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ANEXO 09 - TERMO DE REFERENCIA PARA O CAMPUS URUGUAIANA

1. OBJETO

O presente Termo de Referéncia tem por objeto a CONTRATACAO DE PESSOA
JURIDICA ESPECIALIZADA NO RAMO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA,
para todas as etapas de producéo e distribuicdo de refeicdes de almoco e jantar, bem como
para oferta de servicos de lanchonete, assegurando uma alimentacdo balanceada e em
condigbes higiénico-sanitarias adequadas a comunidade académica da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA), associada a concessao de uso de prédio com area em
espaco fisico de, aproximadamente, 142m2, destinados a instalagdo de Restaurante, situado
no prédio n. 200 e de Lanchonete, espaco com aproximadamente 80mz, situado no prédio n.
700, no Campus de Uruguaiana, localizado na BR 472, Km 585, zona rural, bem como a
cessdo de mobiliario, equipamentos principais de cozinha e instalacbes proprias da
CONTRATANTE, ndo envolvendo equipamentos para lanchonete. E envolve o
fornecimento, por parte da empresa CONTRATADA, de géneros e produtos alimenticios,
materiais de consumo em geral, equipamentos e utensilios necesséarios para a perfeita
execugao dos servigos, gas liquefeito de petroleo (GLP) também conhecido como “gas de
cozinha”, pessoal especializado técnico, operacional e administrativo em numero suficiente
para desenvolver as atividades previstas, além da cobertura de despesas, observadas as
normas vigentes de vigilancia sanitaria e as normas institucionais. A forma de contratacao
proposta é a cessdo de uso para fins comerciais, através da CONCORRENCIA PUBLICA,
tipo MENOR PRECO DE REFEICAO, na qual consiste em um Contrato Administrativo onde
0 poder publico atribui a utilizacéo exclusiva de um bem de seu dominio a particulares, para
qgue o explore segundo a sua destinacdo especifica, a qual encontra amparo na Lei n°
8.666/93, na Lei n® 6.120/74, na Lei n° 8.987/95 e no Decreto Lei n® 9.760/46.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. Justifica-se a necessidade de contratacdo de empresa especializada no preparo e
distribuicdo continuada de refeicbes (almoco e jantar) e de servicos de lanchonete, no
Campus URUGUAIANA da UNIPAMPA, pelas seguintes motivagdes:
a) Necessidade de contribuir para a permanéncia e a conclusao de curso dos estudantes da
UNIPAMPA, sob a perspectiva da inclusdo social e democratizagdo do ensino,
assegurando-lhes os meios necessarios para o pleno desempenho académico, dentre eles a
alimentacao;
b) Necessidade de oferecer refeicdes em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas e
nutricionalmente balanceadas com baixo custo a comunidade universitaria, contribuindo com
a saude e bem estar dos usuarios;
c) Necessidade de complementar as necessidades bésicas de alimentacdo durante e nos
intervalos das principais refeigdes, com a implantagéo de lanchonete anexa ao restaurante;
d) Busca do melhor aproveitamento dos recursos materiais e financeiros obtidos com a
contratacdo de servicos de terceiros, o que oferece profissionalizacdo dos servigos,
associada a reducdo de custos e ganho de eficiéncia e qualidade, proporcionando a
universidade foco em atividades fins nas areas de ensino, pesquisa e extensao;
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e) Impossibilidade de contratagdo de cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de
servicos gerais, dentre outros cargos extintos;
f) Circulam em torno de 2.400 pessoas no Campus de URUGUAIANA, entre alunos,
servidores, visitantes e categorias especiais, estando localizado em regido desprovida de
estabelecimentos para dar suporte & demanda de alimentacéo.

Assim, considerando a existéncia de infraestrutura para funcionamento de Restaurante
e Lanchonete no Campus, e a necessidade de oferecer produtos de qualidade e cardapios
diversificados, com opgbes de refeicbes e lanches para a comunidade académica, faz-se
necessario a contratacdo de particular.

3. OBJETIVO

3.1. O Objetivo da contratacdo é o de garantir refeicdes de baixo custo, em condicbes
higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas aos alunos, servidores,
terceirizados e visitantes da contratante, contribuindo assim com a salde e bem estar da
comunidade académica;

3.2 O Objetivo da implantagdo da lanchonete é complementar as necessidades basicas de
alimentacdo da comunidade académica, durante e nos intervalos das principais refeigdes.

4. LOCAL DE PRESTAGCAO DO SERVICO

4.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicbes
deverdo ser realizados no espaco destinado para este fim na UNIPAMPA Campus
Uruguaiana, localizado na BR 472, Km 585.

4.2 A licitante vencedora devera instalar e manter em funcionamento um espago para
lanchonete.

5. DIAS E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

5.1. As refeicbes deverdo ser distribuidas de segunda a sexta-feira, das 11hOOmin as
14h00min para o almocgo e das 18h00min as 21h00min para o jantar;
5.2. O horério de funcionamento previsto para a lanchonete devera ser de segunda a sexta-
feira das 7h30min as 22h00min e aos sabados das 7h30min as 14h00min;
5.3 Seréa permitido atraso de no maximo 10 (dez) minutos para o inicio da distribuicdo das
refeicdbes e para abertura da lanchonete, sendo o horéario de atendimento estendido por
mesmo periodo;
5.4 O horario de funcionamento do Restaurante e da Lanchonete podera ser alterado, por
determinacgdo da contratante, a critério da Direcdo do Campus, em atendimento a demanda
dos comensais, cabendo a contratada se adequar a mudanca em até 48 (Quarenta e 0ito)
horas Uteis apds a comunicacao;
5.5 Havendo demanda manifesta dos comensais, podera ser solicitado a contratada a
distribuicdo da refeicdo do almoco aos sabados letivos, através de comunicacdo expressa
da Administracdo do Campus com 48 (Quarenta e oito) horas de antecedéncia;
5.6 Aos sabados, durante o periodo de férias escolares, apés os dias de realizacdo das
provas finais, em feriados e recessos oficiais, somente com autorizagdo da CONTRATANTE
podera ser reduzido o horario ou dispensado o fornecimento das refeicées e/ou servicos da
lanchonete, respeitando-se a demanda dos comensais.
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6. PUBLICO CIRCULANTE
6.1. A contratante conta atualmente (dados de maio/2015) com 1783 alunos (Quadro 1).
6.2 Além desses, o Campus apresenta 242 servidores publicos e 75 funcionarios

terceirizados.

Quadro 1: Dados do Campus URUGUAIANA

Alunos por turno Alunos regulares
Diurno 1360
Noturno 423

Total 1783
Servidores Publicos 242

Func. Terceirizados 75

Total 317
Visitantes Diarios 300

Fonte: Dire¢do do Campus URUGUAIANA

6.2. A quantidade de refeicbes a serem servidas no restaurante universitario podera ser
variavel, pelas proprias caracteristicas do calendéario académico de uma universidade;

6.3. A CONTRATANTE n&o tem compromisso com a remuneracdo de uma quantidade
minima diaria, mensal ou anual, cabendo a CONTRATADA prever a variacdo do numero de
usuarios na composicao de seus custos;

6.4. Dos alunos atualmente regulares no Campus universitario de URUGUAIANA, 208 sdo
alunos com vulnerabilidade socioecon6mica, sendo assistidos pela UNIPAMPA através de
Programa de Permanéncia;

6.5. Estima-se que 208 alunos, o que corresponde ao publico vulneravel atendido pelo
Programa de Permanéncia, acessardo o Restaurante Universitario diariamente para as
refeicbes de almoco e jantar.

6.6. Todos os alunos terdo o direito de realizar as 02 (duas) refei¢cbes principais diariamente
no Restaurante Universitario, nos dias e horarios estipulados para funcionamento.

7. SUBSIDIO AOS ALUNOS PELA REFEICAO

7.1. A CONTRATANTE subsidiara refeicbes aos seus alunos e outros eventuais
beneficiarios, de acordo com a politica a ser estabelecida internamente;

7.2. A CONTRATANTE concedera subsidio integral para alunos assistidos por Programa de
Permanéncia (alunos com comprovada situacdo de vulnerabilidade socioeconémica) e
subsidio parcial para os demais alunos e eventuais;

7.3. A CONTRATANTE disponibilizara & CONTRATADA a lista dos usuéarios que terdo
direito a subsidio alimenticio total e parcial por parte da Universidade;
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7.4. Os usuéarios que contardo com subsidio alimenticio integral por parte da
CONTRATANTE nao efetuardo nenhum tipo de pagamento a CONTRATADA pela refeicdo
de almoco/jantar;

7.5. Os wusuarios que contardo com subsidio alimenticio parcial por parte da
CONTRATANTE efetuardo pagamento parcial da refeicdo diretamente a CONTRATADA,
sendo que esse usuério pagara o valor de R$ 2,50, enquanto que a diferenca sera paga
pela CONTRATANTE a CONTRATADA;

7.6. Os usuarios do Restaurante Universitario que ndo gozarem de nenhum tipo de subsidio
alimenticio por parte da Universidade fardo os pagamentos de suas refeicdes diretamente a
CONTRATADA, ficando a empresa obrigada a dar o troco exato e em espécie;

7.7. Para servidores e funcionarios terceirizados ndo havera subsidio, cabendo a estes o
desembolso do valor integral contratado para a refeicdo. Sera vedado o atendimento no
Restaurante Universitario a pessoas de fora da comunidade académica do Campus, sendo
permitido acesso somente a visitantes a instituicdo, desde que obtenham credencial junto ao
Setor Administrativo do Campus;

7.8. Deverd ser desenvolvido, pela CONTRATANTE, um sistema informatizado de controle
para as refei¢cdes servidas aos beneficiarios de subsidio;

7.9. A CONTRATADA devera registrar que o usuario usufruiu da refeicdo em determinado
dia e horario, bem como o tipo de subsidio a que faz jus, para posterior ressarcimento da
CONTRATANTE a CONTRATADA,;

7.10. Os pagamentos a serem efetuados pela CONTRATANTE ocorrerdo posteriormente a
prestacao de servico, conforme definido na Clausula de Obrigacdes da CONTRATANTE;
7.11. O subsidio ndo se aplica a produtos que forem consumidos na lancheria.

7.12. As medicbes para efeito de pagamento dos usuarios subsidiados integral ou
parcialmente seréo realizadas de acordo com o0s seguintes procedimentos:

7.12.1. No primeiro dia util subsequente ao més em que foram prestados 0s servicos, a
CONTRATADA entregaré relatério contendo os quantitativos totais e mensais das refeicdes
subsidiadas servidas e os valores apurados;

7.12.2. A CONTRATANTE tera até 10 dias Uteis para conferir o relatério enviado pela
CONTRATADA e solicitar, na hipotese de glosas e/ou incorre¢cbes de valores, a
correspondente retificacdo objetivando a emisséo da nota fiscal/fatura;

7.12.3. Serdo consideradas somente as refeigcbes efetivamente fornecidas e apuradas da
seguinte forma:

a) O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicacdo dos pregos unitarios
contratados as correspondentes quantidades de refeicbes efetivamente servidas,
descontadas as importancias relativas as quantidades glosadas e néo aceitas pela
CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA.

b) O valor de pagamento das refei¢cdes subsidiadas integralmente pela CONTRATANTE
sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na proposta vencedora da
Licitac&o;

c) O valor de pagamento das refeicdes subsidiadas parcialmente pela CONTRATANTE
sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na proposta vencedora da
Licitacdo, em complementag&o ao valor pago pelos usuérios;

d) A realizagdo dos descontos indicados na alinea “a” ndo prejudica a aplicagdo de
sancdes a CONTRATADA, por conta da ndo execug¢do dos servigos.
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7.12.4. Ap6s a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a CONTRATANTE
atestara a medicdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados do recebimento da
Nota Fiscal junto do relatério emitido pela CONTRATADA.

7.12.5. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura ou, ainda, circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipétese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizacao da situacdo, ndo acarretando qualquer énus para a CONTRATANTE;
7.12.6. Quando do pagamento, sera efetuado a retencédo tributaria prevista na legislacédo
aplicavel,

7.12.7. Quanto ao imposto sobre servico de qualquer natureza (ISSQN), sera observado o
disposto na Lei Complementar n°® 116/2003 e legislagdo municipal aplicavel;

7.12.8. A CONTRATADA/CONTRIBUINTE regularmente inscrita no SIMPLES NACIONAL,
nos termos da LC n° 123, de 2006, ndo sofrera a retencao tributaria do subitem anterior. No
entanto o pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacdo por meio de
documento oficial de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar;

7.12.9. O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito, mediante
depésito em conta-corrente, na agéncia e estabelecimento bancério indicado pela
CONTRATADA ou por outro meio previsto na legislacéo vigente;

7.12.10. Sera considerado como data do pagamento o dia em que constar como emitida a
ordem bancéria para pagamento;

8. DA CESSAO ONEROSA DO ESPACO PUBLICO

8.1. O valor mensal a ser pago pela CONTRATADA, pelo uso do espago publico decorrente
da cessdo onerosa de imével da UNIPAMPA no Campus URUGUAIANA, serd de R$
1.660,00 (um mil seiscentos e sessenta reais);
8.2. O valor de referéncia corresponde a média dos valores de locagdo orgados por, no
minimo, trés cotacdes de imobiliarias ou de corretores de imdveis com registro junto ao
CRECI - Conselho Regional de Corretores de Iméveis, da cidade de URUGUAIANA-RS;
8.3. O pagamento do valor devido pela CONTRATADA devera ser feito até o 5° (quinto) dia
uatil do més subsequente ao da prestacao de servigos, sendo que 0 primeiro pagamento sé
sera efetuado apoés o inicio da prestagéo de servigos por parte da contratada;
8.4. A importancia sera paga através de Guia de Recolhimento da Uniao (GRU), que devera
ser retirada junto a Coordenacao Administrativa do Campus URUGUAIANA, com emisséo
pela Coordenadoria de Contabilidade e Financas da Pro-Reitoria de Administracdo da
UNIPAMPA;
8.5. Apos a realizagdo do pagamento, a CONTRATADA deverd enviar o comprovante do
mesmo para a CONTRATANTE;
8.5.1. O atraso no cumprimento desta obrigacdo acarretara para a CONTRATADA multa de
2% (dois por cento) ao més sobre o valor a ser pago, acrescido de juros de mora de 1% (um
por cento) ao dia, a ser contabilizado no periodo correspondente ao atraso;
8.5.2. O nao pagamento apos 30 (trinta) dias contados do vencimento do prazo, sem motivo
justificado e aceito pela fiscalizacdo do contrato e pela Administracdo Superior da
Universidade, sera aplicada as san¢des previstas na Lei 8.666/93;
8.5.3. Apds o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a cessdo de uso sera automéatica
e unilateralmente cancelada pela UNIPAMPA, perdendo a CONTRATADA em favor da
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CEDENTE, todos os valores j4 pagos, independentemente de interpelacdo judicial ou
extrajudicial;

8.6. O pagamento do valor devido pelo uso do espaco publico, decorrente da cessdo
onerosa, devera ser reajustado a cada 12 (doze) meses, com base no indice Geral de
Precos do Mercado (IGP-M) do periodo, ou outro indexador oficial que vier a substitui-lo;
8.6.1. A solicitacao de alteracdo no preco do aluguel, por parte da CONTRATADA, devera
ser feita através de calculos demonstrativos e justificativa devidamente fundamentada pela
CONTRATADA, a qual sera analisada pela fiscalizagdo do contrato, em conjunto com a
Administracdo Superior da Universidade;

8.6.2. Dar-se-4, de pleno direito, independente da lavratura de Termo Aditivo ao Contrato, a
reducdo da periodicidade de reajuste, quer por ato da Administracdo Superior da
Universidade ou por dispositivo legal;

8.7. Se por motivo de caso fortuito ou de forca maior o espaco fisico cedido ficar inacessivel
a contratada, no todo ou em parte, o valor mensal da cesséo de uso sera subtraido em 1/30
(um trinta avos) do seu valor, por dia util de privacdo de uso, incluindo-se os domingos do
periodo de inacessibilidade;

8.8. Durante os periodos de férias e recesso escolar e em periodos de paralisa¢gbes igual ou
superior a 10 (dez) dias, em que a demanda seja comprovadamente reduzida, a
requerimento expresso da CONTRATADA, o valor pelo uso do espaco publico decorrente da
cessdo onerosa podera ser reduzido pela CONTRATANTE em até 50% (cinquenta por
cento) de seu valor, a fim de manter o equilibrio econébmico-financeiro do Contrato com a
execucao do servico;

8.8.1. Para o calculo do percentual de desconto a ser concedido, sera utilizada a seguinte
férmula: D = (R/M) x 100; onde: D = % do valor da cessado onerosa a ser paga no més de
recesso, obedecido o limite de até 50% de desconto; R = n° refeic6es servidas no més de
recesso; e M = média de refeigbes servidas nos meses sem recesso;

8.8.2. O requerimento para reducdo do valor devera ser entregue a FISCALIZACAO DO
CONTRATO do Campus URUGUAIANA, que o encaminhard aos responsaveis pela analise
e deferimento, se de acordo, do pedido.

9. OBJETO E PRECOS MAXIMOS DE REFERENCIA

9.1. A CONTRATADA deve oferecer uma refeicdo em sistema self-service parcial, que
deverd ser disponibilizado a todos os usuarios do Restaurante Universitario com preco
maximo estipulado conforme a proposta vencedora do certame;

9.2. Como parametro, estipula-se que o valor maximo da refeicdo ndo deve ultrapassar R$
13,63 (treze reais com sessenta e trés centavos) por unidade de refeicdo servida, que
corresponde a média do valor de refeicdo dentre 03 (trés) cotacdes de precos obtidas pela
CONTRATANTE junto a estabelecimentos de URUGUAIANA,;

9.2.1. Havera diligéncia para comprovacao da capacidade de execucdo dos servicos com
base no preco apresentado;

9.3. A CONTRATANTE pagara & CONTRATADA o valor integral da refeicdo consumida por
aluno assistido por Programa de Permanéncia da instituicdo, e subsidiard parcialmente o
valor da refeicdo para os demais alunos e eventuais, segundo politica interna;

9.4. Os pregos das refeigfes servidas no Restaurante Universitario poderdo ser reajustados
apos 12 (doze) meses, com base no (IPCA) indice de Precos ao Consumidor Amplo,
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publicado pelo IBGE, em conformidade com o disposto no Caput do art. 5° do Decreto n°
1.054/94, utilizando-se como base a seguinte férmula:

1—1lo
R=V(—)
lo
Onde: R = é o valor do reajuste procurado; V = é o valor contratual do servico a ser
reajustado; | = é o numero indice relativo ao més do reajuste; e lo = é o numero indice

relativo ao més de apresentacéo da proposta;

9.5. Os precos maximos dos produtos comercializados na lanchonete devem ser inferiores
ou até o limite dos pregos praticados no mercado local, mediante apresentacdo de
justificativa fundamentada pela CONTRATADA, sob pena de impossibilidade de
comercializacdo na lanchonete, cuja autorizagédo fica a critério da fiscalizagéo do contrato;
9.6. Os precos dos produtos da lanchonete poderéao ser reajustados anualmente, conforme
pesquisa de mercado realizada pela CONTRATADA, e serd submetido a aprovacao da
fiscalizacdo do contrato, obedecida a legislacdo de protecdo ao consumidor;

9.7. A Tabela de precos de todos os produtos da lanchonete e das refeicbes do Restaurante
Universitario devera ser afixada em local visivel, dando-se o devido destaque quando se
aplicar reajuste de valor;

9.8. Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA a iniciativa e o encargo do célculo de
cada reajuste, a ser aprovado pela CONTRATANTE, juntando-se 0s respectivos
documentos comprobatdrios.

10. DAS OBRIGACOES
10.1. OBRIGA(}OES DA CONTRATADA
10.1.1. Quanto a qualificacéo técnica

10.1.1.1. Apresentar atestado de capacidade técnica, expedido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo (CRN),
comprovando que a licitante executa ou executou a prestacdo dos servicos de preparo e
fornecimento de, pelo menos, 150 (cento e cinquenta) refeicbes/dia por pelo menos 6 (seis)
meses, ou declaracdo da empresa informando que presta servicos de forma autbnoma,
atendendo ao numero de refeigcbes e periodo antes mencionados, ficando sujeita a vistoria
para confirmacédo pela CONTRATANTE;
10.1.1.2. Certiddo de Registro e Quitacdo da licitante junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas competente;
10.1.1.3. Comprovacdo da licitante de possuir em seu quadro permanente, na data da
abertura das propostas, profissional de nivel superior reconhecido pelo Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN), detentor de atestado de responsabilidade técnica expedido pelo
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente;
10.1.1.3.1. A comprovacgdo de vinculo profissional entre o responsavel técnico e a licitante
se fard, alternativamente, com a apresentacdo, sendo na condicdo de soécio, de contrato
social e sua ultima alteracao, diretor: estatuto social e ata de eleicdo devidamente publicada
na imprensa, em se tratando de sociedade anbdnima; se empregado permanente da
empresa: contrato de trabalho por tempo indeterminado com firmas reconhecidas em
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cartorio, ou carteira de trabalho e previdéncia social, ou declaracdo de contratacéo futura do
profissional, desde que acompanhada de declaracdo de anuéncia do profissional.

10.1.2. Quanto as instalac@es fisicas e equipamentos

10.1.2.1. Utilizar o local e demais instalacdes cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e
objetivos desta licitacdo, sendo que a CONTRATANTE poderd requerer o espaco do
refeitério para sua utilizacdo em eventos, apds prévio aviso a CONTRATADA, desde que
néo prejudique a execucao dos servigos e que tenha carater temporario;
10.1.2.2. A CONTRATADA recebera as instalacbes e equipamentos da CONTRATANTE,
em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condicdo, em termo préprio,
conforme discriminacao do inventario;
10.1.2.3. Com o término do contrato, os equipamentos e mobveis cedidos pela
CONTRATANTE deverdo ser restituidos pela CONTRATADA em perfeito estado de
conservagao, ressalvado o desgaste natural de uso ou em caso de deterioracao irreparavel,
devendo a CONTRATADA efetuar a substituicdo dos equipamentos avariados pelo mau uso
até a data do encerramento do contrato, respeitando-se as normas e especificagdes.
10.1.2.3.1. A CONTRATANTE providenciara a contagem e verificacdo do estado de
conservacdo dos mesmos, bem como do imovel cedido, na presenca do preposto da
CONTRATADA, em até 05 (cinco) dias ap6s o término do contrato, para verificar os reparos,
substituicbes ou reposicoes necessarias. Neste mesmo prazo, a CONTRATADA devera
retirar os equipamentos e utensilios de sua propriedade que estiverem nas dependéncias da
CONTRATANTE.
10.1.2.3.2. A CONTRATADA, em até 10 (dez) dias Uteis ap6s o término do contrato, devera
entregar o imével com os reparos solicitados em vistoria, inclusive com nova pintura nas
mesmas cores.
10.1.2.4. Eventuais reformas e adequacbGes no espaco, em equipamentos e mobiliario
deverdo ser efetuadas pela CONTRATADA, apés aprovacao da Coordenadoria de Obras e
da fiscalizacdo da CONTRATANTE, ndo sendo permitida qualquer alteracédo, modificacdo ou
reforma no espaco cedido e equipamentos (seja na rede elétrica, hidraulica, pisos,
climatizacdo, etc), sem a aprovacdo prévia e por escrito da fiscalizacdo do contrato e da
Coordenadoria de Obras.
10.1.2.4.1. As despesas originarias com tais obras e/ou servigos correrdo exclusivamente
por conta e responsabilidade da CONTRATADA, sem gque lhe assista o direito a qualquer
indenizacdo e/ou retencao, ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras
realizadas no Restaurante ou Lanchonete, mesmo a titulo de benfeitorias e instalacdes de
qualquer espécie ou natureza. Somente as reformas previstas nos “ltens 16.1 e 16.2” sdo
passiveis de indenizacdo por meio de abatimento/compensacdo em despesas da
CONTRATADA junto a CONTRATANTE;
10.1.2.4.2. Em caso de qualquer dano ou avaria no imével e/ou em equipamentos, a
CONTRATADA devera comunicar, por escrito, ao fiscal designado pela UNIPAMPA, que se
incumbird dos controles e registros necessarios, e fica obrigada ao ressarcimento dos
prejuizos causados;
10.1.2.5. A manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacfes fisicas
sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA e devera ser realizada sem prejuizo da
perfeita execucdo dos servicos e sem afetar a seguranca, correndo as suas expensas toda e
qgualquer despesa decorrente;
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10.1.2.6. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede
de esgotos, vinculados a prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as suas
expensas;

10.1.2.7. A CONTRATADA ¢ responsavel por equipar as lanchonetes, quando do inicio das
atividades, com os equipamentos necessarios, mobilidrio confortavel e padronizado, bem
como de adequada distribuicdo e organizacdo do mesmo de forma a permitir o livre acesso
dos usuarios, inclusive dos portadores de deficiéncia e mobilidade reduzida;

10.1.2.8. A CONTRATADA ¢ responsavel pela contratacdo, em seu quadro de funcionarios,
de NUTRICIONISTA (nivel superior), responsavel técnico(a), com o devido REGISTRO no
Conselho Regional de Nutricionistas, para atuar durante o horario de funcionamento da
cozinha e da utilizacéo dos refeitérios (almocgo e jantar), em nimero que respeite o Anexo Il
da Resolucdo do Conselho Federal de Nutrigdo, CFN n° 380/2005, que dispde sobre a
definicdo das areas de atuag&o do nutricionista e suas atribuicdes, determina os parametros
numeéricos de referéncia, por areas de atuacdo, e da outras providéncias;

10.1.2.9. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo fornecimento dos utensilios em
boas condi¢bes de uso (talheres, pratos, bandejas, etc), além de embalagens de sobremesa
reutilizaveis, guardanapos e produtos a serem acondicionados nos galheteiros (azeite, sal,
vinagre e palito), em quantidade compativel, para atender a todos os consumidores das
refeicbes, cabendo-lhe ainda fornecer os demais materiais e equipamentos necessarios a
satisfatoria execucéo do objeto da contratacdo, inclusive produtos de limpeza;

10.1.2.10. A CONTRATADA obriga-se a realizar e manter os seguros de Risco de
Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos, incluindo, no minimo, seguro
contra: danos elétricos, danos ao imével, efeitos da natureza, quebra de vidros, danos aos
equipamentos, incéndio e explosao, roubo e furto qualificado. As apdlices e certificados de
seguros serdo providenciados e apresentados pela CONTRATADA a fiscalizacdo da
UNIPAMPA, para aprovacdo, antes da data de inicio da execucdo dos servicos. A
CONTRATADA apresentara o recibo da respectiva parcela do seguro mensalmente ao fiscal
da CONTRATANTE.

10.1.2.10.1. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a CONTRATADA
responderda pelos danos e prejuizos que eventualmente causar a Universidade, propriedade
ou pessoa de terceiros em decorréncia da execucdo dos servigos, correndo as suas
expensas 0s ressarcimentos ou indenizacdes que tais prejuizos venham causar.

10.1.2.10.2. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servico a cargo da CONTRATADA, tera
esta, independentemente da cobertura do seguro, um prazo de 05 (cinco) dias Uteis, a partir
da notificacdo da UNIPAMPA, para dar inicio a reparacao do dano;

10.1.2.11. A CONTRATANTE néo se responsabiliza por talheres descartados no lixo pelos
usuarios do Restaurante, este controle deve ser realizado pela CONTRATADA,;

10.1.2.12. A CONTRADADA devera colocar, no restaurante, um computador com nobreak
ou um notebook para instalacdo do sistema informatizado de controle de refei¢cdes
desenvolvido pela CONTRATANTE, sendo que o computador deve conter equipamento
leitor de cédigo de barras.

10.1.3. Quanto as boas préticas de elaboracéo de alimentos e prestacdo de servi¢cos
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10.1.3.1. A CONTRATADA deve manter constantemente todas as dependéncias internas e
externas pertencentes as instalacdes por ela administradas, no mais rigoroso padréo de
higiene, limpeza e conservacéao, dentro dos padrées exigidos pelas autoridades sanitarias e
pela UNIPAMPA, assim como se obriga a limpeza e conservacao das areas de circulagao
ocupadas e utilizadas por esta, bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacéo do servico;

10.1.3.1.1. Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo das instalagdes fisicas,
equipamentos e utensilios, bandejas, pratos e talheres, visando garantir a sanidade
microbiolodgica dos mesmos;

10.1.3.1.2. Responder pela manutengéo das instalagdes, inclusive efetuando, diariamente, a
higienizacéo, limpeza e conservacdo de pisos, paredes, mesas, equipamentos e todas as
dependéncias, por sua inteira responsabilidade;

10.1.3.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a CONTRATADA devera
elaborar e implementar Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados de acordo com a Resolugdo RDC n° 216/04, do Ministério da Saude, e os
Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolugdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude, dentre outras legislacdes
pertinentes em vigor, adequando-o a execugao do servico da Unidade objeto do contrato;
10.1.3.3. Esses documentos, bem como os registros de execu¢do dos mesmos, deverdo ser
apresentados a fiscalizacdo e devem estar disponiveis para fiscaliza¢des, auditorias e
autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil acesso e consulta para os
funcionérios;

10.1.3.4. Visando também a qualidade, a CONTRATADA devera promover periodicamente,
as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de trabalho, no
minimo semestrais, e estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagcédo do servico. Os comprovantes de realizacdo dos treinamentos devem ser
apresentados a fiscalizagdo sempre que realizados;

10.1.3.5. As carnes utilizadas no cardapio deverdo obedecer a um padrdo conforme
caracteristicas técnicas, apresentadas neste Termo de Referéncia;

10.1.3.6. A CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para
compor o cardapio. O recebimento dos géneros podera ser fiscalizado pela UNIPAMPA.
Todos os produtos a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e aprovados
pelos 6rgéos de fiscalizacdo sanitaria;

10.1.3.7. A CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada, quando este
ingrediente fizer parte do cardapio;

10.1.3.8. A CONTRATADA devera manter estoque minimo dos produtos, respeitando
normas técnicas de estocagem, devendo efetuar a substituicdo de produtos de marcas
duvidosas, sempre que necessario, mediante justificativa técnica da CONTRATANTE,
devendo disponibilizar outro produto;

10.1.3.9. Os géneros alimenticios nao pereciveis, semipereciveis e pereciveis estocaveis
deverdo ter prazo de validade de 80% a vencer, sendo vedada a utilizacdo de produtos com
alteracdes de caracteristicas, mesmo ainda dentro do prazo de validade;

10.1.3.10. A CONTRATADA devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do restaurante
no intervalo entre todas as refeigcbes servidas, ndo deixando nenhuma das atividades de
higienizag&o e limpeza para o outro dia;
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10.1.3.11. O funcionario que realizar a higienizacdo das instalacdes sanitarias devera usar
uniforme diferenciado e ndo entrar mais em contato com a area de manipulacdo de
alimentos;

10.1.3.12. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucgéo
dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios empregados.

10.1.4. Quanto aos recursos humanos

10.1.4.1. As atividades do restaurante e da lanchonete deverdo, obrigatoriamente, ficar sob
a responsabilidade de um responsavel técnico nutricionista legalmente habilitado, para
acompanhar as condi¢des nutricionais de preparo, higienizacéo e distribuicdo das refeicoes;
10.1.4.2. A CONTRATADA devera credenciar, por escrito, junto a CONTRATANTE, um
preposto idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que
se refere a execucdo dos servigos, inclusive sua supervisao;
10.1.4.3. A CONTRATADA devera manter o pessoal em atividade no local trajando,
obrigatoriamente, uniforme adequado aos servicos prestados, exigindo asseio, boa
aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que lhes forem
confiados, limitando a presenca dos seus funcionarios nas dependéncias da
CONTRATANTE aos seus horéarios de trabalho; assim como, a CONTRATADA devera
cuidar para que as normas e regulamentos internos da CONTRATANTE sejam respeitados;
10.1.4.4. Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo estar uniformizados, portando
cracha de identificagdo, do qual devera constar seu nome e funcdo, e os equipamentos
exigidos pelo Ministério do Trabalho e Emprego NR6;
10.1.4.5. A CONTRATADA deverad manter o quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em numero suficiente para a perfeita execugcdo dos servigcos
contratuais assumidos, contando inclusive com um Responsavel Técnico Nutricionista,
inscrito no Conselho Regional correspondente, com poder para deliberar e atender qualquer
solicitacdo da Fiscalizacdo da CONTRATANTE;
10.1.4.6. Eventual alteragdo do titular Responsavel Técnico deverd ser comunicada de
imediato a CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade da substituicao,
da nova nomeacgdo, juntada a respectiva documentagcdo do CRN; 10.1.4.7. A
CONTRATADA devera manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servigco
mensal do pessoal que opera no Restaurante e Lanchonete, especificando todas as
categorias com nome, respectivos horarios e funcées;
10.1.4.8. A CONTRATADA devera encaminhar a Fiscalizagdo, no prazo maximo de 20
(vinte) dias contados a partir da assinatura do contrato, a relacdo de todo o pessoal que ira
operar no Restaurante e na Lanchonete, especificando nome, horéarios e funcdes. Sempre
gue houver alteracdo na lista, a CONTRATANTE devera ser informada da substituicdo
ocorrida e a lista atualizada deve ser encaminhada novamente & Fiscalizacdo. Tais
alteracbes ndo podem prejudicar o funcionamento do restaurante e lanchonete nem a
execucao dos servigos contratados;
10.1.4.9. Exigir de todo pessoal do servico, as suas expensas, exames médicos
admissionais, demissionais, bem como periédicos, a cada 12 (doze) meses, inclusive
exames especificos, de acordo com a legislacdo do Ministério do Trabalho e Emprego,
apresentando os resultados a fiscalizagdo da UNIPAMPA. Esse perfeito e regular controle
sobre o estado de saude dos empregados é necessario a fim de providenciar a substituicdo
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dos mesmos, de imediato, em caso de doencga incompativel com a fungdo. Estes registros
devem estar disponiveis as fiscalizacdes do MT e autoridades sanitarias sempre que
solicitado bem como serem fornecidos a Contratante sempre que solicitado;

10.1.4.10. O prazo maximo para apresentacdo dos exames admissionais a Fiscalizacao
sera de 10 (dez) dias contados a partir do inicio da execucao dos servigos, sendo aplicado o
mesmo prazo sempre que houver nova contratacao;

10.1.4.11. A CONTRATADA devera afastar do servico os empregados que apresentarem
condi¢cdes de saude incompativeis com a atividade a ser desenvolvida, bem como devera
providenciar a substituicdo imediata dos funcionérios sem ocasionar prejuizo a prestacao
dos servicos;

10.1.4.12. A CONTRATADA devera responder integralmente por quaisquer danos ou
prejuizos causados a UNIPAMPA, a terceiros e ao meio ambiente por seus empregados ou
prepostos, decorrentes de uso, manipulacdo de géneros alimenticios inadequados,
processamento incorreto e emprego indevido de materiais, equipamentos e, ou,
instrumentos, procedendo imediatamente os reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo
o 6nus decorrente;

10.1.4.13. A CONTRATADA devera zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta
dos seus empregados em servico, substituindo aqueles cuja permanéncia seja considerada
inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obrigacdes decorrentes. Atender, de
imediato, as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicbes de empregados n&o
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacdo do servico;

10.1.4.14. A CONTRATADA é responsavel por todas as obrigagbes contratuais, sociais,
trabalhistas e previdenciarias dos seus funcionarios, cabendo-lhes todos os 6nus destas
obrigacdes, incluindo as indenizagbes por acidentes, moléstias e outras de natureza
profissional e ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e quaisquer acdes judiciais,
reivindicagbes ou reclamacdes de seus empregados que tenham participado na execucgéo
do objeto deste contrato, sendo a CONTRATADA, em quaisquer circunstancias,
considerada a UNICA e EXCLUSIVA empregadora e responsavel por quaisquer onus
recorrente;

10.1.4.15. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com a autorizagcdo
expressa da CONTRATANTE, com acompanhamento por responsavel da CONTRATADA,
10.1.4.16. A CONTRATADA deverd proibir dentro da Unidade de Producéo o uso de objetos
ndo pertencentes ao servico como radio, jornais, bolsas, dentre outros;

10.1.4.17. A CONTRATADA deve proibir terminantemente o habito de fumar dentro das
dependéncias do Restaurante e da Lanchonete.

10.1.5. Quanto a execucdo dos servi¢cos

10.1.5.1. Iniciar a execucdo do servico em até 30 (trinta) dias corridos contados a partir da
assinatura do contrato, caso ndo ocorra fato superveniente ou de forga maior;

10.1.5.2 Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista
legalmente habilitado, cujas fun¢des abrangem o desenvolvimento de todas as atividades
técnico-administrativas, inerentes ao servigo de alimentacgao.

10.1.5.3. A CONTRATADA obriga-se a responder com responsabilidade por todos os 6nus
referentes aos servicos de operacdo e manutencdo, tais como: salarios do pessoal,
encargos sociais previdenciarios e trabalhistas, taxas, impostos e quaisquer outras
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exigéncias legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a atividade objeto desta
licitacéo;
10.1.5.4. E responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e
limpeza, entre outros) de qualidade comprovada, gds e méo de obra especializada em
namero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas
vigentes, bem como uniformes completos e equipamentos de protecdo individual e coletivo
em numero suficiente para seus funcionarios;
10.1.5.5. A contratada devera instalar equipamentos, mobiliarios e utensilios considerados
necessarios para a perfeita execucdo dos servicos. A contratada deve instalar e manter no
restaurante 01 (uma) balanga digital devidamente aferida pelo INMETRO, para aferi¢do do
peso das preparacdes, sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Ao término do contrato,
a contratada podera retirar todos os materiais que lhe pertencem;
10.1.5.6. E de responsabilidade da CONTRATADA abastecer as instalacdes sanitarias de
seus funcionarios e usuarios com produtos destinados a higiene pessoal tais como papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico, produto antisséptico para higienizacao final
e papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a
secagem das maos. Todas as instalacfes sanitarias deverdo ser providas de lixeiras com
tampa acionada por pedal;
10.1.5.7. Toda pia de higienizagdo de maos na area de producdo devera estar abastecida
com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem
das maos e sabonete liquido inodoro e antisséptico; as mesmas deverao ser equipadas com
lixeiras com tampa acionada por pedal para descarte do papel toalha;
10.1.5.8. A CONTRATADA devera zelar pela manutencdo da qualidade da alimentacdo a
ser fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e
estar em condigbes higiénico-sanitarias adequadas. As refeicbes deverdo estar
acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos
alimentos antes e durante a sua distribuicao;
10.1.5.9. Cabe a CONTRATADA, contratar diretamente com todos os fornecedores, nao
comprando nada em nome da UNIPAMPA, estando esta eximida, em qualquer hipétese, de
responsabilidade perante terceiros; adquirir matéria-prima de alta qualidade e manté-la em
condicbes de adequada estocagem, para sua boa conservacdo, estando sujeita a
fiscalizacdo da UNIPAMPA, inclusive quanto & exigéncia dos comprovantes de origem dos
produtos;
10.1.5.10. A CONTRATADA devera manter diariamente na saida, ferramentas de opinido
diaria para os usuarios manifestarem suas reclamagdes ou sugestdes, através de pesquisa
e caderno de sugestdes. A CONTRATADA s6 podera retirar as folhas com reclamacgfes do
caderno no final de cada semestre letivo, apenas apds entregar uma fotocépia das mesmas
a Fiscalizacao;
10.1.5.11. Serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA as despesas de energia
elétrica e fornecimento de agua, cujos valores corresponderédo as indicagbes constantes dos
medidores individuais instalados nos locais, cabendo a mesma o0 pagamento, mediante
depésito em conta da UNIPAMPA, a ser efetuado mensalmente com as contas de
fornecimento dos respectivos insumos. As despesas com telefone e gés ficardo a cargo da
CONTRATADA, eximindo qualquer 6nus para a UNIPAMPA,
10.1.5.12. E responsabilidade da CONTRATADA recolher o lixo organico e inorganico
quantas vezes se fizerem necessérias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e
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em recipientes que devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados,
encaminhando diariamente o lixo ao local de coleta, e podendo fazer uso da coleta seletiva
de lixo, caso o0 municipio disponha do servico;
10.1.5.13. E dever da CONTRATADA manter durante toda a execucido contratual, as
obrigagbes assumidas, assim como todas as condicbes de habilitacdo e qualificacdo
exigidas na licitac&do, sob pena de rescisdo de contrato;
10.1.5.14. A CONTRATADA néo podera ceder e nem transferir, no todo ou em parte, o
Contrato desta licitacéo;
10.1.5.15. A CONTRATADA devera permitir a utilizacdo das instalacées do Restaurante por
professores, téchicos-administrativos e estudantes da UNIPAMPA, como um laboratério
para aulas praticas, estagios e pesquisas, de acordo com planejamento previamente
estabelecido e aprovado pela UNIPAMPA e o Responsavel Técnico da CONTRATADA, bem
como devera permitir visitas as cozinhas dos Restaurantes Universitarios e as lanchonetes
da CONTRATANTE, quando solicitado por qualquer usuario (alunos, funcionarios,
servidores publicos e visitantes) e devera providenciar para eles, mascaras, toucas e demais
equipamentos de seguranga e higiene que julgar ser necessario;
10.1.5.16. O RESTAURANTE e a lanchonete somente poderao funcionar apds a obtencéo,
pela CONTRATADA, de todos os alvards, registros, licencas e outras formalidades
necessarias para o funcionamento legal do mesmo, ficando a UNIPAMPA totalmente isenta
dessas responsabilidades;
10.1.5.17. O controle integrado de pragas é de responsabilidade da contratada e devera ser
realizado, pelo menos, semestralmente, em todas as dependéncias do Restaurante e
Lanchonete (saléo de refeigbes, estoque, cozinha, banheiros, vestiarios e outros), quando
for o caso, contra ratos, morcegos, insetos voadores e rasteiros, devendo ser realizado por
pessoal treinado de empresa especializada, cuja aplicacdo de produtos somente podera ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalacdes, insumos e
alimentos. 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
cOpia a UNIPAMPA. A empresa responsavel pela realizacéo do servigo deve possuir alvara
de funcionamento, sanitario, ambiental e possuir responsavel técnico habilitado;
10.1.5.18. A potabilidade da agua utilizada devera ser atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacao especifica;
10.1.5.19. O reservatorio de agua, além de estar em perfeito estado fisico e devidamente
tampado, deverad apresentar adequado estado de conservagdo e higiene, devendo ser
higienizado pela CONTRATADA, conforme instrucbes da legislagdo sanitaria, em um
intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operagdo. Os
comprovantes de realizagdo do servico devem ser apresentados a Fiscalizagdo. Os mesmos
procedimentos sdo esperados para a higienizacdo da caixa de gordura;
10.1.5.20. A limpeza dos residuos das fossas e caixas de gordura, vinculados ao espaco
fisico de uso da contratada e provenientes da cesséo, é de inteira responsabilidade da
contratada, que rotineiramente, deverd verificar o seu estado de conservacao. As caixas de
gorduras devem ser limpas, ao menos, quinzenalmente.
10.1.5.21. Durante a execuc¢éao do servico, a CONTRATADA devera monitorar a temperatura
de recebimento dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicdo das refei¢cdes, para
possiveis alteracées ou adaptacdes, visando atendimento adequado a legislacao vigente, o
registro diario das temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés) meses e disponivel para
consulta pela UNIPAMPA e autoridades sanitérias;
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10.1.5.22. A CONTRATADA devera coletar, diariamente, em todos os turnos, pelo menos
1509\150ml (Cento e cinquenta gramas\mililitros) de amostra de todos os alimentos e
bebidas servidos em recipientes esterilizados e mantidos lacrados, identificados e sob
refrigeracéo pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, em temperatura inferior a 5°C (cinco)
para eventuais andlises microbiolégicas, as suas expensas, apresentando o resultado do
laudo de analise a contratante;

10.1.5.23. Todas as etapas do servigo dar-se-ao nas dependéncias da CONTRATANTE;
10.1.5.24. A CONTRATADA devera fornecer, diariamente, 8 CONTRATANTE a quantidade
das refeicdes efetivamente fornecidas, por tipo de publico, e demais servigos prestados,
lancando diariamente no Sistema Informatizado o niumero de refeicdes vendidas com valor
integral e aquelas com subsidio integral e parcial,

10.1.5.25. A CONTRATADA devera fornecer a CONTRATANTE, antes do inicio da
execugcdo do contrato, uma lista com todos os produtos a serem comercializados na
lanchonete, com seus respectivos pre¢os, para a Fiscalizacdo realizar a verificacdo da
conformidade com os precos praticados no mercado e aprova-la. Todas as vezes que um
novo produto for incluido na lanchonete, esta lista devera ser atualizada junto a fiscalizagédo
supracitada;

10.1.5.26. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas,
vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengdo dos servigos
objeto do contrato;

10.1.5.27. Estar em situag&@o devidamente comprovada de regularidade no SICAF;
10.1.5.28. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar as reformas, adaptacdes e
reparos que forem necessarios as instalagfes e equipamentos, observando a legislacdo
vigente e as normas institucionais, e ap0s autorizacdo pela Coordenadoria de Obras da
UNIPAMPA e pela fiscalizagdo do contrato.

10.2. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.2.1. Proporcionar todas as condi¢cdes para que a CONTRATADA possa desempenhar
seus servicos dentro das normas deste contrato, de forma a permitir a boa execucdo do
Servico;
10.2.2. Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagfes fisicas, bem como os
equipamentos permanentes a serem cedidos (cozinha, mesas e cadeiras para o restaurante
e area externa), conforme consta no Anexo 09-VI, fornecendo no inicio da prestacdo do
servico a relagdo do material a ser disponibilizado;
10.2.3. Aplicar a CONTRATADA as sanc¢des regulamentares contratuais, por quaisquer
irregularidades observadas na execugéo do contrato;
10.2.4. Prestar as informacbes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo
Preposto ou pelo Responsavel Técnico da licitante vencedora;
10.2.5. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de
servicos;
10.2.6. Autorizar, se de acordo, em conjunto com a Coordenadoria de Obras, a
CONTRATADA a realizar as adaptacdes e reparos que forem necessarios as instalagbes e
equipamentos, observando a legislacao vigente e as normas institucionais;
10.2.7. Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA ao local de prestacdo dos
Servicos;
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10.2.8. Analisar e aprovar, se de acordo, os cardapios elaborados pela CONTRATADA,
assim como as eventuais alteragcfes que se fizerem necessarias, a qualquer tempo;

10.2.9. Fornecer relagéo atualizada de alunos a terem subsidio integral e parcial da refeicao,
proceder com a checagem dos quantitativos informados pela CONTRATADA, através de
sistema préprio de controle a ser desenvolvido, e proceder com 0 pagamento a
CONTRATADA dos valores correspondentes ao subsidio;

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

10.2.11. Fixar em local visivel na area do restaurante/lanchonete, um endereco eletrénico
para onde deverdo ser encaminhadas reclamagfes e sugestfes dos usuarios dos servigos
de alimentacao;

10.2.12. Proceder as vistorias dos servicos por meio da FISCALIZACAO do contrato,
anotando as ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias, dando ciéncia ao preposto da
CONTRATADA e determinando sua imediata regularizacao;

10.2.13. Notificar, por escrito, & CONTRATADA a ocorréncia de eventuais imperfeicbes no
curso da execucao dos servigos, fixando prazo para sua corregao;

10.2.14. Acompanhar e fiscalizar a execucdo da contratacdo, por meio de servidor
especialmente designado pela CONTRATANTE, nos termos do art. 67 da Lei
n° 8.666/93, exigindo seu fiel e total cumprimento;

10.2.15. Indicar formalmente fiscal para controle do patriménio cedido;

10.2.16. Solicitar, a qualquer momento, a substituicdo de funcionario da CONTRATADA que,
a seu critério, for considerado inconveniente ou incompativel com o trabalho;

10.2.17. N&o permitir que os empregados da CONTRATADA executem tarefas em
desacordo com as condi¢des pré-estabelecidas;

10.2.18. Realizar as avaliagfes higiénico sanitarias e de satisfacdo conforme a frequéncia
estabelecida neste termo;

11. ESPECIFICACAO DO SERVICO
11.1. Cardapios e Distribuicdo das Refei¢cdes
11.1.1. Da Composic¢éo do Cardapio

O cardéapio bésico diario do almoco e do jantar devera ser composto por:

REFEICAO TIPO COMPOSICAO PORCAO AO | QUANTIDADE
USUARIO
- Arroz branco Livre Consumo a
vontade
Acompanhamentos® | - Arroz integral Opcional Consumo a
vontade
- Feijao (preto ou de | Livre Consumo a
cor) — opcéo: Lentilha vontade
- Carne (bovina ou Porcionado
Almogo/Jantar suina ou pescado ou | (01 Porgéo) Especificadas
Prato principal® frango) conforme
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OPCAO Porcionado (01 | tabela abaixo*

- Prato a base de porcéo)

proteina de soja

- Guarnigdo: prato a Livre Consumo a
Guarnigao® base de legumes ou vontade

vegetais folhosos;
massas, cereais

- Saladas: 02 tipos — | Livre Consumo a
Saladas* folhosos, legumes, vontade

graos/leguminosas

- Sobremesa; fruta ou | Porcionado Minimo, 100g
Sobremesa® doce (01 Porcao)

- Suco de frutas Porcionado Minimo, 300
Suco natural e ou artificial (01 Porcao) ml

11.1.2. Do porcionamento

O porcionamento das refeicdes devera ser realizado da seguinte forma:

a) As saladas dispostas no balcéo refrigerado deveréo ser servidas LIVREMENTE pelo
proprio Usuario;

b) Os acompanhamentos (arroz e feijdo) e a guarnicdo dispostos no balcdo aquecido
deverdo ser servidos LIVREMENTE pelo préprio usuario;

c) O Prato principal, a sobremesa e o suco poderdo ser PORCIONADOS pelos
funcionarios da CONTRATADA.

d) O usuério devera optar entre a carne servida no dia ou a preparacao de soja.

11.1.3. Da especificacdo dos pratos

ACOMPANHAMENTOS:

e Arroz branco: tipo 1 (um). Intercalar o preparo entre arroz polido e
parboilizado. Frequentemente a preparacao arroz branco pode ser adicionada
de ervilhas, brocolis, cenoura, couve, passas, conforme a aceitacdo dos
clientes.

e Feijao: preto tipo 1 (um): oferecido 4 (quatro) vezes na semana.

e Feijao de cor: tipo 1 (um): oferecido 1 (uma) vez na semana, ou lentilha tipo 1
(um).

e As variacbes devem ser aplicadas nas refeicbes almoco e jantar,
respectivamente.

’PRATO PRINCIPAL:
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O prato principal sera constituido por alimento a base de proteina, conforme a tabela

abaixo:
TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO | FREQUENCIA
Patinho, alcatra | Bife, cubos, iscas, 180 g 03 vezes/més
BOVINA ou coxdao mole, | milanesa, assados
SEM OSSO | tatu, maminha ou
melhor qualidade
Contra filé Grelhado 180 g 03 vezes/més
Carne moida de | Com molho, legumes, 160 g 03 vezes/més
primeira almbéndega, rocambole,
bolo de carne
BOVINA Chuleta Com molho, grelhado, 200 g 02 vezes/més
COM OSSO acebolado.
Filé de peito de | Grelhado, cubos, iscas, 160 g 03 vezes/més
FRANGO frango milanesa
SEM OSSO | Sobrecoxa Milanesa, iscas, 160 g 02 vezes/més
desossada assado, empanado.
FRANGO Sobrecoxa Assado, frito, cozido, 200 g 03 vezes/més
COM OSSO com molho
SUINA SEM | Lombo Assado, com molho 160 g 01 vezes/més
0SSO
SUINA Carré Assado, grelhado 180 g 01 vezes/més
COM OSSO
PESCADOS | Filé: pescada, | Grelhado, assado, frito 170g 03 vezes/més
merluza, tilapia,
anjo.
Postas de peixe Frito, ensopado 160 g 01 vez/més
MISTO Salsichéo Assado 180 g 01 vez/més
Observagdes:

a) A porcao de carne se refere ao alimento cozido;
b) Nao se considera como preparacdo de carne: empanados industrializados e
hambdarguer;
c) A frequéncia considerada de carnes se aplica aos cardapios elaborados para o
almoco e para o jantar;

d)

excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie;

e)

Preferencialmente, deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem

Todas as carnes deverdo possuir registro na Coordenadoria de Inspecdo de

Produtos de Origem Animal (CISPOA) emitido pela Secretaria da Agricultura,
Pecuéria e Agronegécio do Estado do Rio Grande do Sul ou registro no Sistema de

Inspecdo Federal

Abastecimento.

OPCAO:

(SIF) emitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e

| TIPO

| ESPECIFICA

CAO |

PREPARACOES

| PORCAO | FREQUENCIA |
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SOJA Proteina Com molho, bolinho, 150 g Diariamente
texturizada de | Bife com legumes. hidratado
soja
Observacgdes:

a) A porcao de proteina de soja considerada é de 150 g hidratado e escorrido.
b) O prato principal a base de soja deve ser oferecido diariamente como opcéo ao prato
principal, devendo variar, apenas, o0 modo de preparo.

SGUARNICAO:

a) A guarnicdo devera ser preparada prioritariamente com hortalicas cozidas em
pedagos ou sob a forma de purés, suflés, acompanhadas de molhos ou a milanesa.
Também podem ser oferecidas como guarnigéo, preparacdes a base de farinhas ou
massas, sendo 0 modo de preparo estabelecido pela contratada;

b) As preparacdes a base de massas e farinhas ndo poderdo exceder a frequéncia de
03 (trés) vezes na semana, na mesma refei¢ao;

c) As preparacdes que compdem a guarnicdo poderdo ser elaboradas a critério da
contratada, exemplo: lasanhas, pastéis, panquecas, bolinhos;

d) Nos meses de junho, julho e agosto, a guarnicdo podera ser substituida por sopa de
legumes, desde que autorizada pela contratante, em até 02 (duas) vezes na semana.

‘SALADAS:

a) Fornecer diariamente 02 (dois) tipos de saladas, sendo:

e Salada folhosa: Acelga, alface, agrido, chicoria, couve, repolho, mostarda,
racula.

e Salada cozida/crua/conserva: abobrinha, beterraba, cenoura, chuchu,
brocolis, couve-flor, pepino salada, pepino conserva, cebola, tomate,
pimentéo, repolho, repolho roxo, vagem.

b) As saladas devem ser servidas obedecendo a uma combinacgédo de cores e texturas;

c) Poderdo ser servidas saladas compostas (dois ou mais ingredientes) a critério da
contratada;

d) As saladas do tipo folhosas poderado ser repetidas na mesma semana, se necessario
e mediante aviso prévio a contratante, considerando-se a sazonalidade dos géneros;

e) As demais saladas ndo poderdo ser repetidas na mesma semana, na mesma
refeicéo.

°*SOBREMESAS:

a) Considera-se para fins de sobremesa elaborada as seguintes preparacdes: Pudim de
leite, cremes, mousse, gelatinas, tortas, compotas, sagu e arroz doce.
b) Frutas: poderao ser servidas saladas de frutas ou frutas da época.
e Frutas que podem ser servidas com casca: ameixa, banana, caqui, goiaba,
maca, péssego, bergamota, péra, uva.
e Frutas que devem ser servidas descascadas e porcionadas: Kiwi, mamao,
manga, meldo, melancia, abacaxi, laranja.
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c) Os tipos de sobremesas deverdo ser oferecidos de maneira alternada:
Frutas: 03 (trés) vezes na semana e doces: 02 (duas) vezes na semana; (12 e 32
semanas)
Frutas: 02 (duas) vezes na semana e doces: 03 (trés) vezes na semana (22 e 42
semanas)

d) As sobremesas poderao ser repetidas no almocgo e no jantar.

11.1.4. Necessidades nutricionais diarias recomendadas para a elaboracdo dos
cardapios

O Valor calérico para o ALMOCO E JANTAR tera como referéncia o preconizado pelo
Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT, conforme Portaria Interministerial n° 66/
2006. Sendo assim, os parametros nutricionais para a alimentacdo dos comensais do
Restaurante Universitario da UNIPAMPA/ CAMPUS URUGUAIANA deverao ser calculados
com base nos seguintes valores diarios de referéncia para macronutrientes, fibra e sodio:

UNIPAMPA

NUTRIENTES VALORES DIARIOS
Valor energético total 2000 calorias
Carboidrato 60 %

Proteina 15 %

Gordura Total 25 %

Gordura saturada <10%

Fibra >25¢

Saodio <2400 mg

As refeigcbes principais, como o ALMOCO E JANTAR deverdo conter de 600

(seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias, admitindo-se um acréscimo de 20% (vinte por
cento), isto é, 400 (quatrocentas) calorias, em relacado ao Valor Energético Total — VET de
duas mil calorias por dia e deverdo corresponder as faixas de 30 a 40% (trinta a quarenta

por cento) do VET diério.

As refei¢cBes principais deverdo seguir a seguinte distribuicdo de macronutrientes,

fibra e sodio:
REFEIQAO CARBOIDRATO | PROTEINA | GORDURA | GORDURA | FIBRA SODIO (mg)
S (%) S (%) S TOTAIS S S (9)
(%) SATURADA
S (%)
Almoco/ 60 15 25 <10 07-10 720-960
jantar

11.1.5. Distribuicdo das Refeigdes:
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11.1.5.1. As refeicbes serdo distribuidas em sistema self-service parcial, em balcdes
aguecidos e refrigerados conforme as preparacdes, utilizando-se para tal, talheres em inox
(facas, garfos e colheres), pratos rasos em porcelana branca e bandejas de plastico na cor
bege. Sempre que necessario, a contratada devera disponibilizar pratos fundos e cumbucas
em porcelana branca para a distribuicdo das refeicdes;
11.1.5.2. A contratada devera disponibilizar, em quantidade suficiente, e manter no balcdo
refrigerado um molho do tipo vinagrete. Deverdo ser disponibilizados também outros
temperos como: azeite, vinagre, molho de pimenta. Deverdo ser disponibilizados ainda:
farofa simples, sal e guardanapos de papel;
11.1.5.3. O suco devera ser preparado com agua potavel e fornecido em copos reutilizaveis,
com capacidade minima de 300 ml, adocado e gelado;
11.1.5.4. A fruta devera ser sanitizada para a posterior distribuicdo. Deve-se lavar frutas e
verduras em agua corrente e higieniza-las em solucéo de hipoclorito propria para alimentos,
de acordo com as instrugdes do fabricante;
11.1.5.5. Os doces deverao ser distribuidos em recipientes reutilizaveis ou descartaveis,
sendo disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio em inox, quando
necessario;
11.1.5.6. A contratada devera disponibilizar talheres em inox, em quantidade suficiente e em
local apropriado, nos balc6es de distribui¢cdo das refeigdes;
11.1.5.7. Diariamente deve haver um cardapio para o almogco e um para o jantar, nao
devendo ser repetidas as opg¢Oes de carne, guarnicdo e saladas. Ressalta-se a necessidade
de oferecer o mesmo padréo de qualidade para ambas as refeicoes;
11.1.5.8. Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas de modo a garantir boa
aceitabilidade, sendo a forma de preparo estabelecida pela contratada,;
11.1.5.9. Fica a critério da contratada incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o
preco cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou
acessorio que integre o cardapio basico;
11.1.5.10. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usuério, mantendo-se a quantidade adequada a todos;
11.1.5.11. O cardapio mensal a ser praticado devera ser apresentado completo a PRAEC,
com antecedéncia minima de 20 (vinte) dias em relacao ao 1° (primeiro) dia de utilizacao,
com a distribuicdo calbérica e de macronutrientes, para a devida andlise, podendo a
CONTRATADA em situacdes pontuais e especiais, alterar o cardapio apresentado, desde
gue mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente motivagdes formais,
por escrito, a Comissao Fiscalizadora e esta as aceite;
11.1.5.12. Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrao
estabelecido neste termo de referéncia, a fiscalizacdo encaminhard as notificagbes a
contratada para as devidas correcdes. A contratada devera submeter o cardapio com as
alteracdes solicitadas para nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas;
11.1.5.13. Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovacao no prazo devido
estard sujeita as penalidades previstas em contrato;
11.1.5.14. O cardapio semanal, aprovado pela fiscalizacdo, devera ser afixado em local
visivel na entrada do RU, devidamente assinado pelo responsavel técnico da contratada. O
carddpio semanal podera ser divulgado no site do Campus para informacao aos Usuarios;
11.1.5.15. Deverédo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as
preparacfes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacdo pelo usuario, sem
excecao, inclusive os sabores dos sucos;
COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGOES
Rua Monsenhor Constabile Hipélito, n2 125 — Centro — Bagé — RS — CEP 96400-590
Fone: (53) 3240-5449
94



UNIPAMPA

Rubrica
SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

CONCORRENCIA N° 05/2015
PROCESSO N° 23100.002039/2015-23

11.1.5.16. Poderé ser solicitada a execucdo de cardapios diferenciados ou pratos tipicos
para datas festivas. Nos mesmos padrdes do cardapio contratualizado;

11.1.5.17. Poderdo ser solicitadas dietas especiais aos USUAarios que apresentarem
motivacdo e documentagdo médica que comprove a necessidade. Tais solicitacdes serédo
previamente avaliadas e autorizadas, se de acordo, pela fiscalizacdo e equipe técnica da
PRAEC.

11.2. Do Controle de Qualidade e de Producédo da Alimentacdo e da Prestacdo de
Servicos

11.2.1. A contratada se compromete a obedecer e praticar todas as exigéncias das
legislagbes sanitérias que regulamentam os servigcos de alimentacdo, prioritariamente a
Resolucdo RDC n° 216, 15 de Setembro de 2004 — ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e demais legislac6es citadas em anexo (Anexo 09), entre outras;

11.2.2. A contratada devera manter no RESTAURANTE e na LANCHONETE, quando for o
caso, o alvara da Vigilancia Sanitaria, bem como alvara de funcionamento, além de manter
constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as instalagées por
ela administrada, no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e conservagdo, dentro dos
padrdes exigidos pela autoridade sanitaria e pela UNIPAMPA, assim como se obriga a
limpeza e conservacdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por esta, bem como
0s equipamentos e utensilios envolvidos na prestagéo de servico;

11.2.3. A contratada devera utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o registro no Ministério da Saude ou Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) ou Ministério da Saude (MS), ANVISA ou érgdo competente, bem
como o prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a utilizagdo de produtos com
alteracdes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

11.2.4. Executar o controle de géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a
qualidade, estado de conservacdo, acondicionamento, condicdes de higiene e ainda
observadas as exigéncias vigentes.

11.2.5. A contratada devera dispor de Manual de Boas Préticas (MBP) e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), conforme estabelece a Resolucdo RDC n° 216/04 —
ANVISA, relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalagfes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas;

c) Higienizacdo do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

11.2.6. A contratada devera apresentar os documentos acima (MBP e POPs) a Comissao
Fiscalizadora no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da execucdo do
contrato, e devem estar disponiveis para fiscalizagbes pela contratante, auditorias e
autoridades sanitarias bem como, serem mantidos em local de facil acesso e consulta para
os funcionarios;

11.2.7. A contratada devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do restaurante antes,
durante intervalo e depois de todas as refei¢cbes servidas, executando todas as etapas da
higienizagdo e limpeza no mesmo dia em que as atividades ocorrerem, mantendo as
instalacBes no mais completo estado de higiene e limpeza;
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11.2.8. A contratada devera, durante a execucdo dos servicos, realizar controle de
temperatura de todas as etapas produtivas das refeicbes (desde o recebimento de
mercadorias até a distribuicdo) visando atender a legislacdo vigente, acondicionando as
preparacfes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente
tampados até o momento da distribuicdo. Os registros diarios das temperaturas deverao
ficar arquivados, no proprio restaurante, por 3 (trés) meses e estar disponivel para consulta
pela autoridade sanitaria e fiscalizacdo da CONTRATANTE;

11.2.9. E responsabilidade da CONTRATADA realizar controle de temperatura de
equipamentos como: geladeiras, freezers, balcdes de distribuicdo de refeigbes, estufas e
outros, bem como manter registros destes procedimentos arquivados no restaurante pelo
periodo minimo de 3 (trés) meses, disponibilizando-os para as fiscalizacdes, sempre que
solicitado;

11.2.10. Deverdo ser coletadas, diariamente, em todos os turnos, pelo menos 150g\150ml
(Cento e cinquenta gramas\mililitros) de amostra de todos os alimentos e bebidas servidos
em recipientes esterilizados e mantidos lacrados, identificados e sob refrigeracdo pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas, em temperatura inferior a 5°C (cinco) para eventuais analises
microbiologicas, as suas expensas, apresentando o resultado do laudo de andlise a
contratante;

11.2.11. A CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias de
servico da CONTRATADA, bem como os documentos, para proceder a fiscalizagdo sobre a
execucao dos servicos;

11.2.12. A fiscalizagdo da CONTRATANTE n&o exclui nem diminui a completa
responsabilidade da contratada por qualquer inobservancia ou omissédo as clausulas do
contrato;

11.2.13. A CONTRATADA devera promover periodicamente, as suas expensas,
capacitacOes gerais e especificas de toda a equipe de trabalho devendo manter registros
destas acgOes. As capacitagcbes devem ocorrer, a0 menos, semestralmente e em horarios
que néo interfira no funcionamento do restaurante;

11.2.14. A CONTRATADA ainda deverd autorizar a participacdo de seus funcionarios nos
treinamentos e capacitacdes oferecidos pela CONTRATANTE, sempre que solicitada a
participacdo destes.

11.3. Da Avaliacéo dos Servigos

11.3.1. Com a frequéncia necessaria, estipulada pela CONTRATANTE, serdo avaliados os
servicos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da alimentacdo servida e/ou
comercializada, bem como as condi¢Bes higiénico-sanitérias e o grau de satisfacdo dos
usuarios, conforme as planilhas especificadas;

11.3.2. A avaliacdo das condi¢fes higiénico-sanitérias sera realizada por meio da aplicacao
do check-list proposto pela Portaria n® 78 de 2009 da SES/RS (Secretaria Estadual da
Saude — Rio Grande do Sul);

11.3.2.1. A classificacdo do servico quanto as condi¢cdes higiénico-sanitérias sera
considerada satisfatoria se apresentar indice de adequag&o maior ou igual a 75% (Setenta e
cinco por cento) do total de itens avaliados, excetuando-se os itens ndo aplicaveis.
Resultados abaixo do percentual estabelecido poderdo sofrer as sangfes previstas em
contrato;
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11.3.2.2. A avaliacdo das condicBes higiénico-sanitaria ocorrer4d, ao menos,
semestralmente, durante o funcionamento do restaurante e sem aviso prévio a contratada. A
avaliacdo serd realizada pela fiscalizacdo da contratante;

11.3.3. A avaliacdo da satisfacdo dos usuarios ocorrerd, pelo menos, semestralmente, nas
refeicdes do almoco e jantar. Os itens a serem avaliados na pesquisa de satisfacdo podem
ser alterados conforme solicitagcdo da Contratante;

11.3.3.1. Considerar-se-4 como resultado satisfatério um percentual de satisfagdo maior ou
igual a 75% (setenta e cinco por cento). Resultados abaixo do percentual estabelecido
obrigara a excluséo da preparagéo do cardapio, além de sangfes previstas em contrato;
11.3.3.2. Para a avaliagdo da satisfacdo dos usuarios quanto a execucao dos servicos sera
utilizado o formulario do Anexo 09-IV — Avaliagdo de Satisfacdo dos Usuarios, e a mesma
deverd ser realizada pela fiscalizagdo da CONTRATANTE.

11.4. Da Responsabilidade Técnica

11.4.1. A CONTRATADA devera manter no Restaurante Universitario (RU) da UNIPAMPA
Campus URUGUAIANA responsavel técnico com formacao superior em Nutricdo, registrado
no Conselho Regional da Categoria, cumprindo uma jornada de trabalho de 8 horas diéarias,
devendo o pagamento deste funcionério ser realizado de acordo com o piso estabelecido
pelo Sindicato da categoria profissional. Caso o numero de refeigfes servidas no RU seja
maior que 500/dia (quinhentos), o nimero de nutricionistas devera obedecer a Resolucdo
CFN n° 380/2005.

11.5. Do Funcionamento da Lanchonete

11.5.1. Poder& ser oferecida pela CONTRATADA maior variedade de produtos, além dos
itens descritos no Anexo 09-11l — Lista Minima de Produtos a serem Comercializados na
lanchonete, mediante autorizagdo da CONTRATANTE.

11.5.2. Dos precgos:

a) Os precos dos alimentos e bebidas deverdo estar devidamente afixados em local
visivel;

b) A contratada devera estabelecer critérios de preco dos produtos a serem
comercializados, fixados em comum acordo com a concedente e ndo superiores aos
praticados no comércio local;

c) N&o sera permitida a incluséo de taxas, tais como comissfes e gorjetas, nos pregos
da tabela, nem a sua cobranca a parte.

11.5.3. Das normas higiénico-sanitarias:

a) O servico de lanchonete devera cumprir com todas as normas higiénico-sanitarias
que o0s estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos,
prioritariamente, deverd cumprir o disposto na Resolu¢gdo RDC n° 216, de 15 de
Setembro de 2004 — ANVISA;

b) Todas as normas e orientacdes higiénico-sanitarias aplicadas ao servico de
alimentacdo do Restaurante Universitario devem ser cumpridas no servico de
Lanchonete;
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c) A limpeza, manutencgédo, conservacao e vigilancia do espaco fisico concedido, serao
de responsabilidade da contratada e devera ser diaria;

d) A contratada devera providenciar a execucdo do Controle integrado de vetores e
pragas urbanas juntamente com o controle realizado no restaurante;

e) Os alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em balces
expositores, refrigerado ou aquecido, quando for o caso.

11.5.4. Das normas gerais de funcionamento da Lanchonete:

a) A contratada fica obrigada a manter responsavel técnico Nutricionista para o servigo
de Lanchonete;

b) Todas as obrigacdes e encargos decorrentes da contratacdo deste profissional e
demais funcionarios correrdo por exclusiva responsabilidade da contratada, que
devera dispor de um numero adequado e suficiente de empregados para a perfeita
execucao dos servigos;

c) A contratada devera fornecer a todos os seus empregados equipamentos de
protecdo individual e coletivo e manter registro da entrega destes materiais;

d) A contratada devera possuir todos os alvards e licengas necessarios ao
funcionamento da Lanchonete;

e) A contratada devera instalar e equipar a lanchonete com todos os equipamentos e
maquinarios apropriados e em perfeito estado de conservagéo e funcionamento;

f) Fica estabelecido que o funcionario que trabalhar no caixa ndo podera servir ou
manipular alimentos;

g) Na lanchonete é expressamente proibido: comercializar cigarros e quaisquer
produtos toxicos; comercializar bebidas alcodlicas; e comercializar qualquer tipo de
produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar;

12. MEDIDAS ACAUTELADORAS

12.1. Consoante o artigo 45, da Lei n® 9.784/1999, a Administracdo Publica podera,
motivadamente, adotar providéncias acauteladoras, inclusive retendo o pagamento, como
forma de prevenir a ocorréncia de dano de dificil ou impossivel reparacao.

13. DAS INFRACOES E DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

13.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 8.666/1993, a CONTRATADA
que:
a) Inexecutar total ou parcialmente o Contrato;
b) Apresentar documentac&o ou declaracéo falsa;
c) Comportar-se de modo inidéneo;
d) Cometer fraude fiscal;
e) Descumprir qualquer dos deveres elencados no Edital e no Contrato;
f) N&o retirar a nota de empenho, ou ndo assinar o contrato, quando convocada dentro do
prazo de validade da proposta;
g) Deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
h) Nao mantiver a sua proposta dentro de prazo de validade;
i) Ensejar o retardamento da execugao do certame.
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13.2. Pela inexecucdo total ou parcial das condi¢cdes pactuadas e erros de execucgdo, a
CONTRATANTE podera, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal e garantida a
prévia defesa, aplicar a CONTRATADA as seguintes sangoes:

a) Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

b) Multa de até:

b.1) 8% (oito por cento) sobre o valor anual da cesséo objeto do Contrato, por irregularidade
guanto a falta de higiene nos objetos e recintos de uso do restaurante;

b.2) 5% (cinco por cento) sobre o valor anual da cessdao objeto do Contrato, por
descumprimento do cardapio previsto;

b.3) 10% (dez por cento) sobre o valor anual da cessdo objeto do Contrato, por danos
causados ao patrimdnio da CONTRATANTE sob responsabilidade da CONTRATADA, sem
prejuizo das indenizacdes cabiveis;

b.4) 5% (cinco por cento) sobre o valor anual da cesséo objeto do Contrato, por falta de
utensilios, géneros alimenticios ou material de consumo para 0 restaurante, superior a 10%
(dez por cento) do seu quantitativo;

b.5) 10% (dez por cento) sobre o valor anual da cesséo objeto do Contrato, por qualquer
infracdo das clausulas ou condigbes contratuais, dobravel na reincidéncia, a critério da
CONTRATANTE.

b.6) 5% sobre o valor total estimado do contrato, no caso de ndo assinatura do termo de
contrato, bem como no caso de interrup¢do do servico por mais de 10 (dez) dias corridos
sem a devida justificativa junto a fiscalizagéo.

b.7) O ndo pagamento do valor devido pelo uso do espaco fisico, nos seus devidos prazos,
dos valores pactuados implicara na aplicacdo da multa moratéria de 2% (dois por cento),
com acréscimo dos juros moratérios no montante de 1% (um por cento) ao més sobre o
valor vencido e nao pago.

c) Apos o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a cessdo de uso podera ser
automética e unilateralmente cancelada pela CONTRATANTE, perdendo a CONTRATADA
em favor da CONTRATANTE, todos os valores ja pagos, independentemente de
interpelacao judicial ou extrajudicial;

d) suspenséo temporaria do direito de participar, por prazo ndo superior a 02 (dois) anos,
em licitacdo e impedimento de contratar com a CONTRATANTE; e,

e) declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a CONTRATANTE que aplicou a penalidade;

13.3. Se o valor da multa ndo for pago, sera cobrado administrativa e/ou judicialmente;

13.4. Fica garantido o direito prévio da citacdo e da ampla defesa; observando-se o
procedimento previsto na Lei n°® 8.666/1993 e, subsidiariamente, na Lei n°® 9.784/1999;

13.5. A aplicacao de qualquer penalidade ndo exclui a aplicacdo das multas previstas;

13.6. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF, e no caso de suspenséo
de licitar ou impedimento de contratar com a Administracéo, o licitante serd descredenciado
por igual periodo;

13.7. As sangfes aqui previstas séo independentes entre si, podendo ser aplicadas isoladas
ou cumulativamente.

14. VIGENCIA DO CONTRATO

COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

Rua Monsenhor Constabile Hipélito, n2 125 — Centro — Bagé — RS — CEP 96400-590
Fone: (53) 3240-5449

99



UNIPAMPA

Rubrica
SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

CONCORRENCIA N° 05/2015
PROCESSO N° 23100.002039/2015-23

14.1. O prazo de vigéncia do Contrato sera de 12 (doze) meses, contados da data da sua
assinatura, podendo ser estendido, por mUtuo acordo entre as partes, mediante termo
aditivo, por sucessivos periodos, observado o limite previsto no artigo 57, inciso Il, da Lei n.°
8.666/93, com eficacia legal apds a publicagédo do seu extrato no Diério Oficial da Uniéo;
14.2. O inicio das atividades se dara em até 30 (trinta) dias Uteis da data de solicitacao
formal da contratante;

14.2.1. Findo o prazo estabelecido, caso ndo ocorra o inicio da execucdo do contrato, € ndo
havendo ma-fé das partes, o contrato sera rescindido de pleno direito, ndo cabendo
indenizag&o a qualquer titulo;

14.3. Dentro de 90 (noventa) dias de antecedéncia para o término da contratacdo, a
contratante realizara minucioso levantamento de dados, através dos relatorios
periodicamente entregues, quanto a qualidade dos servicos e adequacdo dos pregos e
valores praticados, a fim de que sejam verificadas as vantagens e viabilidade da renovacédo
para a contratante.

14.4. Caso haja prorrogacao do contrato, o periodo anterior serd contado para aplicacéo de

toda e qualquer penalidade;

15. DA VISTORIA

15.1. As empresas interessadas em participar do processo licitatério devem fazer uma
vistoria prévia no espaco a ser cedido, com o objetivo de inteirar-se das condi¢gbes
existentes, das exigéncias de ordem técnica para a execu¢ao do objeto licitado, e adquiram
parametros para elaboracdo das propostas, ndo sendo aceitas alegagfes posteriores de
desconhecimento das mesmas;

15.2. O agendamento da vistoria devera ser feito através do telefone (55) 3413-4321, com
Roger Machado, entre as 08hOOmin e 17h30min, ou pelo e-mall
rogermachado@unipampa.edu.br

15.3. A vistoria devera ser executada em até 24 (vinte e quatro) horas antes do horario de
inicio do ato licitatério (horéario de Brasilia) e serd acompanhada por um servidor designado
pela CONTRATANTE, que serd responsavel pela emissdo da DECLARACAO DE
VISTORIA (Anexo 09-V), documento que demonstra que a empresa licitante esta ciente de
todas as informacdes e das condigbes para o cumprimento das obrigacoes;

15.4. A licitante devera apresentar a Declaracdo de Vistoria (Anexo 09-V), devidamente
assinado por seu representante legal e com o visto do servidor responsavel por acompanhar
a vistoria.

16. NECESSIDADE DE REMORMAS NO ESPACO FISICO

16.1. A empresa licitante vencedora fica obrigada a realizar reformas no espaco da
prestacdo do servico (sala situada no prédio 200), e pintura no espaco da lanchonete (sala
situada no prédio 700), antes de iniciar a execu¢do do contrato objeto dessa licitagao;

16.2. As reformas de que tratam o item anterior estédo relacionadas no: “Anexo 09-X — Laudo
das Reformas Necessarias”;
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16.3. Os custos das reformas previstas nos itens 16.1 e 16.2 poderdo ser compensados pela
CONTRATADA, mediante abatimento no pagamento das despesas mensais de aluguel,
agua e luz, devidos a CONTRATANTE;

16.4 A empresa vencedora devera orcar as reformas de que tratam os itens 16.1 e
16.2, cujos orcamentos devem passar por analise da Coordenadoria de Obras da
Universidade, antes da execucdo das reformas, para verificagdo da compatibilidade
dos valores orgcados com o praticado no mercado;

16.5. A empresa licitante vencedora fica obrigada a realizar a ampliacdo necessaria do
espaco lateral da sala do prédio 200, para aproveitamento de uma quantidade maior de
mesas, conforme previsto no Anexo 09-1X, sem direito a compensagao.

16.7. Somente as despesas das reformas previstas no “Anexo 09-X — Laudo das Reformas
Necessarias” e a pintura da lanchonete (sala situada no prédio 700) serdo passiveis de
compensacao pela empresa, mediante abatimento no pagamento das despesas mensais de
aluguel, agua e luz, devidos a CONTRATANTE. Reformas e ampliag6es adicionais ficam a
cargo da empresa.

17. DAS DISPOSICOES FINAIS

17.1 — Integram este Termo, o Edital e Anexos e a proposta da empresa vencedora;
17.2 - O prazo de validade da proposta nao podera ser inferior a 60 (sessenta) dias corridos,
a contar da data da sua apresentacao;
17.3 - A apresentacdo da proposta implica plena aceitacdo, por parte do licitante, das
condi¢bes estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus Anexos;
17.4 — O foro para dirimir os possiveis litigios que decorrerem da presente contratacdo sera
o da Justica Federal no Rio Grande do Sul, na Sec¢do Judiciaria de Bagé/RS;
17.5 — Os casos omissos serdo resolvidos de acordo com a Lei n° 8.666/93, a Lei
n° 8.987/95 e demais normas aplicaveis.

Uruguaiana/RS, 26 de maio de 2015.

Nilson Levi Zalewski de Souza Adm. Gustavo de Carvalho Luiz
Economista Chefe da Divisdo de Apoio a Moradia e
SIAPE 1552087 Alimentacao
Campus Séao Borja SIAPE 1775755

CORECON/RS 6538

Adm. Rafaela Rios Prof.2 Dr.2 Simone Barros de Oliveira
Chefe da Divisdo de Programas, Beneficios Pro-Reitora de Assuntos Estudantis e
e Auxilios Comunitarios
SIAPE 1570279 SIAPE 1652179
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Anexo 09-VIII — llustragéo da Distribuicdo de Méveis e Equipamentos
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Anexo 09-1 — Referéncias Bibliogréficas
LEGISLACAO

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de
Setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de
Alimentacéo.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria n © 27, de 13 de janeiro de
1998. Aprovar o Regulamento Técnico referente a Informac&o Nutricional Complementar.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria MS n° 1.428, de 26 de
Novembro de 1993. Aprova 0 Regulamento Técnico para Inspecao Sanitaria de Alimentos,
Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de
Servicos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padr&o
de ldentidade e Qualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n° 380/2005. Dispde sobre a definicdo
das éareas de atuagdo do Nutricionista e suas atribuigfes, estabelece parametros numéricos
de referéncia, por area de atuacao, e da outras providéncias.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢cdo CFN n° 378/2005. Dispdes sobre o registro e
cadastro de pessoas Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da& outras
providéncias.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢do CFN n° 510/2012. Dispde sobre o registro,
nos Conselhos Regionais de Nutricionistas, de atestados para comprovacao de aptiddo para
o desempenho de atividades nas areas de alimentagéo e nutricdo e da outras providéncias.

Governo do Estado do Rio Grande do Sul. Decreto n°® 23.430 de 24 de Outubro de 1974.
Aprova Regulamento que dispfe sobre a promocédo, protecdo e recuperagcdo da Saude
Publica.

Governo do Estado do Rio Grande do Sul. Portaria n® 78/2009. Aprova a Lista de
Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, aprova Normas para Cursos de
Capacitacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacao e da outras providéncias.

Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°® 6. Equipamento de
Protecao Individual — EPI.

Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n° 7. Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional - PCMSO.

Portaria Interministerial n® 66, DE 25 DE Agosto de 2006. Altera os parametros
nutricionais do Programa de Alimentacéo do Trabalhador — PAT.
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ANEXO 09-Il - Projeto Arquitetdnico do Restaurante do Campus
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Anexo 09-11l - Lista Minima de produtos a serem comercializados na lanchonete
ITEM | PRODUTO
BEBIDAS

01 Achocolatado — caixa 200m|
02 Agua mineral com/sem gas — garrafa 500ml|
03 Bebidas isotbnicas - garrafas
04 Bebidas a base de soja
05 Café com leite - xicara
06 Café preto comum e expresso - xicara ou copo descartavel
07 Cha - sachés
08 logurtes — copos
09 Refrigerantes comuns, diet, light, zero — garrafas 290 ml, lata 350 ml,

garrafa 600 ml.
10 Sucos naturais ou artificiais (diversos sabores)- copo 300 ml- minimo de

trés sabores cada

LANCHES

11 Balas e chicletes
12 Barra de cereais
13 Biscoitos diversos
14 Bolachas salgadas e recheadas
15 Bolos — diversos sabores — fatias 160g
16 Cachorro-quente
17 Coxinha comum
18 Doces: brigadeiro, bombom recheado, chocolate
19 Empada - sabores
20 Frutas diversas — ao menos, 3 tipos.
21 Mini pizza
22 Misto quente
23 Pao de queijo
24 Pastel comum — assado e frito
25 Picolés e sorvetes — sabores diversos
26 Risoles
27 Salada de frutas
28 Salgados folhados
29 Sanduiche natural — frango, atum
30 Xis
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Anexo 09-1V — Modelo de Avaliacdo da Satisfacdo dos Usuarios

AVALIACAO DA SATISFACAO DOS USUARIOS DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Campus:

Data:__ / [/

Refeigdo avaliada:

() Almogo ( )Jantar

Margue com um X os quesitos a serem avaliados considerando entre O (zero) para péssimo a 10 (dez) para 6timo.

ITEM AVALIADO

AVALIACAO

4

5 6 7 8 9

10

Apresentagdo dos pratos

Variedade do cardapio

Sabor dos acompanhamentos (arroz e
feijao)

Sabor do prato principal (carne)

Sabor do complemento (massas, legumes)

Sabor das saladas

Sabor do suco

Sabor da sobremesa

Temperatura da carne, arroz, feijao e
complemento

Temperatura das saladas, sobremesa e
suco

Tamanho da porc¢do de carne

Atendimento pelos funcionarios

Higiene do restaurante (buffets, mesas,
cadeiras, pisos)

Higiene dos sanitarios

Temperatura do ambiente

Tempo de espera no buffet

TOTAL DE PONTOS

CLASSIFICACAO FINAL

%

| QUALIDADE:

Observacgao:

QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS

OTIMO: 90 % ou mais de satisfagdo
BOM: de 75% a 89,9%

REGULAR: de 50% a 74,9%

RUIM: de 40% a 49,9%

PESSIMO: menor que 40%

Para:classificacao final sera considerado o percentual totaligual ou acima de 75%:
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Anexo 09-V — Modelo de Declaracéo de Vistoria

MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

Declaramos que, para fins de participagdo no Edital de Concorréncia n°

___ 12015, a LICITANTE CNPJ
n° através de seu representante
portador do CPF n° e do RG n° , abaixo

assinado, vistoriou as instalacdes do Restaurante Universitario/Lanchonete da Universidade
Federal do Pampa Campus de URUGUAIANA, onde serdo realizados os servigos, tomando
conhecimento das condic¢des fisicas, do terreno, dos investimentos necessarios e estando
ciente do padrao de qualidade minimo exigido para a instalagdo e operacdo do
empreendimento, bem como das dificuldades que 0s servicos possam apresentar.

O representante da LICITANTE, abaixo assinado, declara expressamente que
Ihe foi dado acesso a todos os locais relevantes para a elaboracdo da proposta para o Edital
de Concorréncia n® __ /2015 e que lhe foram fornecidas todas as informacdes solicitadas,
bem como prestados todos os esclarecimentos desejados.

O representante da LICITATANTE, abaixo assinado, declara ainda que a
empresa ndo alegara posteriormente o desconhecimento de fatos evidentes a época da
vistoria para solicitar qualquer alteracdo no valor do contrato que vier a celebrar, caso

seja vencedora.

URUGUAIANA, de de 2015.

Assinatura do(s) Representante(s) Legal (is) da Licitante

Assinatura/Carimbo dos prepostos da UNIPAMPA URUGUAIANA
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Moveis e Equipamentos Cedidos pela UNIPAMPA

UNIPAMPA

Flsne

Rubrica

Quanti
dade

Descricao Detalhada llustracao

01

indicando a funcéo

Carro Buffet térmico. Capacidade para 6 GN's 1/1
ou 12 GN's 1/2. Fabricado em aco inox, saida para
drenagem do tanque, resisténcia em aco inoxidavel
blindado, termostato com controle de temperatura e
com escala de 20° C a 120° C, lampada piloto
liga/desliga do termostato,
cubas fabricadas em aco inoxidavel AISI 304,
aguecimento
inoxidavel, rodizios giratérios com sistema de trava
e freio para facilitar o deslocamento, com protetor
salivar em vidro temperado nos dois lados, com
trilhos corre bandeja em aco inox nos dois lados.
Voltagem 220 v. Dimensdes aproximadas do buffet:
850mm (A), 1300mm (Profundidade) e 2150mm
(Largura). Devem acompanhar o equipamento 18
cubas 1/2 e 8 cubas 1/1. Dimensdes aproximadas
da cubas 1/2 (26,5cm de comprim. x 32,5cm de
largura x 10cm de altura). Dimensdes aproximadas
das cubas 1/1 (53cm de comprim. x 32,5cm de
largura x 10cm de altura). As cubas devem ter

fabricado em aco

ﬁ.m - m__g

01

850mm (A),
(Largura).

Carro Buffet refrigerado/frio, com capacidade
para 4 cubas 1/1. Fabricado em acgo inox, saida
para drenagem do tanque, termostato com controle
de temperatura, lampada piloto indicando a funcéo
liga/desliga do termostato, cubas fabricadas em aco
inoxidavel AISI 304, rodizios giratérios com sistema
de trava e freio para facilitar o deslocamento, com
protetor salivar em vidro temperado nos dois lados,
com trilhos corre bandeja em aco inox nos dois
lados. Voltagem 220 v. Dimensdes aproximadas do
1300mm (Profundidade) e

Deve acompanhar o
equipamento 10 cubasl/1. Dimensdes aproximadas
da cubas 1/1 (53cm de comprim. x 32,5cm de
largura x 10cm de altura). As cubas devem ter alcas
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01

Forno industrial duplo a gas, fabricado em aco
inox AISI 304, liga 18.8, producdo de 300 a 500
refeicGes/dia, painel de controle digital programavel
com funcdes de tempo, temperatura, etc. Forno
para pizzas, bolos, pées, carnes, galetos e
similares. Pedra refrataria que armazena o calor
obtendo maior uniformidade no assado (padréo nos
modelos a gas); Bandeja coletora de residuos em
chapa galvanizada super resistente. Dimensdes
aproximadas (L)880 X (P)800.

02

Refresqueira com capacidade para 30 litros,
estrutura em aco inox, sendo 2 depdsitos de 15L
em acrilico, resistentes a impactos. Torneiras em
policarbonato injetado. Sistema de agitacdo com
pa. Pingadeiras removiveis. Para qualquer tipo de
suco; termostato de temperatura regulavel de 5°C a
10°C; teclas de comando independentes de
refrigeracdo e dois agitadores; tenséo: 220V.

\\\\\\
W 2

W
S\

—

01

Chapa bifeteira a géas; producdo em torno de 260
bifes/h; construida em aco inox liga 18.8,padrédo
AISI 304 com acabamento escovado; chapa de
coccdo construida em aco carbono estrutural de
12mm de espessura provida de aletas p/ maior
retencdo de calor; calha rebaixada para contencéo
e recolhimento de gordura, painel de comando em
aco inox com registro de gas, tipo industrial,
manipulador em baquelite de formato anatémico e
facil regulagem da chama; pés em torno de 15cm
de altura, com sapatas regulaveis em nylon branco;
dimensdes aproximadas de (cm): 100 x 70 x 90.
Garantia minima de 12 meses.

04

Pallet (palete - lastros frigorificos), medidas de
50cm x 50cm x 15cm, em polietileno de alta
densidade, vazado, lavavel, impermeavel e
empilhavel. Cor branca.

22

Mesa para refeitério com 08 bancos anexos. Mesas
para refeitério com bancos escamoteaveis, 8
lugares, estrutura em tubo de ago 30x50” e 1 74 nos
bancos, pintura epoxi p6, tampo em MDF de 25mm
revestido em férmica acabamento em post forming
180° na cor marfim, borda dos bancos em PVC na
cor do tampo.Medindo 2400x800x780mm.
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02

Mesa adaptada para cadeirante (com 04 lugares
para ndo cadeirantes e 02 lugares para
cadeirantes)

Mesas para refeitério adaptada para cadeirantes
com bancos escamoteaveis, 8 lugares, estrutura em
tubo de ago 30x50” e 1 V4 nos bancos, pintura epoxi
po, tampo em MDF de 25mm revestido em férmica
acabamento em post forming 180° na cor marfim,
borda dos bancos em PVC na cor do tampo, com
dois vaos (um de cada lado da mesa) para serem
ocupadas por cadeirantes.Medindo
2400x800x780mm.

02

Cadeira para obesos. Estrutura em tubo de ago
industrial 16x30"mm, com ponteiras em
polipropileno, pintura ep6xi pé, dois reforcos abaixo
do assento em tubo de aco 3/4", assento e encosto
em espuma de 10 cm, revestido em couvim na cor
marfim. Medidas assento: 52cm de largura x 42cm
de profundidade. Medidas encosto: 49cm de largura
x 38cm de altura. Altura até o assento:49cm. Altura
total: 79cm de altura.

Capacidade: de 150kg até 160kg

03

Bancos de jardim em madeira para area externa.
Banco em madeira (modelo tamandua) para 3
pessoas, com 9 ou 10 réguas de madeira de lei
lixado e envernizado, medindo 1500mm. Pé de
ferro fundido. Réguas de 150 m de
comprimento com aproximadamente 2,2cm de
espessura e 6 cm de largura. Acabamento de
pintura: verniz maritimo, madeira de lei. 76 cm de
altura.

m
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Anexo 09-VII — Minimo de Equipamentos que Devem ser
Adquiridos pela CONTRATADA
Observacdo 1: A CONTRATADA pode adquirir equipamentos adicionais que julgar

necessarios, mesmo que nao constantes na lista abaixo.

Observacdo 2: A aquisicdo dos equipamentos abaixo ndo fazem jus a compensacao
mediante abatimento de pagamento de aluguel prevista no item 16.3.

Geladeira comercial/industrial vertical com 2 I-
portas em aco inox. Capacidade de, no minimo,
460 litros. Prateleiras internas em aco inox e
removiveis. Controle de temperatura de + 0°C a +
5°C. Refrigeracdo por sistema de ar forcado. )
01 |Mostrador externo e digital de temperatura. [ )
Revestimento em ago inox externo e galvanizado
interno. Fechamento automético das portas.
Isolamento em poliuretano injetado. Voltagem: 220
V. Dimensfes aproximadas: 670mm (L)X700mm
(P)X2000mm (A). Garantia de 12 meses.

Geladeira Comercial/Industrial com 4 portas.
Capacidade para aproximadamente 1.000 litros.
Revestimento externo em aco Inox. Prateleiras \
internas em aco inox e removiveis. Isolamento ]

01 térmico em poliuretano, sistema de ar forcado, }
temperatura de 0°C até entre 5 e 7°C. Mostrador

externo e digital da temperatura. Dimensdes i ‘
aproximadas: Comprimento 1.200 mm x largura 700 e p—
mm x altura 2000 mm. Voltagem: 220V. Garantia
de 12 meses.

Fogéo industrial de 8 bocas a géas, em ago inox &
AISI 304,com 4 queimadores simples e 4 W
gqueimadores duplos, de alta pressao, com registro h(‘ ~ /z
01 |Apis. DimensBes  aproximadas do  fog&o: ‘ >
comprimento de 190cm, altura 80cm e \<|g//

largura/profundidade de 110cm. Garantia de 12
meses. Acompanha mangueira para instalacao.
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01

Liquidificador industrial com copo de capacidade
para 4,0 litros, hélice e eixo central, porcas e
mancal em aco inox, tampa e gabinete em acgo inox
AISI 304, pés antiderrapantes, copo removivel em
inox, sistema retentor que evita a entrada de
liquidos no motor, potencia 0,5 Cv, consumo
aproximado de 0,37, Rotacdo 3500 rpm,
alimentacdo: 220V. Garantia de 1 ano.

= Sal )

gy

02

Mesa com tampo em ago inox AlSI 304, liga 18.8.
Dimensfes aproximadas: 120 (Cumprim.) X 70
(Prof.) X 85cm(Altura), com trés furos para
colocacdo de talheres, com rodizios com
travamento, com parede de apoio para evitar queda
de pratos e bandejas. Pés em tubos de ago
inoxidavel.

01

Carro de transporte para restaurante, em
plataforma em aco inox AISI 304 liga 18.8, com
3(trés) planos (prateleiras), com rodizios,
resisténcia de 40 kg por prateleira. Medindo
aproximadamente 550mm X 900 mm X 750mm.

CI;-(-\‘ )
1
N

01

Lavatdrio para as maos em aco inox AlSI-304,
LIGA 18.8 , com acionamento automatico pelo
joelho, que dispensa o contato das maéaos. Com
montagem, instalacdo e garantia de 1 ano. 220v.
Medida aproximada: 35 x 25 x 10cm. Profundidade
da cuba em torno de 20cm.

01

Fritadeira Elétrica agua e 6leo; Capacidade: 18
Litros - 5 litros de agua e 13 litros de 6leo; Medidas
aproxomadas: Altura: 97 cm; Largura: 38 cm;
Profundidade: 46 cm. Consumo: 5,0kw/h.
Acompanha 2 cestos. 220V. Garantia de 1 ano.

01

Freezer Vertical para armazenamento de produtos
congelados, bebidas e produtos resfriados, com
prateleiras internas regulaveis. Capacidade liquida
minima de 450 litros, porta de vidro antiembacgante
com fechamento automatico e puxador; controlador
eletrénico digital de temperatura; iluminacéo
interna; prateleiras removiveis e ajustaveis; Faixa
de temperatura: -18°C a -22°C; Tensédo: 220 V.
Dimens0Oes aproximadas: Altura: 185,4 cm, Largura:
67,5 cm, Profundidade: 85,0 cm.
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04

Estante em aco inox AISI 304, com parafusos e
porcas inox, medidas aproximadas: altura de 2m,
1m comprimento, profundidade 0,50m. Com 5
planos, espacamento de 40cm entre os planos.
Capacidade minima de 120kg por plano.
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Anexo 09- VIl — llustragdo da Distribuicdo de Moveis e Equipamentos

i

3
Salao de Refeig6es para 80 lugares

2 Refresqueirag
4

Buffet Refrigerado
Buffet Térmico
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Corredor de Entrada Principal
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Anexo 09-1X — llustracdo da ampliagcdo necessaria do espago lateral

A empresa licitante vencedora fica obrigada a realizar a ampliacdo do espaco lateral da
sala prevista para o funcionamento do Restaurante no prédio 200, para o aproveitamento de
uma quantidade maior de mesas.

A ampliagéo envolve a continuagéo do toldo j& existente na parte lateral externa, com
material transparente de plastico retratil ou divisérias em madeira desmontaveis, ou ainda
outro material superior para esse fim; obtendo, com isso, um espaco ampliado para
distribuicdo de oito mesas, cada uma com oito lugares, comportando um espacgo adicional
para 64 (sessenta e quatro) lugares nessa parte anexa.

Essa ampliagéo n&o é passivel de compensacao pela empresa por meio de abatimento
em despesas mensais de aluguel, agua e luz, devidos a CONTRATANTE.
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Anexo 09-X — Relatorio de Vistoria— Laudo de Reformas Necessarias

Disponivel no site: http://www6.unipampa.edu.br/, onde deve ser preenchido o nimero
da presente concorréncia para ter acesso ao Relatério.
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