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SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO Ne 37/2018

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu
pregoeiro, designado pela Portaria n® 86.604, de 1° de Novembro de
2017, torna publico para conhecimento dos interessados, que realizara
Licitagdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo Menor Preco
Global, para CONTRATACAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO
DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO
CAMPUS DE CACHOEIRA DO SUL - UFSM, especificados no Termo de
Referéncia, em anexo ao presente Edital, de acordo com o que
prescreve a Lei 10.520 de 17 de julho de 2002, Lei 8.666, de 21 de junho
de 1993, e suas alteragbes posteriores, e em conformidade com o
Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, Lei Complementar n. 123, de 14
de dezembro de 2006, alterada pela Lei Complementar 147 de 07 de
agosto de 2014 tendo em vista o que consta no Processo n.
23081.012291/2018-69.

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

DATA: 13/04/2018.

HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br

UASG: 153164

2. DO OBJETO DA LICITAGAO

2.1. Esta licitacido tem por objeto a CONTRATAGCAO DE EMPRESA

PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO
DO CAMPUS DE CACHOEIRA DO SUL - UFSM, constantes no Termo de Referéncia,
em anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se aqui estivesse

transcrita.

2.2. Seré assinado contrato entre a UFSM e a licitante vencedora com a

vigéncia por 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo a sua duragao se
estender até o limite de 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 ndo podera transferir a terceiros, no todo ou

em parte, fornecimento do servico de que trata o presente edital.



2.5. A licitante vencedora obriga-se a manter valido, durante a vigéncia
do contrato, o Licenciamento perante oOrgdo Sanitario Estadual ou Municipal
competente. E aceita a revalidacdo conforme decreto 74170 de 10 de junho de 1974.

3. DAS CONDICOES 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 condicdo de participacdo da presente licitacdo, a licitante, NAO
devera:

A) Possuir em seu quadro societario nenhum Servidor Pablico 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. Para participar do presente edital a licitante devera manifestar, em campo
proprio do sistema eletrénico, que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo e
que sua proposta estda em conformidade com as exigéncias do instrumento
convocatorio.

3.5. Nao sera permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, recuperagéao
judicial, concurso de credores, dissolugdo e liquidacdo, de consorcio de empresas,
qualquer que seja sua forma de constituicdo, estando também abrangidos pela
proibicdo aqueles que tenham sido punidos com suspensdo do direito de licitar e
contratar com a Administragéo Publica, ou declarados inidéneos para licitar ou contratar
com a Administragdo Publica. O pregoeiro verificara online a ocorréncia de registro de
penalidades junto ao Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS,
Cadastro Nacional de Condenagbes Civeis por Atos de Improbidade Administrativas —
CNJ, Lista de Inidéneos do TCU e Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF.

4. DO CREDENCIAMENTO

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

4.2. O credenciamento da Licitante dependera de registro atualizado, bem como
a sua manutencgao, 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 transacao efetuada diretamente ou por seu representante,
nao 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 presungdo de sua capacidade técnica para realizagdo das
transagOes inerentes a este pregao eletrénico.



5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O encaminhamento das propostas de precos, dar-se-a pela utilizacdo de
senha privativa da licitante, a partir da publicacdo do edital, até as 09:00 horas (nove)
do dia 13/04/2018, horario de Brasilia, exclusivamente, por meio de sistema eletrénico.

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

5.2. 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.

5.3. A licitante podera acompanhar as operag¢des no sistema eletrénico durante
0 processo licitatorio, responsabilizando-se pelo 6nus decorrente da perda de negdcios
diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua
desconexao.

5.4. A PROPOSTA DEVERA CONTER:

5.4.1 O preco unitario e total (CIF), em reais, conforme consta no Termo
de Referéncia, em anexo ao presente edital, para todos os itens do termo de referéncia.

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

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

5.4.3. Para a composicao do preco unitario de cada item do
presente pregao devera ser considerado 02 (duas) casas decimais, de acordo
com as exigéncias citadas no Termo de Referéncia em anexo ao presente Edital.

5.4.3.1. Nos precos de cada produto deverao estar incluidos, obrigatoriamente,
impostos, taxas, fretes, treinamentos, assisténcia técnica, manutencao e quaisquer
outras despesas incidentes para a execucao do objeto licitado.

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 desclassificacdo da proposta sera fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo, no sistema eletrénico.
6. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULACAO DOS LANCES
6.1. A partir das 09 (nove) horas do dia 13/04/2018 tera inicio a sessao publica

do Pregao Eletrénico n® 37/2018, com a divulgacao 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 participarao da fase de lance.

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

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

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

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

6.5.2. Os lances enviados em desacordo com o subitem 6.5.1. deste
edital serdo descartados automaticamente 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 sessao publica, as licitantes serdo informadas em
tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificagcao da licitante.

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

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

6.10. Ap6s o encerramento dos lances, se a proposta de menor valor nao for
ofertada por microempresa ou empresa de pequeno porte e houver proposta
apresentada por microempresa ou empresa de pequeno porte igual ou até 5% (cinco
por cento) superior a proposta mais bem classificada, proceder-se-a da seguinte forma:

6.10.1. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem
classificada podera, no prazo de 5 (cinco) minutos apdés a convocagao, apresentar
proposta de preco inferior aquela considerada vencedora do certame, situacdo 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 identifigue aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta

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



6.12. Apds o encerramento da etapa de lances da sessao 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¢cées diferentes daquelas
previstas neste edital.

7. DO JULGAMENTO E ACEITAGAO DAS PROPOSTAS

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

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

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

7.2.2. Como condicdo de aceitagdo as licitantes através de um
representante legal (autorizado via procuracao), deverao efetuar visita ao local para o
conhecimento do espaco fisico onde os servicos serdo prestados.

7.2.2.1. A visita devera ser agendada, com antecedéncia, em horario
comercial pelo telefone (51) 3724-8450, com TOBIAS ABICH RODRIGUES.

7.2.2.2. O prazo para as visitas encerrar-se-a as 17:00 horas do dia
12/04/2018.

7.2.2.3. Sera emitida uma declaragdo de visita devidamente assinada
pelo responsavel da UFSM.

7.2.3. A licitante poderd optar por ndo realizar a visita técnica, devendo
neste caso, apresentar um documento declarando a concordancia com todas as
condi¢des do edital e do objeto licitado.

7.2.4. A declaragdo de visita ou de concordancia com todas as condi¢des do
edital e do objeto licitado devera ser digitalizada no sitio comprasgovernamentais ou
enviada para o e-mail: pregao@ufsm.br, nos prazos estabelecidos pelo pregoeiro, via
chat.

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

7.3.1. Na hipo6tese da nao-contratacdo nos termos previstos nos subitens
anteriores, o objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente
vencedora do certame.



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

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

7.6. A indicacdo do lance da vencedora, a classificagdo dos lances
apresentados e demais informacgdes relativas a sessao publica do Pregao constarao 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, digitalizados e
enviados para Site: www.comprasgovernamentais.gov.br ou para o e-mail:
pregao@ufsm.br, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, ap6s a fase de
aceitacao, sob pena de decair do direito a habilitagao.

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

b. Coépia de Documento comprobatério do Registro do Responsavel Técnico (RT)
no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

C. Copia de Documento comprobatério de vinculo do nutricionista RT com a
licitante vencedora; o vinculo entre o profissional e a pessoa juridica pode ser
comprovado por meio de contrato de trabalho anotado na Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social — CTPS, contrato de prestagcao de servigo, livro ou ficha de registro
de empregado, contrato social, ata de assembléia ou ato administrativo de nomeagao
ou designagao do qual constem a indicagdo do cargo ou fungao técnica, o inicio e a
descricao das atividades a serem desenvolvidas pelo profissional;

d. Cépia da chancela para registro de Atestado de comprovagao de aptidao para
desempenho de atividades (emitido por empresa da mesma jurisdicdo do CRN),
conforme Resolucdao do CFN N°510/2012;

e. Qualificagao técnica, mediante a apresentacdo, em uma Unica via, de copia(s)
autenticada(s), ou coépia(s) acompanhada(s) do(s) original(is), de atestado(s)
expedido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado que comprove(m) a
aptidao para o desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto da
licitagéo, de, no minimo, 50% do numero estimado de refeicées. Nos atestados devera
constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, endereco e e-
mail.

f. Coépia da Certidao de Registro e Quitagdo (CRQ), conforme Resolugdo do CFN
N°510/2012;
g. Copia de Alvara Sanitario da licitante, emitido pelo 6érgédo fiscalizador

competente a que esteja submetida; sendo aceita a revalidagdo conforme decreto
74.170 de 10 de junho de 1974;



OBS: Os documentos remetidos via e-mail, deverdo ser apresentados
em original ou cépia autenticada no prazo de até 03 (irés) dias Uteis, a contar da data
da homologacao do pregao.

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, nos
niveis I, 11, lll, IV e VI.

B) Declaragéo de Inexisténcia de fato superveniente.

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

D) Declaragéao de Elaboracao Independente de Proposta.
E) Declaracao de néo utilizacao de trabalho degradante ou forcado.
F) Declaracéao de Acessibilidade.

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

8.2. No caso de participacao de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte na
presente licitagcdo, estas serdo HABILITADAS mesmo que apresentarem alguma
restricdo na comprovagdo de regularidade fiscal, sendo que a regularidade da sua
situacao devera ser efetuada nos moldes do subitem 8.2.1 deste edital, como condigéo
de adjudicacgao.

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 5 (cinco) dias uteis, cujo termo inicial corresponderd ao momento em que o
proponente for declarado o vencedor do certame, prorrogaveis por igual periodo, a
critério da Administracao Publica, para a regularizagcdo da documentagédo, pagamento
ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certidées negativas ou positivas
com efeito de certiddo negativa.

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

8.2.2. A nao-regularizacdo da documentacdo, no prazo previsto no
subitem 8.2.1 deste edital, implicard decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo
das sancdes 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
classificacéo, para a contratacdo, ou revogacgao da licitacao.



9. DA HOMOLOGAGCAO DA LICITACAO

9.1. O prazo da homologacao da presente licitacdo serd no maximo 15 (quinze)
dias, contados a partir da data da adjudicagao da presente licitagao.

9.2. Ap6s a homologacao do objeto do presente Pregao 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 terd prazo de 05 (cinco) dias para a assinatura do
contrato, apdés a convocagado feita pela UFSM, sob pena de decair o direito a
contratacao.

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) Fianca bancaria e ou
c) 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 documentagao referente a mesma, no prazo maximo de 10
(dez) dias apds a assinatura do Contrato, sob pena de decair do direito de adjudicacéo.

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 licitatorio, exclusivamente por meio eletrénico, via internet, no seguinte
endereco: pregao@ufsm.br.

10.2. Até dois (02) dias uteis antes da data fixada para abertura da sessao
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 realizagao 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 intengéao
de recorrer, quando lhe sera concedido o prazo de trés (03) dias para apresentagdo das
razbes do recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo,
apresentarem contra-razées em igual prazo, que comegara a contar do término do
prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos
indispenséveis a defesa dos seus interesses.

11.2. O acolhimento do recurso importard na invalidagdo apenas dos atos
insuscetiveis de aproveitamento.



12. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

12.1. Os recursos orcamentarios, para fazer frente as despesas da presente
licitacdo, encontram-se nas seguintes rubricas: UG 153457, Natureza da despesa
33903900, Programa de Trabalho 108380.M13B3G2320R, FR 0100.000000.

13. DO PAGAMENTO

13.1. A UFSM efetuara o pagamento, mensalmente, mediante apresentagéo 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 nao haja impedimento legal.

13.2. Quando for o caso, o valor do pagamento sera atualizado monetariamente
pela variacdo INPC/IBGE, ocorrida no periodo; a partir da data do prazo final do
adimplemento da obrigacao 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, os precos serdo reajustados
baseados na variagao 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:

) adverténcia;

) multa;

1) suspensao temporaria de participacao em licitacoes;

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

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

14.5. A adverténcia verbal ou escrita sera aplicada, independentemente de
outras sangoes cabiveis, quando houver afastamento das condigcdes do Contrato ou
das condicdes técnicas estabelecidas.

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



Vencedora.
14.7. As multas previstas séo 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 néo
cumprir com os prazos e obrigacdes constantes neste edital e no termo de referéncia,
em anexo.

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

15. DAS DISPOSICOES GERAIS

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

15.2. 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.

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

15.4. As condigdes e precos acolhidos na proposta aceita serao irreversiveis, na
forma determinada pelo Edital.

15.5. O servigo prestado fora das especificagdes, ficara sujeito & imediata
substituicao pelo fornecedor, sem qualquer énus para a Universidade.

15.6. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo da contratagao,
as condic¢des de qualificagao e habilitagdo exigidas no ato convocatério.

15.6.1. A licitante vencedora terd o prazo de até 90 (noventa) dias corridos,
contados a partir da assinatura do contrato, para apresentar o Protocolo de solicitagcao
do Alvara Sanitario para o local onde serao produzidas as refei¢oes.

15.6.2. A licitante vencedora ter4 o prazo de até 180 (cento e oitenta) dias
corridos, contados a partir da assinatura do contrato, para apresentar o Alvara Sanitario
definitivo do local onde serdo produzidas as refeigdes.

15.7. No caso e ndo haver expediente no dia marcado para a realizagdo esta
licitagdo, a mesma sera realizada no primeiro dia Util subsequente, mantidas todas as
demais condicoes.

15.8. Fica indicado como gestor do Contrato o Servidor TOBIAS ABICH
RODRIGUES, SIAPE 2336489, conforme determina o artigo 67 da Lei 8.666/93.

15.9. As duvidas e inadimpléncia serao resolvidas no foro da Justica Federal no



Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

15.10. Duvidas quanto a Especificagdes Técnicas, informacbes e outros
elementos necessarios ao perfeito conhecimento das regras desta licitagcdo, bem como
outros pedidos de esclarecimentos, deverdo ser encaminhadas para a Coordenacgao de
Licitacdes através do e-mail pregao@ufsm.br.

15.11. Para a participacéo deste certame, nenhuma das partes podera oferecer
dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a
aceitar de quem quer que seja, tanto por conta prépria quanto através de outrem,
qualquer pagamento, doagcdo, compensacao, 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 certame,
ou de outra forma que nao relacionada a este certame, devendo garantir, ainda, que
seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

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

15.13. O resultado desta Licitagcdo estara disponivel, apdés a homologacgéao, no
sitio http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e,
serd  disponibilizado, também, na pagina da UFSM, no endereco
http://coral.ufsm.br/demapa/index.php/licitacoes/resultado.

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

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

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CNPJ : 95.591.764/0001-05

Departamento de Material de Patriménio

Ed. Administragdo Central, 6° andar, sala 666

CEP: 97105-900, Campus Universitario — Bairro Camobi
Santa Maria, RS

Santa Maria — RS, 02 de abril de 2018.

JAYME WORST
Coordenador de Licitagdes



TERMO DE REFERENCIA AO PREGAO ELETRONICO 37/2018

1. DO OBJETO
1.1. Constitui objeto desta licitagdo o contrato para a prestacdo de Servigos de
Alimentagédo e Nutricdo por meio de operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas
as atividades envolvidas na produgdo e distribuicdo das refeigbes, por empresa
especializada (Pessoa Juridica), parceladamente. O servico serda prestado no
Refeitdrio/Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Maria — Campus
Cachoeira do Sul (UFSM/CS), localizado na Rua Aristides Moreira, 295 (entrada pela
rua lateral), Bairro Santo Anténio, e/ou no Campus Definitivo da UFSM em Cachoeira
do Sul, localizado na Rodovia Taufik Germano, 3013, Bairro Noémia, a medida que a
conclusdo das obras permitir 0 seu funcionamento, assegurando-se uma alimentacao
balanceada, em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura
local e com atencdo as condigdes socioambientais, estando em conformidade com o
termo de referéncia.
1.2. Servigos tipo autosservigos com buffets.
1.3. Estimativa diaria: )

1.3.1. 12 semestre — DIARIO — 20 desjejuns, 280 almogos e 140 jantas

1.3.2. 22 semestre — DIARIO — 30 desjejuns, 350 almogos e 170 jantas
1.4. As quantidades de refeigbes serdo solicitadas ao licitante até as 7h (mesmo dia)
para o desjejum, 7h30 para o almogo (mesmo dia) e até as 13h30min para o jantar
(mesmo dia); admitindo-se uma variacdo para mais e para menos de 10% da
quantidade agendada.

1.4.1. A licitante vencedora compromete-se a fornecer refeigbes até pelo menos
10% acima da quantidade das refeicbes agendadas. O pagamento sera efetivado
somente se essas refeicoes forem realizadas.

1.4.2. A UFSM/CS compromete-se com o pagamento das refeigdes realizadas.
Em caso de ndo comparecimento de agendamentos em percentual superior a 10%, a
UFSM realizard o pagamento de 90% das refeicdes agendadas.
1.5. O total de refeigbes diarias referentes ao desjejum, almogo e jantar esta detalhado
no quadro abaixo:

ltem Refeicoes Quantidade Valor unitario Valor total
anual estimada | estimado R$ estimado R$
01 Desjejum 5.000
(café da manha)
02 Almoco 56.700
03 Jantar 27.900
ltem KIT Quantidade Valor unitario Valor total
anual estimada | estimado R$ estimado R$
04 Desjejum 1.000
(café da manha)
05 Almoco 1.000
06 Jantar 1.000

*Pode ser ofertado um KIT com as trés refeigbes ou ocasionalmente separado por
refei¢cdo, portanto o valor deve ser separado por tipo de refeigéo.
1.6. As refeigOes serao servidas de segunda a sexta-feira, nos seguintes horarios:
Desjejum: 07h00min as 08h00min
Almoco: das 11h30min as 13h30min
Jantar: das 17h30min as 19h00min
1.6.1. Para os sdbados, domingos e feriados, no ultimo dia Gtil anterior a estes,
a licitante vencedora devera distribuir os géneros alimenticios das refeigées do
desjejum, almogo e jantar para os alunos da Casa do Estudante (CEU) e serdo
pagos a licitante vencedora os valores contratados para cada refeigao.
1.6.2. A composicdo de um kit (equivalente a um desjejum) devera seguir,
basicamente, o disposto abaixo, podendo sofrer alterag¢des:




Pao francés — 2 unidades OU péao de forma fatiado — 4 fatias

Leite em p6 — 509

Café solavel — 10g

Margarina — 1 blister

Geleia — 1 blister

Queijo — 1 fatia

Presunto — 1 fatia

Fruta* — 1 unidade

1.6.3. A composicao de um kit (equivalente a um almocgo ou janta) devera

seguir, basicamente, o disposto abaixo, podendo sofrer alteracoes:

Arroz — 100g (1 porcao)

Macarrao ou batata — 100g

Bife (gado ou frango) — 1 unidade (120g) OU Sardinha — 1 lata (125q)

Tomate — 1 unidade

Cebola — 1 unidade

Cenoura OU chuchu OU beterraba — 1 unidade

Fruta* — 1 unidade

*As frutas deverao variadas, evitando-se repetir a mesma fruta nos kits de um

mesmo dia.

2. LOCALIZACAO DA PRESTACAO DE SERVICOS E FORMA DE FUNCIONAMENTO
2.1. O local do refeitério principal e suas adequacdes para atendimento de todas as
condicdes de utilizacao constantes na legislacao vigente sdo de responsabilidade da
Prefeitura Municipal de Cachoeira do Sul.

2.1.1. Podera haver a necessidade de distribuicdo (entrega e fornecimento das
refeicdes) no Campus Definitivo da UFSM em Cachoeira do Sul, localizado na Rodovia
Taufik Germano, 3013, Bairro Noémia, a medida a conclusdo das obras permitir 0 seu
funcionamento.

2.2. A UFSM/CS fornecera as mesas e cadeiras para o refeitério.

2.2.1. Nao sera fornecido local de preparo para os alimentos. Ficara a cargo da

licitante vencedora.

2.3. A comercializagdo das refeicbes e o acesso ao Restaurante serdo controlados
através de utilizagéo de sistema informatizado com periféricos como leitor ético, catraca
eletrénica ou controle manual que deverao ser disponibilizados pela UFSM/CS.

2.3.1. A comercializagdo dos créditos para os usudrios e o controle do acesso

ao restaurante serao realizados por servidores e/ou bolsistas da UFSM/CS.

3. FORMA DE PRESTAGCAO DE SERVICOS PELA LICITANTE VENCEDORA

3.1. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos ditados pela Resolugao
n°216 de 15 de setembro de 2004 - ANVISA, Resolugdo n° 275 de 21 de outubro de
2002 - ANVISA e Portaria n°78 de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da
Saude do Rio Grande do Sul.

3.2. A licitante vencedora devera utilizar as instalagdes do(s) refeitorio(s) para a
distribuicao das refeicdes.

3.3. As refeicdes (desjejum, almogo e jantar) deverdo seguir a distribuicao de
macronutrientes descritas abaixo:

Refeicoes Carboidratos Proteinas Gorduras Gordura saturada
totais

Desjejum 60% 15% 25% Menor que 10%

Almoco 60% 15% 25% Menor que 10%

Jantar 60% 15% 25% Menor que 10%




3.4. Média de valor calérico do desjejum, almocgo e jantar devera ser a seguinte:
Desjejum 400kcal
Almoco 800kcal

Jantar 800Kcal
Média de valor caldrico das preparacoes:
Desjejum

Preparacao N? porcées VCT
Café passado (200ml)
Leite quente (150ml) 1 90kcal
Leite gelado (200ml)
Achocolatado em p6*
Acucar/Adocante
Pao tipo francés (50g) - 2
unidades OUPao de forma fatiado 1 200kcal
— 4 fatias
Margarina 1
Geleia/Doce de leite 1 40kcal
Fruta** 1
Queijo*** 1 35kcal
Presunto*** 1 35kcal

Obs: Os valores per capita de cereal, achocolatado, acucar/adocante serao
variaveis, pois dependerao da demanda.

*Achocolatado em pé instantaneo, em p6 homogéneo, cor marrom claro a escuro,
enriquecido com vitaminas.

**Servir pelo menos 3 frutas diferentes durante a semana, sendo pelo menos uma
vez ha semana servido mamao.

**Queijo Tipo Mussarela de leite de vaca de boa qualidade, fatiado, nao
prensado, de consisténcia semi dura, rigida, textura compacta, com odor e sabor
suave e levemente salgado.

****Presunto cozido de suino magro, fatiado, cozido, obtido de pernil ou outra
parte de suino sadio, com aspecto, cheiro, cor e sabor proprios.

Almoco e Jantar

Preparacao N¢ porcoes VCT

Arroz branco e Arroz integral* 1 120kcal
Feijao (140g cozido) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 1 2 40kcal
Salada 2 (cozida 3x na semana)

Carne (100g)** 1 255kcal
Sobremesa*** 1 80kcal

Suco 200ml 80kcal

Obs: Os valores per capita da guarnicao, salada e sobremesa serao variaveis,
pois dependerao do tipo de preparacao.

*Disponibilizar as duas opcoes.

**Sera considerado como o peso das preparacées de carne (ho minimo 1009
cozido) apenas o tecido muscular cozido, ou seja, as massas musculares
maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de animais
abatidos sob inspecao veterinaria, sendo desconsiderados 0ssos, gorduras,




produtos carneos (salsicha, salsichdo, hamburquer, steaks de carne/frango) ou
os molhos contidos nhas preparacoes e frituras.
***Servir sobremesa elaborada (sagu, arroz de leite, torta de bolacha, gelatina...)
duas vezes ha semana.
3.5. Fornecer alternativa de cardapio para portadores de patologias, quando 0 mesmo
for solicitado pela nutricionista da UFSM/CS.
3.6. O fornecimento de utensilios: copos, talheres de inox sem plastico (garfo, faca e
colher de sobremesa), tabuas de polietileno, escorredor de massa, bandejas de
plastico, canecas, panelas, colheres industriais, pratos e o que houver necessidade,
serdo de responsabilidade da licitante. Os utensilios devem ser de materiais que néo
transmitam substéncias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacdo e devem ser de acordo com numero de usuarios que
frequentarem o Refeitério.
3.7. No desjejum, a licitante vencedora podera optar pelo fornecimento do café através
de cafeteira multibebidas, a qual devera oferecer, no minimo, café com leite, chocolate
quente e café expresso, na porcao de 200ml por pessoa. No caso de optar pela
cafeteira multibebidas, devera ofertar em separado o leite gelado, na porcao de
200ml por pessoa, achocolatado, acucar e adocante.
3.8. Seguir rigorosamente a frequéncia das preparacées (Anexo | do Termo de
Referéncia), somente sendo permitida alteragdo no cardapio com prévia autorizagao da
nutricionista UFSM/CS.

3.8.1. A guarnicao devera ser oferecida de forma livre, exceto em preparacdes
mais elaboradas (tortinhas, pastel, batata doré, bolinhos...).

3.8.2. A guarnicdo elaborada dever ser ofertada no minimo uma vez por
semana.

3.8.3. Arroz, feijao e saladas deverao ser ofertados de forma livre.

3.8.4. Salada cozida deve ser ofertada no minimo trés vezes por semana.

3.8.5. Como sobremesa deve ser ofertada uma fruta média trés vezes por
semana e uma porc¢ao de sobremesa elaborada duas vezes por semana.
3.9. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usudrio, mantendo quantidade adequada para todos.
3.10. No almoco e jantar, deverdo ser disponibilizados diariamente o0s seguintes
temperos: vinagre, sal, pimenta em molho, azeite, orégano e vinagrete.
3.11. Fornecer guardanapo e palito.
3.12. Fornecer 4gua filtrada diariamente.
3.13. Utilizar somente maionese industrializada (ou sem ovo) na elaboracdo dos
cardapios.
3.14. O fornecimento das refeicbes devera ocorrer somente no Restaurante
Universitéario, ficando proibido o transporte das preparacdes para serem consumidos em
outros locais.
3.15. Nao serao tolerados atrasos no inicio e durante a distribuicao de refeicbes devido
ao mau dimensionamento das quantidades elaboradas, sendo de responsabilidade
integral da nutricionista da licitante vencedora o planejamento da execucgao do cardapio,
desde a compra até a distribuicao.
3.16. A licitante vencedora devera executar o controle integrado de pragas, utilizando-
se de produtos autorizados pelo Ministério da Saude, mantendo registro documentado
contendo o nome da empresa executora, data da execug¢do do servico e produto e
dosagem utilizadas. Este controle deve ocorrer num intervalo maximo de seis meses ou
conforme a necessidade, mantidos registros da operacao.




3.17. A licitante vencedora devera executar os servicos de limpeza, conservagao,
higienizacao e desinfecgdo dos equipamentos, moveis e utensilios; os mesmos devem
ser devidamente registrados.

3.18. A licitante vencedora devera realizar treinamentos periddicos semestrais
registrados como oficinas de treinamento e atualizacdo sobre Boas Praticas de
Fabricacéo e os Procedimentos Operacionais Padronizacao e legislagéo vigente.

3.19. A licitante vencedora devera realizar o registro de temperatura dos alimentos e
equipamentos, realizar a coleta das amostras de acordo com a legislagdo além de
permitir a realizacdo da andlise microbiolégica dos alimentos e manipuladores quando
UFSM solicitar.

3.20. A utilizacdo de sobras de alimentos prontos que nao foram para a distribuicao
somente pode ser realizada quando estritamente necesséaria e desde que todas as
etapas de controle de tempo e temperatura tenham sido monitoradas com exatidao; no
caso de isto ocorrer, a nutricionista da UFSM/CS devera ser informada.

3.21. A licitante vencedora devera realizar a desinfeccdo com solucdo clorada dos
vegetais crus e das frutas, conforme a legislacéo.

3.22. A licitante vencedora devera contribuir, junto a UFSM, com a criacdo e
monitoramento de indicadores de avaliagao e controle da qualidade.

3.23. A UFSM pode revisar o Manual de Boas Praticas, registros dos Procedimentos
Operacionais Padronizados, controle de temperaturas, capacitagdes, entre outros.

3.24. Responsabilizar-se pela higiene pessoal dos seus empregados que deverao se
apresentar nos locais de trabalho devidamente uniformizados, em boas condi¢ces de
higiene, conforme normas da ANVISA.

3.25. Orientar seus empregados sobre as condutas éticas e profissionais a serem
observadas dentro do ambiente de trabalho e no Campus, substituindo os mesmos,
caso a fiscalizagao assim recomende devido a ma conduta ou desobediéncia as normas
sanitarias.

3.26. Orientar seus empregados sobre a proibicdo de fumar, tossir e falar sobre os
alimentos, e a forma adequada de lavagem das méaos;

3.27. Organizar utensilios de trabalho;

3.28. Planejar a rotina dos trabalhos;

3.29. Planejar a limpeza dos utensilios;

3.30. Organizar os ingredientes conforme utilizagao;

3.31. Executar a pré-lavagem e desinfecgao de verduras e legumes;

3.32. Efetuar o corte de verduras e legumes;

3.33. Realizar o pré-preparo de carnes para cocgao;

3.34. Efetuar a higienizacao de alimentos;

3.35. Preparar sucos, controlando sua distribui¢ao;

3.36. Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

3.37. Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

3.38. Realizar a cocgao de géneros alimenticios;

3.39. Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

3.40. Observar padrao de qualidade dos alimentos;

3.41. Montar os balcbes térmicos e os refrigeradores;

3.42. Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc...);
3.43. Abastecer os balcbes térmicos/ refrigeradores com alimentos preparados;
reabastecer imediatamente para que nao falte qualquer item do cardapio ou cause
interrupcéo no fluxo;

3.44. Servir e porcionar os alimentos limitados;

3.45. Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apds as refeigoes;

3.46. Higienizar os equipamentos utilizados na cocgéo dos alimentos;

3.47. Providenciar destino para as sobras de alimentos;

3.48. Guardar produtos nao utilizados e utilizar somente sobras limpas, ou seja, sobras
pré-preparadas, mas ndo submetidas a nenhum processo de cocg¢do, tempero e
distribuicao;

3.49. Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;

3.50. Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;



3.51. Periodo de férias e greve fica a critério da instituicdo definir o fornecimento das
refeicdes. B

4. DA LIMPEZA, HIGIENIZACAO, DESINFECCAO E CONSERVACAO DO
RESTAURANTE

4.1. A licitante vencedora, além do fornecimento da alimentacdo e de todos os
equipamentos e pessoal necessario para servi-la aos alunos e servidores e também da
mao-de-obra, dos saneantes domissanitarios, dos materiais e equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios para a perfeita execucao dos servigos de limpeza
do Refeitério e demais atividades correlatas, obriga-se a:

4.2. Executar os servicos de limpeza, conservagao, higienizacdo e desinfeccado com
fornecimento de materiais, nas areas internas (incluindo a sala ocupada pelos
servidores da UFSM), 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 situacao,
observando as orientagbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita
higienizacédo e desinfeccao das areas fisicas dos imoveis por ele ocupados.

4.3. Arcar com o 6nus de todos os materiais necessarios para a higienizacado e
desinfeccao das diversas areas.

4.4. A Licitante Vencedora devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras do
restaurante antes e durante, no intervalo e depois de todas as refeicbes servidas,
executando todas as etapas de higienizacdo e limpeza no mesmo dia em que as
atividades ocorrem.

5. A LICITANTE VENCEDORA DISPOBILIZARA AS REFEICOES PARA O SEGUINTE
O PUBLICO:

5.1. Usuérios com matricula ativa na UFSM;

5.2. Usuarios convidados, através de comunicacdo pelos setores responsaveis da
instituicao;

5.3. Servidores da UFSM.

6. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA LICITANTE VENCEDORA

6.1. Os servigos, objeto deste Termo de referéncia, serdo executados pela Licitante
Vencedora, obedecendo ao disposto no respectivo instrumento convocatério e seus
anexos, nas Leis n® 8.666/93 e n® 10.520/02, nos Decretos n® 5.450/05 e n® 2.271/97,
na Resolugdo — RDC n° 216, de 115 de setembro de 2004, e demais normas legais e
regulamentares pertinentes.

6.2. Manter, durante o periodo de vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacao
exigidas na licitagao.

6.3. E vedada a comercializacdo de qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente
diferente do objeto licitado.

6.4. A licitante vencedora devera permitir que os servidores, designados como fiscais,
realizem vistorias nos locais de preparacao e acondicionamento dos alimentos.

6.5. A licitante vencedora devera permitir a vistoria dos alimentos servidos no buffet,
estando ciente que os alimentos que nédo estiverem em condi¢cées de consumo irdo ser
retirados.

6.5.1 Caso a fiscalizagdo solicite a retirada dos alimentos que ndo estiverem em
condi¢des de consumo, a licitante vencedora devera providenciar a reposi¢ao imediata
de tais alimentos, sendo estes em condicdes ideais e adequadas de consumo.

6.6. O servigo de manutengdo predial na area interna do local é de responsabilidade da
licitante vencedora, sdo exemplos de manutencao predial: substituicao de lampadas,



conserto de tomadas e interruptores, desentupimento de canos, consertos de canos
hidraulicos danificados e o que for necessario para manter o adequado funcionamento
do prédio.
6.7. Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que, a critério da UFSM,
nao esteja habilitado para a prestacao dos servigos.
6.8. Selecionar e preparar rigorosamente 0os empregados que irdo prestar 0s servigos,
encaminhando elementos portadores de atestados de boa conduta e demais
referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho.
6.9. Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24 horas,
apés notificagdo, qualquer empregado considerado em conduta inconveniente pela
UFSM.
6.10. Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os através de cracha, com
fotografia recente e provendo-os dos equipamentos de protecao individual — EPI’s.
6.11. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execug¢ao dos servigos,
em perfeitas condigbes de uso, devendo substituir os danificados em até 24 horas.
6.12. Implantar de forma adequada, a planificacdo, execugdo e supervisdo dos
servigos, de forma a obter uma operagdo correta e eficaz, realizando os servigos de
forma meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem, todas as
dependéncias objeto dos servigos.
6.13. Os servigcos deverao ser prestados nos padrdes técnicos ditados pelas normas
vigentes, de conhecimento obrigatério pelo responsavel técnico, especialmente o
Programa de Alimentacdo Segura, conforme Resolugédo 216 da ANVISA. Os danos
causados a terceiros pelo descumprimento das normas técnicas e sanitarias recairao
sobre a licitante vencedora e o seu profissional técnico.
6.14. Nomear encarregados responsaveis pelos servicos, com a missao de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerdo no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orienta¢cdes necessdrias aos executantes dos
servigos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigagdo de reportar-se, quando houver
necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos da UFSM/CS e
tomardo as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as falhas
detectadas.
6.15. Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de seus
encarregados.
6.16. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranga da UFSM.
6.17. Instruir a seus empregados, quanto a prevengao de incéndios nas areas do
refeitorio.
6.18. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios (manter
atualizado o PPP - Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e comerciais,
resultantes da prestagao dos servigos, conforme exigéncia legal.
6.19. 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 recomendacbes aceitas pela boa técnica,
normas e legislagdes.
6.20. Observar conduta adequada na utilizagdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, objetivando a correta higienizagao nos respectivos manuseios.
6.21. Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da
legislacao vigente.
6.22. Manter sediado, junto & Administracdo durante os turnos de trabalho, elementos
capazes de tomar decisdes compativeis com 0s compromissos assumidos.
6.23. Adotar boas praticas de otimizagao de recursos/ redugdo de desperdicios/menor
poluigéo, tais como:

6.23.1. Racionalizagédo do uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;



6.23.2. Substituicdo de substancias téxicas por outras atoxicas ou de menor
toxidade;

6.23.3. Racionalizagdo/economia no consumo de energia (especialmente
elétrica) e 4gua;

6.23.4. Treinamento/capacitacdao 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;

6.23.5. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de
materiais potencialmente poluidores, tais como sobre pilhas e baterias dispostas
para descarte que contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercuario
e seus compostos, aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de
assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos
fabricantes ou importadores;

6.23.6. Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e
frascos de aerosso6is em geral. Estes produtos, quando descartados, deverao
ser separados e acondicionados em recipientes adequados para destinacao
especifica.

7. DAS RESPONSABILIDADES DA UFSM:

7.1. Exercer a fiscalizacdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma da Lei 8.666/93;

7.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela licitante vencedora,
de acordo com as especificacées do Edital e os termos de sua proposta.

7.3. Notificar a licitante vencedora por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes
na execucgao do servico, fixando prazo para sua retificagao.

7.4. Pagar a licitante vencedora os valores resultantes das prestagdes dos servigos, nos
prazos e condi¢des estabelecidas no Edital e seus anexos.

7.5. Efetuar as retengbes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura
fornecida pela licitante vencedora.

7.6. A UFSM néo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela licitante
vencedora com terceiros, ainda que vinculados a execugao do presente objeto, bem
como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da licitante
vencedora, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

8.D0 CONTROLE E DA FISCALIZACAO

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

8.1 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicido de empregado da
licitante vencedora que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracar ou dificultar a
sua fiscalizacdo ou cuja permanéncia na darea, a seu exclusivo critério, julgar
inconveniente.

8.2. O Campus Cachoeira do Sul 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 Direcao.

8.3. O acompanhamento e a fiscalizacdo do cumprimento das especificacbes deste
Edital consistem na verificacdo da conformidade da prestacdo dos servicos e da
alocacao 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, e do art. 6° do
Decreto n® 2.271, de 1997.



8.4. A fiscalizagdo podera exigir a retirada de alimentos do buffet que nao estiverem em
condi¢des de consumo e durante as vistorias nos locais de acondicionamento (freezers,
geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de alimentos que nao
estejam identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra
caracteristica sensorial em desacordo.

8.5. Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ofertado a distribuicdo que esteja fora
de padrdes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou que
visivelmente sofra de contaminacao fisica, biolégica ou quimica.

8.6. O representante da UFSM devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento do contrato.

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

8.8. A verificagdo da adequacgao da prestacao do servigo devera ser realizada com base
nos critérios previstos nos anexos a esse contrato.

8.9. Nao obstante a Licitante Vencedora seja a Unica responsavel pela execugéo de
todo o servigo, a UFSM/CS reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma restrinja
a plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre
0s servigos diretamente ou por prepostos designado.

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

8.11. As disposicoes previstas nesta clausula nao excluem o disposto no Anexo IV
(Guia de Fiscalizacdo dos Contratos de Terceirizagdo) da Instrucdo Normativa
SLTI/MPOG n? 02, de 2008, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

8.12. A fiscalizacdo de que trata esta clausula nao exclui nem reduz a responsabilidade
da contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que
resultante de imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em co-
responsabilidade da Contratante ou de seus agentes eprepostos, de conformidade com
o art. 70 da Lei n? 8.666, de 1993.

ANEXO | - FREQUENCIA DOS GENEROS ALIMENTICIOS
ALMOCO/ JANTAR

Leguminosas

Tipo Especificacao Frequéncia

Feijao preto Temperos: sal, alho, | = -------e-
cebola, louro, 6leo de soja,
bacon.

Feijao carioca Temperos: alho, cebola, Semanal
bacon, louro, 6leo de soja.

Lentilha Temperado com sal, alho, Quinzenal
cebola, calabresa 6leo de
soja.

Carnes/ Gado

Tipo Especificacao Frequéncia

Alméndegas assada Temperos:  sal, alho, | Mensal
cebola, tomate, pimentao,
salsinha e orégano.

Carne moida (alcatra) Temperos: sal, alho, | Semanal
cebola, pimentdo, salsinha
orégano e 6leo de soja.

Carne em cubos (acém) Temperos: sal, alho, | Semanal
cebola, tomate, pimentao e
colorau.




Bife  acebolado coxao | Temperos: sal, alho, | Semanal
mole/duro grelhado ou com | cebola, pimenta
molho
Carne de panela | Temperos: sal, alho, | Quinzenal
(patinho/alcatra) cebola, pimentdo, salsinha
e 6leo de soja.
Carne assada Temperos: sal, alho, | Mensal
cebola
Carnes/ Frango
Frango, coxa e sobrecoxa | Temperos: alho, cebola, | Quinzenal
com pele, assada. colorau, orégano e
pimentéo.
Frango, filé, & milanesa. Temperos: alho, cebola, | Mensal
vinagre, tempero verde,
pimentdo, 6leo de soja e
passado em farinha de
rosca.
Frango, peito grelhado Temperos: alho, cebola, | Semanal
colorau, orégano e
pimentéo.
Frango (cubos) Temperos: alho, cebola, | Quinzenal
colorau, orégano,
pimentdo, mostarda e
creme de leite.
Frango em cubos xadrez Temperos:  sal, alho, | Mensal
cebola, tomate, pimentao,
cenoura, colorau, 6leo de
soja e molho shoyo.
Carnes/ Porco
Tipo Especificacao Frequéncia
Lombinho Temperos: sal, alho, | Quinzenal
pimenta preta, suco de
lim&o e 6leo de soja.
Carré Temperos: sal, alho, | Quinzenal
pimenta preta, suco de
lim&o.
Guarnicao*
Tipo Especificacao Frequéncia

Creme de milho

Temperos: molho branco c/
creme de leite, sal, alho,
pimenta preta e milho
cortado.

Sem definicao

Farofa colorida

Farinha de  mandioca
torrada, caldo de legumes,
cebola, bacon, calabresa,
cenoura, sal e 6leo de
soja.

Sem definicao

Panqueca

Massa de panqueca, carne
moida ou frango desfiado

Sem definicao




ou legumes ¢/ molho

Lasanha

Massa para lasanha,
creme de leite, carne
moida ou frango desfiado
temperada com sal,
cebola, alho, tempero
verde com molho de
tomate.

Sem definicao

Escondidinho

Amassar mandioca cozida
juntando ao leite, a
manteiga, creme de leite e
o sal e faga um puré, fazer
molho  vermelho  com
carne, adicionar queijo
apoés gratinar no forno.

Sem definicao

Nhoqgue ao molho
vermelho

Sem definicao

Brocolis cozido ao molho
branco

Pedacos de brocolis e
couve-flor cozidos a vapor
com sal, adicionados de
molho branco ¢/ creme de
leite

Sem definicao

Polenta frita

Polenta pré-cozida cortada
em retangulos e frita em
6leo de soja por imersao.

Sem definicao

Pastel

Frito, recheio de carne
moida ou frango desfiado
ou legumes com queijo

Sem definicao

Batata palha
Industrializada

Sem definicao

Salada de maionese

Preparada pela mistura de
batata cozida e em cubos
com sal, ovo cozido,
cebola picada, cenoura
cozida em cubos, tempero
verde e 6leo de soja.

Sem definicao

Bolinho de arroz com
legumes

Preparado com arroz tipo 1
cozido misturado com
cenoura e tempero verde
picados, adicionado de sal
e frito em imersdo em dleo
de soja.

Sem definicao

Moranga caramelada

Moranga cozida com sal e
agua, refogada em calda
de acucar.

Sem definicao

Salpicao de frango

Maionese, frango desfiado,
cenoura, milho, pepino

Sem definicao

*Guarnicoes

diferenciadas devem constar

semanalmente, variando as preparagoes.

no cardapio

(Almogco e Jantar)

Saladas
Tipo Especificacao Frequéncia
Alface crespa Folhas |-
Abobrinha italiana Ralada Quinzenal
Beterraba Ralada/ cozida Semanal
Brécolis Picado cozido Quinzenal




Cenoura Ralada/ cozida Semanal
Chuchu Cozido/picado Quinzenal
Pepino Rodelas Quinzenal
Repolho roxo ou branco Picado/refogado Quinzenal
Ruacula Folhas Semanal
Tomate Fatias Semanal
Vagem Fatias Quinzenal
Couve Refogada na manteiga, | Quinzenal
cebola, alho e sal.
Couve-flor Cozida ao vapor Quinzenal

Sobremesa /Fruta*

Tipo Especificacao Frequéncia
Frutas da estagéao Fruta in natura — ofertar 2

frutas diferentes durante a

semana
Salada de fruta** Preparado com suco das | Quinzenal

frutas (3 tipos diferentes e
adicionar 3 col. rasas de
acucar).

Sobremesa/ Industrializada*

Pacoquinha Doce industrializado de | Mensal
amendoim.

Mariola Doce industrializado de | Mensal
banana.

Rapadura de leite Doce industrializado de | Mensal
leite.

Sobremesa/ Elaborada**

Mousse de maracuja Amido de milho misturado | Mensal
a leite condensado, leite
em pd sabor maracuja e
acucar.

Flan de chocolate Amido de milho misturado | Mensal
a leite, leite condensado,
creme de leite e
achocolatado e acucar.

Torta de bolacha Amido de milho misturado | Mensal
a leite, leite condensado e
acucar, fazendo camadas
com bolacha doce.

Pudim Leite, leite condensado, | Mensal
ovos, acucar para a calda
Sagu de vinho Sagu industrializado, | Mensal

adicionado de vinho tinto
suave, com adicao de
acucar, cravo e canela.




Arroz doce Arroz  tipo 1 cozido, | Mensal
adicionado de acucar,
amido de milho e canela
em po.

*Sobremesa elaborada 2x semana, sobremesa industrializada 1x na semana e fruta 2x
semana

**Sobremesa 100g a porgao individual




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CONTRATO __/2018

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA, (UFSM), CNPJ. N®
95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitdria, em Santa
Maria, neste ato representada pelo Vice Reitor Prof. Luciano Schuch,
e a empresa , estabelecida na , em

, CNPJ , nheste ato representada pelo Sr.
, a seguir denominadas CONTRATANTE e
CONTRATADA respectivamente, estabelecem a CONTRATACAO DE
EMPRESA PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CAMPUS de Cachoeira do
Sul - UFSM, de acordo com o que estabelece, a Lei 8666 de
21/06/93, alterada por Legislacao Posterior, Lei 10.520/2002, e em
conformidade com o Decreto 5.450/2005, em face do que consta no
processo 23081.012291/2018-69, e da proposta da Licitante
Vencedora do Pregédo Eletrénico 37/2018 que integra o presente
Contrato, como se aqui estivesse transcrita, para o fim acima e de
acordo com as seguintes clausulas e subclausulas:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

A CONTRATADA, compromete-se a prestar os SERVICOS DE
FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO
CAMPUS de Cachoeira do Sul - UFSM, de acordo com as especificagées e cardapio
constante em anexo ao presente contrato, como se aqui estivesse transcrito.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATANTE podera aumentar ou diminuir o objeto, conforme Artigo 65,
paragrafo 1°, da lei n® 8.666, de 21/06/93.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONTRATADA nao podera transferir a terceiros, no todo ou em parte, a
execucao do objeto.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A CONTRATADA obriga-se a manter vélido, durante a vigéncia do contrato, o
Licenciamento perante 6rgao Sanitario Estadual ou Municipal competente. E aceita a
revalidacao conforme decreto 74170 de 10 de junho de 1974.



CLAUSULA SEGUNDA
DA PRESTAGAO DOS SERVICOS

A contratada devera oferecer servigo de qualidade satisfatoria, segundo parecer
dos fiscais do contrato.

SUBCLAUSULA UNICA

As reclamagbes, de qualquer natureza referente a prestacdo dos servigos,
quando devidamente formalizadas, serdo comunicadas a Contratada para providéncias.
A falta de providéncias implicara na aplicacdo das penalidades previstas neste
Contrato.

CLAUSULA TERCEIRA
DA VIGENCIA

Os servigos serao prestados de forma parcelada, conforme solicitados pela
UFSM, pelo periodo de 12 (doze) meses, a partirde ___de de 2018, podendo ser
prorrogado por até 60 (sessenta) meses, mediante aditamento contratual.

CLAUSULA QUARTA
DO PRECO E DO VALOR DO CONTRATO

O valor estimado total para os servicos acima estipulados é de R$ XX, XX
(XXXXXXXXXXXXXXXXX), sendo que os valores unitarios estdo em anexo ao
presente contrato.

SUBCLAUSULA UNICA

O reajustamento dos precos sera anual, com base na variagdo do INPC/IBGE,
conforme determina a Lei 9.069/95 e legislagao posterior.

CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

A UFSM efetuara o pagamento mensalmente, a partir da entrega da Nota
Fiscal/Fatura, devidamente certificada pela unidade solicitante/UFSM, acusando o seu
recebimento, no prazo maximo de até 30 (trinta) dias a partir de sua entrega na UFSM,
desde que nao haja impedimento legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O valor do pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo do
INPC/IBGE, ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da
obrigacao até o efetivo pagamento.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A autorizagdo devidamente assinada, por dirigente da UFSM com competéncia
legal, devera acompanhar a Nota fiscal.



CLAUSULA SEXTA
DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

Para atender as despesas decorrentes desta contratacdo, a CONTRATANTE
emitiu a Nota de Empenho 2018NEXXXXXX.

CLAUSULA SETIMA
DAS PENALIDADES

As penalidades, para o caso do ndo cumprimento do presente Contrato sdo as
previstas no artigo 77 da Lei 8.666/93, bem como os artigos 86 e 87 do mesmo diploma
legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

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

l) adverténcia;

Il) multa;

[Il) suspensao temporaria de participacao em licitagoes;

IV) impedimento de contratar com a Administracao por prazo nao superior a 02 (dois)
anos e

V) declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a administragéo.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
A adverténcia verbal ou escrita serd aplicada, independentemente de outras
sangobes cabiveis, quando houver afastamento das condi¢cdes Contratuais.
CLAUSULA OITAVA
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 nao cumprir
com o0s prazos e obrigagdes constantes neste contrato e no seu anexo.

SUBCLASULA TERCEIRA

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.

CLAUSULA NONA
DA GARANTIA CONTRATUAL

Como garantia contratual a CONTRATADA cauciona a importancia de R$
(__) equivalente a 5% (cinco por cento) do valor contratado, através de

CLAUSULA DECIMA
DA RESCISAO

O presente Contrato podera ser rescindido de acordo com o que estabelece o
Artigo 78, da Lei n. 8666 de 21.06.93.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DA RESCISAO ADMINISTRATIVA

A CONTRATADA reconhece, na hipotese de rescisao administrativa, prevista no
artigo 77 da Lei 8.666/93, os direitos da contratante, conforme prevé o art. 55, inciso 1X,
do mesmo diploma legal.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA }
DAS CONDICOES DE QUALIFICACAO E HABILITACAO
A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Contrato, as
condicées de qualificacdo e habilitagdo exigidas para esta contratagcdo. A qualquer

tempo a Contratante podera solicitar a comprovagao da habilitacdo e qualificagées em
questéo, conforme art. 55, inciso Xlll da Lei 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DO GESTOR DO CONTRATO
Fica indicado como gestor do Contrato da UFSM, conforme determina o artigo
67 da Lei 8.666/93, o servidor TOBIAS ABICH RODRIGUES, SIAPE 2336489.
CLAUSULA DECIMA QUARTA
DAS DISPOSICOES GERAIS
Ficam estabelecidas entre as partes as seguintes disposi¢coes gerais:

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATADA reconhece os direitos da administragao, conforme prevé o art.
55, Inciso IX, da Lei 8666/93.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia do Contrato, as
condi¢des de qualificacao e habilitagao.



SUBCLAUSULA TERCEIRA

A CONTRATANTE se reserva o direito de fiscalizar a qualquer momento todos
os procedimentos propostos e contratados.

SUBCLAUSULA QUARTA

A contratada tera o prazo de até 90 (noventa) dias corridos, contados a partir da
assinatura do contrato, para apresentar o Protocolo de solicitacdo do Alvara Sanitario
para o local onde serao produzidas as refei¢des.

SUBCLAUSULA QUINTA
A contratada tera o prazo de até 180 (cento e oitenta) dias corridos, contados a

partir da assinatura do contrato, para apresentar o Alvara Sanitario definitivo do local
onde serao produzidas as refeigdes.

CLAUSULA DECIMA QUINTA
DO FORO

Para dirimir qualquer duvida a respeito do presente acordo o Foro competente
sera a Justica Federal do Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

CLAUSULA DECIMA SEXTA
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 prépria quanto através de outrem, qualquer
pagamento, doagdo, compensacao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou
beneficios de qualquer espécie que constituam pratica ilegal ou de corrup¢ao sob as
leis de qualquer pais, seja de forma direta ou indireta quanto ao objeto deste contrato,
ou de outra forma que néo relacionada a este contrato, devendo garantir, ainda, que
seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.



E para constar, lavrou-se o presente Contrato, que lido e achado conforme, vai
assinado pelas partes contratantes, na presenga de duas testemunhas, abaixo
firmadas, maiores e capazes.

Santa Maria, de de 2018.
CONTRATANTE CONTRATADA
NOME: NOME:
CARGO: CARGO:
TESTEMUNHAS
NOME: NOME:

CARGO: CARGO:



ANEXO AO CONTRATO XXX/2018

1. DO OBJETO

1.1. Constitui objeto desta licitacdo o contrato para a prestacdo de Servicos de
Alimentacédo e Nutricdo por meio de operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas
as atividades envolvidas na producdo e distribuicdo das refeicdes, por empresa
especializada (Pessoa Juridica), parceladamente. O servico sera prestado no
Refeitério/Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Maria — Campus
Cachoeira do Sul (UFSM/CS), localizado na Rua Aristides Moreira, 295 (entrada pela
rua lateral), Bairro Santo Anténio, e/ou no Campus Definitivo da UFSM em Cachoeira
do Sul, localizado na Rodovia Taufik Germano, 3013, Bairro Noémia, a medida que a
conclusao das obras permitir 0 seu funcionamento, assegurando-se uma alimentacao
balanceada, em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura
local e com atencdo as condigdes socioambientais, estando em conformidade com o
termo de referéncia.

1.2. Servigos tipo autosservigos com buffets.

1.3. Estimativa diaria: )

1.3.1. 12 semestre — DIARIO — 20 desjejuns, 280 almogos e 140 jantas

1.3.2. 2° semestre — DIARIO — 30 desjejuns, 350 almocgos e 170 jantas
1.4. As quantidades de refeicoes serao solicitadas ao licitante até as 7h (mesmo dia)
para o desjejum, 7h30 para o almog¢o (mesmo dia) e até as 13h30min para o jantar
(mesmo dia); admitindo-se uma variacdo para mais e para menos de 10% da
quantidade agendada.

1.4.1. A contratada compromete-se a fornecer refeicbes até pelo menos 10%
acima da quantidade das refeicGes agendadas. O pagamento sera efetivado somente
se essas refeicoes forem realizadas.

1.4.2. A UFSM/CS compromete-se com o pagamento das refeices realizadas.
Em caso de ndo comparecimento de agendamentos em percentual superior a 10%, a
UFSM realizara o pagamento de 90% das refeicoes agendadas.

1.5. O total de refeicbes diarias referentes ao desjejum, almoco e jantar esta detalhado
no quadro abaixo:

ltem Refeicoes Quantidade Valor unitario Valor total
anual estimada | estimado R$ estimado R$
01 Desjejum 5.000
(café da manha)
02 Almoco 56.700
03 Jantar 27.900
ltem KIT Quantidade Valor unitario Valor total
anual estimada | estimado R$ estimado R$
04 Desjejum 1.000
(café da manha)
05 Almoco 1.000
06 Jantar 1.000

*Pode ser ofertado um KIT com as trés refeigbes ou ocasionalmente separado por
refeicdo, portanto o valor deve ser separado por tipo de refeicao.
1.6. As refeicdes serao servidas de segunda a sexta-feira, nos seguintes horarios:
Desjejum: 07h00min as 08h00min
Almoco: das 11h30min as 13h30min
Jantar: das 17h30min as 19h00min




1.6.1. Para os sabados, domingos e feriados, no ultimo dia Gtil anterior a estes,

a contratada devera distribuir os géneros alimenticios das refeicdes do desjejum,

almoco e jantar para os alunos da Casa do Estudante (CEU) e serdo pagos a

contratada os valores contratados para cada refeigao.

1.6.2. A composicdo de um kit (equivalente a um desjejum) devera seguir,

basicamente, o disposto abaixo, podendo sofrer alterag¢des:

Pao francés — 2 unidades OU péao de forma fatiado — 4 fatias

Leite em p6 — 50g

Café soluvel — 10g

Margarina — 1 blister

Geleia — 1 blister

Queijo — 1 fatia

Presunto — 1 fatia

Fruta®* — 1 unidade

1.6.3. A composicdo de um kit (equivalente a um almoc¢o ou janta) devera

seguir, basicamente, o disposto abaixo, podendo sofrer alteracoes:

Arroz — 100g (1 porcao)

Macarréao ou batata — 100g

Bife (gado ou frango) — 1 unidade (120g) OU Sardinha — 1 lata (125g)

Tomate — 1 unidade

Cebola — 1 unidade

Cenoura OU chuchu OU beterraba — 1 unidade

Fruta®* — 1 unidade

*As frutas deverdo variadas, evitando-se repetir a mesma fruta nos kits de um

mesmo dia. N
2. LOCALIZACAO DA PRESTACAO DE SERVICOS E FORMA DE FUNCIONAMENTO
2.1. O local do refeitério principal e suas adequagbes para atendimento de todas as
condi¢des de utilizagdo constantes na legislacao vigente sdo de responsabilidade da
Prefeitura Municipal de Cachoeira do Sul.

2.1.1. Podera haver a necessidade de distribuicdo (entrega e fornecimento das
refeicdes) no Campus Definitivo da UFSM em Cachoeira do Sul, localizado na Rodovia
Taufik Germano, 3013, Bairro Noémia, a medida a conclusdo das obras permitir o seu
funcionamento.

2.2. A UFSM/CS fornecera as mesas e cadeiras para o refeitorio.

2.2.1. Nao sera fornecido local de preparo para os alimentos. Ficara a cargo da

contratada.

2.3. A comercializagdo das refeicbes e o acesso ao Restaurante serdo controlados
através de utilizagao de sistema informatizado com periféricos como leitor ético, catraca
eletrénica ou controle manual que deverao ser disponibilizados pela UFSM/CS.

2.3.1. A comercializagdo dos créditos para os usuarios e o controle do acesso

ao restaurante serao realizados por servidores e/ou bolsistas da UFSM/CS.

3. FORMA DE PRESTACAO DE SERVICOS PELA CONTRATADA

3.1. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos ditados pela Resolugéao
n°216 de 15 de setembro de 2004 - ANVISA, Resolucdo n° 275 de 21 de outubro de
2002 - ANVISA e Portaria n°78 de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da
Saude do Rio Grande do Sul.

3.2. A contratada devera utilizar as instalagées do(s) refeitorio(s) para a distribuicdo das
refeicoes.

3.3. As refeicbes (desjejum, almogo e jantar) deverdo seguir a distribuicdo de
macronutrientes descritas abaixo:

Refeicdes Carboidratos Proteinas Gorduras Gordura saturada
totais

Desjejum 60% 15% 25% Menor que 10%

Almocgo 60% 15% 25% Menor que 10%




Jantar | 60% | 15% | 25% | Menor que 10% |

3.4. Média de valor calérico do desjejum, almogo e jantar devera ser a seguinte:
Desjejum 400kcal
Almoc¢o 800kcal

Jantar 800Kcal
Média de valor caldrico das preparacoes:
Desjejum

Preparacao N¢ porcoes VCT
Café passado (200ml)
Leite quente (150ml) 1 90kcal
Leite gelado (200ml)
Achocolatado em p6*
Acucar/Adogante
Pao tipo francés (50g) - 2
unidades OUP&o de forma fatiado 1 200kcal
— 4 fatias
Margarina 1
Geleia/Doce de leite 1 40kcal
Fruta** 1
Queijo*** 1 35kcal
Presunto*** 1 35kcal

Obs: Os valores per capita de cereal, achocolatado, acucar/adocante serao
variaveis, pois dependerao da demanda.

*Achocolatado em pé instantaneo, em p6 homogéneo, cor marrom claro a escuro,
enriquecido com vitaminas.

**Servir pelo menos 3 frutas diferentes durante a semana, sendo pelo menos uma
vez ha semana servido mamao.

***Queijo Tipo Mussarela de leite de vaca de boa qualidade, fatiado, nao
prensado, de consisténcia semi dura, rigida, textura compacta, com odor e sabor
suave e levemente salgado.

****Presunto _cozido de suino magqro, fatiado, cozido, obtido de pernil ou outra
parte de suino sadio, com aspecto, cheiro, cor e sabor préprios.

Almoco e Jantar

Preparacao N? porcoes VCT

Arroz branco e Arroz integral® 1 120kcal
Feijao (140g cozido) 1 85kcal
Guarnicao 1 140kcal
Salada 1 2 40kcal
Salada 2 (cozida 3x na semana)

Carne (1009)** 1 255kcal
Sobremesa*** 1 80kcal

Suco 200ml 80kcal

Obs: Os valores per capita da guarnicao, salada e sobremesa serao variaveis,
pois dependerao do tipo de preparacao.



*Disponibilizar as duas opcdes.
**Sera considerado como o peso das preparacées de carne (no_minimo 100g
cozido) apenas o tecido muscular cozido, ou seja, as massas musculares
maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de animais
abatidos sob _inspecdo veterinaria, sendo desconsiderados ossos, gorduras,
produtos carneos (salsicha, salsichdo, hamburquer, steaks de carne/frango) ou
os molhos contidos nas preparacoes e frituras.
***Servir sobremesa elaborada (saqu, arroz de leite, torta de bolacha, gelatina...)
duas vezes na semana.
3.5. Fornecer alternativa de cardapio para portadores de patologias, quando 0 mesmo
for solicitado pela nutricionista da UFSM/CS.
3.6. O fornecimento de utensilios: copos, talheres de inox sem plastico (garfo, faca e
colher de sobremesa), tdbuas de polietileno, escorredor de massa, bandejas de
plastico, canecas, panelas, colheres industriais, pratos e o que houver necessidade,
serdo de responsabilidade da licitante. Os utensilios devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislagdo e devem ser de acordo com numero de usuarios que
frequentarem o Refeitério.
3.7. No desjejum, a contratada podera optar pelo fornecimento do café através de
cafeteira multibebidas, a qual devera oferecer, no minimo, café com leite, chocolate
quente e café expresso, na porcdo de 200ml por pessoa. No caso de optar pela
cafeteira multibebidas, devera ofertar em separado o leite gelado, na porcao de
200ml por pessoa, achocolatado, acucar e adocante.
3.8. Seguir rigorosamente a frequéncia das preparacées (Anexo | do Termo de
Referéncia), somente sendo permitida alteragdo no cardapio com prévia autorizacéo da
nutricionista UFSM/CS.

3.8.1. A guarnigao devera ser oferecida de forma livre, exceto em preparagdes
mais elaboradas (tortinhas, pastel, batata doré, bolinhos...).

3.8.2. A guarnicdo elaborada dever ser ofertada no minimo uma vez por
semana.

3.8.3. Arroz, feijao e saladas deverao ser ofertados de forma livre.

3.8.4. Salada cozida deve ser ofertada no minimo trés vezes por semana.

3.8.5. Como sobremesa deve ser ofertada uma fruta média trés vezes por
semana e uma por¢ao de sobremesa elaborada duas vezes por semana.
3.9. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdao ser os mesmos do
primeiro ao Ultimo usudrio, mantendo quantidade adequada para todos.
3.10. No almogo e jantar, deverdo ser disponibilizados diariamente os seguintes
temperos: vinagre, sal, pimenta em molho, azeite, orégano e vinagrete.
3.11. Fornecer guardanapo e palito.
3.12. Fornecer 4gua filtrada diariamente.
3.13. Utilizar somente maionese industrializada (ou sem ovo) na elaboracdo dos
cardapios.
3.14. O fornecimento das refeicbes devera ocorrer somente no Restaurante
Universitario, ficando proibido o transporte das preparagdes para serem consumidos em
outros locais.
3.15. Nao serao tolerados atrasos no inicio e durante a distribuicao de refeicdes devido
ao mau dimensionamento das quantidades elaboradas, sendo de responsabilidade
integral da nutricionista da contratada o planejamento da execug¢ao do cardapio, desde
a compra até a distribuigao.
3.16. A contratada devera executar o controle integrado de pragas, utilizando-se de
produtos autorizados pelo Ministério da Saude, mantendo registro documentado
contendo o nome da empresa executora, data da execugdo do servico e produto e
dosagem utilizadas. Este controle deve ocorrer num intervalo maximo de seis meses ou
conforme a necessidade, mantidos registros da operacao.




3.17. A contratada devera executar os servigos de limpeza, conservacao, higienizacao e
desinfeccdo dos equipamentos, moveis e utensilios; os mesmos devem ser
devidamente registrados.

3.18. A contratada devera realizar treinamentos periddicos semestrais registrados como
oficinas de treinamento e atualizacdo sobre Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizacao e legislagédo vigente.

3.19. A contratada devera realizar o registro de temperatura dos alimentos e
equipamentos, realizar a coleta das amostras de acordo com a legislacdo além de
permitir a realizagdo da analise microbiol6gica dos alimentos e manipuladores quando
UFSM solicitar.

3.20. A utilizagao de sobras de alimentos prontos que nao foram para a distribuicao
somente pode ser realizada quando estritamente necessaria e desde que todas as
etapas de controle de tempo e temperatura tenham sido monitoradas com exatidao; no
caso de isto ocorrer, a nutricionista da UFSM/CS devera ser informada.

3.21. A contratada devera realizar a desinfeccdo com solucao clorada dos vegetais crus
e das frutas, conforme a legislagéo.

3.22. A contratada devera contribuir, junto a UFSM, com a criacdo € monitoramento de
indicadores de avaliacao e controle da qualidade.

3.23. A UFSM pode revisar o Manual de Boas Préticas, registros dos Procedimentos
Operacionais Padronizados, controle de temperaturas, capacitagdes, entre outros.

3.24. Responsabilizar-se pela higiene pessoal dos seus empregados que deverao se
apresentar nos locais de trabalho devidamente uniformizados, em boas condigbes de
higiene, conforme normas da ANVISA.

3.25. Orientar seus empregados sobre as condutas éticas e profissionais a serem
observadas dentro do ambiente de trabalho e no Campus, substituindo os mesmos,
caso a fiscalizagdo assim recomende devido a ma conduta ou desobediéncia as normas
sanitarias.

3.26. Orientar seus empregados sobre a proibicdo de fumar, tossir e falar sobre os
alimentos, e a forma adequada de lavagem das maos;

3.27. Organizar utensilios de trabalho;

3.28. Planejar a rotina dos trabalhos;

3.29. Planejar a limpeza dos utensilios;

3.30. Organizar os ingredientes conforme utilizacao;

3.31. Executar a pré-lavagem e desinfec¢ao de verduras e legumes;

3.32. Efetuar o corte de verduras e legumes;

3.33. Realizar o pré-preparo de carnes para cocgao;

3.34. Efetuar a higienizacao de alimentos;

3.35. Preparar sucos, controlando sua distribuicao;

3.36. Preparar molhos, saladas, sopas e temperos;

3.37. Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

3.38. Realizar a coccao de géneros alimenticios;

3.39. Elaborar o pré-cozimento de alimentos;

3.40. Observar padrao de qualidade dos alimentos;

3.41. Montar os balcdes térmicos e os refrigeradores;

3.42. Abastecer os displays com utensilios (bandejas, pratos, talheres, copos, etc...);
3.43. Abastecer os balcées térmicos/ refrigeradores com alimentos preparados;
reabastecer imediatamente para que nao falte qualquer item do cardapio ou cause
interrupgéo no fluxo;

3.44. Servir e porcionar os alimentos limitados;

3.45. Limpar as mesas, balcdes e os utensilios logo apds as refei¢des;

3.46. Higienizar os equipamentos utilizados na cocc¢ao dos alimentos;

3.47. Providenciar destino para as sobras de alimentos;



3.48. Guardar produtos nao utilizados e utilizar somente sobras limpas, ou seja, sobras
pré-preparadas, mas ndo submetidas a nenhum processo de cocg¢do, tempero e
distribuicao;

3.49. Armazenar os alimentos de acordo com as normas de higiene;

3.50. Operar equipamentos de limpeza dos utensilios;

3.51. Periodo de férias e greve fica a critério da instituicao definir o fornecimento das
refeicoes. _

4. DA LIMPEZA, HIGIENIZACAO, DESINFECCAO E CONSERVACAO DO
RESTAURANTE

4.1. A contratada, além do fornecimento da alimentagao e de todos os equipamentos e
pessoal necessério para servi-la aos alunos e servidores e também da mao-de-obra,
dos saneantes domissanitarios, dos materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios para a perfeita execugao dos servigos de limpeza do Refeitério e demais
atividades correlatas, obriga-se a:

4.2. Executar os servigcos de limpeza, conservagao, higienizagdo e desinfeccdo com
fornecimento de materiais, nas areas internas (incluindo a sala ocupada pelos
servidores da UFSM), areas externas, esquadrias externas (face interna e externa), e
fachadas envidragadas (face externa), obedecendo as técnicas apropriadas e com
emprego de materiais de primeira qualidade, especificos para cada situagéao,
observando as orientagbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita
higienizacao e desinfecgao das areas fisicas dos imdveis por ele ocupados.

4.3. Arcar com o Onus de todos os materiais necessarios para a higienizagdo e
desinfeccao das diversas areas.

4.4. A Contratada devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras do restaurante antes e
durante, no intervalo e depois de todas as refeigcbes servidas, executando todas as
etapas de higienizagéo e limpeza no mesmo dia em que as atividades ocorrem.

5. A CONTRATADA DISPOBILIZARA AS REFEICOES PARA O SEGUINTE O
PUBLICO:

5.1. Usuérios com matricula ativa na UFSM;

5.2. Usuarios convidados, através de comunicagcdo pelos setores responsaveis da
instituicao;

5.3. Servidores da UFSM.

6. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

6.1. Os servigos, objeto do contrato, serdo executados pela Contratada, obedecendo ao
disposto no respectivo instrumento convocatorio e seus anexos, nas Leis n® 8.666/93 e
n% 10.520/02, nos Decretos n? 5.450/05 e n® 2.271/97, na Resolucdo — RDC n° 216, de
115 de setembro de 2004, e demais normas legais e regulamentares pertinentes.

6.2. Manter, durante o periodo de vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacao
exigidas na licitagao.

6.3. E vedada a comercializagdo de qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente
diferente do objeto licitado.

6.4. A contratada devera permitir que os servidores, designados como fiscais, realizem
vistorias nos locais de preparagao e acondicionamento dos alimentos.

6.5. A contratada devera permitir a vistoria dos alimentos servidos no buffet, estando
ciente que os alimentos que ndo estiverem em condicdes de consumo irdo ser
retirados.

6.5.1 Caso a fiscalizagéo solicite a retirada dos alimentos que ndo estiverem em
condi¢cdes de consumo, a contratada devera providenciar a reposi¢cdo imediata de tais
alimentos, sendo estes em condi¢des ideais e adequadas de consumo.

6.6. O servico de manutengéo predial na area interna do local é de responsabilidade da
contratada, sdo exemplos de manutengao predial: substituicdo de lampadas, conserto
de tomadas e interruptores, desentupimento de canos, consertos de canos hidraulicos
danificados e o que for necessario para manter o adequado funcionamento do prédio.



6.7. Efetuar a imediata substituicdo de qualquer empregado que, a critério da UFSM,
nao esteja habilitado para a prestacao dos servicos.

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

6.9. Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24 horas,
apds notificacdo, qualquer empregado considerado em conduta inconveniente pela
UFSM.

6.10. Manter o seu pessoal uniformizado, identificando-os através de cracha, com
fotografia recente e provendo-os dos equipamentos de protecao individual — EPI’s.

6.11. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servicos,
em perfeitas condigbes de uso, devendo substituir os danificados em até 24 horas.

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

6.13. Os servicos deverao ser prestados nos padrbes técnicos ditados pelas normas
vigentes, de conhecimento obrigatério pelo responsavel técnico, especialmente o
Programa de Alimentagcdo Segura, conforme Resolugdo 216 da ANVISA. Os danos
causados a terceiros pelo descumprimento das normas técnicas e sanitarias recairdo
sobre a contratada e o seu profissional técnico.

6.14. Nomear encarregados responsaveis pelos servicos, com a missdo de garantir o
bom andamento dos mesmos, que permanecerdao no local do trabalho em tempo
integral, fiscalizando e ministrando as orientacées necessarias aos executantes dos
servigos. Estes encarregados terdo ainda, a obrigacédo de reportar-se, quando houver
necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos da UFSM/CS e
tomardo as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as falhas
detectadas.

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

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

6.17. Instruir a seus empregados, quanto a prevencao de incéndios nas areas do
refeitério.

6.18. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios (manter
atualizado o PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario), fiscais e comerciais,
resultantes da prestacéo dos servigos, conforme exigéncia legal.

6.19. 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 recomendacbes aceitas pela boa técnica,
normas e legislacoes.

6.20. Observar conduta adequada na utilizacdo dos materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, objetivando a correta higienizagéo nos respectivos manuseios.
6.21. Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos da
legislacao vigente.

6.22. Manter sediado, junto a Administragdo durante os turnos de trabalho, elementos
capazes de tomar decisGes compativeis com 0s compromissos assumidos.

6.23. Adotar boas praticas de otimizagdo de recursos/ reducado de desperdicios/menor
poluicéo, tais como:



6.23.1. Racionalizagédo do uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;
6.23.2. Substituicdo de substancias téxicas por outras atéxicas ou de menor
toxidade;

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

6.23.4. Treinamento/capacitagdo periédicos dos empregados sobre boas
praticas de redugao de desperdicio/poluicao e reciclagem/destinacdo adequada
dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagao;

6.23.5. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de
materiais potencialmente poluidores, tais como sobre pilhas e baterias dispostas
para descarte que contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercurio
e seus compostos, aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de
assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos
fabricantes ou importadores;

6.23.6. Tratamento idéntico devera ser dispensado a lampadas fluorescentes e
frascos de aerossbis em geral. Estes produtos, quando descartados, deverao
ser separados e acondicionados em recipientes adequados para destinagao
especifica.

7. DAS RESPONSABILIDADES DA UFSM:

7.1. Exercer a fiscalizacdo dos servigos por servidores especialmente designados, na
forma da Lei 8.666/93;

7.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigacées assumidas pela contratada, de
acordo com as especificagées do Edital e os termos de sua proposta.

7.3. Notificar a contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicbes na
execugao do servigo, fixando prazo para sua retificagao.

7.4. Pagar a contratada os valores resultantes das prestacdes dos servigos, nos prazos
e condicbes estabelecidas no Edital e seus anexos.

7.5. Efetuar as retencgbes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura
fornecida pela contratada.

7.6. A UFSM nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pela contratada
com terceiros, ainda que vinculados a execugao do contrato, bem como por qualquer
dano causado a terceiros em decorréncia de ato da contratada, de seus empregados,
prepostos ou subordinados.

8.D0 CONTROLE E DA FISCALIZACAO

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

8.1 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
fiscalizagdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.
8.2. O Campus Cachoeira do Sul 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 Direcao.

8.3. O acompanhamento e a fiscalizagdo do cumprimento das especificagcbes deste
Edital consistem na verificagdo da conformidade da prestacdo dos servigos e da
alocacao 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, e do art. 6° do
Decreto n® 2.271, de 1997.

8.4. A fiscalizagdo podera exigir a retirada de alimentos do buffet que nao estiverem em
condi¢des de consumo e durante as vistorias nos locais de acondicionamento (freezers,
geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de alimentos que nao
estejam identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra
caracteristica sensorial em desacordo.



8.5. Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ofertado a distribuicao que esteja fora
de padrbes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou que
visivelmente sofra de contaminacao fisica, biolégica ou quimica.

8.6. O representante da UFSM devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento do contrato.

8.7. Examinar as Carteiras Profissionais dos empregados colocados a seu servigo, para
comprovar o registro de fungao profissional.

8.8. A verificagdo da adequacao da prestacao do servigo devera ser realizada com
base nos critérios previstos nos anexos a esse contrato.

8.9. Nao obstante a Contratada seja a Unica responsavel pela execucao de

todo o servigo, a UFSM/CS 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 designado.

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

8.11. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo IV
(Guia de Fiscalizagdo dos Contratos de Terceirizagcao) da Instrucdo Normativa
SLTI/MPOG n® 02, de 2008, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

8.12. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade
da contratada, inclusive perante terceiros, por qualquerirregularidade, ainda que
resultante de imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios,ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorrénciadesta, ndo implica em co-
responsabilidade da Contratante ou de seus agentes eprepostos, de conformidade com
o art. 70 da Lei n® 8.666, de 1993.

ANEXO | - FREQUENCIA DOS GENEROS ALIMENTICIOS
ALMOCO/ JANTAR

Leguminosas

Tipo Especificacao Frequéncia

Feijao preto Temperos: sal, alho, | = -
cebola, louro, 6leo de soja,
bacon.

Feijao carioca Temperos: alho, cebola, Semanal
bacon, louro, 6leo de soja.

Lentilha Temperado com sal, alho, Quinzenal
cebola, calabresa 6leo de
soja.

Carnes/ Gado

Tipo Especificacao Frequéncia

Alméndegas assada Temperos:  sal, alho, | Mensal
cebola, tomate, pimentao,
salsinha e orégano.

Carne moida (alcatra) Temperos: sal, alho, | Semanal




cebola, pimentdo, salsinha
orégano e 6leo de soja.

Carne em cubos (acém) Temperos: sal, alho, | Semanal
cebola, tomate, pimentao e
colorau.
Bife acebolado coxdo | Temperos: sal, alho, | Semanal
mole/duro grelhado ou com | cebola, pimenta
molho
Carne de panela | Temperos: sal, alho, | Quinzenal
(patinho/alcatra) cebola, pimentdo, salsinha
e 6leo de soja.
Carne assada Temperos: sal, alho, | Mensal
cebola
Carnes/ Frango
Frango, coxa e sobrecoxa | Temperos: alho, cebola, | Quinzenal
com pele, assada. colorau, orégano e
pimentdo.
Frango, filé, a milanesa. Temperos: alho, cebola, | Mensal
vinagre, tempero verde,
pimentdo, 6leo de soja e
passado em farinha de
rosca.
Frango, peito grelhado Temperos: alho, cebola, | Semanal
colorau, orégano e
pimentdo.
Frango (cubos) Temperos: alho, cebola, | Quinzenal
colorau, orégano,
pimentdo, mostarda e
creme de leite.
Frango em cubos xadrez Temperos:  sal, alho, | Mensal
cebola, tomate, pimentao,
cenoura, colorau, 6leo de
soja e molho shoyo.
Carnes/ Porco
Tipo Especificacao Frequéncia
Lombinho Temperos: sal, alho, | Quinzenal
pimenta preta, suco de
limao e 6leo de soja.
Carré Temperos: sal, alho, | Quinzenal
pimenta preta, suco de
limao.
Guarnicao*
Tipo Especificacao Frequéncia

Creme de milho

Temperos: molho branco ¢/
creme de leite, sal, alho,
pimenta preta e milho
cortado.

Sem definicao

Farofa colorida

Farinha de  mandioca
torrada, caldo de legumes,
cebola, bacon, calabresa,
cenoura, sal e 6leo de
soja.

Sem definicao

Panqueca

Massa de panqueca, carne
moida ou frango desfiado

Sem definicao




ou legumes ¢/ molho

Lasanha

Massa para lasanha,
creme de leite, carne
moida ou frango desfiado
temperada com sal,
cebola, alho, tempero
verde com molho de
tomate.

Sem definicao

Escondidinho

Amassar mandioca cozida
juntando ao leite, a
manteiga, creme de leite e
o sal e faga um puré, fazer
molho  vermelho  com
carne, adicionar queijo
apds gratinar no forno.

Sem definicao

Nhoque ao molho
vermelho

Sem definicao

Brécolis cozido ao molho
branco

Pedagcos de brécolis e
couve-flor cozidos a vapor
com sal, adicionados de
molho branco ¢/ creme de
leite

Sem definicao

Polenta frita

Polenta pré-cozida cortada
em retangulos e frita em
6leo de soja por imersao.

Sem definicao

Pastel

Frito, recheio de carne
moida ou frango desfiado
ou legumes com queijo

Sem definicao

Batata palha
Industrializada

Sem definicao

Salada de maionese

Preparada pela mistura de
batata cozida e em cubos
com sal, ovo cozido,
cebola picada, cenoura
cozida em cubos, tempero
verde e éleo de soja.

Sem definicao

Bolinho de arroz com
legumes

Preparado com arroz tipo 1
cozido misturado com
cenoura e tempero verde
picados, adicionado de sal
e frito em imersdo em dleo
de soja.

Sem definicao

Moranga caramelada

Moranga cozida com sal e
agua, refogada em calda
de acucar.

Sem definicao

Salpicao de frango

Maionese, frango desfiado,
cenoura, milho, pepino

Sem definicao

*Guarnicoes

diferenciadas devem constar

semanalmente, variando as preparagoes.

no cardapio

(Almoco

e Jantar)

Saladas




Tipo Especificacao Frequéncia
Alface crespa Folhas |-
Abobrinha italiana Ralada Quinzenal
Beterraba Ralada/ cozida Semanal
Brocolis Picado cozido Quinzenal
Cenoura Ralada/ cozida Semanal
Chuchu Cozido/picado Quinzenal
Pepino Rodelas Quinzenal
Repolho roxo ou branco Picado/refogado Quinzenal
Ruacula Folhas Semanal
Tomate Fatias Semanal
Vagem Fatias Quinzenal
Couve Refogada na manteiga, | Quinzenal

cebola, alho e sal.
Couve-flor Cozida ao vapor Quinzenal

Sobremesa /Fruta*

Tipo Especificacao Frequéncia
Frutas da estacdo Fruta in natura — ofertar 2

frutas diferentes durante a

semana
Salada de fruta** Preparado com suco das | Quinzenal

frutas (3 tipos diferentes e
adicionar 3 col. rasas de
acucar).

Sobremesa/ Industrializada*

Pagoquinha

Doce industrializado de
amendoim.

Mensal

Mariola

Doce industrializado de
banana.

Mensal

Rapadura de leite

Doce industrializado de

leite.

Mensal

Sobremesa/ Elaborada**

Mousse de maracuja

Amido de milho misturado
a leite condensado, leite
em pd sabor maracuja e
acucar.

Mensal

Flan de chocolate

Amido de milho misturado
a leite, leite condensado,
creme de leite e
achocolatado e aclcar.

Mensal

Torta de bolacha

Amido de milho misturado
a leite, leite condensado e
acucar, fazendo camadas
com bolacha doce.

Mensal

Pudim

Leite, leite condensado,
ovos, acucar para a calda

Mensal

Sagu de vinho

Sagu industrializado,
adicionado de vinho tinto
suave, com adicdo de
acucar, cravo e canela.

Mensal




Arroz doce Arroz  tipo 1 cozido, | Mensal
adicionado de acucar,
amido de milho e canela
em po.

*Sobremesa elaborada 2x semana, sobremesa industrializada 1x na semana e fruta 2x
semana

**Sobremesa 100g a porg¢ao individual




