo dos termos deste Contrato e pagamento de

eventuais multas, a CONTRATADA cauciona a importancia de R$
), equivalente a 5% (cinco por cento) do valor do contrato, mediante

SUBCLAUSULA UNICA

(

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

gue dela restar, apds o término do contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA

DA RESCISAO ADMINISTRATIVA

A CONTRATADA reconhece, na hipétese 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 SEGUNDA
DA GESTAO DO CONTRATO

Fica indicado como gestora do contrato, nos termos do Art. 67 da Lei n°
8.666/93, a nutricionista Tiane Teixeira Tambara, Matricula Siape 1761632, servidora

do CESNORS/UFSM.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA

DA PERMISSAO DO USO DO ESPAGO FiSICO

A CONTRATATANTE dara em permissdo de uso a seguinte area e local,
abaixo especificado, e o respectivo valor de retribuicAo mensal devido pela

CONTRATADA:
LOCAL AREA Valor mensal Fixo de
M? retribuicdo — R$
Restaurante, localizado no Campus Universitario da
UFSM, na cidade de Palmeira das Missbes/RS 423,00 200,00

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O valor devido como ressarcimento a CONTRATADA, por despesas oriundas
da ocupacdao das areas fisicas cedidas reduzir-se-4 em 30% (trinta por cento), sempre
gue houver férias académicas e/ou greve na Instituicdo (docentes, alunos e técnicos-
administrativos), por periodos igual ou superior a 30 (trinta) dias.
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SUBCLAUSULA SEGUNDA

Encontra-se instalado o quadro de medicdo do consumo de energia
elétrica (incluindo o aparelho medidor) para leitura do consumo de energia elétrica.
Esta medicdo sera em caixa metalica de tamanho adequado ao tipo de medicéo, e
derivara do perfilado que alimenta o quadro de disjuntadores da Lancheria (QD3),
interceptando-se ali os condutores de alimentagdo do Restaurante, de acordo com o
Projeto fornecido pela Pré-Reitoria de Infraestrutura da UFSM.

CLAUSULA DECIMA QUARTA )
DO PAGAMENTO E DO REAJUSTE DA RETRIBUICAO

A CONTRATADA obriga-se a pagar a CONTRATANTE, até o dia 15 do més
subsequente ao devido, as Retribuicbes do espaco fisico e energia elétrica,
estabelecida na Clausulas Décima Terceira deste Contrato.

SUBCLASULA PRIMEIRA

Para pagamento da retribuicao devida, a CONTRATADA devera retirar junto a
unidade responsavel da UFSM, até o dia 1° (primeiro) de cada més, uma guia de
pagamento, correspondente ao més anterior.
SUBCLASULA SEGUNDA

A guia de recolhimento bancario sera preenchida pelo 6rgéo supracitado, com
o valor em reais, para pagamento em qualquer agéncia do Banco do Brasil S/A, UG
Gestora 15316415238 e codigo 28804-7.
SUBCLASULA TERCEIRA

Apos ter efetuado o recolhimento, a CONTRATADA devera enviar no prazo

maximo de 48 (quarenta e oito) horas, cépia do comprovante ao responsavel pela
unidade solicitante da CONTRATANTE.

SUBCLAUSULA QUARTA

Os valores referentes ao ressarcimento mensal e energia elétrica incidem a
partir da Autorizacao para inicio das atividades, expedida pela Unidade Solicitante da
CONTRATANTE.
SUBCLAUSULA QUINTA

O reajustamento do valor de retribuicdo sera anual, com base na variacéo do
INPC/FGV ocorrida no periodo, conforme determina a Legislacéo Vigente.

SUBCLAUSULA SEXTA
Para reajuste no valor do consumo de energia elétrica sera usado o mesmo

indice e periodicidade que a concessionaria local, sempre que autorizado pela
ANEEL.
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SUBCLAUSULA SETIMA

A periodicidade do reajuste podera ser modificada em decorréncia de
dispositivo legal superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade
permitida legalmente.

CLAUSULA DECIMA QUINTA
DA DESOCUPAGAO DO ESPAGO FiSICO

Findo o prazo do Contrato, a CONTRATADA obriga-se a desocupar e entregar,
no Ultimo dia de vigéncia do Contrato, o espaco fisico que lhe havia sido destinado, o
gue fara independente de qualquer aviso, notificacdo, interpelacdo judicial ou
extrajudicial.

CLAUSULA DECIMA SEXTA
DO FORO

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

CLAUSULA DECIMA OITAVA
DISPOSICAO GERAL

Fica acordado e entendido entre as partes que qualquer condicdo deste
Contrato, que seja revogada por legislacdo superveniente, sera considerada néao
escrita. Entretanto, o restante das clausulas deste Contrato permanecerdao em pleno
efeito.

E, para constar, lavrou-se o presente TERMO DE CONTRATO, que lido e
achado conforme, vai assinado pelas partes, na presenca das testemunhas abaixo
firmadas, maiores e capazes.

Santa Maria, ___ de de 2011.
CONTRATANTE CONTRATADA
NOME: NOME:
CARGO: CARGO:
TESTEMUNHAS:
NOME: NOME:
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Constitui

ANEXO AO CONTRATO N. 83/2011

objeto desta licitagilo o FORNECIMENTO DE REFEICOES,

PARCELADAMENTE PARA O CENTRO DE EDUCAGAO SUPERIOR DO
NORTE DO RS (CESNORS), LOCALIZADO NO CAMPUS DE PALMEIRA DAS
MISSOES/RS, COM UTILIZAGAO DO ESPACO FiSICO NO CESNORS/UFSM, e

energia elétrica, detalhados a seguir:

1.1.  Servicos tipo auto-servico com buffets.

1.2. A quantidade de refei¢cdes sera solicitada ao licitante até as 17:00
hs do dia anterior.

1.3. O total de refeicdes diarias referente ao desjejum, almoco e jantar
sera de: 60, 230 e 100, respectivamente, detalhadas no quadro
abaixo. As refeicGes serdo servidas nos seguintes hordrios: entre
07:00 e 08:00 horas (desjejum); 11:30 e 13:30 horas (almoco);
18:00 e 19:45 horas (jantar), de segunda a sexta-feira. Para os
sdbados, domingos e feriados, no ultimo dia Gtil anterior a estes, a
Contratada devera distribuir os géneros alimenticios das refeicdes
do café da manha, almoco e jantar para os alunos residentes da
Casa do Estudante e serdo pagos a Contratada pelos valores
contratados para cada refeicao.

Iltem | Refeicbes | Quantidade anual Valor Unitario Valor Total estimado
estimada estimado R$ R$
01 | Desjejum 23.000 5,00 115.000,00
02 | Almoco 76.000 8,00 608.000,00
03 | Jantar 35.000 8,00 280.000,00
1.4. A CONTRATADA podera utilizar as instalacbes de cozinha

existentes no Restaurante do CESNORS — Campus Palmeira das
Missbes para preparacdo de alimentacdo, que consiste no

seguinte:

- Elaborar cardapios com aprovacéo da fiscalizacdo da CONTRATANTE;

- Organizar os utensilios de trabalho;

- Planejar a rotina dos trabalhos;

- Planejar a limpeza dos utensilios;

- Organizar os ingredientes conforme utilizacao;

- Executar a pré-lavagem de verduras e legumes;

- Efetuar o corte de verduras e legumes;
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- Realizar o pré-preparo de carnes para coccao;

- Efetuar a higienizacéo de alimentos;

- Preparar sucos, controlando sua distribuicao;

- Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

- Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

- Realizar a coc¢ao de géneros alimenticios;

- Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

- Observar padréo de qualidade dos alimentos;

- Montar os balcdes térmicos e os refrigerados;

- Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc.);
- Abastecer os balcdes térmicos/ refrigerados com alimentos preparados;

- Porcionar os alimentos;

- Recolher bandejas, pratos e talheres, encaminhando-os para limpeza;

- Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apds as refeicoes;

- Higienizar os equipamentos utilizados na coc¢éo dos alimentos;

- Recolher os residuos e destinar em locais indicados pela fiscalizacdo da UFSM;
- Guardar produtos néo utilizados;

- Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;

- Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;

Providenciar a manutencdo dos equipamentos;

- Higienizar o ambiente de trabalho.

1.5. A CONTRATANTE disponibilizara para uso pela CONTRATADA os
seguintes equipamentos, cuja manutencéo serd de
responsabilidade da CONTRATADA:

01 GELADEIRA COM 4 PORTAS

02 FREEZERS DE 400 LITROS

01 BUFFET AQUECIDO

01 BUFFET REFRIGERADO

01 FORNO PASSTHROUGH AQUECIDO

01 FORNO PASSTHROUGH REFRIGERADO

01 CARRO TUBULAR EM ACO INOXIDAVEL, COM RODAS PNEU COM CAMARA
04 FOGOES INDUSTRIAIS DE SEIS BOCAS

01 FRITADEIRA ELETRICA

01 COIFA

24 MESAS EM MADEIRA PARA SEIS PESSOAS CADA
48 BANCOS EM MADEIRA PARA TRES PESSOAS CADA
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01 MESA COM REVESTIMENTO EM FORMICA PARA REPOUSO DA LOUCA DO
BUFFET COM 1,40m x 1,00m.

01 FORNO COMBINADO

01 CALDEIRAO DE 100L

1.6.
1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

1.13.

1.14.

1.15.

A CONTRATANTE controlara o acesso ao Restaurante.

A CONTRATADA somente podera atender pessoas com matricula
“em ser” na CONTRATANTE ou outras por solicitacdo formal da
Direcdo do CESNORS.

A CONTRATANTE se reserva o direito de fiscalizar todas as etapas
do cumprimento deste contrato, através de nutricionista de seu
quadro de pessoal e de pessoas designadas pela direcdo do
CESNORS.

Os cardapios para a semana seguinte deverao ser disponibilizados
pela CONTRATADA a CONTRATANTE no dltimo dia dtil da
semana.

A CONTRATADA devera pagar a UFSM, a titulo de aluguel mensal
o valor de R$200,00, a ser recolhido através de GRU, a conta
indicada pela UFSM.

O Restaurante esta localizado no Campus Universitario da UFSM,
na cidade de Palmeira das Missfes - RS, com éarea construida de
423m>.

A CONTRATADA devera instalar medidor de energia elétrica, a fim
de reembolsar a CONTRATANTE pelo custo da energia gasta
mensalmente, pelo preco pago a distribuidora local, mais os
impostos, recolhendo através de GRU, a conta indicada pela
CONTRATANTE.

O gestor do contrato sera TIANE TEIXEIRA TAMBARA,
Nutricionista, Mat. SIAPE N° 1761632.

A CONTRATADA devera iniciar o fornecimento das refeicdes objeto
do presente contrato em 15 (quinze) dias apos a assinatura do
mesmo.

A CONTRATADA devera manter no local de trabalho responsavel
técnico com formacdo superior em Nutricdo, registrado no
respectivo O0rgao profissional da sua categoria, cumprindo uma

jornada de trabalho de 8 horas diarias, sendo o pagamento deste
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1.16.

1.17.

1.18.

1.19.

1.20.

1.21.

1.22.

1.23.

1.24.

funcionario de acordo com o piso estabelecido pelo Conselho
Federal da categoria.

Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos ditados
pelas normas vigentes, especialmente o Programa de Alimentacdo
Segura, conforme a Resolucdo 216 da ANVISA.

O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera
ser qualificado e em ndmero suficiente. Em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de coletividades sadias esse numero de
funcionarios devera se basear no gasto em minutos para planejar e
produzir a refeicdo de acordo com o nuamero de refeicbes
produzidos no local e o tempo gasto para produzir uma refei¢ao.

A CONTRATADA devera executar controle integrado de pragas
sempre que necessario, por pessoal treinado e qualificado,
utilizando-se de produtos autorizados pelo Ministério da Saude.

A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes
deverdo ser supervisionados diariamente pela CONTRATANTE.

O controle de saude dos empregados da licitante, bem como o
cumprimento de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria
trabalhista, relativas aos exames médicos sdao de sua
responsabilidade.

A CONTRATADA obriga-se a afastar da atividade de preparacdo
de alimentos, os manipuladores de alimentos que apresentarem
lesBes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, enquanto persistirem
essas condicdes de saude.

Os empregados deverdo se apresentar barbeados, com unhas
aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares,
pulseiras e outros adornos, durante o trabalho.

Os empregados deverdo se apresentar nos locais de trabalho
devidamente uniformizados, portando cracha de identificacao
funcional, e limitar sua presenca aos seus horarios de trabalho.

A CONTRATADA ficara responsavel pelo fornecimento do
Equipamento de Protecao Individual (EPI) aos seus funcionarios,
compreendendo: jalecos de manga comprida; calcas e blusas de
cor branca; calcados fechados; botas antiderrapantes; rede de
malha fina para protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme

inclua touca, bibico ou qualquer peca similar; luvas de malha de

35



1.25.

1.26.

1.27.

1.28.

1.29.

1.30.

1.31.

1.32.

aco para corte e desossa; luvas térmicas para protecdo contra
gueimaduras e luvas de borracha para protecdo do manipulador em
tarefas como lavagem de panelas e utensilios, coleta e transporte
de lixo e outros residuos, limpeza dos sanitarios e areas de lixo,
manipulacédo de produtos quimicos.

A escala de servico mensal dos empregados da licitante devera ser
afixada no recinto da CONTRATANTE, especificando todas as
categorias como nome, respectivos horarios e funcao.

O fornecimento dos produtos, insumos e equipamentos para
limpeza e higienizacdo da cozinha, restaurante, sala de carnes,
equipamentos e utensilios serdo de responsabilidade da licitante.

O fornecimento dos géneros alimenticios, insumos, temperos,
utensilios, equipamentos para o preparo dos alimentos seréao
fornecidos pela licitante.

O horario para atendimento ao publico serd das 7h as 8h, das
11h30min as 13h30min e das 18h as 19h45min; para desjejum,
almoco e jantar, respectivamente.

Os alunos sem o beneficio estudantil e que estiverem matriculados
em curso diurno terdo direito somente a refeicdo do almoco.

Os alunos sem o beneficio estudantil e que estiverem matriculados
em curso noturno terdo direito somente a refeicdo do jantar.

O cardapio devera ser elaborado para alcancar o aporte calérico
para a populacao universitaria.

O Valor calérico para o DESJEJUM, ALMOCO E JANTAR, tera
como referéncia o preconizado pelo Programa de Alimentacdo do
Trabalhador — PAT, conforme Portaria Interministerial n°® 66/ 2006.
Sendo assim, os parametros nutricionais para a alimentacédo dos
comensais do Restaurante Universitario da UFSM/ CESNORS
deverdo ser calculados com base nos seguintes valores diarios de

referéncia para macronutrientes, fibra e sédio:

VALORES DIARIOS DE NUTRIENTES

Valor Energético Total 2000 Kcal

Carboidrato 60%

Proteina 15%

Gordura Total 25%

Gordura Saturada Menor que 10%

Fibras Maior que 25¢g/ dia
Sadio Menor que 2400mg/dia.
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1.33.

1.34.

1.35.

As refeicbes principais, como o ALMOCO E JANTAR deverdo
conter de seiscentas a oitocentas calorias, admitindo-se um
acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao
Valor Energético Total — VET de duas mil calorias por dia e deveréo
corresponder as faixas de 30 a 40% (trinta a quarenta por cento) do
VET diério.

As refeicbes menores, como o DESJEJUM, o programa preconiza o
valor de trezentas a quatrocentas calorias, admitindo-se um
acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao
Valor Energético Total de duas mil calorias por dia e deverdo
corresponder as faixas de 15 a 20% (quinze a vinte por cento) do
VET diério.

As refeicbes - DESJEJUM/ ALMOCO/ JANTAR deverdo seguir a

seguinte distribuicdo de macronutrientes:

Refeicdes Carboidratos Proteinas Gorduras Gordura
Totais Saturada
Desjejum 60% 15% 25% Menor que 10%
Almoco 60% 15% 25% Menor que 10%
Jantar 60% 15% 25% Menor que 10%
1.36. Média de valor calérico do DESJEJUM
Desjejum 400kcal
Preparacao N°porcdes VCT
Café com Leite (200ml)* 1 90kcal
Achocolatado em po - -
Aclcar - -
Pao tipo francés (100g 1 280kcal
ou 2 unidades de 509)
com acompanhamento
(margarina, geléia de
frutas ou doce de leite)
Fruta 1 30Kcal
Cereal integral - -

Média de valor calérico das preparagdes:
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*A Licitante Vencedora devera ofertar além da opc¢éo café com leite, a opcao de leite
separadamente do café, assim como as opc¢des de achocolatado em po, aclcar e

cereal integral, as quais serdo servidos a vontade.

1.37. Média de valor cal6rico do ALMOCO

Almoco 800kcal

Média de valor calérico das preparacgdes:

Preparacao N°porcdes VCT
Arroz 1 120kcal
Feijdo (1409 cozido) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 2 40kcal
Carne (1509) 1 285kcal
Sobremesa 1 80kcal
Suco de Frutas (150ml) 1 50kcal

Obs: Os valores per capita da guarnicéo, salada e sobremesa serao variaveis,

pois dependerdo do tipo de preparagao.

1.38. Meédia de valor calérico do JANTAR

JANTAR 800kcal

Média de valor calérico das preparagdes:

Preparacao N°porcdes VCT

Arroz 1 120kcal
Feijdo (359) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 2 40kcal
Carne (1509) 1 285kcal
Sobremesa 1 80kcal
Suco de Frutas (150ml) 1 50kcal

Obs: Os valores per capita da guarnicéo, salada e sobremesa serao variaveis,

pois dependerdo do tipo de preparacgao.

2. DA LIMPEZA E CONSERVACAO DO RESTAURANTE
Caberd a CONTRATADA:
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2.8
281

2.8.2

2.8.3

284

2.8.5

2.8.6
2.8.7

2.8.8
2.8.9

2.8.10
2.8.11

29

291

29.2

293

294

295

2.9.6

2.9.7

2.10
2.101

DIARIAMENTE

Proceder a lavagem de bacias, assentos e pias dos sanitarios com saneante
domissanitario desinfetante;

Retirar o lixo, acondicionando-o em sacos plasticos, removendo-os para local
indicado pela Administracdo, mantendo-os separados em seus conteiners
especificos;

Limpar com saneantes domissanitarios os pisos dos sanitarios, copas e outras
areas molhadas, duas vezes ao dia;

Abastecer com papel toalha, higiénico e sabonete liquido os sanitarios, quando
necessario. A responsabilidade pelo fornecimento desses insumos é da
contratada.

Varrer e passar pano Umido em pisos vinilicos, de marmore, ceramicos, de
marmorite e emborrachados;

Varrer 0s pisos de cimento;

Passar pano Umido com alcool nos tampos das mesas e assentos dos
refeitérios antes e apods as refeicdes;

Limpar os corrimaos;

Devera ser procedida a coleta seletiva do papel para reciclagem, quando
couber, nos termos da IN/Maré n°06 de 03 de novembro de 1995;

Limpar os espelhos com pano umedecido em alcool;

Executar demais servigcos considerados necessarios a freqiiéncia diaria.

QUINZENALMENTE

Remover, com pano Umido, o pé das mesas, armarios, arquivos, prateleiras,
persianas, peitoris, caixilhos das janelas, bem como dos demais mdveis
existentes, inclusive aparelhos elétricos, extintores de incéndio, etc.;

Limpar, com produtos adequados, divisorias e portas revestidas de formica;
Limpar, com produto neutro, portas, barras e batentes pintados a 6leo ou verniz
sintético;

Limpar e polir todos os metais, como valvulas, registros, sifdes, fechaduras,
etc.;

Passar pano Umido com saneantes domissanitarios nos telefones;

Retirar o p6 e residuos, com pano Umido, dos quadros em geral;

Executar demais servigcos considerados necessarios a freqiiéncia quinzenal.

MENSALMENTE

Limpar todas as luminarias por dentro e por fora;
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2.10.2 Limpar forros, paredes e rodapés;

2.10.3 Limpar cortinas, com equipamentos e acessorios adequados;

2.10.4 Limpar persianas com produtos adequados;

2.10.5 Remover manchas de paredes;

2.10.6 Limpar, engraxar e lubrificar portas, grades, basculantes, caixilhos e janelas de
ferro;

2.10.7 Adotar medidas preventivas de controle de animais sinantropicos (ratos,
baratas, moscas, pombos, morcegos, abelhas e vespas, etc.)

2.10.8 Proceder a uma revisdo minuciosa de todos os servigos prestados durante o

meés.

2.11 SEMESTRALMENTE
2.11.1 Lavar as caixas d’'agua do prédio, remover a lama depositada e desinfeta-las.

2.11.2 Aspirar o pé e limpar calhas e luminarias.

2.12 ESQUADRIAS EXTERNAS (FACE INTERNA E EXTERNA)

DESCRICAO DOS SERVICOS

Os servicos serdo executados pela contratada na seguinte freqiiéncia:

2.12.1 QUINZENALMENTE

21211 Limpar todos os vidros (face interna e externa), aplicando-lhes produtos

anti-embacantes.

2.13 AREAS EXTERNAS

DESCRICAO DOS SERVICOS

Os servicos serao executados pela contratada na seguinte freqiiéncia:

2.13.1 EM DIAS ALTERNADOS ou DIAS UTEIS, TRES VEZES POR SEMANA.

2.13.1.1 Remover capachos e tapetes, procedendo a sua limpeza;

2.13.1.2 Varrer, passar pano Umido e polir os pisos vinilicos, de marmore,
ceramicos, de marmorite e emborrachados;

2.13.1.3 Varrer as areas pavimentadas;

2.13.1.4 Retirar o lixo uma vez ao dia, acondicionando-o em sacos plasticos,
removendo-os para local indicado pela Administracdo, mantendo-os separados

em seus conteiners especificos;
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2.13.1.5 Devera ser procedida a coleta seletiva do papel para reciclagem,
guando couber, nos termos da IN/ Maré n°06 de 03 de novembro de 1995.

2.13.1.6 Retirar papéis, detritos e folhagens das areas verdes.

2.14 MENSALMENTE

2.14.1 Limpar e polir todos os metais (torneiras, valvulas, registros, sifdes, fechaduras,
etc.)

2.14.2 Lavar os pisos vinilicos, de marmore, ceramicos, de marmorite e
emborrachados, com detergente, encerar e lustrar;

2.14.3 Lavar as areas cobertas destinadas a garagem/ estacionamento;

2.14.4 Limpeza das calhas pluviais.

3. DEFINICAO DE SANEANTES DOMISSANITARIOS

Sdo substancias ou materiais destinados a higienizacdo, desinfec¢céo
domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no
tratamento da agua compreendendo:
3.1 Desinfetantes: destinados a destruir, indiscriminadamente ou seletivamente,
microrganismos, quando aplicados em objetos inanimados ou ambientes;
3.2 Detergentes: destinados a dissolver gorduras e a higiene de recipientes e
vasilhas, e a aplicacdes de uso doméstico;
3.3 Sao equiparados aos produtos domissanitarios os detergentes e desinfetantes
e respectivos congéneres, destinados a aplicacdo em objetos inanimados e em
ambientes, ficando sujeitos as mesmas exigéncias e condicbes no concernente ao
registro, a industrializacdo, entrega ao consumo e fiscalizacao.
3.4 Produtos para controle de animais sinantrépicos tais como piretroides, iscas,
blocos parafinados, pds de contato, repelentes e detergentes biodegradaveis que nao

deixem residuos no meio e sejam atoxicos para humanos.

4. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Licitante Vencedora, além do fornecimento da méo-de-obra, dos saneantes
domissanitarios, dos materiais e dos equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios para a perfeita execucdo dos servicos de limpeza do Restaurante e
demais atividades correlatas, obriga-se a:
4.1 Executar os servicos de limpeza, conservacgéo, higienizagéo e desinfeccdo com
fornecimento de materiais, nas areas internas, areas externas, esquadrias externas
(face interna e externa), e fachadas envidracadas (face externa), obedecendo as

técnicas apropriadas e com emprego de materiais de primeira qualidade, especificos
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para cada situacdo, observando as orientacées da UFSM, quando for o caso, de forma
a manter a perfeita higienizacdo e desinfeccdo das areas fisicas dos imoveis por ele
ocupados;

4.2  Arcar com o 6nus de todos os materiais necessarios para a higienizacédo e
desinfeccao das diversas areas;

4.3 Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que, a critério da
UFSM, néo esteja habilitado para a prestacdo dos servigos;

4.4 Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar 0s
servicos, encaminhando elementos portadores de atestados de boa conduta e demais
referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho;

4.5 Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24
horas, apds notificacao, qualquer empregado considerado em conduta inconveniente
pela UFSM;

4.6 Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os através de cracha, com
fotografia recente e provendo-os dos equipamentos de protecédo individual — EPI's;

4.7 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execucao dos
servicos, em perfeitas condi¢des de uso, devendo substituir os danificados, em até 24
horas. Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistemas de protecéo, de
modo a evitar danos a rede elétrica;

4.8 Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade,
tais como: aspiradores de pd, enceradeiras, mangueiras, baldes, carrinhos para
transporte de lixo, escadas, etc., de forma a ndo serem confundidos com similares de
propriedade da CONTRATANTE;

4.9 Implantar de forma adequada, a planificacdo, execugdo e supervisdo dos
servicos, de forma a obter uma operacdo correta e eficaz, realizando os servigos de
forma meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as
dependéncias objeto dos servicos;

4,10 Nomear encarregados responsaveis pelos servigos, com a missao de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerdo no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orientacdes necessarias aos executantes dos
servicos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigagdo de reportar-se, quando houver
necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos da CONTRATANTE
e tomardo as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as falhas
detectadas;

4.11 Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das

normas disciplinares determinadas pela UFSM;
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4,12 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de seus
encarregados;

4.13 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranca da UFSM;

4.14 Instruir a seus empregados, quanto a prevencao de incéndios nas areas da
UFSM;

4.15 Registrar e controlar, junto com o preposto da UFSM, diariamente, a
assiduidade e a pontualidade de seus empregados, bem como as ocorréncias havidas;
4.16 Fazer seguro de seus empregados contra riscos de acidente de trabalho,
responsabilizando-se também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios (manter
atualizado o PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e comerciais,
resultantes da execuc¢édo do contrato, conforme exigéncia legal;

4.17 Prestar os servigcos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo
todos os produtos, materiais, inclusive sacos plasticos para acondicionamento de
detritos e equipamentos, ferramentas e utensilios, em quantidade, qualidade e
tecnologia adequadas, observando as recomendacdes aceitas pela boa técnica,
normas e legislacdes;

4.18 Observar conduta adequada na utilizagdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, objetivando a correta higienizacdo nos respectivos
manuseios;

4.19 Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da
legislacéo vigente;

4.20 Manter sediado, junto a Administracdo durante os turnos de trabalho,
elementos capazes de tomar decisGes compativeis com os compromissos assumidos;
4.21 Adotar boas praticas de otimizacdo de recursos/ reducdo de desperdicios/
menor polui¢do, tais como:

4.21.1 Racionalizacao do uso de substancias potencialmente toxicas/ poluentes;
4.21.2 Substituicdo de substancias toxicas por outras atoxicas ou de menor toxidade;
4.21.3 Racionalizagcao/economia no consumo de energia (especialmente elétrica) e
agua;

4.21.4 Treinamento/capacitacao periddicos dos empregados sobre boas praticas de
reducdo de desperdicio/poluicdo e reciclagem/destinacdo adequada dos residuos
gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservacao;

4.21.5 Utilizar lavagem com agua de recuo ou outras fontes, sempre que possivel
(dguas de chuva, pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminacdo por metais

pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros);
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4.21.6 Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, tais como sobre pilhas e baterias dispostas para descarte
gue contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercario e seus compostos,
aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia técnica
autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;
4.21.7 Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e frascos
de aerossois em geral. Estes produtos, quando descartados, deveréo ser separados e
acondicionados em recipientes adequados para destinacdo especifica.

4.22 Ficard sob responsabilidade da CONTRATADA a realizacdo diaria do

recolhimento de matriculas dos comensais do local.

5. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

A CONTRATANTE obriga-se:

5.1 Exercer a fiscalizacdo dos servicos por servidores especialmente designados,
na forma prevista na Lei 8.666/93;

5.2 Disponibilizar instalac6es sanitarias;

5.3 Disponibilizar, se possivel, vestiarios com armarios guarda-roupas;

54 Destinar local para guarda dos saneantes domissanitarios, materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios;

5.5 Destinar local, se for o caso, para que o representante da CONTRATADA

possa executar o controle do servico e do seu pessoal.

6. FISCALIZACAO E CONTROLE

Ndo obstante a CONTRATADA seja a Unica responsavel pela execucao de
todo o servico, a UFSM reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma restrinja a
plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizacdo sobre
0s servicos diretamente ou por prepostos designados, podendo para iSso:
6.4 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado
da Licitante Vencedora que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracar ou
dificultar a sua fiscalizacdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério,
julgar inconveniente;
6.5 Examinar as carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servico,
para comprovar o registro de funcéo profissional;
6.6 Solicitar a Licitante Vencedora a substituicdo de qualquer saneante
domissanitario ou equipamento cujo uso considere prejudicial a boa conservacédo dos
seus pertences, equipamentos ou instalagbes, ou ainda, que ndo atendam as

necessidades.
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