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TERMO DE REFERENCIA

Universidade Federal de Uberlandia (UFU)
PREGAO N9 ....../20...
(Processo Administrativo n.° 23117.051943/2021-21)

1. DO OBIJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada em fornecimento de refeicdes sob demanda,
contemplando: producdo, transporte e distribuicio de refeicGes, com previsdao do fornecimento de
insumos (géneros alimenticios, materiais de limpeza e descartdveis), incluindo servicos de limpeza de
utensilios, equipamentos, caixas de gordura e drea fisica, bem como a manutencdo corretiva de
equipamentos e dedetizagdo das dreas interna e externa dos Restaurantes Universitdrios da Universidade
Federal de Uberlandia na cidade de Uberlandia (campi Santa Mdnica, Umuarama e Gldria), na cidade de
Monte Carmelo (campus Monte Carmelo) e na cidade de ltuiutaba (campus Pontal), em Minas Gerais,
conforme condigGes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:

LOTE DESCRICAO UNIDADE VALOR A(':;LSJ;AL TOTAL
Fornecimento de refeicbes sob demanda no
Restaurante Universitarios dos Campi Santa Moénica, Refeices /
1 Umuarama e Gléria, em Uberlandia - MG, com a g' 10.836.388,80
. ~ s ~ . Servigos
insercdo de dedetizacao e manutencdo corretiva de
equipamentos.
Fornecimento de refei¢cées sob demanda no
Restaurante Universitarios do Campus Monte -
. N Refeicdes /
2 Carmelo, em Monte Carmelo - MG, com a inser¢do . 1.229.483,16
- ~ . Servigos
de dedetiza¢do e manutencdo corretiva de
equipamentos.
Fornecimento de refei¢cées sob demanda no
3 Res.taurante Unlver5|tar|os do~Campus Po‘ntaI: em Refelg-oes / 2.134.857,84
[tuiutaba - MG, com a insercao de dedetizacdo e Servicos
manutencdo corretiva de equipamentos.
2. DETALHAMENTO DO OBJETO
2.1. As etapas de preparacao das refei¢cdes serao realizadas nas dependéncias da CONTRATADA,

sendo também responsavel pelo transporte das refeicbes, dispondo de boas praticas, segundo a RDC
216/2004, com vistas a preservar a integridade dos alimentos. As refeicbes serdo distribuidas na
modalidade “self service”, exceto na hipdtese prevista nos tépicos 9.1.11 a 9.1.12, nas dependéncias da
CONTRATANTE, com porcionamento do prato principal, da opcdo vegetariana e da sobremesa.

2.2. O objeto da licitagao tem a natureza de servigo comum, pois seus padroes de desempenho
e qualidade sdo passiveis de definicdo objetiva no edital, por meio de especificacbes reconhecidas e
usuais do mercado.
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Os quantitativos e respectivos cddigos dos lotes sdao os discriminados na tabela
detalhada abaixo:

LOTE

DESCRICAO

ESPECIFICACAO

UNIDADE

QUANTIDADE
TOTAL

ESTIMADA

(12 MESES)

VALOR
UNITARIO
MAXIMO

ACEITAVEL
(R$)

VALOR
ANUAL
TOTAL (R$)

Contratagdo de empresa
especializada em fornecimento de
refeicGes sob demanda,
contemplando: producao,
transporte e distribuicdo de
refeicbes, com previsdo do
fornecimento de insumos (géneros
alimenticios, materiais de limpeza e
descartaveis), incluindo servigos de
limpeza de utensilios,
equipamentos, caixas de gordura e
area fisica, bem como a
manutencdo corretiva de
equipamentos e dedetizacdo das
areas interna e externa
dos Restaurantes Universitarios da
Universidade Federal de Uberlandia
na cidade de Uberlandia (campi
Santa Moénica, Umuarama e Gléria).

Dimensdes dos restaurantes:

a) Santa Ménica: 1353,98 m?,
composta por area interna (858,54
m?) e drea externa (495,44 m?);

b) Umuarama: 567,05 m?, composta
por area interna (368,66 m?) e drea
externa (198,39 m?); e

c) Gléria: 318,28 m?, composta por
area interna (223,47 m?) e area
externa (94,81 m?).

Café da manh3

Refeicao

23940

5,24

125.445,60

Almocgo

Refeicdo

455928

16,90

7.705.183,20

Jantar

Refeicdo

176400

16,90

2.981.160,00

Dedetizacdo

Servigo

12

2.050,00

24.600,00

Contratacdao de empresa
especializada em fornecimento de
refeicdes sob demanda,
contemplando: producdo,
transporte e distribuicdao de
refeicdes, com previsdo do
fornecimento de insumos (géneros
alimenticios, materiais de limpeza e
descartaveis), incluindo servicos de
limpeza de utensilios,
equipamentos, caixas de gordura e
area fisica, bem como a
manutencgado corretiva de
equipamentos e dedetizacdo das
areas interna e externa
do Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Uberlandia
na cidade de Monte Carmelo
(campus Monte Carmelo).

Café da manh3

Refeicao

4860

5,99

29.111,40

Almogo

Refeicao

36984

19,45

719.338,80

Jantar

Refeicdo

23940

19,45

465.633,00

Dedetizagdo

Dimens&es do restaurante:

Servigo

12

1.283,33

15.399,96
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Monte Carmelo: 412,59 m?,
composta por area interna (269,18
m?) e drea externa (143,41m3).

Contratagdo de empresa
especializada em fornecimento de
refeicbes sob demanda,
contemplando: producao,
transporte e distribuicdo de
refeicdes, com previsao do

Café da manha | Refeicdo 7740 5,78 44.737,20

fornecimento de insumos (géneros
alimenticios, materiais de limpeza e
descartaveis), incluindo servicos de
limpeza de utensilios,
equipamentos, caixas de gordura e
area fisica, bem como a

Almoco Refeicdo 69528 18,08 1.257.066,24

manutencgado corretiva de
equipamentos e dedetizacdo das
areas interna e externa
do Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Uberlandia
na cidade de Ituiutaba (campus

Jantar Refeicao 45180 18,08 816.854,40

Pontal).
Dimensdes do restaurante:
Pontal: 580 m?, composta por area
interna (448 m?) e drea externa (132
m?2).

Dedetizacado Servigo 12 1.350,00 16.200,00
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2.4, A presente contratacao adotard como regime de execucdo a Empreitada por Preco Global.

2.5. A proposta deverd conter como valor maximo para cada especificacdo indicada nos
lotes (refeicdes ou servico), conforme os valores de referéncia indicados na tabela detalhada e ndo serdo
aceitas propostas com valor superior ao maximo estimado por especificagao.

2.6. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

3. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

3.1. A Justificativa e objetivo da contratacdao encontra-se pormenorizada em Tdpico especifico

dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DESCRICAO DA SOLUCAO:

4.1. A descricdo da solugcdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

5. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

5.1. Trata-se de servico comum, de cardter continuado e sem fornecimento de mao de obra em
regime de dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletronica.

5.2. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de
21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 32 do aludido
decreto, cuja execucdo indireta é vedada.
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5.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinacdo direta.

5.4. Sendo assim, pretende-se contratar a prestacao dos servicos descritos, a serem atendidos
por profissionais ndo pertencentes ao quadro de pessoal da UFU, através de empresa capacitada, com
carater de essencialidade ao funcionamento ininterrupto de suas atividades basicas sobre as quais se
assenta o desejado desenvolvimento institucional.

6. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

6.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacdao abrangem o seguinte:

6.1.1. servico continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva;
6.1.2. obrigatoriamente, atender a todos os normativos descritos neste termo, durante toda a

vigéncia contratual, inclusive em suas prorrogacdes, tanto a empresa quanto os seus técnicos e
funcionarios.

6.1.3. Além da documentacdo descrita no Edital, a CONTRATADA deverd apresentar a seguinte
documentacdao complementar:

6.1.3.1. Atestado de Visita e vistoria, expedido pela Universidade Federal de Uberlandia, ou
Dispensa de Visita;

6.1.3.2. Registro ou inscricdo na entidade profissional competente da regido a que estiver
vinculada a licitante, pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto do presente Pregao
(Conselho Regional de Nutricionistas), conforme previsto no art. 15, paragrafo Unico, da Lei 6.583, de 20
de outubro de 1978, e no art. 22 da Resolu¢do CFN n°® 378/05;

6.1.3.3. Apresentar profissional contratado ou a ser contratado (nutricionista) como Responsével
Técnico(a) pelo objeto - Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978, e Resolugdo CFN N° 378/05 - Artigos 11 e
12;

6.1.3.3.1. Declaracdo de que, caso vencedor da licitagdo, providenciara, as suas custas, a
disponibilidade de todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios necessarios a execucao do
fornecimento, de forma a complementar aos que sejam de propriedade da CONTRATANTE, com até 15
(quinze) dias do inicio do fornecimento, e, ainda, declara¢do de que se responsabilizara pela manutencao
e conservacao de todos os equipamentos e utensilios durante o periodo da contratacao.

6.1.3.4. Duracao inicial do contrato

6.1.3.5. Por se tratar de servico de natureza continuada, o prazo para execuc¢ao dos servicos e de
vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses, prorrogaveis, nos termos do inciso Il do art. 57 da Lei n.2
8.666/93 e alteracBes posteriores.

6.1.3.6. Em caso de prorrogacdes contratuais, serdo observados os seguintes requisitos:

6.1.3.6.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

6.1.3.6.2. A Administragado mantenha interesse na realizagao dos servigos;

6.1.3.6.3. O valor do contrato permaneca economicamente vantajoso para a Administracdo;
6.1.3.6.4. Deverd, ainda, a alteracao ser formalizada por meio de aditivo contratual e autoriza¢ao

formal da autoridade competente da Administracdo;

6.1.3.6.5. O pre¢o consignado no contrato sera corrigido anualmente, observado o interregno
minimo de um ano, contado a partir da data limite para a apresentacdo da proposta, pela variacdo do
IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo).

6.1.4. Identificagcdo de transi¢ao contratual

6.1.4.1. O objeto do contrato é constituido por atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas
do ramo, de modo que nao hd necessidade de efetuar transi¢dao de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas na execucdo do servico.
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6.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno
conhecimento das condi¢des necessdrias para a prestacao do servico como requisito para celebracdo do
contrato.

6.3. Durante toda a execucdo contratual, os servicos serdo executados nos Restaurantes

Universitarios e na cozinha da CONTRATADA. Desse modo, ndo cabe estimar a quantidade de
deslocamentos, a necessidade de hospedagem e as respectivas despesas dos profissionais envolvidos,
pois a execucdo de servicos ndo ira ocorrer em localidades distintas das sedes habituais da prestacdo dos

servigos.
7. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
7.1. Respeitados os principios da razoabilidade e da proporcionalidade, a CONTRATADA devera

adotar praticas de sustentabilidade e de natureza ambiental na execugao dos servigos e no fornecimento
de insumos, observando, no que for cabivel, a Instrucdo Normativa n2 01, de 19 de janeiro de 2010, da
Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento, Or¢amento e Gestao,
que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicao de bens, contratagao ou obras pela
Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e a Lei n? 12.305, de 02 de agosto de

2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

7.2. Os principais impactos observados para o objeto deste estudo sdo: desperdicio de agua,

desperdicio de energia elétrica e geragao de residuos, cujas medidas de sustentabilidade contemplam:

7.2.1. Uso de produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que

obedecam as classificacoes e especificacbes determinadas pela ANVISA;

7.2.2. Uso de produtos e materiais de limpeza biodegradaveis, que causem o menor ou nenhum

impacto ambiental;

7.2.3. Medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, e capacitar o seu pessoal quanto ao

uso racional da agua;

7.2.4, Comunicar, quando houver ocorréncias, aos fiscais da UFU para as devidas providéncias. A
comunicacdo devera ser feita pelo encarregado/preposto da CONTRATADA. Exemplos de ocorréncias mais

comuns e que devem ser apontadas sdo:

7.2.4.1. Vazamentos de dgua nas torneiras;
7.2.4.2. Luzes de postes e refletores ligadas durante o dia;
7.3. Fornecimento para os empregados, dos equipamentos de segurangca que se fizerem

necessarios (EPI e EPC), para a execugao de servicos;

7.4. Priorizar Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) e uniformes produzidos por empresas
ambientalmente responsdveis, evitando aqueles que em uso ou durante a lavagem lancem elementos
nocivos as pessoas e a natureza, bem como comprovar destinacao adequada apés transcorrido o periodo

de uso pelos profissionais;

7.5. Programa interno para a realizacdo de treinamento sobre responsabilidade socioambiental
de seus empregados, no inicio da execucdo contratual e no minimo semestralmente, para reducdo de
consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos sdlidos,

observadas as normas ambientais vigentes;

7.6. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a redug¢ao do consumo de agua;

7.7. Promover o uso racional de energia elétrica mantendo critérios especiais e privilegiados
para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducdao de
consumo;

7.8. Durante a limpeza noturna, quando permitida, acender apenas as luzes das areas que

estiverem sendo ocupadas;
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7.9. Comunicar a UFU sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e mau funcionamento
de instalagdes energizadas;

7.10. Sugerir a UFU locais e medidas que tenham a possibilidade de reducdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de
sensores de presenca, rebaixamento de lumindrias etc.;

7.11. Realizar verificacdes e, se for o caso, manutencdes (corretivas - com planilha atualizada)
nos seus aparelhos elétricos, equipamentos e extensdes;

7.12. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo, identificando a
formacdo de chamas amarelas, a presenca de fuligem nos recipientes e acimulo excessivo de gelo, que,
entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutengao
inadequada ou utilizacdo de combustivel de méa qualidade;

7.13. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

7.14. Uso de utensilios de materiais permanentes;

7.15. Realizacdo de pesquisas de satisfacdo;

7.16. Elaboragao de carddpio considerando a sazonalidade dos hortifrutis;

7.17. Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos alimentos durante o

planejamento, a aquisicao de géneros e a producdo das refeicdes diarias, utilizando-se técnica especifica
para cada etapa do processo produtivo das refeicoes;

7.18. Campanhas de conscientiza¢cdo aos usuarios quanto ao desperdicio de alimentos;

7.19. Fornecer sacos de lixo nos tamanhos adequados a sua utilizagdo, com vistas a otimizacao
em seu uso, bem como, a reducdo da destinacdo de residuos sélidos;

7.20. Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicao de residuo de éleo
comestivel, utilizado em frituras, diretamente na rede de esgotos, implantar e manter programas
voltados a reciclagem de dleo comestivel, tais como destinacdo a entidades e/ou organizagoes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do éleo para a produgdo de sabao;

7.21. Utilizar de forma consciente materiais de escritdrio, evitando o desperdicio;
7.22. Dar preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local.
7.23. Quando implantado pela UFU Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, colaborar

de forma efetiva no desenvolvimento das atividades do programa interno de separa¢dao de residuos
solidos, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas, disponibilizados
pela UFU;

7.24. No Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdélidos, a Licitante devera observar as
seguintes regras:
7.24.1. MATERIAIS NAO RECICLAVEIS: Sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas

de reaproveitamento e estes sdo denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco
de papel e; Outros como: ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de
cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacao
adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartdveis de
papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas — sdo acondicionadas em separado e enviadas para
fabricante;

7.24.2. MATERIAIS RECICLAVEIS: Para os materiais secos reciclaveis deverd ser seguida a
padronizacdo internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro,
AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel).
Deverdo ser disponibilizados pela UFU recipientes adequados para a coleta seletiva.

8. VISTORIA PARA A LICITACAO
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8.1. Para o correto dimensionamento e elaborac¢do de sua proposta, o licitante poderd realizar
vistoria nas instalacGes do(s) local(is) de execucdo dos servicos, acompanhado por servidor designado
para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 09h as 12h e das 13h30 as 16h30.

8.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital,
estendendo-se até o dia Util anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

8.2.1. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd estar devidamente
identificado, apresentando documento de identificacdo legal e documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

8.2.2. A vistoria tem como objetivo a andlise do local, o conhecimento de peculiaridades e o
levantamento das condi¢des e do grau de dificuldade existentes, ou seja, de tudo aquilo que possa vir a
influenciar nos precos ofertados.

8.2.3. A visita/vistoria devera ser previamente agendada através do telefone (34) 99927-8618,
até 01 (um) dia util antes da data prevista para abertura da sessdo. As tratativas deverao ser efetivadas
junto ao Sr. Cldvis, Coordenador Geral da Divisdo de Restaurantes Universitarios.

8.2.4, Realizada a visita/vistoria, a Universidade emitird o Atestado de Vistoria respectivo a(s)
unidade(s) visitada(s) (ANEXO Il - SEI N2 3070898), atestando textualmente que a Licitante vistoriou o(s)
local(is) da prestacdo dos servicos, que tomou conhecimento de todas as informacdes,
peculiaridades e condi¢gdes para cumprimento das obrigacdes assumidas relacionadas ao objeto
deste projeto.

8.2.5. Caso a interessada opte por ndo realizar a visita/vistoria no(s) local(is) da presta¢do dos
servicos, firmara declaracdo na qual dispense a necessidade de visita/vistoria (ANEXO Il - SEl
N2 3070898), assumindo todo e qualquer risco por sua decisdo e se comprometendo a prestar fielmente
0 objeto do presente projeto.

8.2.6. A apresentacdo do Atestado de Visita/Vistoria ou da Declaracdo de Dispensa de Vistoria
sera obrigatodria na fase de habilitacdo do certame.

8.3. A ndo realizacdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores
alegacdes de desconhecimento das instalacGes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos
locais da prestacao dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

8.4. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das
condicdes locais para o cumprimento das obrigacGes objeto da licitacdo.

8.5. Toda e qualquer despesa com a visita e vistoria, incluindo locomocao entre as cidades,
ocorrerdo por conta da licitante interessada.

9. MODELO DE EXECUGCAO DO OBJETO
9.1. A execucdo do objeto seguird a seguinte dinamica:
9.1.1. As refeicdes deverdao ser produzidas nas dependéncias da CONTRATADA e depois

transportadas para serem distribuidas nos refeitérios da Universidade, localizados nos
seguintes enderecos:

Lote 1: Restaurantes Universitarios em Uberlandia - MG:

- Restaurante Universitdrio do Campus Santa Ménica: Avenida Jodo Naves de Avila, n?
2121. Bloco 5Y. Bairro Santa Mdnica - 38408-902, Uberlandia - MG;

- Restaurante Universitario do Campus Umuarama: Rua Prof. José Inacio de Souza, n? 3166.
Bloco 2X. Bairro Umuarama - 38405-330, Uberlandia - MG; e

- Restaurante Universitario do Campus Gldéria: BR 050, Km 78, Bloco 1B. Fazenda Gléria -
38410-337, Uberlandia - MG.

Lote 2: Restaurante Universitario em Monte Carmelo - MG:
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- Restaurante Universitario do Campus Monte Carmelo: Rodovia LMG-746, Km 1 - Unidade
Araras. Bloco 1B. Bairro Araras. Monte Carmelo - MG;

Lote 3: Restaurante Universitario em ltuiutaba- MG:

- Restaurante Universitario do Campus Pontal: Rua 20, n? 1600. Bairro Tupa - 38304-402,
em ltuiutaba- MG.

9.1.2. No interesse da administracdo, os enderecos poderdo ser alterados pela instituicdo, os
quais serdo informados com antecedéncia de 30 (trinta) dias, respeitando o perimetro urbano da cidade
correspondente.

9.1.3. O horario de atendimento previsto para a distribuicao das refeicdes (almoco e jantar) nos
Restaurantes Universitarios serd das 11h as 13h10min para almoco de segunda a sabado e das 17h45min
as 19h15min para jantar de segunda a sexta-feira. O horario de atendimento previsto para a distribuicao
de cafés da manha sera das 06h45min as 08h.

9.1.4. O hordrio de atendimento podera ser alterado, de acordo com determinacdo da
CONTRATANTE. Apds a comunicacao, a CONTRATADA terd 2 (dois) dias Uteis para adequac¢do a mudanca.

9.1.5. A tabela 1 apresenta a estimativa de cafés da manha e refeicdes a serem servidas durante
o periodo letivo e férias académicas.

9.1.5.1. A quantidade média de refei¢des servidas de janeiro a dezembro de 2019 foi definida a
partir de informag¢Ges adquiridas no Sistema de Gestdo - SG, utilizado na obtencdo de dados
administrativos e controle de acessos. Para este processo licitatério, convencionou-se empregar como
estimativa 70% da média geral encontrada no periodo supracitado (Tabela 1). Essa decisdo se justifica
pela redugao do quantitativo no nimero de discentes matriculados e a previsao de retorno das atividades
presenciais em etapas gradativas, de acordo com o protocolo de biosseguranca da UFU.

Tabela 1: Estimativa de usuarios durante periodo letivo e férias académicas.
PERIODO LETIVO
Tipo de Quantidades estimadas por turno . Horarios de
Campus . o s Dias da semana .
refeicdo diariamente funcionamento
Café da 61 Segunda-feira a 06h45min as 08h
manha sexta-feira
Segunda-feira a 11h00min as
1
Santa Almogo 305 sexta-feira 13h10min
Mobnica Segunda-feira a 17h45min as
Jantar 762 sexta-feira 19h15min
, 11h00min as
Almogo 682 Sabado 13h10min
Café df 40 Segunda—fglra a 06h45min 3s 08h
manha sexta-feira
Segunda-feira a 11h00min as
Almogo 621 sexta-feira 13h10min
Umuarama . —
Jantar 218 Segunda-feira a 17h45min as
sexta-feira 19h15min
} 11h00min as
Almogo 221 Sébado 13h10min
Café df 32 Segunda—ft?lra a 06h45min 3s 08h
.. manha sexta-feira
Gloria - —
Almoco 295 Segunda-feira a 11h00min as
¢ sexta-feira 13h10min
Monte Café df 57 Segunda-fglra a 06h45min 3s 08h
Carmelo manha sexta-feira
Segunda-feira a 11h00min as
Almogo 181 sexta-feira 13h10min
Segunda-feira a 17h45min as
Jantar 133 sexta-feira 19h15min
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Almocgo 84 Sabado 11h00min as
13h10min
Café da 43 Segunda-feira a 06h45min as 08h
manha sexta-feira
Segunda-feira a 11h00min as
Almogo 340 sexta-feira 13h10min
Pontal - —
Jantar 251 Segunda-feira a 17h45min as
sexta-feira 19h15min
, 11h00min as
Almocgo 158 Sdbado 13h10min
FERIAS ACADEMICAS
Durante as férias os servicos de café da manhd e jantar sGo suspensos.
Campus T|p(_> cie Quantidades estimadas por turno Dias da semana Ho.rarlos de
refeicao funcionamento
S?nFa Almoco 432 Segunda-fglra a
Mbdnica sexta-feira
fei
Umuarama Almocgo 172 Segunda glra @ L
sexta-feira 11h00min as
-fei 13h10min
Monte Almogo »3 Segunda ft?lra a i
Carmelo sexta-feira
Pontal Almogo 44 Segunda—fglra @
sexta-feira
9.1.6. Durante o periodo de férias académicas os RUs permanecerdao abertos apenas para o

fornecimento de almoc¢o, podendo ter o seu horario de funcionamento reduzido, a critério da
administracdo. A CONTRATANTE poderd solicitar o fechamento dos RUs nesse periodo,
ndo havendo pagamento a CONTRATADA.

9.1.7. Em recessos e feriados previstos no calendario académico, os Restaurantes Universitarios
ndo funcionardo, ndo havendo pagamento a CONTRATADA.

9.1.8. Em periodos de greve na Universidade e sob autorizagdo do gestor de contrato, ndao havera
funcionamento nos RUs. Nao haverd pagamento a CONTRATADA nesse periodo.

9.1.9. Em caso de forca maior que impossibilite o funcionamento dos RUs-UFU,
os Restaurantes Universitarios nao funcionarao, ndo havendo pagamento a CONTRATADA.

9.1.10. Nos casos em que houver necessidade de paralisacio das atividades de forma
programada, a CONTRATANTE devera avisar a CONTRATADA com antecedéncia minima de 24 (vinte e
guatro) horas, ndo havendo pagamento a CONTRATADA.

9.1.11. Enquanto perdurar a situacdo de pandemia, a CONTRATADA devera seguir todas as normas
e legislagbes sanitdrias vigentes. Os seguintes procedimentos deverao ser executados:

9.1.11.1. Disponibilizacdo de alcool em gel nas portarias e em pontos estratégicos do saldo de
refeicdes, quando necessario;

9.1.11.2. A refeicao devera ser porcionada pelo atendente da CONTRATADA e entregue ao usuario
no final da pista de distribuicdo. Como alternativa, poderdo ser disponibilizadas luvas descartaveis aos
usuarios.

9.1.12. Quando ndo houver mais restricGes sanitarias, as refeicdes serdo distribuidas na
modalidade “self service”, nas dependéncias da CONTRATANTE e deverd ser previsto o
porcionamento apenas do prato principal, da opcdo vegetariana e da sobremesa por parte de
funciondrios da CONTRATADA. Os demais itens (prato base, guarnicdo e salada) serdo servidos pelos
proprios usuarios, ficando esses a vontade para repetirem tais itens.

9.1.13. E terminantemente proibida a comercializacdo de: bebidas alcodlicas; artigos de tabacaria;
medicamentos em geral; bilhetes lotéricos; caca niqueis; jogos de azar; substancias que causem
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dependéncia fisica e ou psiquica (Lei n? 11.343/2006 de 23 de agosto de 2006 e suas possiveis
alteracoes).

9.2. Da elaboragao e composi¢ao do cardapio

9.2.1. As refeicdes deverdo ser preparadas de acordo com as boas praticas de fabricacdo, em
local apropriado e que atenda a todas as exigéncias da legislacdo vigente, sendo transportadas prontas,
em condic¢Oes sanitdrias adequadas de acordo com as exigéncias da legislacdo vigente.

9.2.2. Todos os itens previstos no cardapio deverdo ser preparados nas instalacdes préprias da
CONTRATADA. A critério da CONTRATADA, a producdo de café e cha, e o aquecimento de
leite poderao ser realizados nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios do Campi Umuarama,
Gléria, Monte Carmelo e Pontal.

9.2.3. E de responsabilidade da CONTRATADA a elaborac3o dos cardapios, os quais deverdo ser
aprovados pela CONTRATANTE, por meio de profissionais habilitados e designados para tal.

9.2.4. Os cardapios deverdo ser elaborados em consonancia com este Termo de Referéncia, de
maneira a favorecer a variedade de alimentos e o equilibrio nutricional, sem desconsiderar os habitos
alimentares da regido. Além disso, deverdo também ser compativeis com as estacOes climaticas e
sazonalidade, considerando-se a promoc¢dao da alimentacdo saudavel preconizada pela Organiza¢ao
Mundial da Saude, a composicdo nutricional proposta pela CONTRATANTE, a cultura alimentar,
a seguranca higiénico-sanitdria e a aten¢do aos aspectos socioambientais.

9.2.5. O cardapio deverd ser planejado mensalmente por nutricionista a cargo da CONTRATADA,
devidamente registrado e ativo no Conselho Regional de Nutricdo. O cardapio mensal a ser praticado
deverd ser apresentado completo a fiscalizacdo da UFU, com antecedéncia minima de 20 (vinte) dias em
relacdo ao 12 (primeiro) dia de utilizacdo, para a devida apreciacdo. Apds a apresentacdo do cardapio
proposto, o corpo técnico gestor do Contrato terd um prazo de 03 (trés) dias Uteis para andlise. Em caso
de ndo aprovacdo, a CONTRATADA terd 03 (trés) dias Uteis para apresentar a nova proposta.

9.2.6. ModificacOes posteriores a andlise devem ser evitadas e, caso sejam necessarias, deverdo
ser comunicadas oficialmente a equipe de fiscalizagdo da UFU, no minimo 24 horas antes da refei¢ao para
serem avaliadas.

9.2.7. Em caso de problema com fornecedor, que impeca o preparo e distribuicdo de alimento
previsto no cardapio, a solicitacdo de alteracdo deverd ser formalizada e devidamente justificada com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas para sua aprovacdo, mediante comunicagdo por
escrito, de forma a registrar documentalmente todas as tratativas realizadas entre a CONTRATANTE, a
CONTRATADA e a empresa fornecedora.

9.2.8. Na apresentacdo do cardapio para avaliagcdo da equipe de fiscalizacdo da UFU e na versao
final disponibilizada aos usuarios pela CONTRATADA, as preparacdes com nome fantasia devem
apresentar a lista dos ingredientes em ordem decrescente de quantidades.

9.2.9. O carddpio semanal, aprovado pela fiscalizacdo, deverd ser afixado em local visivel na
entrada dos Restaurantes Universitarios, pela a CONTRATADA.

9.2.10. Os cardapios disponibilizados aos usudrios em meio impresso devem ser atualizados em
caso de modificacdo das preparacoes, com antecedéncia minima de 6 horas da refeicdo a ser preparada.

9.2.11. Fica a critério da CONTRATADA incrementar o carddpio, desde que ndao modifique o prego
cobrado pelo carddpio bdsico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou acessdrio que integre o
cardapio basico.

9.2.12. O almoco e o jantar deverdao conter de 600 (seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias,
admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao Valor Energético
Total - VET de 2000 (duas mil) calorias, por dia.

9.2.13. Os parametros nutricionais para a alimentacdo dos comensais dos Restaurantes
Universitarios deverdo ser calculados com base nos seguintes valores diarios de referéncia para
macronutrientes, fibra e sodio:
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Refeicio ::/aallg:ico Carboidratos | Proteinas | Gorduras Gorduras Fibras | Sodio
¢ (Keal) (%) (%) totais (%) saturadas (%) | (g) (mg)
Almoco/ | ¢6 800 55 - 75 10-15 | 25 <10 7-10 | 729"
jantar 960
9.2.14. Os produtos industrializados utilizados na elaboragdao das refeicdes deverao possuir

identificacdo de sua origem, bem como os registros necessarios a sua comercializacdo e a identificacdo de
validade dentro do prazo.

9.2.15.

N3o deverdo ser utilizados condimentos ou temperos fortes no preparo das refei¢cdes. Usar
sal em quantidades moderadas no preparo dos alimentos.

9.2.16. Nao utilizar nitrato de potassio (salitre).
9.2.17. Recomenda-se que frituras sejam evitadas.
9.2.18. A gordura a ser utilizada deve ser de origem vegetal, de primeira qualidade e com grau de

acidez maxima de 0,3% (g de acido oleico/100 g 6leo).

9.2.19.

O dleo deve ser descartado quando se observar formacdo de espuma e fumaca durante a

fritura, escurecimento intenso da coloracdo do 6leo e do alimento e percepc¢ao de odor e sabor ndo
caracteristicos.

9.2.20. Almoco e jantar deverao apresentar preparagdes distintas para o mesmo dia e durante a
semana, com excecdo do arroz e feijdo. As refeicGes deverdao conter salada, prato principal, op¢ao
vegetariana, guarni¢dao, prato base, sobremesa e complemento, que deverdao seguir as caracteristicas
descritas abaixo:

9.2.20.1. Saladas: verduras de folhas cruas e legumes cozidos e/ou crus. Fornecer diariamente no
minimo 01 tipo de salada, podendo ser composta por dois ou mais itens. Frutas secas e in natura e outros
ingredientes poderdo ser incluidos nas saladas, como complemento. Sugestdes para a composicdo: a)
salada folhosa: acelga, alface, agrido, chicéria, couve, repolho, mostarda, rdcula. b) salada
cozida/crua/conserva: abobrinha, beterraba, cenoura, chuchu, brdcolis, couve-flor, pepino, cebola,
tomate, pimentao, repolho, repolho roxo, vagem, grao-de-bico, soja e feijdo branco. Para a estimativa de
consumo, sugere-se considerar no minimo 80g/cliente;

9.2.20.2. Prato principal: carnes bovinas, suinas, aves, peixes e embutidos. Devera ser observada a
frequéncia dos tipos de corte apresentada na tabela abaixo. As prepara¢des inseridas no quadro sdo
sugestdes, devendo ser respeitada a gramagem correspondente. Para as carnes servidas com molho, o
peso descrito na planilha contempla apenas a porcdo da carne. Em caso de novas preparacgdes, a por¢ao
do prato proteico deverd ser de 120g de preparacao pronta, sem ossos, gordura aparente e aparas. Em
casos de novas preparacdes conjugadas (presenca de legumes ou leguminosas na composicdo), deve-se
obedecer ao padrdo de 150g por porg¢do. Preparagdes com arroz na composi¢ao deverdo seguir o padrao
proposto na galinhada (430g). Os cortes das carnes deverao ser padronizados.

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3523486&infra_si...

Tabela 2 - Quantidade, preparagao e gramagem das carnes (prato principal):
QUANTIDADE | SUGESTAO DE PORCAO EM
ARNE TIP o ~
¢ o (VEZES/MES) | PREPARACOES GRAMAS
Carne Lagarto (corte sem osso, sem gordura aparente, Lagarto ao
bovina ou sebos, ou peles, e certificado pela Inspecao 2 vez/més molho 120
Federal — SIF.) madeira
Estrogonofe
Coxao duro (corte sem o0sso, sem gordura bO\g/ino 145
aparente, ou sebos, ou peles, e certificado pela | 4 vezes/més -
~ Isca bovina
Inspecdo Federal — SIF.) 120
acebolada
Coxao mole (corte sem osso, sem gordura 3 vezes/més | Bife bovino ao 120
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aparente, ou sebos, ou peles, e certificado pela
Inspecdo Federal — SIF.)

molho
barbecue

Bife bovino ao
molho
campanha

Bife bovino ao
molho
ferrugem

Paleta (corte sem 0sso, sem gordura aparente,
ou sebos, ou peles, e certificado pela Inspecdo
Federal — SIF.)

2 vezes/més

Carne de
panela ao
molho
ferrugem

Carne de
panela ao
molho
madeira

120

Patinho ou acém (corte sem osso, sem gordura
aparente, ou sebos, ou peles, e certificado pela
Inspecdo Federal — SIF.)

10 vezes/més

Almodndega
bovina ao sugo

Carne moida
com cenoura

Escondidinho
de carne
moida

Lasanha
a bolonhesa

Quibe de
presunto e
mugarela

Rocambole de
bacon e
cenoura

150

Carne de
frango

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3523486&infra_si...

Estrogonofe de
frango

Frango
cremoso

145

Filé de frango
grelhado

120

Frango xadrez

130 (100g de filé e

30g de verduras)
Fricassé 200
Filé de peito (corte sem osso, sem gordura Isca de frango 120
c n acebolada
aparente, ou sebos, ou peles, e certificado pela | 11 vezes/més
Inspecio Federal — SIF.) Panqueca de
frango,
cenoura e
milho
Escondidinho 150
de frango
Lasanha de
frango com
frios
. 430 (200g de carne
Galinhada e 230g de arroz)
Coxa e sobrecoxa (corte com osso sem gordura | 4 vezes/més Frango ao 200
aparente e certificado pela Inspec¢do Federal — molho com
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SIF.) acafrao
Frango assado
Filé Qe peixe a 120
milanesa
Filé de peixe
assado ao
Carne de Filé de peixe sem espinho (filé congelado, em R molho
. N . 4 vezes/més .
peixe porg¢Oes padronizadas) escabeche 150 (120g de peixe
Filé de peixe e 30g de molho)
assado ao
molho de
moqueca
Bife de pernil 120
200 (80g de feijao
Pernil (corte sem 0sso, sem gordura aparente, Feijoada comcaldoe 120 g
ou sebos, ou peles, e certificado pela Inspe¢do | 2 vezes/més de carne ao todo)
, FederaI—SIF.) Pernil em
Carne suina
cubos 120
acebolado
Lombo suino (corte sem osso, sem gordura Lombo assado
aparente, ou sebos, ou peles, e certificado pela | 2 vezes/més ao molho 120
Inspegao Federal — SIF.) branco
200 (80g de feijao
L - Feijoada comcaldoe120g
Linguica calabresa
de carne ao todo)
Lasanha a
bolonhesa
Presunto - Quibe de 150
presunto,
mucarela e
bacon
Embutido —
. 200 (80g de feijao
(Adicional ..
de Feijoada comcaldoe120g
~ de carne ao todo)
preparacao)
Quibe de
presunto,
Bacon - mucarela e
bacon 150
Rocambole de
bacon,
cenoura e
mugcarela
200 (80g de feijao
Carne seca - Feijoada comcaldoe 120 g
de carne ao todo)
9.2.20.3. Opgao vegetariana: preparacdes a base de soja em grdo ou proteina texturizada

(estrogonofe, carne de soja, escondidinho, torta salgada, quibe assado, alméndegas, refogado com
vegetais), e preparagdes a base de leguminosas como feijdes, lentilha, ervilhas e grdao-de-bico
(hamburgueres, croquetes, alméndegas, quibe), preparacdes a base de legumes (massa com legumes:
macarrao com legumes, pastel com recheio de legumes, lasanha recheada de legumes, panquecas com
recheio de legumes), preparacdes a base de ovo, sendo observada a frequéncia de: 44 vezes/més (16
vezes a base de soja, 14 vezes a base de leguminosas, 10 vezes a base de legumes e 4 vezes a base de

ovo);
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9.2.20.3.1. Os valores descritos abaixo sdo referentes a gramagem das porgdes, ou seja, a quantidade
do alimento pronto para ser servido. As preparacdes inseridas na tabela sdo sugestdes, devendo ser
respeitada a gramagem correspondente. Em caso de novas preparag¢des, devera ser obedecido o minimo
de 150g por porcao.

Tabela 3 - Sugestdes de prato vegetariano
PREPARACAO PORCAO EM GRAMAS
Abobrinha recheada com legumes

200
Abobrinha recheada com leguminosas
Almondega de berinjela ao sugo 150
Almondega de soja ao sugo
Berinjela a parmegiana
J p g 200

Berinjela recheada com soja em graos

Bife de PTS ao creme de cebola 100

Espinafre/Brocolis a fiorentina com PTS
Charutinho de grao-de-bico

- 150
Cuscuz vegetariano
Escondidinho de mandioca com legumes
Estrogonofe vegetariano
200

Feijoada vegana
Grdo de bico ao molho pomodoro
Hamburguer de grao-de-bico 150
Hamburguer de lentilha e aveia
Lasanha de abobrinha aos molhos sugo e bechamel

Lasanha de berinjela aos molhos sugo e bechamel 200
Macarrao com brdcolis e PTS ao sugo 180
Mix de grdos com legumes 150
Moqueca de banana da terra e grao-de-bico 180
Moqueca de legumes
Omelete com couve/espinafre 150
Ovo cozido ao molho rosé 150 (100g ovo e 50g molho)
Panqueca de molho branco, cenoura e milho
Quibe de cabotia
- : 150
Quibe de lentilha
Refogado de lentilha com legumes
Rocambole de grao-de-bico com creme de cebola 200
Rocambole de soja, cenoura e mugarela 200
Soja xadrez 150
Tomate recheado com soja em graos 200
Torta de legumes vegana 180

9.2.20.3.2. Para a opcao vegetariana devera ser considerada inicialmente 10% (dez por cento) do
numero total de refeicdes. Cabe a CONTRATADA observar e adequar as porcentagens da por¢do geral e da
opcao vegetariana demandadas durante a distribuicdo, realizando os ajustes necessdrios para que nao
falte o fornecimento das op¢des citadas.

9.2.20.3.3. O cardapio vegetariano poderd conter em suas preparacdes ovo, leite e derivados.
Ocasionalmente, poderdo também ser elaboradas prepara¢des sem ingredientes de origem animal, para
o publico vegetariano estrito.
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9.2.20.4. Guarnigoes: preferencialmente legumes refogados e/ou cozidos, além de farofas, purés e
massas, sendo observada a frequéncia de: 24 vezes/més legumes ou tubérculos, 10 vezes/més farofa,
puré ou creme, 06 vezes/més polenta, cuscuz ou pirdo, 04 vezes/més massa. Para a estimativa de
consumo, sugere-se considerar 100g/cliente da preparagdo pronta;

9.2.20.5. Prato base: arroz branco, arroz integral e feijdo, sendo observada a frequéncia de 44
vezes/més cada. Arroz branco e integral: tipo 1. Ocasionalmente a preparacdo arroz branco pode ser
adicionada de brdcolis, cenoura, passas e lentilha, conforme aceitacdo dos clientes. Feijdo: tipo 1.
Poderdo ser servidos feijdo carioca, feijdo preto, tutu de feijao e feijdo tropeiro. Feijoes
caldeados deverdao ser encorpados. Quando servidos tutu de feijdao ou feijdo tropeiro, em formato
tradicional (presenca de embutidos como ingredientes - linguica e calabresa), deverdo ser previstas
versdes vegetarianas dessas preparacdes. E proibido o uso de espessantes de qualquer tipo para os
feijoes, com excecdo de preparacdo tutu ou feijdo tropeiro, em que poderdo ser empregadas farinhas de
mandioca ou milho.

9.2.20.6. Sobremesa: deverdo ser servidas saladas de frutas ou frutas da estacdo na frequéncia de
36 vezes por més. Para a definicdo da gramagem das frutas que ndo estejam na tabela 4, devera ser
observada o peso corresponde a uma porg¢ado de 70 kcal, conforme orientacdo do Guia Alimentar (2006).
As frutas ndo deverdo ser repetidas no mesmo dia e turnos da semana. As frutas deverdo estar
higienizadas e transportadas em embalagens plasticas adequadas, bem como deverdo estar integras, com
grau de maturacdo que conserve seu sabor e consisténcia. Os produtos que ndo atenderem a estas
especificacOes serdo recusados e deverdo ter reposicdo imediata. Devem-se lavar frutas e verduras em
agua corrente e higieniza-las em solugdo de hipoclorito prépria para alimentos, de acordo com as
instrucdes do fabricante. Oferta de doces: 08 vezes/més. Os doces deverdo estar embalados
individualmente e com roétulo, se industrializado, e, quando de fabricacdo prépria, deverdo ser
distribuidos em recipientes descartaveis. Para a oferta de doces que ndao constam na tabela 4, utilizar
como parametro 100g em sobremesas elaboradas (cremes, mousses, tortas, doces caseiros e doces
confeitados) e em doces industrializados, minimo de 20g por porc¢ao.

Tabela 4 - Sobremesas:
PREPARACOES PORCAO EM GRAMAS

Abacaxi 100
Banana prata 90
Laranja 140
Macga 130
Mamao 150
Melancia 200
Meldo 140

Salada de frutas 1 copo de 100ml
Tangerina 140
Bananada (doce de banana) / Goiabada 30
Doce de leite (tablete ou bisnaga) 30

Gelatina 1 copo de 100ml|

Manjar de coco com calda de ameixa 1 copo de 100ml
Pagoca 20
Pé de moleque / "Pé de moca" (doce de amendoim com leite condensado) 30
Picolé de frutas 45

Pudim de leite 1 copo de 100ml

9.2.20.7. Complementos: oferecer dois tipos de molho para salada, a ser porcionado pelo prdprio

usuario, como: molho de pimenta e molho de fabricacdo prépria, podendo ser composto por
ingredientes variados, como agua, azeite de oliva, dleo, especiarias, sal, frutas (laranja, limdo, maca) e
cheiro verde. Nao deverao ser disponibilizados saleiros nos refeitérios;

9.2.20.8. Deverd ser disponibilizado guardanapo de papel e palito de madeira para uso dos
comensais;
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9.2.20.9. Oferecer café (com e sem agucar) no almogo e no jantar. Fornecer adogante liquido para o
café sem acucar. Ndo utilizar adocantes a base de ciclamato de sddio e sacarina ou que contenham esses
edulcorantes em sua composicdo;

9.2.20.10. A porcdo (gramagem) podera ser verificada pelos clientes com auxilio de balanca, que
devera ser disponibilizada pela CONTRATADA na area de distribuicao.

9.2.20.11. Em caso de contingenciamento ou restricdes orcamentarias, podera ser realizada
supressdao de itens como sobremesa. A CONTRATANTE deverd comunicar formalmente a decisdo
a CONTRATADA em até sete dias antes da efetiva¢cdo das mudangas.

9.2.21. Café da manha:
9.2.21.1. Os alimentos que devem compor o café da manha deverdao atender ao cardapio abaixo,
sendo que ele sera repetido mensalmente.
Tabela 5 - Composi¢ao do café da manha
PREPARACAO PORCAO EM GRAMAS/ MILILITROS
Leite integral 200
Leite desnatado 200
Café com e sem agucar 80
Chd com e sem agucar 80
P3o francés com margarina | 55 (50g de pdo e 5g de margarina)
Fruta 1 porgdo conforme tabela 4
9.2.21.2. Para as bebidas acima, sem acucar, fornecer adocante liquido. Nao utilizar adocantes a

base de ciclamato de sédio e sacarina ou que contenham esses edulcorantes em sua composicao.

9.2.21.3. O usuario podera consumir livremente as bebidas descritas acima. Para a estimativa de
consumo, sugere-se considerar: 200 ml de leite integral e desnatado; 80 ml de café (com e sem acucar) e
80 ml de cha (com e sem agucar).

9.2.21.4. O leite integral devera ser servido refrigerado ou em temperatura ambiente,
em embalagem UHT, e aquecido, em garrafas térmicas.

9.2.21.5. O leite desnatado devera ser servido refrigerado ou em temperatura ambiente,
em embalagem UHT.

9.2.21.6. Os sabores dos chas deverdo ser variados durante a semana.

9.2.21.7. O pao e a fruta sdo porcionados, ou seja, o usuario devera receber exatamente a porcao

descrita, sem direito a repetir. Para os outros itens do cardapio, o usuario podera consumir livremente.

9.2.21.8. As frutas do café da manha n3o deverdo repetir durante a semana e nem coincidir com as
servidas no almoco e jantar do mesmo dia.

9.2.21.9. As frutas sugeridas poderao ser trocadas por outras frutas da estacdo, mediante anuéncia
da equipe técnica de fiscalizacdo. Para a definicdo da gramagem das frutas da época, devera ser
observado o peso corresponde a uma porg¢ao de 70 kcal, conforme orientacdo do Guia Alimentar para
a Populacdo Brasileira, versao de 2006.

9.2.21.10. O café da manha serd servido somente para os estudantes contemplados com o auxilio
alimentacdo, os quais terdo seus custos subsidiados pelo PNAES (Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil).

9.3. Do controle de qualidade da produgao da alimentagado e da distribuicao das refeigcoes

9.3.1. O manuseio dos alimentos e as preparacdes deverdo obedecer ao Manual de Boas Praticas
- MBP, conforme Portaria n2 1.428/MS de 26/11/93, Portaria SVS/MS n2 326, de 30/07/1997 e Resolugdo
RDC 216 de 15/09/04 e ao Procedimento Operacional Padronizado- POP, de acordo com a Resolugdo 275
de 21/10/2002 da ANVISA do Ministério da Saude, dentre outras legislagbes pertinente em vigor.
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9.3.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a CONTRATADA devera elaborar e
implementar Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. A cépia do MBP -
Manual de Boas Praticas e do POP - Procedimento Operacional Padrao das unidades da prestacdo de
servicos da CONTRATANTE deverda ser entregues a equipe de fiscalizacdo UFU, no prazo maximo de 60
(sessenta) dias ap6s o inicio da operacionalizacdo do objeto contratado.

9.3.3. Esses documentos, bem como os registros de execucdao dos mesmos, deverdo ser
apresentados a fiscalizacdo e devem estar disponiveis para fiscalizacdes, auditorias e autoridades
sanitarias e serem mantidos em local de facil acesso e consulta para funcionarios da CONTRATADA.

9.3.4. A CONTRATADA devera executar rigoroso controle dos géneros e dos produtos alimenticios
utilizados no pré-preparo, no preparo e na coccdao das refeicdes, quanto a qualidade, estado de
conservacgao, acondicionamento e condi¢des de higiene. Os alimentos e bebidas comercializados deverao
ser de primeira qualidade e estar dentro do prazo de validade. A CONTRATANTE poderd solicitar a
CONTRATADA a substituicao de qualquer género alimenticio, caso este nao esteja em condigdes proprias
para consumo (sabor, odor e textura ndo caracteristicos) e em desacordo com os padrées estabelecidos
neste Termo de Referéncia.

9.3.5. A CONTRATADA devera prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos
alimentos durante o pré-preparo e preparo final.

9.3.6. A CONTRATADA devera utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o registro no Ministério da Saude (MS) ou Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) ou érgdo competente, bem
como o prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a utilizagdo de produtos com prazo de validade
expirado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade.

9.3.7. No ato de recebimento dos produtos pelo fornecedor, a CONTRATADA devera se
responsabilizar pela avaliacdo qualitativa e quantitativa dos mesmos, seguindo critérios pré-definidos em
Manual de Boas Praticas e em Procedimento Operacional Padrdo - POP a serem elaborados pela
CONTRATADA. Na inobservancia de quaisquer quesitos relacionados ao recebimento, o produto devera
ser imediatamente devolvido ao fornecedor, o qual deverd substitui-lo por outro que atenda as
necessidades pré-estabelecidas. Os géneros alimenticios usados no preparo das refeicGes devem ser de
primeira qualidade e estar em perfeitas condi¢des de higiene, conservacao e apresentacao.

9.3.8. Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando
gue vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com solugao clorada, com 100 a 250
ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Saude,
liberados para este fim e de acordo com as indica¢des do fabricante. Apds, deve-se proceder o enxague
final com agua corrente.

9.3.9. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo dos alimentos. Quando
utilizada solucdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente
mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica. O
gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condicao
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacdo. A agua a ser utilizada nos refeitérios sera cedida pela
Universidade.

9.3.10. A CONTRATADA deve utilizar ovos limpos, integros e com registro no érgao competente.
Sao proibidas as preparagdes nas quais 0s ovos permaneg¢am crus ou mal cozidos, como em mousses,
merengues, entre outras preparac¢des de alimentos. Os alimentos devem ser preparados somente com
ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando-se sua inocuidade. Os ovos
submetidos a cocgdo devem apresentar a gema toda dura.

9.3.11. O correto armazenamento dos alimentos é fundamental para que se evite o
deterioramento dos produtos alimenticios, formacdo de bolor ou infestacdo por insetos e roedores,
portanto a CONTRATADA devera executar o controle de géneros e de produtos alimenticios utilizados
guanto ao controle de validade, a qualidade, ao estado de conservacdo, ao acondicionamento, as
condicbes de higiene, observando as exigéncias vigentes na legislacao.
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9.3.12. Todos os equipamentos, utensilios e superficies de trabalho, usados para a preparagdo de
carnes cruas e aves, devem ser desinfetados por completo antes e apds o uso.

9.3.13. Os utensilios em geral deverdo estar em boas condi¢cbes de uso, ter superficies lisas,
impermedveis, lavaveis e estar isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos ou atuar como fontes de contaminacdo dos alimentos.

9.3.14. Utilizar, em contato com os alimentos, apenas materiais de facil higienizacdo, que
garantam a inocuidade do alimento e ndo Ihes transmitam substancias tdxicas, odores ou sabores, como
utensilios em ago inox, caixas em polietileno, entre outros. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfeccao.

9.3.15. A CONTRATADA devera disponibilizar os alimentos constantes do cardapio didrio, de forma
gue o usudrio possa se servir conforme sua preferéncia, exceto o prato principal (carne), a opc¢do
vegetariana e a sobremesa, que deverdo ser servidos pelos empregados da CONTRATADA e, ainda,
manté-los em temperaturas adequadas ao consumo imediato até o término do hordrio previsto neste
Termo de Referéncia para as refeicdes.

9.3.16. A CONTRATADA deverda manter o padrdo de qualidade dos cardapios didrios com as
reposicdes necessarias antes do término dos alimentos, de forma continua, de todas as preparacgdes,
desde o inicio do hordrio estabelecido até o ultimo usuario sair ou término do hordrio de prestacdo dos
servigos.

9.3.17. A CONTRATADA devera disponibilizar todas as preparacbes, em quantidades suficientes,
para analise sensorial da Equipe de Fiscalizacdo, diariamente, do café da manhd e das grandes
refeicOes. Serdo avaliados os itens aparéncia, sabor, odor e textura. A qualidade das prepara¢des podera
ser avaliada pelos fiscais durante todo o periodo de distribuicao.

9.3.18. As sobras de alimentos expostas para consumo (dispostos no balcdo térmico e/ou
refrigerado) e que ndo forem consumidas ndo poderdo ser reaproveitadas para confeccdo de outras
refeicOes, lanches e outros itens fornecidos, nem por parte dos funcionarios. A CONTRATADA deve ter um
planejamento adequado do numero de refeicdes a serem servidas a fim de evitar o desperdicio de
alimentos.

9.3.19. Desprezar, no mesmo dia, sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente
aqueles que ndo foram manipulados, respeitando os respectivos prazos de validade e normativas
vigentes.

9.3.20. A CONTRATADA deverd, durante a execugao dos servicos, realizar controle de temperatura
de todas as etapas produtivas das refeicdes (desde o recebimento de mercadorias até a distribuicao)
visando atender a legislagdo vigente, acondicionando as preparacdes em equipamentos adequados ou
em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da distribuicdo. Os registros didrios
das temperaturas deverdo ficar arquivados, no local da afericao, por periodo minimo de 30 (trinta) dias, a
partir da data de preparacao dos alimentos, e estar disponivel para consulta pela autoridade sanitaria e
fiscalizacdo da CONTRATANTE.

9.3.21. A temperatura dos equipamentos devera ser aferida diariamente e, caso seja necessario,
deve-se proceder aos ajustes conforme exigido na legislacio para refrigeracdo, congelamento,
descongelamento e distribuicdo dos alimentos.

9.3.22. E responsabilidade da CONTRATADA realizar controle de temperatura de equipamentos
como: camara de congelamento, de resfriamento e de lixo, além de balcdes de distribuicdo de refeicbes,
passthrough e outros, bem como manter registros destes procedimentos arquivados no local da
afericdo pelo periodo minimo de 30 (trinta) dias a partir da data de preparacdo dos alimentos,
disponibilizando-os para as fiscaliza¢gdes, sempre que solicitado.

9.3.23. As cadmaras frias deverdao permanecer em condi¢des adequadas de higiene e arrumacao,
armazenando os alimentos em caixas monoblocos de plastico branco.

9.3.24. Os termometros devem ser calibrados (ou aferidos) periodicamente, com equipamentos
proprios ou de empresas especializadas, mantendo o registro da realizacdo dessas operagoes.
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9.3.25. Os termbmetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagao. Suas hastes
devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

9.3.26. Deverdo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as preparacoes
gue estiverem dispostas nas pistas de distribuicdo para visualizacdo pelo usuario, sem excecao.

9.3.27. Deverdo ser coletadas, diariamente, em todos os turnos, pelo menos 100g/100mL (cem
gramas/mililitros) de amostra de todos os alimentos e bebidas servidos. As amostras devem ser
acondicionadas em embalagens préprias para alimentos, de primeiro uso, identificadas com, no minimo,
a denominacgdo e data da prepara¢dao e mantidos pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises microbiolégicas, a no maximo 4°C para alimentos distribuidos sob refrigeracdo e liquidos, e sob
congelamento, a - 182C, para alimentos que foram distribuidos quentes.

9.3.28. Quando houver reclama¢des ou duvidas quanto a qualidade das refei¢cdes, ou,
ainda, quando ocorrer surto de doenca transmitida por alimentos, ou seja, quando ocorrer disturbios
gastrintestinais em duas ou mais pessoas apds ingerirem alimentos de origem comum, a CONTRATADA
devera providenciar o imediato encaminhamento de amostra dos alimentos servidos para anadlises
laboratoriais, arcando com suas despesas, independentemente da CONTRATANTE tomar a iniciativa. O
laboratdrio selecionado devera ser reconhecido junto a Rede Metrolégica de Minas Gerais (RMMG).

9.3.29. O transporte das refeicGes serd de responsabilidade da CONTRATADA. Deverd ser em
veiculo adequado, mantido em perfeito estado de conservagao e higiene, devendo atender a legislagdo
vigente (Portaria n° 326/1997) e normas da ANVISA, e ser conduzido por motorista regularmente
habilitado em categoria compativel com o veiculo disponibilizado para execu¢do dos servicos e
devidamente uniformizado.

9.3.30. No transporte de alimentos, deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel,
dentro de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres: Transporte de
Alimentos, nome, endereco e telefone da empresa e Produto Perecivel.

9.3.31. N3o serd permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos alimenticios
crus com alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros representarem risco de contaminacgao para
estes ultimos.

9.3.32. E proibido manter ou transportar, no mesmo compartimento de um veiculo, alimentos e
substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los.

9.3.33. N3o é permitido transportar, conjuntamente com os alimentos, pessoas e animais.

9.3.34. Os funcionarios envolvidos no transporte das prepara¢des deverdo estar devidamente
uniformizados, paramentados e asseados.

9.3.35. As refeicdes devem ser transportadas em caixa térmica (hot-box) e protegidas de eventos
climaticos (sol, chuva, altas temperaturas).

9.3.36. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos.

9.3.37. O(s) veiculo(s) deverd(ao) ser compativeis com a quantidade e a especificidade das

preparacoes a serem transportadas e em condi¢des adequadas de manutencdo e higiene.

9.3.38. Cumprir os horarios de entrega das prepara¢des estabelecidos pela CONTRATANTE,
levando em consideracdo o tempo necessario para prévia aprovacdo, o prazo de validade das
preparagdes e a temperatura dos alimentos.

9.3.39. Manter os alimentos ndao consumidos, imediatamente apds o preparo, a uma temperatura
superior a 60°C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e as sobremesas a temperatura
devera ser inferior a 10°C.

9.3.40. Os utensilios utilizados durante a distribuicdo das refeicdes (cubas gastronGmicas, caixas
térmicas, etc.) deverdao passar por processo de pré-lavagem nos RUs-UFU apds a distribuicdo. A
higienizagao completa dos recipientes utilizados no transporte devera ser realizada em estabelecimento
proprio da CONTRATADA.
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9.3.41. A CONTRATADA devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do restaurante antes,
durante intervalo e depois de todas as refeicGes servidas, executando todas as etapas de limpeza e
higienizacdo no mesmo dia em que as atividades ocorrerem, mantendo as instalagdes no mais completo
estado de higiene e limpeza.

9.3.42. Deverd ser realizada a limpeza de todas as caixas de gordura dos refeitdrio. As caixas de
gordura deverao ser periodicamente limpas, de acordo com a necessidade. O comprovante de realiza¢ao
do servico deve ser apresentado a Fiscalizacao.

9.4. Dos empregados e qualificagoes e da responsabilidade técnica

9.4.1. A CONTRATADA deverd manter numero suficiente de empregados para executar
adequadamente o preparo, o fornecimento e a distribuicdo das refeicdes e atender os usudrios do
Restaurante Universitario com qualidade e rapidez, sem interrup¢des. O Instrumento de Medicao de
Resultado (IMR) (ANEXO IV - SEI N2 3070900) ird avaliar os servicos prestados nesse sentido, por meio
dos indicadores "pontualidade" e "manutenc¢do de todos os itens do cardapio".

9.4.2. A CONTRATADA é responsdvel por todas as obrigacGes contratuais, sociais, trabalhistas e
previdencidrias dos seus funcionarios, cabendo-lhes todos os 6nus destas obrigacGes, incluindo as
indenizacbes por acidentes, moléstias e outras de natureza profissional e ocupacional, além de
responsabilizar-se por todas e quaisquer acles judiciais, reivindicacdes ou reclamacdes de seus
empregados que tenham participado na execugao do objeto deste contrato, sendo a CONTRATADA, em
quaisquer circunstancias, considerada a UNICA e EXCLUSIVA empregadora e responsdvel por quaisquer
onus recorrentes.

9.4.3. Deverao ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham a idade
permitida por lei para o exercicio da atividade, com capacidade técnica e aptiddo atestada por meio de
exames proprios para manipuladores de alimentos, conforme determinacao da RDC 216, de 2004.

9.4.4. A CONTRATADA devera dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para
desenvolver as atividades de: manuseio do lixo, higienizacdo dos banheiros, vestidrios de funcionarios,
lavabos do refeitério, area de distribuicdo de refeicdes (mesas, cadeiras, area fisica interna e dareas
externas) e areas administrativas, exclusivos para estas atividades, mantendo as areas limpas por todo
periodo de funcionamento dos refeitérios e de demais areas dos RUs.

9.4.5. Os empregados da CONTRATADA deverdo estar em condi¢gdes de higiene e saude
compativeis com as atividades de acordo com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional,
estabelecido pela Norma Regulamentadora — NR7 do MTE, e com a devida protecao de acordo com a
Norma Regulamentadora — NR6 do MTE, que estabelece os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) e
Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPCs).

9.4.6. A CONTRATADA devera atender a Resolucdo CFN n?2 600/2018, que dispde sobre a
definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicoes, indica parametros numéricos minimos
de referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras
providéncias.

9.4.7. As refeicbes deverdo ser preparadas sob supervisdao de nutricionista a cargo
da CONTRATADA.

9.4.8. A CONTRATADA podera dispor de um nutricionista em cada campus para supervisionar,
acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas, durante a utilizacdo dos refeitérios, a fim de
esclarecer toda e qualquer duvida suscitada.

9.4.9. O responsavel técnico deverd ser um nutricionista habilitado. Esse profissional
assumira integralmente a responsabilidade profissional e legal pela execucdo das atividades técnicas de
alimentacdo e nutricdo desenvolvidas, conforme Resolugdo CFN N° 378/05.

9.4.10. A CONTRATADA devera credenciar, por escrito, junto ao CONTRATANTE, um preposto
idoneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que se refere a execugdo
dos servigos, inclusive sua supervisdo. O preposto devera exercer somente a funcdo de preposto para
exercer suas atribuicoes de forma adequada.
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9.4.11. O preposto serd responsdvel por: (a) responder aos questionamentos dos fiscais
e solucionar problemas imediatos; (b) reportar-se ao fiscal do contrato, apontando providéncias para
correcOes de falhas na execucdo do servico; (c) cumprir e fazer cumprir as diretrizes da CONTRATANTE,
observando os termos do contrato; (d) zelar pelo tratamento adequado e respeitoso dos usudrios do
servico contratado; (e) coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servicos; (f) zelar pela
disciplina de seus empregados; (g) controlar a frequéncia e a apresentacao pessoal dos funcionarios; (h)
fiscalizar o correto uso dos equipamentos e EPIs; (i) realizar visitas técnicas em todos os RUs, de forma
gue, ao final de um més, tenha vistoriado cada unidade no minimo duas vezes.

9.4.12. Os manipuladores de alimentos deverdo ter asseio pessoal, apresentarem-se de cabelos
presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessdrio apropriado para este fim, ndo sendo permitido
0 uso de barba. As unhas devem estar curtas, sem esmalte ou base. Os manipuladores de alimentos
também devem estar isentos de maquiagem e sem adornos pessoais (brincos, anéis,
pulseiras, relégios), apresentando-se diariamente com uniformes completos, padronizados,
preferencialmente de cor clara (calca comprida e blusa), bem como calgado fechado, sem salto e com
solado antiderrapante, avental, touca/rede ou gorro, bem como equipamentos de protecdo individual
(EPI) exigidos pelo Ministério da Saude e pelo Ministério do Trabalho, considerando as particularidades
de cada funcdo.

9.4.13. O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de
agua, ndo devendo ser utilizado préximo ao calor.

9.4.14. Os uniformes deverdo ser mantidos limpos e de acordo com as boas praticas de
manipulacdo, devendo ser utilizados somente nas dependéncias internas do estabelecimento, trocados
diariamente e sua substituicdo ser feita sempre que ndo apresentarem bom estado de conservacao,
garantindo a boa aparéncia dos empregados. A CONTRATADA deverd identificar em cada jogo de
uniforme uma caracteristica, numeral ou descrito o dia da semana, comprovando que o mesmo seja
trocado diariamente.

9.4.15. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
apos manipular alimentos, apds qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais contaminados,
apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de
facil visualizacdo, inclusive nas instalacGes sanitarias e lavatorios.

9.4.16. Os manipuladores nao devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar,
cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades.

9.4.17. A CONTRATADA deverad proporcionar treinamento continuado da equipe, curso de
capacitacdo e reciclagem, em temas relevantes para o desempenho do objeto do contrato, conforme
orientacdo da Resolugdo RDC n? 216/2004, da ANVISA. Os treinamentos deverdo ser realizados sob
expensas da CONTRATADA, apresentando os respectivos comprovantes a CONTRATANTE.

9.4.18. O programa de capacitacdao dos manipuladores deve ser descrito, sendo determinada a
carga horaria, o conteldo programatico e a frequéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo os
registros da participa¢cdo nominal dos funcionarios.

9.4.19. A CONTRATADA deverd substituir, sempre que exigido pela Administracdo, qualquer
empregado ou representante cuja atuacdo, permanéncia ou comportamento sejam julgados prejudiciais
ou inconvenientes a Instituicdo ou ao interesse do Servico Publico.

9.5. Solicitagdo e pagamento de tiquetes pelo usudrio

9.5.1. Para a aquisicdo de tiquetes de acesso aos RUs, os interessados deverao ser usuarios
previstos no Regimento Interno dos Restaurantes Universitarios da UFU ou em normativa que o
substitua.

9.5.2. O usuario deverad realizar a compra do(s) tiquete(s) eletrénico(s) através do seu perfil no
aplicativo da UFU, UFU Mobile, ou outro sistema eletronico que o substitua, solicitando a quantidade
desejada até o limite disponivel.
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9.5.3. O pagamento do pedido devera ser realizado as custas do usudrio, através de instituicdo
bancdria, dentro do prazo estabelecido para pagamento. Os valores arrecadados serdo direcionados
diretamente a uma conta da Unido, via PagTesouro, ou outra forma de pagamento que o substitua, sem
gualquer vinculo com o faturamento da CONTRATADA.

9.5.4, Apds a confirmacdo do pagamento, os tiquetes eletronicos serdo validados pelo sistema e
ficardo disponiveis para utilizacdo conforme critérios estabelecidos pela UFU.

9.5.5. Servicos de atendimento nas portarias

9.5.6. Para o atendimento nas portarias, a CONTRATADA deverda disponibilizar funcionarios em
numero suficiente para manter o funcionamento adequado, agil e de qualidade. Cada RU apresenta uma
portaria, com excecdo do Restaurante Universitario do Campus Santa Moénica, que dispde de duas
portarias para acesso simultaneo. Os funcionarios deverdao ser treinados pela CONTRATADA para o
exercicio das atividades descritas abaixo, seguindo as orientacdes repassadas pela CONTRATANTE ao
preposto do contrato.

9.5.7. Atribuigdes dos funciondrios da CONTRATADA nas portarias:
9.5.7.1. Recepcionar os usuarios nas portarias, de forma agil e cordial;
9.5.7.2. Conferir a documentacdo exigida para o acesso aos refeitorios, conforme critérios

estabelecidos para cada categoria de usuario. A identificacdo dos usudrios deverd seguir o preconizado
no Regimento Interno dos Restaurantes Universitarios da UFU ou normativa que o substitua.

9.5.7.3. Atestar a apresentacdo de tiquete eletrénico vdlido pelo usudrio. O usuario devera
apresentar o tiquete eletrénico valido para ter acesso ao restaurante, caso ndo seja contemplado com o
auxilio alimentacao;

9.5.7.4. Acompanhar o registro ao acesso no sistema informatizado da Universidade. O funciondrio
deverd visualizar a leitura do QR code de identidades académicas e funcionais digitais ou, dependendo do
caso, digitar o numero de matricula, SIAPE ou CPF do usuario.

9.5.7.4.1. A CONTRATADA devera manter plano de contingéncia para casos de indisponibilidade dos
sistemas eletronicos de acesso, que devera ser realizado manualmente e sera fiscalizado pela UFU;

9.5.7.5. Quando necessario, explanar brevemente sobre procedimentos para acesso aqueles
usudrios que ndo atenderam aos requisitos minimos.

9.6. Servigos de atendimento ao usudrio

9.6.1. A CONTRATADA devera disponibilizar um funcionario, por refeitério, para o atendimento
ao usuario. Os funciondrios deverdo ser treinados pela CONTRATADA para o exercicio das atividades
descritas abaixo, seguindo as orientacdes repassadas pela CONTRATANTE ao preposto do contrato.

9.6.2. Atribuicdes do atendimento ao usuario:
9.6.2.1. Fornecer informacGes gerais sobre os Restaurantes Universitdrios;
9.6.2.2. Averiguar e realizar as tratativas necessarias para solucionar problemas de usudrios

relacionados a aquisicao de tiquete eletrdnico, conforme orientagdes repassadas pela CONTRATANTE ao
preposto de contrato;

9.6.2.3. Elaborar e afixar cartazes com tematicas relacionadas ao funcionamento das unidades, nos
espacos destinados a essa finalidade;

9.6.2.4. Executar outras tarefas pertinentes a fun¢do, de mesma natureza e grau de dificuldade.
9.7. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios
9.7.1. As instalacbes, os equipamentos, os modveis e os utensilios devem ser mantidos em

condi¢cdes higiénico-sanitdrias apropriadas. As operacOes de higienizacdo devem ser realizadas por
funciondrios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas
condi¢des e minimize o risco de contaminagdo do alimento.
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9.7.2. As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccao das instalagdes e equipamentos,
guando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

9.7.3. A drea de preparac¢do do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas precau¢des para impedir a
contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formacdo de aerossodis. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
devem ser utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

9.7.4. Os produtos saneantes utilizados na higienizacdo devem estar regularizados no érgao
competente do Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos
produtos saneantes devem obedecer as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante.

9.7.5. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para esta
finalidade, distante dos alimentos. Além disso, os produtos de limpeza utilizados devem ser adequados,
tais como: produtos com poder bactericida, com ac¢do fungicida e com propriedade vermicida, de
maneira a se obter a ampla higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como
das mdos dos manipuladores de alimentos.

9.7.6. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higieniza¢dao de instalagdes devem ser distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com
o alimento.

9.7.7. Os funcionarios responsdveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes sanitarias
devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos.

9.7.8. A descricdo e a frequéncia das atividades a serem realizadas estdo descritas
minuciosamente no tdpico 9.10.

9.8. Controle de pragas, desinsetizagcdo e desratizagdo

9.8.1. Os servicos de controle de pragas, desinsetizacdao e desratizacdao deverdo ser efetuados
mensalmente (item 9.10.3.7), incluindo a implantacdo de barreiras fisicas e o emprego adequado de
praguicidas, atendendo a legislagdo e normas da Vigilancia Sanitaria. Os servicos deverdo ser prestados
nos primeiros quinze dias do més correspondente.

9.8.2. Deverdo ser realizadas todas as a¢des, buscando garantir a auséncia de vetores e pragas
urbanas na edificagdo, equipamentos, moveis e utensilios, a fim de evitar a contaminacao dos alimentos.

9.8.3. O controle integrado de pragas devera ser realizado por pessoal treinado de empresa
especializada, cuja aplicacdo de produtos somente poderd ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevengdo nas instalagdes, insumos e alimentos. As desinsetizagdes deverao ser realizadas
em hordrios em que ndo ha manipulacdo de alimentos e atendimento ao publico.

9.8.4. Os produtos utilizados devem possuir registro no Ministério da Saude e os comprovantes
de realizacdo do servico devem ser arquivados na unidade e fornecidos em cépia a fiscalizacdo. A
empresa responsavel pela realizacdo do servico deve possuir alvard de funcionamento, sanitario,
ambiental e um responsavel técnico habilitado.

9.9. Manutengao corretiva de equipamentos e mobiliarios

9.9.1. Respeitado o desgaste decorrente das condi¢des normais de uso, os equipamentos
e moveis deverao ser mantidos pela CONTRATADA em bom estado de conservacdo, devendo, quando
necessario, serem reparados, repostos e/ou substituidos, procedimentos estes que deverdo ser
controlados e previamente autorizados pela CONTRATANTE, por intermédio do Fiscal e/ou Gestor do
Contrato.

9.9.2. A manutencado corretiva devera ocorrer no prazo de até 15 (quinze) dias apds a deteccdo
da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execucao dos servicos de fornecimento de refeicdes e
sem afetar a seguranca patrimonial, pessoal e dos alimentos. Em caso de impossibilidade da manutencgao
dentro do prazo estabelecido, deverd ser emitido laudo técnico por empresas e/ou profissionais

23/57



26/01/2022 08:38 SEI/UFU - 3134487 - Termo de Referéncia

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3523486&infra_si...

especializados tecnicamente para atestar a complexidade para a resolugdao do problema e estabelecer o
prazo necessario para corregao.

9.9.3. Os equipamentos e moveis cedidos a CONTRATADA somente poderdo ser retirados dos
locais originais para manutencao apds solicitacdo escrita e autorizacao oficial por um membro da equipe
de fiscalizacdo.

9.9.4. A CONTRATADA deverd manter uma planilha de registros de
manutencdes corretivas dos bens mdveis e imdveis cedidos, na qual discriminard todos os custos
envolvidos (mdo de obra, aquisi¢do e substituicdao de pegas, etc.) e enviar mensalmente a CONTRATANTE.

9.9.5. Os servicos de manutencdo corretiva deverdo ser realizados por empresas e/ou
profissionais especializados tecnicamente, respeitando a garantia e o manual de uso de cada
equipamento, bem como disponibilizando/entregando o laudo técnico ou nota fiscal apds a manutencao
para a CONTRATANTE.

9.9.6. A UFU nao fara manutenc¢do nos equipamentos e mdveis disponibilizados (Tabela 6). A
responsabilidade da UFU serd nas instalacdes prediais (hidraulica, elétrica e alvenaria) dos RUs-UFU,
exceto torneiras, chuveiros, registros hidraulicos aparentes (ndo embutidos em paredes) que ficardo sob
responsabilidade da CONTRATADA.

9.9.7. Serd de responsabilidade da UFU a manutencdo dos equipamentos de informatica e
acessorios cedidos a CONTRATADA, exceto quando comprovado mau uso por parte da empresa.

9.10. Descricao das atividades

9.10.1. Caberd a CONTRATATADA executar diariamente:

9.10.1.1. Entregar, receber e acondicionar os alimentos no pass-through;

9.10.1.2. Distribuir os alimentos nas pistas;

9.10.1.3. Abastecer o balcdo de distribuicdo e mesas de apoio com bandejas, pratos (quando
pertinente), talheres, guardanapos de papel etc.;

9.10.1.4. Servir os alimentos aos usuarios dos RUs-UFU, em horarios definidos pela Universidade;
9.10.1.5. Fornecer informacado do valor energético da porcdo padronizada dos alimentos em pista de
distribuicdo, e informar caso as preparag¢des contenham gliten, lactose e/ou agucar;

9.10.1.6. Organizar as filas das portarias de acesso ao refeitério, prezando pelo atendimento agil e
de qualidade aos clientes;

9.10.1.7. Realizar o servico de atendimento nas portarias (tépico 9.5 deste Termo de Referéncia);
9.10.1.8. Realizar o servigo de atendimento ao usuario (tépico 9.6 deste Termo de Referéncia);
9.10.1.9. Realizar o controle de sobras, com a pesagem de todos os alimentos encontrado nos

balcOes de distribuicao e na area de higienizacdao de bandejas e utensilios, repassando as quantidades a
equipe de fiscalizacdo mensalmente;

9.10.1.10. Higienizar:

9.10.1.10.1. Todos os equipamentos e utensilios dos RUs-UFU, utilizando produtos adequados. Os
produtos utilizados na maquina industrial de lavar louca (detergente e secante) deverdao ser adquiridos
pela CONTRATADA, a qual também ficard responsavel pelo funcionamento (manutencdo da dosagem do
produto) da mdaquina, de acordo com o parecer de um técnico habilitado;

9.10.1.10.2. Todas as areas fisicas (corredores, banheiros, areas administrativas, etc) dos RUs-UFU,
lavando e removendo manchas de pisos, paredes, vidros e janelas;

9.10.1.10.3. Os sanitarios (pisos, paredes, vasos sanitarios e cubas), copas e outras areas molhadas, 2
(duas) vezes ao dia apds a distribuicdo, ou sempre que necessario, com produtos adequados;

9.10.1.10.4. Com pano umido descartavel e dalcool 70%, as mesas, armarios, arquivos, prateleiras,
persianas, peitoris, caixilhos das janelas, bem como demais mdveis existentes, inclusive aparelhos
elétricos, extintores de incéndio, etc;
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9.10.1.10.5. Cestos de lixo e borrifadores de dlcool duas vezes ao dia, sempre apds o encerramento de
cada distribuicdo, ou sempre que necessario;

9.10.1.10.6. Camara de lixo com produtos adequados;
9.10.1.10.7. Limpar os espelhos e vidros com panos umedecidos com alcool 70%;

9.10.1.11. Abastecer os sanitarios com papel toalha branco, papel higiénico branco, sabonete liquido
e alcool em gel 70%, sempre que necessario;

9.10.1.12. Abastecer com sabonete liquido, papel toalha branco e dlcool em gel apropriado as pias
destinadas a higienizagdo de maos ou de copos ou canecas dos usuarios, sempre que necessario;

9.10.1.13. Acondicionar em recipientes ou embalagens adequadas e armazenar em camara de lixo ou
em outro local indicado pela equipe de fiscalizacdo, dentro do respectivo campus, os restos de alimentos
para posterior recolhimento;

9.10.1.14. Recolher, remover, separar, acondicionar e transportar o lixo para o local indicado para o
recolhimento pelo servigco urbano do municipio (camara de lixo, cagamba ou outro local informado pela
equipe de fiscalizagdo, dentro do campus), quantas vezes forem necessarias, em recipientes apropriados,
devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos,
roedores e outros animais;

9.10.1.15. Acionar o sistema de alarme ao fechamento do Restaurante que tiver alarme presente no
local;

9.10.1.16. Atender as necessidades de Medicina, Higiene e Seguranca do Trabalho;

9.10.1.17. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e
consideradas necessarias na frequéncia diaria;

9.10.2. A CONTRATADA devera semanalmente:

9.10.2.1. Limpar, polir, lustrar todos os mdveis e metais;

9.10.2.2. Higienizar: camaras frias (congelamento, quando couber); geladeiras; interruptores e
tomadas; telas; paredes; portas e janelas, prateleiras;

9.10.2.3. Lavar, remover manchas de pisos, paredes, vidros e janelas e encerar, se necessario,
as salas administrativas da fiscalizacado;

9.10.2.4. Limpar atras dos moveis, armarios e arquivos;

9.10.2.5. Limpar, com produto apropriado, as forracbes de couro ou plastico em assentos e
poltronas;

9.10.2.6. Limpar, com produtos adequados, divisérias e portas revestidas de férmica;

9.10.2.7. Retirar o pé e residuos, com pano Umido, dos quadros em geral;

9.10.2.8. Limpar, com produto neutro, portas, barras e batentes pintados a éleo ou verniz sintético;
9.10.2.9. Limpar as paredes;

9.10.2.10. Limpar exaustores e coifas;

9.10.2.11. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e
consideradas necessarias na frequéncia semanal.

9.10.3. A CONTRATADA devera executar mensalmente:

9.10.3.1. Lavar mesas e cadeiras do refeitorio;

9.10.3.2. Limpar externa e internamente luminarias em geral, quando possivel;

9.10.3.3. Remover manchas da parede;

9.10.3.4. Limpar tubulacGes de exaustores;

9.10.3.5. Limpar motor do pass-through, quando pertinente;
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9.10.3.6. Realizar a limpeza externa dos aparelhos de ar-condicionados e cortinas de ar;

9.10.3.7. Realizar servico de dedetizacdo do refeitério (drea interna e externa) para controle de
pragas e vetores;

9.10.3.8. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e
consideradas necessarias na frequéncia mensal.

9.10.4. A CONTRATADA deverd executar trimestralmente:

9.10.4.1. Realizar o levantamento de todos os utensilios e equipamentos disponibilizados pela UFU,

acompanhados por um fiscal da UFU;

9.10.4.2. Caso seja identificado um numero menor de utensilios e/ou equipamentos, ou danos
causados por mau uso, os mesmos deverdo ser repostos pela CONTRATADA,;

9.10.4.3. A CONTRATADA devera programar e desenvolver treinamentos periddicos em boas praticas
para os manipuladores. Caso seja admitido novo colaborador, antes de iniciar as atividades nos RUs-UFU
ou nas dependéncias da CONTRATADA, caberd a CONTRATADA treinar e apresentar comprovante de
treinamento desse novo funcionario a UFU. Serd considerado comprovante de treinamento o conteldo
trabalhado e a lista de presenca assinada pelos participantes e pelo ministrante.

9.10.4.4. Executar outras tarefas pertinentes a funcdao, de mesma natureza e grau de dificuldade e
consideradas necessarias na frequéncia trimensal.

9.10.5. A CONTRATADA devera semestralmente:

9.10.5.1. Realizar a troca dos elementos filtrantes da rede hidrdulica presentes nos Restaurantes
Universitarios, sempre que necessario e/ou de acordo com o prazo de validade do filtro;

9.10.5.2. Realizar a limpeza interna dos aparelhos de ar-condicionados e cortinas de ar;

9.10.5.3. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e
consideradas necessdrias na frequéncia semestral;

9.10.6. A CONTRATADA devera sempre que necessario:

9.10.6.1. Coordenar e orientar o grupo de trabalho na realizagdo da limpeza dos RUs-UFU. Esta

tarefa consiste em fornecer instrugdes, mostrar como se faz a limpeza, bem como distribuir os produtos a
serem utilizados de forma a inibir exageros e desperdicios;

9.10.6.2. Colaborar com a UFU, sugerindo e/ou propondo meios e técnicas de introdugdo gradativa
de produtos naturais mais nutritivos e econ6micos, para oferecer refeicdes balanceadas;

9.10.6.3. Calcular o valor energético e nutricional das preparagdes servidas aos usuarios;

9.10.6.4. Orientar o trabalho dos manipuladores, supervisionando o preparo e a distribuicao das

refeicGes nos RUs-UFU;

9.10.6.5. Preparar, em conjunto com a UFU, programas de Educa¢do Nutricional, avaliando a
alimentacdo de coletividades sadias, e estimular bons habitos alimentares entre os usuarios da
comunidade académica;

9.10.6.6. Zelar pela ordem e manutencdo de boas condig¢des higiénicas;

9.10.6.7. Orientar e supervisionar os funciondrios e providenciar recursos adequados, para
assegurar a confeccdo de alimentacao segura;

9.10.6.8. Promover o conforto e a seguranca do ambiente de trabalho, dando orientacdo a respeito,
para prevenir acidentes (Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais - PPRA);

9.10.6.9. Colaborar na manutencao das Boas Praticas de Manipulacdo (Resolucdo RDC n? 216, de 15
de setembro de 2004);

9.10.6.10. Manter a higiene e a ordem no local de trabalho, evitando a presenca de vetores, pragas
urbanas e animais domésticos;

9.10.6.11. Utilizar e conservar adequadamente os equipamentos e utensilios de trabalho;
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Operar aparelhos e equipamentos de aquecimento ou refrigeracdo de alimentos.

A execugdo dos servigos sera iniciada em até 30 (trinta) dias do recebimento da O.S.

(Ordem de Servico), que sera emitida pela Divisdo de Restaurantes Universitarios (DIVRU) da UFU, por
escrito, contendo todos os dados. Esse prazo poderd ser prorrogado por até 15 (quinze) dias, mediante
solicitacdo justificada pela CONTRATADA, sujeita a aprovacao da CONTRATANTE.

10. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

10.1. A CONTRATANTE disponibilizara os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
disponiveis, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas:

10.2. Equipamentos e moveis:

Tabela 6: Equipamentos e méveis existentes por campus que serao disponibilizados para a Contratada

CAMPUS SANTA MONICA

Numero patrimonial ou

codigo de barras Equipamentos Quantidade
Armario diretor com 2 portas, divisdo interna vertical,
075360 sapatas niveladoras, med. 900 x 500 x 1750 1
mm (atendimento ao aluno)
096917 Armario de madeira alto fechafjo, med. 1600 x 800 x 480 1
mm (caixa)
019303 Arquivo de aco, 4 gavetas (atendimento ao aluno) 1
Sem patrimonio Balcdo (talheres) 1
78965 Bebedouro de dgua em acgo inox 1
Sem patrimonio Cadeira fixa (atendimento ao aluno e caixa) 2
Cadeira giratdria espaldar médio, com bragos, assento e
713208 encosto, com regulagem de: a'1ltura, revestida em couro 1
sintético
(atendimento ao aluno)
Cadeira giratdria espaldar médio, com bracos, assento e
729983 encosto, com regulagem de altura, espuma injetada em 1
poliuretano flexivel e revestida em couro sintético
(atendimento ao aluno)
735801 (caixa) Cadeira giratoria alta péra bancada, sem brago, com rodizio
735803 (atendimento ao aluno) . de (‘iuplo giro, assento/encosto em 2
polipropileno, regulagem de altura, cor preta
0423380:%)13;2£(Ic1a;);‘—2rtarias) Cadeira giratdria com braco, regulavel, cinza (caixa) 3
Sem patrimonio Cadeira giratdria (caixa) 1
Sem patrimonio Cadeiras plasticas (refeitorio) 530
Sem patrimonio Camara de lixo 1
Sem patrimonio Carro auxiliar tipo plataforma em ago inox 2
85225 Carro cantoneira para transporte de GNs em aco inox, 5
85230 capacidade 8 cubas, com rodizios, med. 52 x 32 x 10 cm
Sem patriménio Carro cantoneira para fcransporte de GNs em ago inox, 1
capacidade 10 cubas
151617 (codigo de barra) Carro de servico para apoio culilnfério em acgo inox, com 1
estrutura tubular e rodizios, 2 planos.
Sem patriménio visivel Carro de servico para apoio cuIi’nfério €em ago inox, com 5
estrutura tubular e rodizios, 2 planos.
701699 Carro tipo plataforma auxiliar em ago inox, 2 planos, 1

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3523486&infra_si...
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estrutura tubular com rodizios, med. 600 x 900 x 900 mm

723836

Catraca eletrbnica de acesso para cadeirante em acgo inox,
com 1 brago articulado, controle de acesso através de

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3523486&infra_si...

723837 cracha com leitor IP de proximidade/barras/magnético, 2
display LCD, abertura 90°
723840 Catraca mecanica em ago inox, com 3 bracos, sentido )
723841 horizontal, com controle bidirecional
Catraca torniquete eletromecanica em ago inox, para
723838 .
723839 acesso de ﬂuxq rfastr.lto, com’3 bracos, controle 2
bidirecional (saidas)
zgg:g Condicionador de ar tipo Split, 12000 BTUs, 220 v 2
723821
723822
723823
;;22;3 Condicionador de ar tipo Split, 80000 BTUs, 220 v, trifasico 8
723826
723827
723828
723829
;;:222 Cortina de ar, 0,9m, ciclo frio, com controle remoto, 220 v. 4
723832
CPU Core 2 QUAD Q8400 2.66 GHZ 2GB-DDR3 HD 320 GB,
056788 gravadora de CD/DVD, teclado/mouse (atendimento ao 1
aluno)
CPU desktop Intel Core i7, 3770 3.40 GHZ, 08GB de
093178 RAM, DDR3 HD-500GB, grav/DVD, entrada USB frontal, 1
com teclado e mouse (atendimento ao aluno)
7244595 CPU desktop Intel Core i5 6500, 3.2 GHZ, 08GB de
RAM, DDR3 HD-128GB-SSD, com teclado e 2
724599 .
mouse (portarias)
Conjunto de delimitador plastico para fila, composto
Sem patrimonio por 03 pedestais de 0,9m de altura cada e 02 correntes 2
de1,5m.
9782.88A . Estabilizador de voltagem (atendimento ao aluno) 2
Sem patrimodnio
Sem patrimonio Estabilizador de voltagem (portaria 1) 1
70224 Estante tipo prateleira em ago inox com 4 planos, med. 106 1
X 70 x 165 cm (area de higienizagdo de utensilios)
Estante lisa em 4 planos tipo prateleira em aco inox,
Sem patrimonio med. 900 x 400 x 1650 mm (drea de higienizacdao de 4
utensilios e recep¢do de alimentos)
Estante lisa em 04 planos tipo prateleira em ago inox,
Sem patrimonio med. 1400 x 700 x 1650 mm 1
(area de higienizacdo de utensilios)
Estante lisa em 04 planos tipo prateleira em ago inox.
Sem patrimonio Medidas: 2100 x 700 x 1650 mm (area de higieniza¢do de 1
utensilios)
310577
310578 Estante de aco com 06 bandejas, med. 0,93 x 0,42 x 2,0 4
311047 m (refeitdrio)
311048
064283 Impressora color laserjat, multifuncional (atendimento ao 1
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aluno)
793875 Lavadora de loucas industrial continua, com capacidade 1
mecanica de 210 gavetas/hora, 220 v, com acessorios
863347 Lavadora de loucas, 66 Iltros_, com bracos e painel de 1
controle em aco inox AlSI 304

708790 . o .
708791 Leitor manual de cédigo de barras, portatil, com pedestal 2
Sem patriménio Leitor de cédigo de b.ar.ras jupo fenda, leitura éptica 5

bidirecional
Sem patrimonio Leitor de QR code 2
Mesa lisa de centro em ago inox com prateleira inferior
703462 lisa, med. 1,00 x 0,70 x 0,85 m 1
703463 Mesa lisa de centro em ago inox, med. 1,2x0,7x 0,9 m 1
Sem patrimonio Mesa lisa de centro em aco inox, med. 2,1 x0,6 x 0,85 m 1
Sem patrimonio Mesa lisa de centro em ago inox, med. 1,8 x 0,6 x 0,86 m 1
Sem patrimonio Mesa lisa de centro em ago inox, med. 1,0 x 0,5 x 0,86 m 1
053291 Mesa para CPU conjugada, cor c.lnza, med. 1200 x 680 x 1
740 mm (caixa)
77111 (caixa) Mesa secretaria reta, tampo Unico macico, cor marfim

77113 e 77114 (atendimento ao ,Lamp ¢1co, ’ 3

med. 1200 x 700 x 740 cm
aluno)

Mesa secretaria, estrutura em metalon frontal, lateral e
43112 fundo em "U", painel de fundo, 1 gaveteiro com 3 gavetas, 1
revestimento em férmica

Sem patrimonio Mesa de madeira escura, med. 81 x 50 x 74 cm 1

Mesa de suporte para impressora, med. 51 x 41 x 70

Sem patrimonio . 1
cm (atendimento ao aluno)
Sem patrimonio Mesa plastica (recep¢do e portarias) 5
Sem patrimonio Mesa plastica (refeitorio) 265
727242
727243 Moédulo de distribuicdo de alimentos quentes em ago inox, 4
727244 capacidade para 4 cubas
727245
727248 Moddulo de distribuicdo de alimentos refrigerados em aco 5
727249 inox, capacidade para 4 cubas
Sem patriménio Mddulo neutro para apoio de pratos e bandejas em aco 1

inox, med. 1,20x1,0x 0,78 m
Monitor LED LCD, 21.5", widescreen, full HD, entrada

072611
HDMI, resolu¢do 1920x1080, marca LG 2
072613 .
(atendimento ao aluno)
724708
724709 Monitor LED 21.5", widescreen, full HD, marca Dell 4
733559 (portarias 1 e 2)
733561
078279 Nobreak (portaria) 1
129205 . .
129206 Pass-through aquecido de 4 portas, em aco inox 2
129203 . .
129204 Pass-through refrigerado de 4 portas, em ago inox 2
Sem patrimonio Porta talheres em aco inox 2
17724 . . -
17725 Refrigerador industrial inox 4 portas 2
51108 Roupeiro vertical em ago com 16 portas, med. 1,98 x 1,23 x 3
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51110 0,42 m (vestiarios)
51111
Sistema de seguranga com 7 cameras de video
736872 infravermelho, com 1 DVR com 8 canais e demais 1
acessorios necessarios para o funcionamento do sistema
Sistema de seguranca com 16 cameras de video
Sem patrimonio infravermelho, com 1 DVR com 16 canais e demais 1
acessdrios necessarios para o funcionamento do sistema
CAMPUS UMUARAMA
Sem patrimonio Armadilha luminosa para insetos 4
61010 Armidrio de ago com 2 portas 1
Conjunto de aparelho DVR Stand Alone de 16 canais,
727574 conexdo USB/HDMI, com acessérios + cdmera 1
infravermelho HD 2MP 20 MT, L 3,6 MM
79142 Balcdo estufa tipo mdédulo em aco inox para distribuicdo de 5
1292376 - 17750 alimentos quentes
79143 Balcao mddulo em aco inox para distribuicdo de alimentos 1
refrigerados, med. 2100 x 1300 x 1405 cm.
78964 Bebedouro de agua
Sem patrimonio Cadeira fixa
735800 Cadeira giratdria alta para bancada, sem bragos, com
735802 rodizio de duplo giro, assento/encosto em polipropileno, 2
regulagem de altura
70461 (em manuteniio pela UFU) Cadeira giratdria com bracos rggulé\{eis e assento/encosto 1
com capa polipropileno
Sem patrimonio Cadeira plastica 224
87544 Camara fria para estocagem de congelados, 220 v, trifasica, 1
med. 2,30 x 2,50 x 3,00 m.
Camara fria para estocagem de lixo, 220 v, trifasica, med.
87555 3,5x2,5x2,5m. !
79111 Carro cantoneira para transporte de GNs, em acgo inox, 3
2 unidades sem patrimoénio capacidade 8 cubas, med. 52x32x10 cm, com rodizios
701698 Carro tipo plataforma auxiliar, 2 planos, em aco inox, 1
estrutura tubular com rodizios, med. 600x900x900mm
Sem patrimonio Carro tipo plataforma reforcado em aco inox para 300 kg 4
Sem patrimonio Catraca de acesso 1
85800 Cofre eletrbnico digital e guarda valores, cor cinza, 1
construido em ago, alimentacdo 4 pilhas AA, 1,5v.
83990 Condicionador de ar tipo Split, 12000 btus, ciclo frio, com 1
controle remoto, 220 v
741804
;31:82 Condicionador de ar split xpower inverter 60.000 btus 4
719888
73641 e 73642 Condicionador de ar tipo Split, piso-teto, 60000 btus, ciclo
2 unidades sem patrimonio frio, com controle remoto, 220v 1F, linha Space, inverter. 4
717946 Conjunto de 2 cameras internas de teto profissional, alta 1
resolucdo KPC 133, 520 linhas, visor infravermelho
Sem patrimonio Conjunto de 12 cameras internas de monitoramento 1
69281
69282 (em manutengdo pela UFU) | Cortina de ar com barreira de vento para isolagdo térmica 3

722609 (em manutencdo pela
UFU)

de ambientes, 220 v
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736752 CPU desktop Intel Core i5, 8400, 2.8 GHZ 08GB de RAM, 1
DDR4, HD 256 GB, SSD com Windows 10 Pro, com teclado
e mouse
CPU desktop Intel Core i7 3770 3.40GHZ 08GB de RAM
710751 DDR3 HD-500GB, grav/DVD, entrada USB frontal, com 1
teclado e mouse
724596 CPU desktop Intel Core i5 6500 3.2GHZ 08GB de RAM 1
DDR3 HD-128GB-SSD, com teclado e mouse
Sem patrimonio Delimitador de fila em ago inox 13
Sem patrimonio Delimitador de fila plastico
Sem patrimonio Escada com dois degraus em ago inox
Sem patrimonio Estabilizador
Fogdo industrial 6 bocas, sem forno, 3 queimadores
69394 . . . . 1
simples, 3 queimadores duplos, prateleira inferior
Geladeira industrial 4 portas em aco inox, 800 litros, com
79125 L 1
prateleiras internas, 220 v
A Leitor de cddigo de barras tipo fenda, leitura éptica
Sem patriménio . 1
bidirecional

Sem patrimonio Leitor de QR code 1

708789 Leitor manual de cédigo de barras, portatil, com pedestal 1

Sem patrimonio

M4dquina de lavar lougas com mesas auxiliares

1 maquina + 2
mesas auxiliares
(entrada e saida

de utensilios)

Sem patrimonio Mesa para cadeirantes, med. 85 x 75 cm 1
086453 Mesa fixa (caixa) 1
51130 Mesa confeccionada em chapa de ago inox, padrao AlSI
>1131 304, com 4 rodizios, sendo 2 fixos e 2 giratdrios 3
51133 ’ ’ &
75504 Mesa diretor reta tampo Unico, com 2 gaveteiros, med. 1

1600 x 700 x 740 mm

78966 Mesa em ago inox com prateleira inferior com tampo liso, 5
78967 med. 1500 x 700 x 900 cm

Sem patrimonio Mesa plastica 110
77186 Mesa secretaria reta, tampo Unico, med. 1200 x 700 x 740 1

cm
79144 Mddulo neutro em aco inox para apoio de pratos e )
79145 bandejas, med. 100 x 700 x 900 cm
733556 Monitor LED 21,5" IPS, full HD, widescreen.
23515 Monitor LCD 17", marca LG, modelo 1753T
794706 Monitor LED 21,5" widescreen full HP, modelo D2216H, 1
marca DELL (portaria)
72044 Pass-through refrigerado vertlc.al com 4 portas, fabricado 1
em ago inox
20948 Pass-through vertical com 4 p_ortas aquecido, fabricado em 1
aco inox

Sem patrimonio Porta talheres em ago inox

Sem patrimonio Portdo eletrénico com motor

69905 (estoque) Prateleira 11

69906 (estoque)
72156 (DML)
74666 (portaria)
74667 (portaria)
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mas ja foi aceita a proposta

em ago inox

51123 Roupeiro vertical em a¢o, com 16 portas 1
CAMPUS GLORIA
Bebedouro de agua tipo pressao, de coluna, acabamento
705848 em aco inox, capacidade de vazdo de 60 L/h, controle 1
automatico de temperatura, 220 v
Sem patriménio Cadeira de plastico 131
Sem patrimonio Cadeira fixa sem bragos 2
Sem patrimonio Bancada de ago inox, med. 1,2x0,7x 0,9 m 1
Carro auxiliar em aco inox em 02 planos, acabamento
733354 escovado, com algas tubulares, rodizios e freios, med. 1000 1
x 600 x 900 mm
Carro cantoneira para transporte de GNs, estrutura em
733389 tubo de aco inox, com capacidade para 8 cubas, com 1
rodizios e freios
s Cortira o 50 et e st macr |
727938 ’ ’ ’
710838 (portaria)
2 sem patrimonio (1 para portaria CPU 3
+ 1 para atendimento ao aluno)
Sem patrimonio Delimitador de fila plastico
301774 Estabilizador de voltagem
733883 Lavadora de lougas indusfcria! com capacidade mef:é.nica de 1
210 gavetas /hora, trifasico, 380 v, com acessorios.
Sem patrimonio Leitor de QR code 1
732316 Leitor de cédigo de b‘ar'ras jcipo fenda, leitura dptica 1
bidirecional
51135 Mesa confeccionada em chapa de ago inox, com 4 rodizios 1
Sem patrimonio Mesa de plastico 65
703463 Mesa lisa de centro em ago inox com prateleira inferior 5
703464 lisa, med. 1,0 x0,7 x 0,85 m
41355 - 130559 Mesa secretaria reta tampo Unico, 03 gavetas 1
Mesa secretaria, estrutura em metalon frontal, lateral e
43111 fundo em "U", painel de fundo, 1 gaveteiro com 3 gavetas 1
revestimento em férmica.
63168 Mddulo para distribuicdo de alimentos aquecidos tipo 5
63169 estufa, med. 300 + 700 + 1300 x 900 mm
61254 Moédulo para distribuicdo de alimentos refrigerados em ago 1
inox, med. 2100 x 1300 x 1405 mm
65879
2 sem patrimonio (1 para portaria Monitor 3
+ 1 para atendimento ao aluno)
Pass-through vertical aquecido com 04 portas, corpo
736016 externo em aco inox, corpo interno em aluminio, termo 1
controlador digital
Ainda n3o chegou ao refeitdrio, Pass-through vertical refrigerado com 04 portas, fabricado 1
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externo em acgo inox, corpo interno em aluminio, termo

Sem patrimonio Prateleira em ago inox, med. 90 x 40 x 165 cm 1
735507 Refrigerador industria! vertical 0‘,1 p(_)rtas em aco inox, com 1
prateleiras removiveis, 220 v
729555 Tela mosquiteiro fixa, antichamas, lavdvel, med. 4,8 x 1,87 5
729556 m
CAMPUS MONTE CARMELO
736397 Armario alto fechado em madeira MDF, com 2 portas, 5 1
prateleiras, med. 2100 x 800 x 478 mm
Sem patrimonio Cadeira plastica 140
Ainda ndo foi instalada, mas ja foi N . .
aceita a proposta Camara fria para estocagem de lixo 1
733355 . .
733356 Carro auxiliar em ago inox com 2 Planos, a.cabamento
733357 escovado, com alcas tubulares, rodizios e freios, med. 1000 4
733358 x 600 x 900 mm
733390 Carro cantoneira para transporte de GNs, estrutura em
733391 tubo de aco inox, com capacidade para 8 cubas, com 3
733392 rodizios e freios
Catraca eletronica de acesso biométrico em inox, com
731930 braco articulado, controle de acesso através de cracha com 1
leitor IP de proximidade / barras / magnético, display LCD
;gigzg Coifa convencional de parede, med. 1200 x 900 mm 2
Sem patrimonio Condicionador de ar, 9000 btus 1
719388 Condicionédor de ar tipo Split, piso-teto, 60000 btus, ciclo 1
frio, com controle remoto, 380v, trifasico
Sem patrimonio Condicionador de ar, 60000 btus 2
;;;;ig Cortina de ar com 02 velocidades, aci~onadas manualmente
232750 ou por controle remoto, 220v, vazdo de ar 1700 m3/h, 4
232751 250w, 50/60 HZ, med. 1200 x 215 x 200 mm
734790 CPU desktop Intel core i5 8400 2.8GHZ 08 GB de RAM,
734791 DDR4 256GB, SSD com Windows 10 Pro, com teclado e 3
734792 mouse
;2122: Exaustor centrifugo monofasico 2
733884 Lavadora de lougas industrial com capacidade mecanica de 1
210 gavetas/hora, trifasico, 380 v, com acessérios
Sem patrimonio Leitor de QR code 1
Sem patrimonio Mesa pldstica 70
736639 Mesa reta auxiliar em madeira MDF, com gaveteiro fixo, 2 5
736640 gavetas, med. 1400 x 600 x 740 mm
063065 Modulo para distribuicdo de alimentos aquecidos tipo 5
063066 estufa, med. 1480 x 1000 x 900 mm
061255 Moddulo para distribuicdo de alimentos refrigerados em aco 1
inox, med. 2100 x 1300 x 1405 mm
61257 Moddulo de apoio, para distribuicdo de copos, sucos, 1
talheres e utensilios, med. 1200 x 1300 x 900 mm
735020
735021 Monitor tela plana LED IPS 21.5" widescreen 3
735022
736017 Pass-through vertical aquecido com 04 portas, corpo 1
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controlador digital
Ainda n3o chegou ao refeitdrio, Pass-through vertical refrigerado com 04 portas, fabricado 1
mas ja foi aceita a proposta em ago inox
Porta giratdria tipo torniquete eletrénica em aco inox para
acesso de fluxo restrito, com 3 bragos, gabinete para
731931 . o 1
montagem de dispositivo de controle de acesso, controle
bidirecional
735508 Refrigerador mdustna! vertical O{l pf)rtas em ago inox, com 1
prateleiras removiveis, 220 v
CAMPUS PONTAL
707338 Armario de madeira com 02 portas e 04 prateleiras (caixa) 1
204977 Bebedouro mdust.rlal em acgo inox, corTw capacidade de 100 1
litros e com 02 torneiras
- Cadeiras de madeira com estrutura em ago 148
895890/ L
895388 Cadeira giratdria com brago e assento/ encosto 2
713760 Camara de congelamento
713759 Camara de refrigeracao
713761 Camara refrigerada de lixo
706707/
706708/ . .
706709/ Carro esqueleto em ago inox, com capacidade para 11 GNS 4
706710
703686/ . - .
703687 Carro tipo plataforma auxiliar com 1 plano em ago inox 2
706250 Carro tipo plataforma auxiliar com 2 planos em aco inox
- Catraca com leitor de cédigo de barras
718519 Cofre eletrénico digital com 02 chaves de seguranca
715633/
715632/ Condicionador de ar tipo split 60.000 BTUS 3
715631
715630 Condicionador de ar tipo split 12.000 BTUS 1
719379/ .
719380 Cortinade ar- 120 cm 2
717854/ .
717855 Cortina de ar - 90cm 2
724597 CPU Desktop intel 3.2GHZ, 08 GB de RAM c/ teclado e 1
mouse
206420 CPU Desktop intel 3.4 GHZ 08 GB de RAM ¢/ teclado e 1
mouse
715292/
;ig;g;ﬁ Estante de aco 06 prateleiras e 10 divisérias, capacidade de 5
715290/ 80 kg (para mochilas)
715294
714239 Estante de aco com 06 bandejas em chapa, cor cinza 1
714543/
714542 Estante de aco inox com 03 prateleiras 3
714544
706251 Estante lisa com 04 planos, fabricada em aco inox
706263 Fogdo industrial a gds em aco inox com 4 bocas
706376 Lavadora de lougas industrial com capacidade mecanica de 1
150 gavetas/hora
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708315 Mesa auxiliar de entrada em ac¢o inox com capacidade para 1
uma gaveta para ser utilizada na lavadora
Mesa auxiliar de saida em ago inox com capacidade para
708316 - 1
duas gavetas para ser utilizada na lavadora
- Mesa com tampo em MDF, com estrutura de apoio em a¢o 36
709077/
;838;3; Mesa reta sem gavetas 4
709076
706373 Moddulo de apoio tipo mesa confeccionado em ago inox 02 1
planos
704978/ Mddulo de distribuicdo aquecido para alimentos tipo 5
704979 balcdo em ago inox com corre bandeja e protetor salivar
Mddulo de distribuicdo refrigerado para alimentos tipo
704980 balcdo em ago inox com corre bandeja e protetor salivar !
8752%117257/ Monitor LCD 21,5 Widescreen 2
77%77199%/ Passthrough aquecido vertical em a¢o inox com 04 portas 2
706374 Passthrough refrigerado vertical em ago inox com 04 1
portas
Porta giratdria com detector microprocessado de
719818 seguranga e sistema de travamento e destravamento 1
automatico
725197/ Refresqueira tipo industrial em ago inox com tampa. 5
725196 Capacidade de 150 litros e 04 torneiras
718763 Sistema de monitoramento coln.tendo camera DVR fonte e 1
acessorios
- Suporte para talheres em ago inox
703985 Telefone sem fio (caixa)
10.3. Utensilios:
Tabela 7: Utensilios a serem disponibilizados para a contratada
CAMPUS SANTA MONICA
Itens Quantidade
Bandeja plastica 99
Bandeja para refeitério em ago inox, com 06 divisdrias. Dimensdes: 395x295x20mm. AlSI 304. 2000
Colher de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1180
Cuba gastron6mica funda 40
Cuba gastron6mica média 18
Cuba gastronOmica rasa 65
Cuba de salada 43
Faca de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1003
Garrafa térmica, com capacidade de 1 litro 1
Garrafa térmica, com capacidade de 12 litros 5
Garfo de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1038
Gaveta lisa (maquina de lavar) 1
Gaveta para bandeja (maquina de lavar) 20
Gaveta para talheres (mdaquina de lavar) 8
Suporte para talheres (maquina de lavar) 122
Hot box 48
Lixeira (atendimento ao aluno) 3
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Lixeira (caixa) 3
Lixeira (portarias) 2
Lixeira (recepcdo de alimentos) 1
Lixeira (saidas do refeitério) 2
Tampa de cuba 150
CAMPUS UMUARAMA
Bandeja plastica 643
Colher de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1087
Cuba gastrond6mica funda 10
Cuba gastron6mica média 11
Cubas gastronémica rasa 11
Cuba de salada 22
Faca de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 774
Garrafa térmica, com capacidade de 1 litro 3
Garrafa térmica, com capacidade de 9 litros 1
Garfo de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 791
Gaveta lisa (maquina de lavar) 1
Gaveta para bandeja (mdquina de lavar)
Gaveta para talheres (maquina de lavar) 1
Suporte para talheres (maquina de lavar) 16
Lixeira plastica grande
Lixeira plastica média 5
Lixeira plastica pequena 7
Pratos de porcelana 739
Tampa de cuba 35
CAMPUS GLORIA
Bandejas para refeitério em ago inox, com 06 divisérias. Dimensdes: 395x295x20mm. AlSI 304. 300
Colher de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 300
Faca de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 300
Garfo de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 300
Lixeira plastica pequena 1
Lixeira plastica média 1
Lixeira plastica grande 1
Gaveta lisa (maquina de lavar) 1
Gaveta para bandeja (mdquina de lavar) 4
Gaveta para talheres (maquina de lavar) 1
Suporte para talheres (maquina de lavar) 16
CAMPUS MONTE CARMELO
Bandejas para refeitério em aco inox, com 06 divisérias. Dimensdes: 395x295x20mm. AlSI 304. 400
Colher de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 400
Colher para servir 4
Dispenser para papel toalha 9
Faca de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 400
Garrafa térmica, com capacidade de 8 litros 2
Garfo de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 400
Gaveta lisa (maquina de lavar) 1
Gaveta para bandejas (maquina de lavar)
Gaveta para talheres (mdquina de lavar) 1
Suporte para talheres (maquina de lavar) 16
Lixeira plastica de 93 litros 2
Lixeira plastica de 65 litros 3
Lixeira plastica pequena 6
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Pegador para salada 2
Pegador para macarrao 2
Tambor com tampa removivel tipo rosca, destinado ao envase de residuos, capacidade de 200 litros. 2
CAMPUS PONTAL
Bandejas para refeitério em ago inox, com 06 divisérias. Dimensdes: 395x295x20mm. AlSI 304. 1000
Colher de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1000
Faca de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1000
Garrafa térmica. Capacidade de 10 litros. 1
Garfo de mesa, toda em inox, linha Vanguarda 1000
Rodo limpa vidros profissional, com 13 de limpeza e lamina de borracha para secagem. Cabo de )
aluminio.
10.4. E responsabilidade da empresa vencedora do certame complementar ou substituir as listas

de utensilios, equipamentos e médveis, conforme a necessidade percebida no decorrer da execu¢do do
servico. As substituicdes deverao ser realizadas imediatamente, apds a autorizacdo por escrito da equipe
de fiscalizacdo.

10.5. Ambas as listagens acima (tabela 6 e 7) deverdo ser conferidas antes do inicio dos servicos,
na presenca do preposto do contrato, ou pessoa nomeada por ele, e representante da CONTRATANTE. A
listagem oficial, com possiveis altera¢des, devera ser documentada e assinada pelas partes.

10.6. Poderd haver a necessidade de realizar transferéncias de utensilios entre os refeitérios da
Universidade, o que devera ser realizado e documentado em comum acordo entre CONTRATANTE e
CONTRATADA.

10.7. A CONTRATADA deverd observar a conduta adequada na utilizacdo dos materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios, objetivando a correta execugao dos servicos.

10.8. A CONTRATADA devera disponibilizar utensilios de servir os alimentos em quantidade
suficiente e em local apropriado.

10.9. A CONTRATADA devera manter nimero suficiente de utensilios de uso individual para
atender aos usudrios. No RU do Campus Umuarama, o servico devera disponibilizar pratos de porcelana e
bandejas plasticas. Nos demais campi, o servico deverd disponibilizar bandejas de ac¢o inox, com
divisdrias.

10.10. A CONTRATANTE ndo se responsabiliza por talheres descartados no lixo pelos usudrios dos
Restaurantes. Este controle deve ser realizado pela CONTRATADA.

10.11. A CONTRATADA é responsavel pela conferéncia do recebimento, manutencao corretiva e
substituicdo dos equipamentos, méveis e utensilios danificados pelo uso, por outros novos.

10.11.1. Os bens inserviveis, para comprovar sua condicdao, deverdo ser devolvidos a UFU com
laudo para fins de baixa patrimonial e a substituicdo a ser feita pela CONTRATADA sera com qualificacdo
idéntica ou superior do bem patrimonial com defeito insandvel que esteja sob sua guarda e
responsabilidade.

10.11.2. Os bens desaparecidos deverao ser substituidos pela CONTRATADA com qualificacdo
idéntica ou superior ao do bem outrora existente.

10.12. O CONTRATANTE providenciard a contagem e verificacdo do estado de conservagdao dos
mesmos, bem como do imével cedido, na presenca do preposto da CONTRATADA, no minimo 30 (trinta)
dias antes do término do contrato, para verificar os reparos, substituicdes ou reposicdes necessarias.

10.13. A CONTRATADA devera devolver, ao término do contrato, em perfeito estado de
conservacdo, equipamentos, moveis, utensilios e instalacdes prediais pertencentes a CONTRATANTE
que forem disponibilizados a CONTRATADA.

10.13.1. Em relacdo aos utensilios discriminados na tabela 7, a CONTRATADA devera devolver ao
CONTRATANTE a quantidade exata presente na listagem oficial assinada pelas partes, conforme previsao
do tdpico 9.4 deste Termo de Referéncia.
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10.13.2. No que tange aos equipamentos, moveis e instalacGes, as benfeitorias realizadas pela
CONTRATADA passardo a ser propriedade da CONTRATANTE, sem direito a qualquer indenizacdo,
incorporando-se ao patrimoénio da Universidade.

10.14. Os computadores e acessorios cedidos a CONTRATADA deverdo ser utilizados para o
funcionamento exclusivo dos sistemas informatizados de controle de acesso e execucdo de atividades
pertinentes a prestacdo dos servigos contratados.

11. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
11.1. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:
11.1.1. A prestacdo dos servicos de fornecimento de refeicdes a serem preparadas nas instalacdes

da CONTRATADA, transportadas por ela e servidas nas dependéncias da CONTRATANTE, para atender as
necessidades da comunidade académica.

11.2. Quantos aos servigos de manutenc¢ao de equipamentos:

11.2.1. Dentre as manutencdes corretivas mais ocorridas nos RUs de Uberlandia, no ano de 2019,
pode-se listar a troca de resisténcias, termostatos, soldas de inox, troca de elementos filtrantes do
bebedouro/refresqueiras, manutencées na maquina de lavar lougas, refresqueiras, camara fria de lixo,
passthroughs, conforme informacao disponibilizada pela empresa terceirizada atuante no periodo.

11.2.2. No RU do campus Pontal, por sua vez, foram efetuadas manutencdes corretivas na camara
frigorifica para produtos congelados, cdmara de lixo e aparelhos de ar-condicionado no periodo de
janeiro a setembro de 2019.

11.3. Dos servigos de controle de pragas, desinsetizagao e desratizagao:

11.3.1. A drea total a ser contemplada pelos servicos corresponde a drea interna e a
area ao entorno do prédio dos refeitérios dos RUs de Uberlandia, Monte Carmelo e Pontal, conforme
descrito abaixo. Os ANEXOS V, VI e VII (SEI N2 3070902, 3070904 e 3070907) apresentam as plantas
fisicas dos refeitdrios, para a maior isonomia entre os licitantes e o correto dimensionamento do custo
de execucdao mensal dos servigos.

a) Restaurante Universitario do Campus Santa Monica: 1353,98 m2, composta por area
interna (858,54 m?) e area externa (495,44m?).

b) Restaurante Universitario do Campus Umuarama: 567,05 m?, composta por area
interna - térreo e piso superior (368,66 m?) - e drea externa (198,39 m?).

c) Restaurante Universitario do Campus Gldria: 318,28 m?, composta por area interna
(223,47 m?) e drea externa (94,81 m?).

d) Restaurante Universitario do Campus Monte Carmelo: 412,59 m?, composta por area
interna (269,18 m?2) e area externa (143,41m?).

e) Restaurante Universitario do Campus Pontal: 580 m?, composta por area interna (448
m?) e drea externa (132m?).

11.4. Do Publico circulante:

11.4.1. Sdo usudrios dos RUs todos aqueles previstos em Regimento Interno da UFU, aprovado em
Conselho. Uma cépia do Regimento Interno dos RUs-UFU sera enviada a CONTRATADA para
conhecimento e cumprimento.

11.4.2. A quantidade de refeicGes a serem servidas nos restaurantes universitario, pelas préprias
caracteristicas do calendario académico de uma Universidade, é variavel.

11.4.3. Nos primeiros meses de contrato poderdao ser estabelecidas restricdes quanto ao
atendimento em funcdo da pandemia de Covid-19. O distanciamento social deverd ser respeitado,
seguindo o preconizado nas normas de biosseguranga do respectivo municipio. As normativas da cidade
de Uberlandia para servigos de alimentacdo, atualizadas em 22/06/2021 e utilizadas como referéncia
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para o calculo da capacidade maxima de cada unidade, orientam que “os estabelecimentos deverdo
manter o espacamento de, no minimo, 2 metros entre mesas e entre cadeiras de mesas diferentes”.

11.4.4. Abaixo seguem tabelas com a quantidade média de refeicdes servidas de janeiro a
dezembro de 2019, elaboradas a partir de dados extraidos do Sistema de Gestdo (SG) da Universidade.
Esse periodo foi selecionado por melhor representar a realidade das unidades, ja que, a partir de 24
marco de 2020, houve suspensdo tempordria do fornecimento de refeicdes nos Restaurantes
Universitarios de Uberlandia e Ituiutaba, conforme estabelecido na Portaria PROAE n2 10, de 21 de margo
de 2020. Nao houve retorno das atividades até o momento, fato que impossibilita a andlise critica de
outro recorte temporal.

Tabela 8: Quantidade média de refei¢des servidas no Restaurante Universitario do CAMPUS SANTA MONICA, em
2019.
" Quantidade de Quantidade | Quantidade Quantidade de Quantidade de
Mes café da manha de almogo de jantar almogo (sabado) almogo (férias)
Janeiro (2019%) - - - - 538
Fevereiro (2019%*) - - - - 772
Marco (2019%*) 105 2078 1240 1122 670
Abril (2019) 112 2124 1238 1374 -
Maio (2019) 102 2034 1196 1040 -
Junho (2019) 103 1989 1172 1175 -
Julho (2019%) 76 1611 951 486 510
Agosto (2019%) 86 1959 1162 968 597
Setembro (2019) 88 1932 1139 1093 -
Outubro (2019) 69 1748 1009 827 -
Novembro (2019) 72 1769 995 940 -
Dezembro (2019) 55 1398 780 717 -
MEDIA GERAL
(2019) 87 1864 1088 974 617
70% 61 1305 762 682 432

Tabela 9: Quantidade média de refei¢cdes servidas no Restaurante Universitario do CAMPUS UMUARAMA, em
2019.
. Quantidade de Quantidade | Quantidade Quantidade de Quantidade de
Mes café da manha de almogo de jantar almogo (sabado) almogo (férias)
Janeiro (2019%*) - - - - 229
Fevereiro (2019%*) - - - - 321
Margo (2019%) 69 922 357 317 237
Abril (2019) 70 991 379 397 -
Maio (2019) 64 975 367 343 -
Junho (2019) 70 931 354 356 -
Julho (2019%) 52 722 263 335 209
Agosto (2019%) 56 957 340 324 234
Setembro (2019) 60 966 331 321 -
Outubro (2019) 43 826 248 244 -
Novembro (2019) 48 849 259 280 -
Dezembro (2019) 38 730 221 228 -
MEDIA GERAL
(2019) 57 887 312 315 246
70 % 40 621 218 221 172

I L)
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Tabela 10: Quantidade média de refeiges servidas no Restaurante Universitario do

CAMPUS GLORIA, em 2019.

Més

Quantidade de almogo

Janeiro (2019%)

Fevereiro (2019%)

Marco (2019%) 204
Abril (2019) 240
Maio (2019) 210
Junho (2019) 205

Julho (2019%) 103

Agosto (2019%) 371

Setembro (2019) 398
Outubro (2019) 294
Novembro (2019) 336
Dezembro (2019) 206
MEDIA GERAL (**) 321
70 % 225

Tabela 11: Quantidade média de refei¢Ges servidas no Restaurante Universitario do CAMPUS PONTAL, em 2019.
. Quantidade de café | Quantidade de | Quantidade Quantidade de Quantidade de
Més ~ . . L .
da manha almogo de jantar almogo (sabado) almogo (férias)
Janeiro
(2019*) ) i ) ) 40
Fevereiro
(2019*) ) i ) ) 83
Marco 59 573 423 332 82
(2019%*)
Abril (2019) 67 601 432 308 -
Maio (2019) 82 558 406 267 -
Junho (2019) 59 565 419 311 -
Julho (2019%*) 41 423 310 135 49
Agosto
46 4 2 62
(2019%) 53 8 35 38
Setembro
(2019) 60 483 342 167 -
Outubro
(2019) 71 434 331 175 -
Novembro
(2019) 71 431 315 203 -
Dezembro
4 27 24 11 -
(2019) 9 3 6 3
MEDIA
GERAL (2019) 61 486 358 225 63
70% 43 340 251 158 44

(*): Periodo de férias académicas:

- Janeiro: 01/01/2019 a 31/01/2019

- Fevereiro: 01/02/2019 a 28/02/2019
- Margo: 01/03/2019 a 08/03/2019

- Julho: 15/07/2019 a 31/07/2019

- Agosto: 01/08/2019 a 10/08/2019
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- Dezembro: 23/12/2019 a 31/12/2019, periodo em que o RU permaneceu fechado em

virtude do recesso de final de ano.

(**): Os dados vinculados ao Restaurante Universitario do Campus Gléria ndo poderdo ser
utilizados na integra para a definicdo da quantidade média de refeicdes a serem servidas,
devido ao aumento abrupto de usuarios a partir de agosto de 2019, explicado pelo
remanejamento de cursos de graduagdo para o respectivo campus. Diante dessa
constatacdo, optou-se pela obtencdo da média geral correspondente aos meses de agosto
a dezembro de 2019. O valor obtido reflete a realidade da unidade e serd utilizado como
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parametro para o cdlculo do valor global.

11.4.5. Com base no descrito acima e nos calculos apresentados nos documentos anexos ao
processo, deverd ser considerada a seguinte estimativa anual:

Tabela 12: Estimativa anual de niimero de refei¢cdes e cafés da manh3, por RU.
UNIDADE DE ATENDIMENTO | DESCRICAO/ESPECIFICACAO | QUANTIDADE TOTAL ESTIMADA (12 MESES)
Café da manha 10980
RU Campus Santa Ménica Almogo 285372
Jantar 137160
Café da manha 7200
RU Campus Umuarama Almoco 130056
Jantar 39240
L. Café da manha 5760
RU Campus Gloria
Almogo 40500
Café da manha 4860
RU Campus Monte Carmelo Almogo 36984
Jantar 23940
Café da manha 7740
RU Campus Pontal Almogo 69528
Jantar 45180
11.4.6. Os parametros empregados para a estimativa de refeicdes a serem servidas no RU do

Campus Monte Carmelo e de desjejum no RU do Campus Gléria encontram-se pormenorizados em
toépico especifico dos Estudos Preliminares, anexo deste Termo de Referéncia.

11.4.7. Por se tratar de um servico sob demanda, a CONTRATANTE ndao tem compromisso com a
remuneragao de uma quantidade minima diaria, mensal ou anual. O pagamento a CONTRATADA sera
correspondente ao numero exato de refeicdes servidas, ndo sendo, portanto, assegurado um valor
superior em turnos nos quais o movimento esteja aquém das estimativas estabelecidas neste Termo de
Referéncia. A CONTRATADA deverd prever a variacdo do numero de usudrios na composicao de seus
custos.

11.4.8. Em caso de contingenciamento ou restricdes orcamentarias, poderd ser realizada
supressdo na quantidade e/ou categoria de usuarios. A CONTRATANTE devera comunicar formalmente a
decisdao a CONTRATADA em até quinze dias antes da efetivagdo das mudangas.

11.4.9. A cada inicio de semestre letivo a CONTRATADA poderd requerer a CONTRATANTE o
guantitativo de estudantes ingressantes, para adequar seu servi¢co a nova demanda.

12. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

12.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada, de acordo com as

cladusulas contratuais e os termos de sua proposta;

12.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor especialmente
designado, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o
nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;

12.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servicos, fixando prazo para a sua correcao,
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certificando-se que as solugbes por ela propostas sejam as mais adequadas;

12.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condicdes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

12.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada,
no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

12.6. N3o praticar atos de ingeréncia na administracao da Contratada, tais como:

12.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se

somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdao previr
o atendimento direto, tais como nos servicos de recepc¢ao e apoio ao usuario;

12.6.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

12.6.3. promover ou aceitar o desvio de func¢des dos trabalhadores da Contratada, mediante a
utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relagdo a
funcao especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

12.6.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio
orgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessdo de diarias e
passagens.

12.7. Fornecer por escrito as informacGes necessdrias para o desenvolvimento dos servicos
objeto do contrato;

12.8. Realizar avaliacdes periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento;

12.9. Cientificar o érgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

12.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacbes técnicas,
orcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspecdes técnicas apds o
recebimento do servico e notificacdes expedidas;

12.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado
da preferéncia estabelecida pelo art. 32, § 52, da Lei n? 8.666, de 1993.

12.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalacoes,
apresentem condi¢Ges adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranca e saude
no trabalho, quando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12.13. Fiscalizar e supervisionar a qualidade dos géneros adquiridos pela CONTRATADA para
elaboracdo e prepara¢do do cardapio. A Universidade tem direito a solicitar todas as notas fiscais de
compras de géneros alimenticios e ndo alimenticios para comprovar a qualidade dos géneros e
verificar o cumprimento de exigéncias contratuais. As notas fiscais devem conter somente géneros
adquiridos para atender o contrato.

12.14. Fiscalizar e supervisionar danos ocorridos aos equipamentos e utensilios dos RUs,
verificando a causa.

12.15. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades dentro do restaurante/cozinha da prépria
empresa, por intermédio de nutricionista a cargo da CONTRATADA.

12.16. Fornecer, gratuitamente, dgua e energia nos pontos de redes existentes para prestacao dos
servicos objeto deste contrato.

12.17. Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execucdo dos servicos.
12.18. Proporcionar todas as condi¢cbes para que a CONTRATADA possa desempenhar seus

servicos dentro das normas deste contrato, de forma a permitir a boa execugdo do servico.

12.19. Aplicar a CONTRATADA a sangbes regulamentares contratuais, por quaisquer
irregularidades observadas na execugao do contrato, ressalvando o direito a ampla defesa.
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12.20. Autorizar, se de acordo, a CONTRATADA realizar as adaptac¢bes e reparos que forem

necessarios as instalacdes e equipamentos, observando a legislacdo vigente e as normas institucionais.

12.21. Analisar e aprovar, se de acordo, os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim

como as eventuais alteracdes que se fizerem necessarias, a qualquer tempo.

12.22. Fixar em local visivel na area dos restaurantes, um endereco eletrénico para onde deverdo

ser encaminhadas reclamacdes e sugestdes dos usudrios dos servicos de alimentacgao.

12.23. Exigir o imediato afastamento e/ou substituicdo de qualquer empregado da CONTRATADA
cuja conduta, atuagdo, permanéncia e/ou comportamento sejam qualificados ou entendidos como

prejudiciais, inconvenientes, inadequados ou insatisfatorios a disciplina da CONTRATANTE ou ao
interesse do servico publico.

12.24. Informar o periodo letivo (calendario académico) a CONTRATADA para que esta possa
programar o funcionamento integral das atividades neste periodo e planejar a
inexecuc¢do ou redugao do atendimento nos periodos de férias e recessos escolares.

12.25. Repassar a CONTRATADA as reclamacbes e sugestdes dos usudrios dos

Restaurantes Universitarios recebidas por meio de endereco eletronico institucional da CONTRATANTE e

através da "caixa de sugestao" presente nos RUs, para prevencao e correcao de problemas.

12.26. Verificar a regularidade da CONTRATADA junto ao Sistema Unificado de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, mediante consulta on-line, antes de cada pagamento.

12.27. A CONTRATANTE devera disponibilizar e manter um sistema adequado, confidvel e
auditavel de controle do nimero de refei¢cdes fornecidas diariamente competindo a CONTRATADA a sua
operagao.

12.28. A CONTRATANTE se responsabilizara pela instalacdo, manutencdo e recarga de extintores

em quantidade e compatibilidade adequadas a estrutura e seguranca dos Restaurantes Universitarios.

12.29. Divulgar o cardapio semanal no site da UFU.

12.30. Promover reunides periddicas com o preposto de modo a garantir a qualidade da execugdo

e os resultados previstos para a prestacao dos servicos;

12.31. Promover o acesso da contratada aos processos administrativos de seu interesse em
tramitacdo no SEI- Sistema Eletrénico de Informag¢des, bem como instruir a empresa quanto aos

procedimentos e temas a serem protocolados diretamente no SEl;

12.32. A CONTRATANTE devera solicitar a assinatura no Livro de Ocorréncia, do responsavel
técnico da CONTRATADA, presente na unidade, quando necessario, caracterizando a ciéncia do conteldo
pelo mesmo, assim como disponibilizar os registros para a tomada das providéncias cabiveis para a

correcao de ndo conformidades contratuais, em tempo habil, quando julgar necessario.

13. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

13.1. Executar os servicos conforme especificagbes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocacdo dos empregados necessdrios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua

proposta;

13.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées

resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;

13.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execuc¢ao do objeto, bem como por

todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente

a

Administracdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso

exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;
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13.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bdsicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;

13.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdao ou funcdo de confianca no érgao Contratante, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

13.6. Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada deverd entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do
contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdao dos servigos, os seguintes documentos: 1)
prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a
Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/
Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5)
Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN
SEGES/MP n. 5/2017;

13.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencao,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacGes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributdrias e as demais previstas em legislacdao especifica,
cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

13.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.

13.9. Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugao do empreendimento.

13.10. Paralisar, por determinacdao da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de
terceiros.

13.11. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execucdo dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

13.12. Promover a organizacao técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz
e eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este Termo de
Referéncia, no prazo determinado.

13.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente,
cumprindo as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas
melhores condi¢des de seguranga, higiene e disciplina.

13.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovacao, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memorial descritivo.

13.15. N3o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor
de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

13.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdao exigidas na licitagao;

13.17. Cumprir, durante todo o periodo de execug¢ao do contrato, a reserva de cargos prevista em
lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de
acessibilidade previstas na legislacdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pela Lei n? 13.146, de 2015.

13.18. Guardar sigilo sobre todas as informagGes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;
13.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos

de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais
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como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o
previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da licitacado,
exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n2 8.666, de
1993.

13.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranga da Contratante;

13.21. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observancia as recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

13.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do
Anexo VII — F da Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 5, de 25/05/2017:

13.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequagdes e atualizagcbes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada
parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem
limitacGes;

13.22.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execug¢do do contrato,
inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que
exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais
cabiveis.

13.23. Permitir os fiscais da Universidade, o acesso didrio as instalacdes de producdo das
refeicOes, sem a necessidade de agendamento prévio.

13.24. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de
esgotos, vinculados a prestacdo do servico, arcando com os custos para a solucdo dos mesmos.

13.25. A CONTRATADA devera manter os Restaurantes Universitarios como espaco pedagogico,
recebendo estudantes da UFU de areas correlatas, para atividades de ensino (como estagio curricular
supervisionado), pesquisa e extensdo, além de ser utilizado eventualmente para visitas técnicas, ndo
imputando qualquer 6nus para a CONTRATADA tanto a respeito das questdes trabalhistas quanto ao
fornecimento de alimentacdo durante as atividades.

13.26. A CONTRATADA deverd permitir visita a cozinha da empresa terceirizada, desde que
autorizada pela Equipe de Fiscalizagdo, quando solicitado por qualquer usuario
(estudantes, colaboradores, servidores publicos da instituicdo e visitantes), e devera fornecer toucas
descartdveis e outros materiais necessdrios para a paramentacao.

13.27. A CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartdveis e outros materiais necessarios a
visitantes, devidamente autorizados, que venham a entrar nas dependéncias dos Restaurantes
Universitarios.

13.28. Manter a disciplina de seus empregados durante a jornada de trabalho, zelando pelo
respeito e cortesia no relacionamento entre colegas, com os usuarios e servidores da CONTRATANTE.

13.29. Apresentar, rotineiramente e sempre que solicitado pelos fiscais da CONTRATANTE, as
fichas técnicas de todas as preparagdes, incluindo discriminagao dos componentes, modo de preparo,
rendimento e demais informacdes pertinentes, como, por exemplo, informar quais prepara¢des contém
gluten, lactose e acgucar, para que sejam divulgadas no site da UFU.

13.30. Disponibilizar, até o ultimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens
programados nos cardapios, para as refeicoes, fazendo as reposi¢cdes necessdrias, de modo a ndo alterar
a composic¢ado inicial do cardapio.

13.31. Caso seja de interesse da CONTRATADA a utilizagdo de gas GLP nos Restaurantes
Universitarios, exceto no Campus Santa Monica onde ndo é permitido, ela serd responsavel pelas
despesas de instalagdo e manutencao, eximindo qualquer 6nus para a UFU referente a essa despesa. O
RU Umuarama conta com central de gas que possibilita a instalacdo de até 2 (dois) tanques com
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capacidade de 45 (quarenta e cinco) Kg cada, no RU Monte Carmelo é possivel a instalagdo de 1 (um)
tanque com capacidade de 13 (treze) Kg, no RU Pontal possibilita a instalacdo de até 2 (dois) tanques com
capacidade de 13 (treze) Kg cada e o RU Gldria permite a instalacdo de 1 (um) tanque de 13 kg.

13.32. Apresentar a CONTRATANTE cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico
de Saude Ocupacional — PCMSO e de Prevencao dos Riscos Ambientais — PPRA, contendo, no minimo, os
itens constantes das Normas Regulamentadoras n2 07 e 09, respectivamente, da Portaria n° 3.214, de 08
de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal n? 6.514, de
22 de dezembro de 1977. O PPRA também devera abranger a drea dos RUs-UFU.

13.33. Emitir junto aos érgdos competentes e manter nas instalacdes da empresa o alvarad de
funcionamento e o alvard da Vigilancia Sanitaria em vigor.

13.34. Fornecer aos seus empregados todo o material de escritério, de maneira
consciente, necessario ao bom funcionamento do servigo.

13.35. Dimensionar adequadamente os seus recursos humanos por meio de parametros ou
indicadores técnicos, sem perder o foco na qualidade dos servigos prestados, de forma a atender ao
numero de usudrios dos RUs adequadamente.

13.36. Apresentar inventdrios semestrais de todos os utensilios (talheres, pratos e outros),
mobilidrio e equipamentos, até o décimo dia do més posterior, providenciando a reposicdo, quando
necessario. Esta reposicdo deverda ocorrer até 10 (dez) dias apds a apresentacdo e conferéncia do
inventario semestral.

14. DA SUBCONTRATACAO

14.1. E permitida a subcontratacdo parcial do objeto nas seguintes condicdes:

14.2. E vedada a sub-rogacdo completa ou da parcela principal da obrigacio;

14.3. As parcelas que poderdo ser subcontratadas correspondem aos servicos de dedetizacado e

controle de pragas e vetores, e aos servigcos de manutencgdo corretiva;

14.4. A subcontratacdo depende de autorizacdo prévia da CONTRATANTE, a quem incumbe
avaliar se a subcontratada cumpre os requisitos de qualificacdo técnica necessarios para a execugao do
objeto;

14.5. Em qualquer hipdtese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral da
CONTRATADA pela perfeita execucdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenacdo das
atividades da subcontratada, bem como responder perante a CONTRATANTE pelo rigoroso cumprimento
das obriga¢des contratuais correspondentes ao objeto da subcontratacao.

15. ALTERAGAO SUBJETIVA

15.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na
licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndao haja prejuizo a
execucao do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracao a continuidade do contrato.

16. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO

16.1. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execu¢do do servico, devera comunicar a autoridade responsavel
para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se
os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n? 8.666, de 1993.

16.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servigos
devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdao detalhada dos
mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas
guantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.
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16.3. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o disposto
nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993.

16.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de san¢bes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da
Lei n2 8.666, de 1993.

16.5. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugao contratual devem ser realizadas de
forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou
Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distincdo dessas atividades
e, em razao do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as a¢des relacionadas a
Gestdo do Contrato.

16.6. A fiscalizagao técnica dos contratos avaliard constantemente a execugao do objeto.

16.7. Durante a execugao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de
gualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a
correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

16.8. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execucao
do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdao dos servigos realizada.

16.9. Em hipdtese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

16.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a presta¢cdao do servico com menor
nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle
do prestador.

16.11. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sancGes a CONTRATADA de acordo
com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

16.12. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos
Servicos.

16.13. As disposicOes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo
Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

16.14. A fiscalizagao de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e,
na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e
fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n2 8.666, de 1993.

17. DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

17.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR),
conforme previsto no ANEXO IV (SEI N2 3070900), para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos,
devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos,
referente sempre que a CONTRATADA:

a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
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17.1.1. A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da prestacdo dos servicos.
17.2. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017,

serd indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sanc¢Oes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

17.2.1. nado produziu os resultados acordados;

17.2.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima
exigida;

17.2.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do servico, ou

utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.3. Os indicadores a serem avaliados pelo IMR serdo: pontualidade, manutenc¢ado de todos os
itens do carddpio, controle integrado de pragas e vetores e manutencao de equipamentos e mobilidrios.

18. DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

18.1. A emissdo da(s) Nota(s) Fiscal(is)/Fatura(s) deve ser precedida do recebimento definitivo
do objeto contratual, nos termos abaixo.

18.2. No prazo de até 2 dias Uteis do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar
toda a documentacdao comprobatoéria do cumprimento da obrigacdo contratual;

18.3. O recebimento provisdrio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizacdo apds a entrega da documentacdo acima, da seguinte forma:

18.3.1. A contratante realizard inspe¢dao minuciosa de todos os servicos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a
finalidade de verificar a adequa¢dao dos servicos e constatar e relacionar os arremates, retoques e
revisoes finais que se fizerem necessarios.

18.3.1.1. Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliacdes da execug¢do do objeto e, se for o caso, a anadlise
do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com os indicadores
previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando
em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

18.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des
resultantes da execuc¢do ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo n3o atestar a Gltima e/ou Unica
medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisério.

18.3.1.3. A confirmacdo do nimero de refeicGes serd feita mediante relatdrios gerados pelo Sistema
de Gestdo (SG) da Universidade Federal de Uberlandia. As dedetiza¢des serdo confirmadas com a entrega
dos comprovantes de realizacdo do servico a equipe de fiscalizacao.

18.3.1.4. Para a confirmacdo da realizacdo dos servicos de manutencdo corretiva, caso tenham
ocorrido, A CONTRATADA devera enviar uma planilha de registros de manuteng¢des dos bens mdveis e
imoveis cedidos, juntamente com o laudo técnico ou nota fiscal, mensalmente a CONTRATANTE.

18.3.1.5. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os
testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

18.3.2. No prazo de até 5 (cinco) dias Uteis a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatério Circunstanciado em
consonancia com suas atribuicées, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

18.3.2.1. quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o relatdrio circunstanciado
devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdao do contrato, em
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relacdo a fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

18.3.2.2. Serd considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatorio
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

18.3.2.2.1. Na hipdtese de a verificacdo a que se refere o paradgrafo anterior ndao ser procedida
tempestivamente, reputar-se-da como realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia do
esgotamento do prazo.

18.4. No prazo de até 5 (cinco) dias Uteis a partir do recebimento provisério dos servigos, o
Gestor do Contrato deverd providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da
execucao dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

18.4.1. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacao e,
caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas
contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregdes;

18.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados,
com base nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

18.4.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR).

18.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdao do contrato, ou, em qualquer época, das
garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposicées legais
em vigor (Lei n® 10.406, de 2002).

18.6. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem
prejuizo da aplicacdo de penalidades.

19. DO PAGAMENTO

19.1. A emissdo da(s) Nota(s) Fiscal(is)/Fatura(s) serd precedida do recebimento definitivo do
servico, conforme este Termo de Referéncia.

19.2. Quando houver glosa parcial dos servicos, a contratante deverd comunicar a empresa para
gue emita a(s) nota(s) fiscal(is) ou fatura(s) com o(s) valor(es) exato(s) dimensionado(s).

19.3. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da(s) Nota(s) Fiscal(is)/Fatura(s).

19.3.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que
trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias
Uteis, contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 52, § 32, da Lei n®
8.666, de 1993.

19.4. A(s) Nota(s) Fiscal(is) ou Fatura(s) devera(dao) ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na
impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a
documentag¢dao mencionada no art. 29 da Lei n? 8.666, de 1993.

19.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado,
deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢do Normativa n? 3, de 26 de abril
de 2018.

19.5. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a(s) Nota(s) Fiscal(is) ou
Fatura(s) apresentada(s) expressa(m) os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

19.5.1. o prazo de validade;
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19.5.2. a data da emissao;

19.5.3. os dados do contrato e do drgdo contratante;

19.5.4. o periodo de prestagao dos servigos;

19.5.5. o valor a pagar; e

19.5.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

19.6. Havendo erro na apresentacdo da(s) Nota(s) Fiscal(is)/Fatura(s), ou circunstancia que

impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagao da
regularizagdo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

19.7. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria
para pagamento.

19.8. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencdo das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital.

19.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera
providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua
situacdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual
periodo, a critério da contratante.

19.10. N3do havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
devera comunicar aos orgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia
da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os
meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

19.11. Persistindo a irregularidade, a contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla
defesa.

19.12. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até
gue se decida pela rescisdao do contrato, caso a contratada nao regularize sua situacao junto ao SICAF.

19.12.1. Serd rescindido o contrato em execucdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por
motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

19.13. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administra¢do devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participa¢do em licitacdo, no
ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢cdao Normativa n2 3, de 26 de abril de
2018.

19.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retengao tributdria prevista na legislagdo aplicavel,
em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo Xl da IN
SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

19.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que
tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do érgdo contratante, com fundamento na Lei
de Diretrizes Orgamentarias vigente.

19.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacdo financeira, e
sua apuracao se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros
de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano,
mediante aplicagdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratérios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
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VP = Valor da parcela a ser paga.
| = indice de compensacdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

I=(TX) I=(6/100)_ 1=0,00016438
365 TX= Percentual da taxa anual = 6%
20. REAJUSTE
20.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado

da data limite para a apresentac¢ao das propostas.

20.2. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os
precos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA - indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo, exclusivamente para as obrigac¢des iniciadas e concluidas apds
a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 52 do Decreto n.2 1.054, de 1994):

R=V(I-19)/1¢, onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;

12 = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da proposta
na licitacao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

20.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano serd contado a
partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

20.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara
a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

20.5. Nas aferi¢Bes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

20.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma
nao possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicao, o que vier a ser determinado pela legislagao
entao em vigor.

20.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

20.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

21. GARANTIA DA EXECUCAO

21.1. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogdveis por igual

periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de
garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca
bancdria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade
durante a execucdo do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser
renovada a cada prorrogacao.

21.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicacao de
multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de
2% (dois por cento).

21.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisao
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas cldusulas, conforme dispdem os
incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

21.2. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
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21.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacées nele previstas;

21.2.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucdo do contrato;

21.2.3. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

21.2.4. obrigacOes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo
adimplidas pela contratada, quando couber.

21.3. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos
indicados no item anterior, observada a legislacdao que rege a matéria.

21.4, A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica
na Caixa Econ6mica Federal, com correcdao monetdria.

21.5. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidag¢do e de custédia autorizado pelo
Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da
Economia.

21.6. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar expressa rendncia
do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

21.7. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacdao de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

21.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 30 (trinta) dias
Uteis, contados da data em que for notificada.

21.9. A Contratante executard a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
21.10. Serd considerada extinta a garantia:
21.10.1. com a devolucdo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de

importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante,
mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

21.10.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da
comunicac¢do, conforme estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n.
05/2017.

21.11. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.

21.12. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma
prevista neste Edital e no Contrato.

22. DAS SANCf)ES ADMINISTRATIVAS
22.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

a) falhar na execucdo do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das
obrigacdes assumidas na contratacao;

b) ensejar o retardamento da execucdo do objeto;
c) fraudar na execugao do contrato;
d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.
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22.2. Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdao pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangoes:

| - Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das
obrigacdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo
acarretam prejuizos significativos para o servico contratado;

Il - Multa de:

a) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execugao dos servicos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de
execucao com atraso, poderd ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipdtese, inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdao
unilateral da avenca;

b) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem
acima, ou de inexecucdo parcial da obrigacdo assumida;

c) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucao total da obrigacdo assumida;

d) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 13 e 14, abaixo; e

e) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacao), observado
o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a
Administragao CONTRATANTE a promover a rescisao do contrato;

f) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

I - Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o érgao, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente,
pelo prazo de até dois anos;

V- Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

V- Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao
Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que
serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados;

22.3. A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é
aplicavel em quaisquer das hipdteses previstas como infracdo administrativa neste Termo de Referéncia.

22.4. As sanc0es previstas nos subitens “I”, “llI”, “IV” e “V” poderao ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

22.5. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragGes sdao atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 13 e 14:

Tabela 13

GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
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| 5 | 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
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Tabela 14
INFRAGAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias 05
letais, por ocorréncia;
5 Suspender ou interromper, salvo motivo de forca maior ou caso fortuito, os servicos contratuais por 04
dia e por unidade de atendimento;
3 Manter funcionario sem qualificacdo para executar os servigos contratados, por empregado e por 03
dia;

4 Recusar-se a executar servico determinado pela fiscalizacdo, por servico e por dia; 02
5 Retirar funcionarios ou encarregados do servigco durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funciondrio e 01
por dia;

7 Cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar do érgao fiscalizador, por ocorréncia; 02
8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario e por dia;

9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apoés 03
reincidéncia formalmente notificada pelo drgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01
11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relacao de obrigacdes da 01
CONTRATADA
22.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n? 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

22.6.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

22.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

22.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

22.7. A aplicacao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo

gue assegurara o contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto
na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

22.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a
serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso,
serao inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

22.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 10 (dez)
dias, a contar da data do recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade competente.

22.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do
Cddigo Civil.

22.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levard em consideracdo a gravidade

da conduta do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

22.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo
publica nacional ou estrangeira, cépias do processo administrativo necessarias a apuracdo da
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responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacdo - PAR.

22.12. A apuracdo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como
ato lesivo a Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

22.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdao Publica
Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente
publico.

22.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

23. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

23.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para
a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

23.2. Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo
previstos no edital.

23.3. Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

23.3.1. Registro ou inscricdo na entidade profissional competente da regido a que estiver

vinculada a licitante, pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto do presente Pregao,
conforme previsto na Lei 6.583/78 e na Resolugdo CFN N° 378/05 - Art 29;

23.3.1.1. Atestado(s) de capacidade técnica operacional(is) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de
direito publico ou privado, que comprove(m) que a licitante tenha prestado ou esteja prestando, a
contento, servicos de natureza semelhante com o objeto ora licitado, exceto fornecimento de
marmitas/marmitex. Para a validade do atestado é indispensavel que o mesmo comprove o fornecimento
de, pelo menos, 50 (cinquenta) % das refei¢des (almogo e/ou jantar) previstas para o Edital, durante 1
(um) ano.

23.3.1.2. O servico de refeicdao transportada devera, para efeito de comprovagdo de capacidade
técnica, ser de natureza semelhante a solicitada, ndo sendo equivalente a distribuicdo de “quentinhas”
prontas ou marmitex ou ainda qualquer tipo de refeicGes previamente montadas, pois o servico
solicitado é de montagem e distribuicdao no local e ndo entrega de prontos.

23.3.1.3. Atestado de Visita e vistoria, expedido pela Universidade Federal de Uberlandia, ou
Dispensa de Visita;

23.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

23.4.1. Valor Global por lote:

23.4.2. Lote 1: RS 10.836.388,80 (Dez milhdes, oitocentos e trinta e seis mil, trezentos e oitenta e

oito e oitenta centavos)

23.4.3. Lote 2: RS 1.229.483,16 (Um milh3o, duzentos e vinte e nove mil, quatrocentos e oitenta e
trés e dezesseis centavos)

23.4.4, Lote 3: RS 2.134.857,84 (Dois milhdes, cento e trinta e quatro mil, oitocentos e cinquenta e
sete e oitenta e quatro centavos).

23.4.5. Valores unitdrios: conforme planilha de composicdo de precos anexa ao
processo (Documento SEI 3049873).

23.5. O critério de julgamento da proposta é o menor preco global por lote.

23.6. O julgamento serd por lote, porém o valor devera ser apresentado para cada tipo de
refeicdo e servico de dedetizacdo, ndo podendo ser superior ao valor unitario maximo aceitdvel.
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23.7. A proposta devera ser apresentada conforme modelo anexo ao processo (ANEXO VIII - SEI
N2 3134505).

23.8. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

24. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

24.1. O custo estimado da contratacdo é de RS 14.200.729,80 (quatorze milhdes, duzentos mil

setecentos e vinte e nove reais e oitenta centavos).

25. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

25.1. A dotacdo orcamentdria da contratacdo sera informada pela Diretoria de Orcamentos da
Universidade Federal de Uberlandia.

Municipio de Uberlandia - MG, 28 de outubro de 2021.

Adolfo Cosentino / SIAPE: 413175
Antonia Manuela de S& Batista / SIAPE: 2275255
Claudio Gomes Barbosa / SIAPE: 1656420
Cldvis Antdnio da Fonseca / SIAPE: 413202
Daniel Pereira Silva / SIAPE: 2247516
Djalma Gongalves / SIAPE: 413184
Elaine Saraiva Calderari / SIAPE: 2577877
Everton Nassau Oliveira / SIAPE: 2170984
Osmario lzaias Jerbnimo / SIAPE: 413201
Renata Lorena da Costa Ferreira / SIAPE: 3000221
Silmara Lopes do Nascimento / SIAPE: 1435412

Anexos:

| — Estudo Técnico Preliminar (documento SEI n? 3052231);

Il - Modelo de Atestado de Vistoria (documento SEI n2 3070897);

Il - Modelo de Declaracdo de Dispensa de Visita/Vistoria (documento SEI n2 3070898);

IV — Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) (documento SEI n2 3070900);

V - Planta fisica dos Restaurantes Universitarios de Uberlandia (Campi Santa MoOnica, Umuarama e
Gldria) (documento SEI n2 3070902);

VI - Planta fisica do Restaurante Universitario do Campus Monte Carmelo (documento SEI n 3070904);
VIl - Planta fisica do Restaurante Universitario do Campus Pontal (documento SEI n2 3070907);

VIII - Modelo de proposta para preenchimento (documento SEI n2 3134505).

—
eil Documento assinado eletronicamente por Elaine Saraiva Calderari, Pr6-Reitor(a), em 28/10/2021, as
o . lily 18:02, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de

assinatura

eletrdnica 8 de outubro de 2015.

SR =
eil Documento assinado eletronicamente por Daniel Pereira Silva, Coordenador(a) substituto(a), em
ekt lily 28/10/2021, as 19:22, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do

assinatura

| eletrdnica Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

—
eil Documento assinado eletronicamente por Antonia Manuela de Sa Batista, Nutricionista, em
-l\j L) 'I<;|

S . Lj 29/10/2021, as 09:36, conforme horéario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
| eletrbnica Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Djalma Gongalves, Auxiliar de Cozinha, em 29/10/2021,
as 09:43, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539,
de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Everton Nassau Oliveira, Assistente em Administragao,
em 29/10/2021, as 09:44, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Osmario Isaias Jeronimo, Auxiliar de Cozinha, em
29/10/2021, as 09:45, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Renata Lorena da Costa Ferreira, Nutricionista, em
29/10/2021, as 09:45, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Silmara Lopes do Nascimento, Nutricionista, em
29/10/2021, as 09:46, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Adolfo Cosentino, Nutricionista, em 29/10/2021, as
10:58, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de
8 de outubro de 2015.

3 = A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
J'- '-"-' https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?
i acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo verificador 3134487 e

= 0 c6digo CRC 293AD70A.
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