MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
DIVISAO DE CONTRATOS

PREGAO ELETRONICO N° 24/2019
SISTEMA DE REGISTRO DE PRECOS

Processo Administrativo n° 23091.007910/2019-23

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Universidade Federal Rural do
Semi-Arido — UFERSA, por meio da Divis&o de Licitag6es, sediada a Av. Francisco Mota, 572, Bairro
Presidente Costa e Silva, Mossor6/RN, realizara licitacdo, para registro de precos, na modalidade
PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo menor preco por grupo, nos termos da Lei n® 10.520, de
17 de julho de 2002, do Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto 9.507, de 21 de
setembro de 2018, do Decreto n® 7.746, de 05 de junho de 2012, do Decreto n® 7.892, de 23 de
janeiro de 2013, das Instru¢cdes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de 2017 e n° 03, de 26
de abril de 2018 e da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n° 11.488, de 15 de junho de 2007, do
Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n® 8.666, de 21 de
junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sesséo: 22/07/2019
Horéario: 09:00hs (horario de Brasilia)
Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo € a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de
empresa especializada para exploracdo de espaco destinado ao fornecimento de refeigbes localizado
nas dependéncias da UFERSA em Angicos, Caralbas e Pau dos Ferros, conforme condi¢bes,
gquantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2 A licitacdo sera dividida em grupos, formados por um ou mais itens, conforme tabela
constante do Termo de Referéncia, facultando-se ao licitante a participacdo em quantos grupos forem
de seu interesse, devendo oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. As regras referentes aos 6rgaos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesdes
sdo as que constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

3. DO CREDENCIAMENTO

3.1 O Credenciamento € o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participagdo dos interessados na modalidade licitatéria Pregéo, em sua forma eletronica.

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura de
Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.



https://imsva91-ctp.trendmicro.com/wis/clicktime/v1/query?url=http%3a%2f%2fwww.comprasgovernamentais.gov.br&umid=430E31AC-70A7-6B05-9AA8-F59BA4DC8B50&auth=14cd2a61769b426d6a6f0362faa35895243d54fa-6e2197056396482feb6896ce169217ee94d7ae2f

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do
licitante ou de seu representante legal e a presuncao de sua capacidade técnica para realizacédo
das transacoes inerentes a este Pregao.

3.4, E de responsabilidade exclusiva do licitante o uso adequado do sistema, cabendo-lhe
zelar por todas as transacoes efetuadas diretamente ou por seu representante.

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais
no SICAF e manté-los atualizados junto aos 6rgaos responsaveis pela informacdo, devendo
proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracédo dos registros tédo logo identifique incorrecéo
ou aqueles se tornem desatualizados.

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO

4.1. Poderao participar deste Pregao interessados cujo ramo de atividade seja compativel
com o objeto desta licitagdo e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN
SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1. Os licitantes deverdo utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.

4.2. N&o poderédo participar desta licitacdo os interessados:

4.2.1. Proibidos de participar de licitagbes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislagéo vigente;

4.2.2. Que ndo atendam as condicdes deste Edital e seu (s) anexo (s);

4.2.3. Estrangeiros que ndo tenham representacao legal no Brasil com poderes expressos para
receber citagédo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.4. Que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666, de 1993;

4.2.5. Que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de
dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6. Entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.2.7. OrganizagBes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condicdo
(Acérdao n° 746/2014-TCU-Plenario);

4.2.8. Instituicbes sem fins lucrativos (pardgrafo Unico do art. 12 da Instrucédo
Normativa/SEGES n° 05/2017)

4.2.8.1. E admissivel a participacdo de organizacdes sociais, qualificadas na forma dos arts.
5° a 7° da Lei 9.637/1998, desde que os servigos objeto desta licitagdo se insiram entre as
atividades previstas no contrato de gestdo firmado entre o Poder Publico e a organizagao social
(Acérdao n° 1.406/2017- TCU-Plenario), mediante apresentacdo do Contrato de Gestao e dos
respectivos atos constitutivos.

4.3. Serd permitida a participacdo de cooperativas, desde que apresentem modelo de
gestdo operacional adequado ao objeto desta licitacdo, com compartiihamento ou rodizio das
atividades de coordenacdo e supervisdo da execucdo dos servicos, e desde que 0S Servicos
contratados sejam executados obrigatoriamente pelos cooperados, vedando-se qualquer
intermediacéo ou subcontratacao.

4.3.1. Em sendo permitida a participacdo de cooperativas, serdo estendidas a elas os
beneficios previstos para as microempresas e empresas de pequeno porte quando elas
atenderem ao disposto no art. 34 da Lei n°® 11.488, de 15 de junho de 2007.

4.3.2. Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, é vedada a contratacdo de



pessoa juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de direcdo, familiar de: Detentor
de cargo em comissédo ou fungdo de confianga que atue na area responsavel pela demanda ou
contratacdo; ou de autoridade hierarquicamente superior no ambito do érgéo contratante.

4.3.3. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o cénjuge, o companheiro
ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau
(Sumula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V, da Lei n® 12.813, de 16 de maio de 2013 e art.
29, inciso lll, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010).

4.4, Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizacdo, na
execucao dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissao ou funcao de confianca neste 6rgdo contratante.

4.5, Como condicao de participacdo no Pregéo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em
campo préprio do sistema eletrénico, relativo as seguintes declaracdes:

45.1. Que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

45.1.1. Nos itens em que a participacdo néo for exclusiva para microempresas e empresas
de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante nao ter
direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

4.5.2. Que esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos, bem
como de que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no Edital.

4.5.3. Que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacgdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

4.5.4, Que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos
termos do artigo 7°, XXXIll, da Constitui¢éo;

45,5, Que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugéo
Normativa SLTI/MP n° 2, de 16 de setembro de 2009.

4.5.6. Que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou for¢cado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no inciso Il do art.
5° da Constituicdo Federal;

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

4.6. A declaracao falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitara o licitante
as sancoes previstas em lei e neste Edital.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera encaminhar a proposta por meio do sistema eletronico até a data e
horario marcados para abertura da sesséo, quando, entdo, encerrar-se-a4 automaticamente a
fase de recebimento de propostas.

5.2. O licitante sera responséavel por todas as transacdes que forem efetuadas em seu
nome no sistema eletrénico, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.



5.3. Incumbira ao licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrdnico durante a
sessdo publica do Pregao, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios,
diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.4, Até a abertura da sessdo, os licitantes poderdo retirar ou substituir as propostas
apresentadas.
5.5. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema

eletrdnico, dos seguintes campos:
5.5.1. Valor unitério e total do item;
5.6. Todas as especificagBes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

5.7. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestacao dos servicos.

5.7.1. A Contratada devera arcar com o 0nus decorrente de eventual equivoco no
dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, caso o previsto ndo seja satisfatério para o
atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do §1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

5.7.2. Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior
as necessidades da contratante, a Administracdo devera efetuar o pagamento seguindo
estritamente as regras contratuais de faturamento dos servicos demandados e executados,
concomitantemente com a realizagdo, se necessario e cabivel, de adequacdo contratual do
quantitativo necessario, com base na alinea “b” do inciso | do art. 65 da Lei n°® 8.666, de 1993,
nos termos do art. 63, §2° da IN 5/2017);

5.8. A empresa € a Unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em
caso de erro ou cotagdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas
as orientacdes a seguir:

5.8.1. Cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante
toda a execugédo contratual,

5.8.2. Cotacdo de percentual maior que o adequado: 0 excesso serd suprimido,
unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou reducdo, quando da
repactuacéo, para fins de total ressarcimento do débito.

5.9. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacdo adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da
empresa nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou
a fiscalizacao, a qualquer tempo, comprovacéo da adequacéo dos recolhimentos, para os fins do
previsto no subitem anterior.

5.10. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos
servigos, serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

5.11. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposi¢bes nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente o compromisso de executar 0s servigos nos seus termos, bem como de
fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e

gualidades adequadas a perfeita execucdo contratual, promovendo, quando requerido, sua
substituicao.

5.12. Os precgos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacgéo
de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.



5.13. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacao.

6. DA FORMULACAO DE LANCES E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

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

6.2. O Pregoeiro verificard as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que
ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios
insanaveis, ilegalidades, ou ndo apresentem especificacbes técnicas contidas no Termo de
Referéncia.

6.2.1. A desclassificacdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

6.2.2. A néo desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em
sentido contrério, levado a efeito na fase de aceitacao.

6.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participardo da fase de lances.

6.4. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e 0s
licitantes.

6.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por
meio de sistema eletrbnico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor
consignado no registro.

6.6. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura
da sessdao e as regras estabelecidas no Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance inferior ao Gltimo por ele ofertado e registrado pelo
sistema.

6.7.1. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndo podera ser inferior a vinte (20)
segundos e o intervalo entre lances ndo podera ser inferior a trés (3) segundos

6.8. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado em primeiro lugar.

6.9. Durante o transcurso da sesséo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedada a identificac&o do licitante.

6.10. No caso de desconexdo com o0 Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o
sistema eletrOnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepcéo dos lances.

6.11. Se a desconexao perdurar por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessao sera suspensa e
terd reinicio somente apos comunicacado expressa do Pregoeiro aos participantes.

6.12. A etapa de lances da sessao publica sera encerrada por decisdo do Pregoeiro. O sistema
eletrdnico encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apds o que transcorrera periodo de
tempo de até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente determinado pelo sistema, findo o qual sera
automaticamente encerrada a recepcao de lances.

6.13. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta e, na hipotese
de desisténcia de apresentar outros lances, valera o ultimo lance por ele ofertado, para efeito de
ordenacéo das propostas.

6.14. Encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automatica, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificarA em coluna prépria as



microempresas, empresas de pequeno porte e sociedades cooperativas participantes, procedendo a
comparacdo com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como
das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n° 123, de 2006,
regulamentada pelo Decreto n°® 8.538, de 2015.

6.15. Nessas condicbes, as propostas de microempresas, empresas de pequeno porte e
sociedades cooperativas que se encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da proposta
ou lance de menor preco seréo consideradas empatadas com a primeira colocada.

6.16. A melhor classificada nos termos do item anterior tera o direito de encaminhar uma Ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5
(cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicacao automatica para tanto.

6.17. Caso a microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa melhor
classificada desista ou ndo se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais
licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5%
(cinco por cento), na ordem de classificagdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo
estabelecido no subitem anterior.

7 DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA

7.1. Encerrada a etapa de lances e depois da verificagdo de possivel empate, o Pregoeiro
examinard a proposta classificada em primeiro lugar quanto ao pre¢o, a sua exequibilidade, bem
como quanto ao cumprimento das especificacfes do objeto.

7.2. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A
da In SEGES/MP n° 05/2017, que:

7.2.1. Contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
7.2.2. N&o apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;
7.2.3. Apresentar preco manifestamente inexequivel;

7.2.4. N&o vierem a comprovar sua exequibilidade, em especial em relacdo ao preco e
produtividade adotada.

7.3. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de pre¢o, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderéo ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo 43 da
Lei n° 8.666, de 1993, a exemplo das enumeradas no anexo VII-A, item 9.4 da IN n® 05/2017, para
gue a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

7.4. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos
precos ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta néo for flagrante e evidente
pela andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacdo, sera
obrigatdria a realizacéo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

7.5. Qualquer interessado poderd requerer que se realizem diligéncias para aferir a
exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou o0s indicios que
fundamentam a suspeita.

7.6. O prazo estabelecido pelo Pregoeiro para a realizagdo de diligéncias sera de até 05 (cinco)
dias uteis podendo ser prorrogado por igual periodo, por solicitacdo escrita e justificada do licitante,
formulada antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita pelo Pregoeiro.

7.7. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou
lance subsequente, e, assim sucessivamente, ha ordem de classificacéo.

7.8. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sesséo, informando no “chat” a nova data e
horério para a continuidade da mesma.



7.9. O Pregoeiro podera encaminhar, por meio do sistema eletrénico, contraproposta ao licitante
que apresentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtencéo de melhor preco, vedada a
negociacdo em condicdes diversas das previstas neste Edital.

7.9.1. Também nas hip6teses em que o Pregoeiro ndo aceitar a proposta e passar a subsequente,
podera negociar com o licitante para que seja obtido preco melhor.

7.9.2. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

7.10. Sempre que a proposta nao for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera
nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45
da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8 DA HABILITACAO

8.1 Como condi¢édo prévia ao exame da documentacdo de habilitacdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificard o eventual descumprimento das
condicdes de participacédo, especialmente quanto a existéncia de san¢do que impeca a participacdo
no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

8.1.1 SICAF; e

8.1.2 Consulta Consolidada de Pessoa Juridica — TCU, (https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/), que
ja agrega as seguintes certiddes: Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas — CEIS;
Cadastro Nacional de Condenac8es Civeis por Atos de Improbidade Administrativa e Inelegibilidade -
CNIA; Licitantes Inidéneos — Inidéneos e Cadastro Nacional de Empresas Punidas CNEP;

8.1.3 A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu
sécio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes
impostas ao responséavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de contratar
com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja s6cio majoritario.

8.1.3.1 Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o gestor diligenciard para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no
Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

a) A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros.

b) O licitante serd convocado para manifestagédo previamente a sua desclassificacéo.

8.1.4 Constatada a existéncia de sancéo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de
condicao de participacao.

8.2 N&o ocorrendo inabilitagdo, o Pregoeiro consultara o Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF, em relagdo a habilitagao juridica, a regularidade fiscal, a qualificagcéo
econbmica financeira e habilitacdo técnica, conforme o disposto nos arts.10, 11, 12, 13, 14,
15 e 16 da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

8.2.1 O interessado, para efeitos de habilitagéo prevista na Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 03,
de 2018 mediante utilizacdo do sistema, devera atender as condi¢des exigidas no cadastramento no
SICAF até o terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas;

8.3 Também poderdo ser consultados os sitios oficiais emissores de certiddes, especialmente
quando o licitante esteja com alguma documentagéo vencida junto ao SICAF.

8.3.1 As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentacéo de
habilitacdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art.
43, 8 1°da LC n° 123, de 2006.


https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/

8.3.2 Os licitantes que ndo estiverem cadastrados no Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF além do nivel de credenciamento exigido pela Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 3, de 2018, deverdao apresentar a seguinte documentacdo relativa a Habilitacdo
Juridica e a Regularidade Fiscal e Trabalhista, bem como a Qualificacdo Econdmico-Financeira, nas
condi¢cBes descritas adiante.

8.4 Habilitagao juridica:

8.4.1 No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada -
EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus administradores;

8.4.2 Inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

8.4.3 No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus administradores;

8.4.4 Decreto de autorizacdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

8.4.5 Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidacdo respectiva;

8.5 Regularidade fiscal e trabalhista:
8.5.1 Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

8.5.2 Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo
expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-
Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa
da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos
da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da
Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.5.3 Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o (FGTS);

8.5.4 Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacéo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagéo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.5.5 Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.5.6 Prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

8.5.7 Caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto
licitatério, deverd comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda
Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

8.6 Qualificagcdo Econdmico-Financeira:
8.6.1 Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

8.6.2 Balanco patrimonial e demonstracBes contabeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis e
apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacéo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balancos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais
guando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentagéo da proposta;

8.6.3 No caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentacdo de
balancgo patrimonial e demonstracdes contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade;

8.6.4 E admissivel o balanco intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto social;



8.6.5 Comprovacdo da boa situacao financeira da empresa mediante obtencdo de indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos pela
aplicacdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG = - - - ——
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
SG = Ativo Total
" Passivo Circulante + Passivo N&do Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

8.6.5.1 As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo comprovar patriménio liquido maior ou
igual a:

a) GRUPO 01 — R$ 94.400,00 (noventa e quatro mil e quatrocentos reais);
b) GRUPO 02 — R$ 113.000,00 (cento e treze mil reais); e
c) GRUPO 03 — R$ 90.000,00 (noventa mil reais).

8.7 Qualificacéo técnica:

8.7.1 Certiddo de Registro e Quitacdo (CRQ) atualizada da empresa fornecida pelo Conselho
Regional de Nutricdo da regido vinculada a licitante, em atendimento a Resolucdo n°® 378/2005 do
Conselho Federal de Nutri¢&o.

8.7.2 Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos compativeis com o objeto desta
licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacdo de atestados fornecidos por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

8.7.2.1 Para cada grupo a comprovacédo de aptiddo devera ser por periodo néo inferior a 2 (dois)
anos, tendo em vista a permissdo normativa do item 12 do anexo VII-A da SEGES/MP n° 05, de 2017
e considerando que a Administragédo, utilizando-se de sua discricionariedade, julgou este tempo como
sendo suficiente para a comprovacdo de um bom servigco prestado e que ndo venha a restringir
demasiadamente a concorréncia.

8.7.2.2 ALVARA SANITARIO, comprovando que a empresa esta apta a comercializar refeicdes;

8.7.2.3 Comprovar que dispbe em seu quadro de funcionarios, pelo menos 01 (um)
NUTRICIONISTA, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas, com comprovacao
do registro do profissional no CRN.

8.7.2.3.1 Esta comprovacao podera se da através de:

a) Apresentacdo do registro na CTPS (Carteira de Trabalho e Previdéncia Social) caso a
empresa tenha em seu quadro permanente o profissional em mencao; ou

b) Da comprovacdo da existéncia de um contrato de prestacdo de servicos, sem vinculo
trabalhista e regido pela legislacdo civil comum, caso a empresa ja disponha de contrato vigente com
um profissional que atenda ao requisito; ou

c) Através da emissdo de uma declaracdo de aceitacdo da responsabilidade técnica emitida
pelo profissional a ser contratado pela empresa para responsabilizar-se pela execugéo.

8.7.2.4 O licitante devera apresentar ainda:

a) Certiddo de Regularidade Profissional expedido pelo Conselho Regional de Nutricdo — CRN
do profissional nutricionista responséavel técnico;

b) Apresentar Atestado de Responsabilidade Técnica expedido pelo Conselho Regional de
Nutricdo — CRN.



8.7.3 Os atestados deverédo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econémica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

8.7.4 Somente serdo aceitos atestados expedidos apés a conclusdo do contrato ou se decorrido,
pelo menos, um ano do inicio de sua execucdo, exceto se firmado para ser executado em prazo
inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MP n° 05/2017.

8.7.5 O licitante disponibilizara todas as informages necessarias a comprovacao da legitimidade
dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu
suporte a contratagdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados 0s servicos,
consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n° 05/2017.

8.8 As empresas cadastradas ou nao no SICAF deverdo apresentar ainda:

8.8.1 Declaracdo emitida pelo licitante de que conhece as condicfes locais para execucao do
objeto ou que realizou vistoria no local do evento, conforme Anexo X deste Edital e item 3.3 do Anexo
VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017, ou caso opte por nao realiza-la, de que tem pleno conhecimento
das condi¢@es e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total responsabilidade
por este fato e que ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam avencas
técnicas ou financeiras com este (6rgéo ou entidade), na forma do Anexo XI deste Edital.

8.8.1.1 O licitante podera realizar a vistoria nas instalagcbes do local de execucdo dos servicos,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 07h30min as
11h30min e da 13h30min as 17h30min, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo
telefone (84) 3317-8208.

8.8.1.2 O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacao do Edital, estendendo-
se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica.

8.8.1.3 Para a vistoria, o licitante, ou o0 seu representante, devera estar devidamente identificado.

8.9 Em relacéo as licitantes cooperativas sera, ainda, exigida a seguinte documentacao:

8.9.1 Arrelacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e
gue executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacao de que estdo
domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21,
inciso | e 42, 882° a 6° da Lei n. 5.764 de 1971,

8.9.2 A declaracao de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI;

8.9.3 A comprovacdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a
prestacéo do servico;

8.9.4 O reqistro previsto na Lei n. 5.764/71, art. 107,

8.9.5 A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que
executardo o contrato; e

8.9.6 A dUltima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n.
5.764/71 ou uma declaragéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéo
fiscalizador.

8.9.7 Os seguintes documentos para a comprovacdo da regularidade juridica da cooperativa: a) ata
de fundacdo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento dos fundos
instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocagéo das trés ultimas
assembleias gerais extraordinarias; e) trés registros de presenca dos cooperados que executardo o
contrato em assembleias gerais ou nas reunifes seccionais; e f) ata da sessdo que 0s cooperados
autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitacéo.

8.10 O licitante enquadrado como Microempreendedor Individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara



dispensado (a) da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal e (b) da
apresentacao do balanco patrimonial e das demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio.

8.11 Os documentos exigidos para habilitacdo relacionados nos subitens acima, deverdo ser
apresentados em meio digital pelos licitantes, por meio de funcionalidade presente no sistema
(upload), no prazo minimo de 2 (duas) horas e maximo de 2 (dois) dias, a critério do pregoeiro, apds
solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletrénico. Somente mediante autorizagdo do Pregoeiro e em
caso de indisponibilidade do sistema, sera aceito o envio da documentagdo por meio do e-mail
pregao@ufersa.edu.br.

8.11.1 N&o serdo aceitos documentos com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

8.12 A existéncia de restricdo relativamente a regularidade fiscal ndo impede que a licitante
qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma vez
que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

8.12.1 A declaracdo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de
habilitacéo.

8.13 Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte
ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma restricdo no que
tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma serd convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias
Uteis, ap6s a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O prazo podera ser prorrogado por
igual periodo, a critério da administracdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante
apresentacao de justificativa.

8.14 A ndo-regularizagdo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
inabilitagdo do licitante, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital, com a reabertura da sessao
publica.

8.15 Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro
suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade da mesma.
8.16 Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.
8.17 No caso de inabilitagcdo, haverd nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do
empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida para aceitacéo da proposta subsequente.

8.18 Da sessao publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.

9 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

9.1 A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo minimo de
2 (duas) horas e maximo de 2 (dois) dias, a critério do pregoeiro, a contar da solicitacdo do Pregoeiro
no sistema eletrdnico. O prazo estabelecido pelo Pregoeiro pode ser prorrogado, por solicitagdo
escrita e justificada do licitante, formulada antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita
pelo Pregoeiro.

9.2 A proposta final deverdq ser documentada nos autos e serd levada em consideracdo no
decorrer da execugédo do contrato e aplicagdo de eventual sancao a Contratada, se for o caso.

9.3 Todas as especificagBes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

9.4 A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem
conter alternativas de preco ou de qualquer outra condi¢do que induza o julgamento a mais de um
resultado, sob pena de desclassificagéo.

9.5 A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada
aquela que nao corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de
outro licitante.


mailto:pregao@ufersa.edu.br

10 DOS RECURSOS

10.1 O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizacéo fiscal e
trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de no
minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencdo de recorrer, de forma
motivada, isto é, indicando contra quais decisdes pretende recorrer e por quais motivos, em campo
proprio do sistema.

10.1.1 Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de
motivagdo da intengdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.
Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas verificara as condi¢des
de admissibilidade do recurso.

10.1.2 A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a intencdo de recorrer importara a
decadéncia desse direito.

10.1.3 Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de trés dias para
apresentar as razfes, pelo sistema eletrénico, ficando os demais licitantes, desde logo, intimados
para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletrénico, em outros trés dias,
gue comegardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata
dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

10.2 O acolhimento do recurso invalida tho somente o0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

10.3 Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no endereco
constante neste Edital.

11 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
11.1 A sessdo publica podera ser reaberta:

11.1.1 Nas hipéteses de provimento de recurso que leve a anulagéo de atos anteriores a realizagao
da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a prépria sesséo publica, situacdo em que
serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

11.1.2 Quando houver erro na aceitacdo do preco melhor classificado ou quando o licitante
declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar a
regularizacéo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1° da LC n° 123/2006, serdo adotados os
procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

11.2 Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessao reaberta.

1121 A convocacao se dara por meio do sistema eletrdnico (“‘chat”) ou e-mail, de acordo com a
fase do procedimento licitatorio.

11.2.2 A convocacgdo feita por e-mail dar-se-a de acordo com os dados contidos no SICAF, sendo
responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

12 DA ADJUDICACAO E HOMOLOGAGCAO

12.1 O objeto da licitagdo seré adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso ndo
haja interposicao de recurso, ou pela autoridade competente, apés a regular decisdo dos recursos
apresentados.

12.2 Apoés a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente
homologara o procedimento licitatorio.



13 DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

13.1 Homologado o resultado da licitacdo, tera o adjudicatario o prazo de 05(cinco) dias, contados a partir
da data de sua convocacdao, para assinar a Ata de Registro de Precos, cujo prazo de validade encontra-se
nela fixado, sob pena de decair do direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas neste Edital.

13.2 Alternativamente a convocacao para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a assinatura da
Ata de Registro de Pregcos, a Administracdo podera encaminha-la para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletrénico, para que seja assinada no prazo
de 05(cinco) dias, a contar da data de seu recebimento.

13.3 O prazo estabelecido no subitem anterior para assinatura da Ata de Registro de Pregos podera ser
prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, quando solicitado pelo (s) licitante (s) vencedor(s), durante o
seu transcurso, e desde que devidamente aceito.

13.4 Seréo formalizadas tantas Atas de Registro de Precos quanto necessarias para o registro de todos os
itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicacdo do licitante vencedor, a descricdo do (s) item
(ns), as respectivas quantidades, precos registrados e demais condi¢des.

13.4.1 Sera incluido na ata, sob a forma de anexo, o registro dos licitantes que aceitarem cotar os bens ou
servicos com precos iguais aos do licitante vencedor na sequéncia da classificacdo do certame, excluido o
percentual referente & margem de preferéncia, quando o objeto ndo atender aos requisitos previstos no art.
3°da Lein®8.666, de 1993.

14 DO TERMO DE CONTRATO

14.1 Apo6s a homologacéo da licitagao, em sendo realizada a contratacao, sera firmado Termo de Contrato
ou emitido instrumento equivalente.

14.2 O adjudicatario ter4 o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua convocacéo,
para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o caso (Nota de
Empenho/Carta Contrato/Autorizagdo), sob pena de decair do direito & contratacdo, sem prejuizo das
sanc¢des previstas neste Edital.

1421 Alternativamente & convocacao para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato, a Administracdo podera encaminha-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletrbnico, para que seja assinado e
devolvido no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da data de seu recebimento.

14.2.2 O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacao justificada do adjudicatario e aceita pela Administracéo.

14.3 O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa adjudicada, implica
no reconhecimento de que:

14.3.1 Referida Nota estd substituindo o contrato, aplicando-se a relagdo de negoécios ali
estabelecida as disposi¢cfes da Lei n° 8.666, de 1993;

14.3.2 A contratada se vincula a sua proposta e as previsées contidas no edital e seus anexos;
14.3.3 A contratada reconhece que as hipéteses de rescisdo sdo aquelas previstas nos artigos 77

e 78 da Lei n°® 8.666/93 e reconhece os direitos da Administracdo previstos nos artigos 79 e 80 da mesma
Lei.

14.4 O prazo de vigéncia da contratacdo € de 12 (doze) meses prorrogavel conforme previsdo no
instrumento contratual.

14.5 Previamente a contratacdo a Administrac@o realizard consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensao temporaria de participacéo em licitagdo, no ambito do 6rgéo ou entidade, proibicdo de contratar
com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da



Instrucdo Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018, e nos termos do art. 6°, Ill, da Lei n°® 10.522, de 19 de julho
de 2002, consulta prévia ao CADIN.

145.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, e o
fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento, sem 6nus, antes da
contratacéo.

145.2 Na hipétese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a sua
situagdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, sob pena de aplicacdo das penalidades
previstas no edital e anexos.

14.6 Se o adjudicatario, no ato da assinatura do Termo de Contrato, ndo comprovar que mantém as
mesmas condicbes de habilitacdo, ou quando, injustificadamente, recusar-se a assinatura, podera ser
convocado outro licitante, desde que respeitada a ordem de classificacdo, para, apos a verificacdo da
aceitabilidade da proposta, negociacao e comprovados os requisitos de habilitacdo, celebrar a contratacao,
sem prejuizo das sancdes previstas neste Edital e das demais cominacdes legais.

15 DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

15.1 Os critérios de aceitacao do objeto e de fiscalizagdo estdo previstos no Termo de Referéncia.

16  DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

16.1 As obrigagBes da Contratante e da Contratada sé@o as estabelecidas no Termo de Referéncia.

17 DO PAGAMENTO

17.1 As regras acerca do pagamento do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Edital.

18 DO REAJUSTE

18.1 Os precos séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentacao
das propostas.

18.2 O Valor referente a concesséo do uso do imével sera corrigido anualmente, observado o interregno
minimo de um ano, contado a partir da data do inicio do contrato, pela variacdo do IGP-M/FGV.

18.3 O prego consignado no contrato referente a prestacdo de servigo de fornecimento de refei¢cdes sera
corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data limite para a
apresentagéo da proposta, pela variagéo do INPC.

18.3.1 O reajuste incidira sobre o valor total das refei¢cfes.
18.3.2 Os valores correspondentes aos subsidios sao discricionarios.

18.4 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

18.5 No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela Ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar
memoria de célculo referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

18.6 Nas aferi¢es finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

18.7 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa
mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdao em
vigor.



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

18.9 O reajuste serd realizado por apostilamento.

19 DA GARANTIA DA EXECUGAO

19.1 Sera exigida a prestacédo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes do Termo
de Referéncia

20 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

20.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatario que:

20.1.1 Na&o assinar a ata de registro de precos quando convocado dentro do prazo de validade da proposta
ou ndo assinar o termo de contrato decorrente da ata de registro de precos;

20.1.2 Apresentar documentagéo falsa;

20.1.3 Deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
20.1.4 Ensejar o retardamento da execucédo do objeto;

20.1.5 N&o mantiver a proposta;

20.1.6 Cometer fraude fiscal; e

20.1.7 Comportar-se de modo inidéneo.

20.2 Considera-se comportamento iniddneo, entre outros, a declaragédo falsa quanto as condi¢des de
participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer
momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

20.3 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infracdes discriminadas nos subitens anteriores
ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancdes:

20.3.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem prejuizos
significativos ao objeto da contratacéo;

20.3.2 Multa de 5% (cinco por cento) sobre o valor estimado do (s) item(s) prejudicado(s) pela conduta do
licitante;

20.3.3 Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa
pela qual a Administracao Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

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

20.3.4.1 A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é
aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infragdo administrativa no subitem 20.1 deste
Edital

20.3.5 Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Pudblica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a
propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir
a Contratante pelos prejuizos causados;

20.4 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sancodes.

20.5 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infrac@o
administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragcéo
publica nacional ou estrangeira, cOpias do processo administrativo necessdrias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho



fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR.

20.6 A apuracdo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

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

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

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

20.10 A autoridade competente, na aplicacdo das sancfes, levard em consideracédo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracéo,
observado o principio da proporcionalidade.

20.11 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

20.12 As sanc¢bes por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.

21 DA FORMACAO DO CADASTRO DE RESERVA

21.1  Apods o encerramento da etapa competitiva, os licitantes poderao reduzir seus precos ao valor
da proposta do licitante mais bem classificado.

21.2 Havendo um ou mais licitantes que aceitem cotar suas propostas em valor igual ao do
licitante vencedor, estes serdo classificados segundo a ordem da Ultima proposta individual
apresentada durante a fase competitiva.

21.3 Esta ordem de classificacdo dos licitantes registrados devera ser respeitada nas contratacdes
e somente serd utilizada acaso o melhor colocado no certame n&o assine a ata ou tenha seu registro
cancelado nas hipéteses previstas nos artigos 20 e 21 do Decreto n° 7.892/2013.

22 DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

22.1  Até 02 (dois) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sesséo publica, qualquer
pessoa podera impugnar este Edital.

22.2  Aimpugnacao podera ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail pregao@ufersa.edu.br,
através de envio de arquivo em PDF e Word (o arquivo em Word é necessario para que seja possivel
a disponibilizacdo do requerido no sistema).

22.3 Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a impugnacdo no prazo de até vinte e quatro horas.
Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizagao do certame.

22.4  Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao
Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica,
exclusivamente por meio eletrdnico via internet, no endereco indicado no Edital. As impugnacdes e
pedidos de esclarecimentos ndo suspendem o0s prazos previstos no certame.

22,5 As respostas as impugnacdes e o0s esclarecimentos prestados pelo Pregoeiro serdo
entranhados nos autos do processo licitatério e estardo disponiveis para consulta por qualquer
interessado.



23 DAS DISPOSICOES GERAIS
23.1 Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

23.2 Na&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo
do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util
subsequente, comunicado no chat o horério pelo Pregoeiro.

23.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o
horario de Brasilia — DF.

23.4 O licitante sera responsavel por todas as transagfes que forem efetuadas em seu nome no
sistema eletrénico, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

23.5 Incumbira ao licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrbnico durante a sessao
publica do Pregéao, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios, diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

23.6  No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que
nao alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
habilitacdo e classificac¢éo.

23.7 A homologacéo do resultado desta licitacdo ndo implicara direito a contratacéo.

23.8  As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administra¢éo, o principio
da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratagao.

23.9 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do
inicio e incluir-se-a 0 do vencimento. S6 se iniciam e vencem o0s prazos em dias de expediente na
Administracao.

23.10 O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do
interesse publico.

23.11 O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletrdnico
www.comprasgovernamentais.gov.br e www.licitacao.ufersa.edu.br/noticias/

23.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

23.12.1 ANEXO | — Minuta do Termo de Referéncia,

23.12.2 ANEXO II — Minuta da Ata de Registro de Precos;

23.12.3 ANEXO IIl = Minuta do Termo de Contrato;

23.12.4 ANEXO IV — Proposta de Cardpio Semanal,

23.12.5 ANEXO V — Cardépio Minimo para as Refei¢cdes Coletivas;

23.12.6 ANEXO VI — Relagdo de Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA para o
funcionamento do Restaurante Universitario;

23.12.7 ANEXO VII — Relacéo de equipamentos a serem disponibilizados pela contratante para
0s restaurantes;

23.12.8 ANEXO VIII — Modelo termo de recebimento e responsabilidade de equipamentos;
23.12.9 ANEXO IX — Modelo de declaracdo de contratos firmados com a iniciativa privada e a

administragdo publica;
23.12.10  ANEXO X — Modelo de Declaracao de Vistoria Técnica; (quando for o caso);
23.12.11  ANEXO XI — Declaracdo de Desisténcia de Visita Técnica; (quando for o caso);
23.12.12  ANEXO XII — Modelo de Proposta;
23.12.13  ANEXO Xl — Modelo de Instrumento de Medicao de Resultado - IMR Anexo V-B da IN
SEGES/MP n° 05/2017;
23.12.14  ANEXO XIV - Laudos de Avaliacdo de Cesséo de Uso.
........................................... preeeee A€ . dE 20109
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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

1.1. Contratacao de empresa especializada para exploracao de espaco destinado ao fornecimento
de refeicBes localizado nas dependéncias da UFERSA em Angicos, Caralubas e Pau dos Ferros,
conforme condic¢des, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento:

GRUPO ITEM DESCRICAO UNIDADE | QUANTIDADE QU'#%TF'ES‘DE
Almocgo parcial
L (CATSER: 00001521-0) Und 63409 6014
Almocgo integral
(CATSER: 00001521-0) Und 13505
Grupo 1 Jantar parcial
(Ang?cos) 5 (CATSER: 00001521-0) Und 46534 56539
Jantar integral Und 10005
(CATSER: 00001521-0)
3 Refeicdes coletivas é():ATSER: 00001521- Und 600 600
Almocgo parcial
. (CATSER: 00001521-0) Und 80272 99908
Almoco integral Und 19636
(CATSER: 00001521-0)
Grupo 2 Jantar parcial
(Caratbas) . (CATSER: 00001521-0) und 45274 so451
Jantar integral
(CATSER: 00001521-0) Und 14177
6 Refeicdes coletivas é?ATSER: 00001521- Und 600 600
Almocgo parcial
. (CATSER: 00001521-0) Und 57723 13106
Almoco integral
(CATSER: 00001521-0) Und 15473
Grupo 3 Jantar parcial
(Pau dos Ferros) | g (CATSER: 00001521-0) und 42181 54720
Jantar integral Und 12539
(CATSER: 00001521-0)
9 Refeicdes coletivas é?ATSER: 00001521- Und 600 600
1.2. Valor estimado almog¢o: R$ 7,31. Valor estimado jantar: R$ 6,68. Valor estimado
refeicGes coletivas: R$ 7,02.
2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO
2.1. A oferta de alimentac@o € uma das principais a¢fes de assisténcia estudantil instituida pelo

Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES, que tem como finalidade ampliar as condi¢des
de permanéncia dos jovens na educagdo superior publica federal. Esta licitacdo € extremamente
importante para efetividade da politica de ampliacdo da cobertura da alimentacdo estudantil da
UFERSA. Por estas razdes elencadas acima, nota-se a importancia de uma nova contratacdo de
empresa especializada para a prestacdo dos servicos mencionados, pois a ndo contratacdo ira
prejudicar o fornecimento de milhares de estudantes, essencialmente, os que se encontram em
situacao de vulnerabilidade sécio-econémica.

& DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS

3.1 Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de méo de obra em
regime de dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregédo, em sua
forma eletrénica.



3.2 Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21
de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido
decreto, cuja execucéo indireta é vedada.

3.3. A prestacao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada
e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade
e subordinacao direta.

4, REQUISITOS DA CONTRATAGAO

4.1. O servico tem natureza continuada visto que a interrupcao deste ira prejudicar o fornecimento
de alimentacdo a milhares de estudantes, essencialmente, os que se encontram em situacao de
vulnerabilidade s6cio-econémica.

4.1.1. A duracédo inicial do contrato devera ser de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por
interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizagdo formal da
autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

4.1.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

4.1.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem natureza
continuada,;

4.1.1.3. Sejajuntado relatério que discorra sobre a execucao do contrato, com informac¢des de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

4.1.1.4. Sejajuntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo mantém interesse na
realizac&o do servico;

4.1.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a
Administracao;

4.1.1.6. Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacgéo; e
4.1.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condig8es iniciais de habilitacdo.

4.1.2. A prorrogacéo de contrato devera ser promovida mediante a celebrac¢éo de termo aditivo.

5. DA VISTORIA

5.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instala¢des do local de execuc¢éo dos servicos, acompanhado por servidor designado para
esse fim, de segunda a sexta-feira, das 07h30min as 11h30min e da 13h30min as 17h30min, devendo
o0 agendamento ser efetuado previamente pelo telefone (84) 3317-8208, podendo sua realizacdo ser
comprovada por:

a) Declaracdo emitida pelo licitante de que conhece as condi¢Bes locais para execucdo do
objeto ou que realizou vistoria no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP
n°® 05/2017, ou caso opte por ndo realiza-la, de que tem pleno conhecimento das condicbes e
peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total responsabilidade por este fato e que
ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam avengas técnicas ou
financeiras com este (6rgao ou entidade), na forma do Anexo Xl deste Edital.

5.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Gtil seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo-
se até o dia Util anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica.

5.3. Para a vistoria, o licitante, ou 0 seu representante, devera estar devidamente identificado.

6. DAS ESTIMATIVAS
6.1. Estimativas de almoco e jantar.
6.2. Os dados apresentados a seguir foram baseados nos relatérios de consumo registrados no

sistema do RU e notas ficais emitidas durante o periodo de funcionamento dos restaurantes. Tal



levantamento serviu para evidenciar a média de refei¢cbes servidas ao dia e fundamentar a quantidade
de refei¢cdes estimadas para o periodo de 2020 a 2024.

6.3. Para fins de calculo considerou-se o n° de dias de efetivo funcionamento de cada
Restaurante Universitario nos anos de 2018 e 2019. Encontrou-se a média de refei¢cdes servidas ao
dia, dividindo-se o quantitativo do nimero de refeicdes pela quantidade de dias de funcionamento. As
médias encontradas foram consideradas para as estimativas de almoco e jantar ofertados em 2020 de
acordo com a realidade de cada Restaurante e estdo detalhadas no quadro abaixo:

Média de refeicdes servidas nos Restaurantes Universitarios da UFERSA, no periodo de 2018 a 2019.

CAMPUS
ITENS - -
Pau dos Ferros Caraubas Angicos
Periodo de funcionamento do 23/10/2018 a 23/08/2018 a 22/01/2019 a
Restaurante Universitario 21/03/2019 22/02/2019 22/03/2019
. , Almoco 82 87 45
N° de dias letivos
Jantar 82 87 45
N° almocos parciais servidos 18783 27713 11323
Média de almogos/ dia 229 319 252
o . .
N° de almog.os integrais 2762 4655 1094
servidos
Média de almocos / dia 34 54 24
N° de jantares parciais servidos 16377 18650 9915
Média de jantares / dia 200 214 220
0 n . .
N° de jantares integrais 2562 3528 758
servidos
Média de jantares/ dia 31 41 17
6.4. Para a estimativa de refeicbes no ano de 2020 considerou-se os dias letivos dos semestres

2020.1 e 2020.2, os quais juntos resultam em 210 dias letivos que serdo servidos almocos e 176 dias
que sera servido jantar (excetuando-se os sabados) e multiplicando pela média/dia, chegamos a
estimativa de consumo dentro do prazo de um ano. No entanto, é necesséario destacar ainda que irdo
chegar novos alunos nos Campi a cada semestre (cerca de 20%), bem como a moradia estudantil a
cada semestre tem recebido um grande namero de novos residentes (em torno de 40 a cada semestre)
e muitos deles terdo direito a gratuidade nas refei¢des.

6.5. Desta forma, acrescentou —se as estimativas de refei¢cdes (almogo e jantar) para o ano de
2020 uma margem de seguranca de 20% de refei¢ces subsidiadas parcialmente para os novos alunos
ativos, além das refeicdes subsidiadas integralmente para os 80 novos alunos ingressantes na moradia
estudantil (sendo 40 alunos a cada semestre). Os dados encontram-se no quadro abaixo:

Estimativa de refeices servidas nos Restaurantes Universitarios da UFERSA em Pau dos Ferros, Caraubas e Angicos, no ano de 2020.

Estimativa de refeicBes para 2020
Campus
Itens B :
Pau dos Ferros | Caraubas Angicos
Dias letivos para Almogo 210 210 210
funcionamento do
Restaurante
Universitario Jantar 176 176 176
Parciais 48103 66893 52841
Margem de
seguranca de 20%
N° de Almogos para almoco parcial, 9621 13379 10568
considerando os
novos alunos
Integrais 7073 11236 5105




Almocos integrais
para os 40 novos

X 4200 4200 4200
moradores da vila
em 2020.1
Almocos integrais
para os 40 novos 3520 3520 3520
moradores da vila
em 2020.2
Parciais 57723 80272 63409
Soma total dos
Almogos Integrais 15473 19636 13505
Parciais 35151 37729 38779
Margem de
seguranca de 20%
para jantar parcial, 7030 7546 7756

considerando os
novos alunos

Integrais 5499 7137 2965

Jantares parciais
para 0s novos

N° de Jantares

. 4200 4200 4200
moradores da vila
em 2020.1
Jantares integrais
para os novos 3520 3520 3520
moradores da vila
em 2020.2
Soma total dos Parciais 42181 45274 46534
Jantares Integrais 12539 14177 10005
6.6. Para as refeicdes (almoco e o jantar) o cliente se servird & vontade, uma Unica vez, na

modalidade self-service de todos os itens do cardapio disponiveis no dia, exceto para alguns itens
que serdo porcionados por funcionarios da licitante vencedora, conforme cardapio sugestivo
apresentado no Anexo IV do edital.

6.7. Os itens porcionados por funcionario da licitante vencedora serdo os seguintes:

6.7.1. Almoco: prato principal, prato principal vegetariano, fruta e suco de fruta.
6.7.2. Jantar: prato principal, prato principal vegetariano, pdo e suco de fruta.

6.8. As especificagBes detalhadas dos itens minimos que serdo oferecidos com respectivas
qualidades e variedades para os cardapios estéo relacionadas a seguir. O Anexo IV apresenta uma
proposta de cardapio semanal.

ALMOCO JANTAR
Fruta (01 opcéo)* Salada (01 opcéo crua ou 01 cozida)
Salada (01 opcéo crua ou 01 cozida) Pao (1 unidade:50q)
Prato principal (02 op¢des)* Suco de fruta (200ml)*
Prato principal vegetariano (01 opcéo)** Prato principal vegetariano (01 opcdo)**
Feijdo (01 opcao) Café puro (100ml)
Acompanhamento (02 opcdes) Prato principal (01 opcao)*
Suco de fruta (200ml)* Acompanhamento (01 opcéo)

a) ALMOCO
. Seré& oferecida obrigatoriamente 02 (duas) opc¢Bes de prato principal. (Ex.: carne vermelha,

frango, peixe ou porco). Neste caso, o cliente podera optar pelas duas opc¢oes.



. Preferencialmente, deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem excesso de
gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

. Sera oferecido obrigatoriamente 01 opcao de prato principal vegetariano (Ex.: receitas com
vegetais, leguminosas, cereais ou oleaginosas);

. As saladas (crua ou cozida) deverdo conter, no minimo trés op¢des de hortaligas, conforme
aceitacdo por parte dos usuarios do refeitério.

. A CONTRATADA podera fornecer embutidos industrializados (linguica toscana ou linguica
calabresa), como 01 (uma) das opcbes de prato principal, ndo excedendo a quantidade de uma vez
na semana.

. N&o se considera como preparacdo de carne: empanados, industrializados, salsicha e
hamburguer.

. Entende-se por Acompanhamento: arroz, macarrao, raizes e tubérculos.

. Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de suco natural de fruta (200ml), sendo

proibida a utilizacao de suco artificial.

. Seré obrigatdrio o fornecimento de sal e molhos como vinagre e pimenta.
b) JANTAR:
. Sera oferecida obrigatoriamente 01 (uma) opcdo de prato principal. (Ex.: carne vermelha,

frango, peixe ou porco).

. N&o se considera como preparacdo de carne os embutidos - empanados industrializados,
salsicha e hambdurguer.

. Preferencialmente, deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem excesso de
gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie;

o As saladas (crua ou cozida) deverdo conter, no minimo trés opg¢des de hortalicas, conforme
aceitacao por parte dos usuarios do refeitério.

. Seréa oferecido obrigatoriamente 01 opcdo de prato principal vegetariano (Ex.: receitas com
vegetais, leguminosas, cereais ou oleaginosas).

o Entende-se por Acompanhamento: arroz, macarréo, flocos de milho, raizes e tubérculos.

. Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de suco natural de fruta (200ml), sendo
proibida a utilizacdo de suco artificial.

. Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de café puro (100 ml).
. Sera obrigatério o fornecimento de sal e molhos como vinagre e pimenta.

6.9. O porcionamento do prato principal do almogo e jantar devera obedecer a seguinte gramatura
minima do alimento pronto:

PRATO PRINCIPAL PESO MINIMO
Bovina 180g
Bovina (com 0ss0) 2009
Aves (peito) 160d
Aves (coxa/sobrecoxa) 2009
Peixe (posta) 1709
Porco (lombo/bisteca) 1609
Embutido (linquica) 160g
Leguminosa 1509




7. MODELO DE GESTAO DE CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO

7.1. O acompanhamento e a fiscalizacdo do servico serdo de responsabilidade dos
Servidores indicados pela Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis - PROAE, designado por Portaria
da PROAD, anexa ao processo, cabendo a estes anotar e registrar todas as ocorréncias
verificadas durante a execucéo da contratacao.

7.2. A comunicagéo entre a fiscalizagcdo do servico e a CONTRATADA sera realizada por
escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se, excepcionalmente, o uso de
mensagem eletrénica para esse fim.

7.3. Para fins de comprovacdo de execucdo dos servicos e subsidio a fiscalizacdo do
contrato no que tange ao pagamento da nota fiscal, a CONTRATADA devera emitir relatério
mensal dos servicos realizados.

7.3.1. O relatdrio deverd vir juntamente com a nota fiscal e contera os seguintes elementos:

a) Discriminacdo detalhada dos servicos realizados por item contratado e por data;

b) Espaco para observacdes pertinentes;

c) Data da emisséo do relatorio;

d) Assinatura do responsavel técnico da CONTRATADA.

7.3.2. O fiscal devera mensalmente ajustar o pagamento devido a CONTRATADA de
acordo com a aplicacdo dos indicadores constantes no instrumento de medi¢do de resultado
(IMR).

7.4. Aos servidores responsaveis pela fiscaliza¢do do contrato, designados pela UFERSA,
caberdo o ateste das notas fiscais de servicos prestados e materiais, desde que cumpridas as
exigéncias estabelecidas no Contrato e no Edital de licitagcdo com seus anexos.

7.5. O acompanhamento e a fiscalizacdo do Contrato poderdo ser processados hos
termos dos arts. 39 a 47 da IN/SLTI/MP n°® 05/2017.

7.6. Os servidores indicados para fiscalizar o contrato podem sustar qualquer servico e
material que esteja em desacordo com o0 especificado, sempre que essa medida se tornar
necessaria.

7.7. O pagamento sera realizado mensalmente tomando por base os servigos realizados
no més de referéncia, mediante a apresentacéo de notas fiscais;

7.7.1. O valor da cobrangca mensal referente ao uso do espaco e o consumo de agua e
energia serd descontado da fatura mensal a ser paga pela contratante a contratada pelo
fornecimento de alimentacdo no Restaurante Universitario.

7.8. Demais regras relativas a gestdo contratual estardo dispostas na legislacdo que rege
a matéria.

8. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

8.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, estabelecidos no anexo VI,
promovendo sua substituicdo quando necessario.

9. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
9.1. A demanda do 6rgao gerenciador tem como base as seguintes caracteristicas:
9.1.1. Os servicos serdo prestados nos seguintes enderecos:

9.1.1.1. Campus da UFERSA Angicos/RN — Rua Gamaliel Martins Bezerra, 587, Bairro Alto
da Alegria, na cidade de Angicos/RN (ltem 01).

9.1.1.2. Campus da UFERSA Caraubas/RN — RN 223, Km 01, Sitio Esperanca Il, Zona Rural,
Caraubas/RN (Iltem 02); e



9.1.1.3. Campus da UFERSA Pau dos Ferros/RN — BR 226, Km 405, Bairro S&o Geraldo, na cidade
de Pau dos Ferros (Item 03).

9.1.2. Conforme art. 5°, da Lei n® 6.120, de 1974, em nenhuma hip6tese sera permitida a doacéo ou
cessdo gratuita, a qualquer titulo, de bens iméveis das instituicbes de que trata esta Lei.

9.1.3. Na&o sera considerada utilizacdo em fim diferente do previsto no termo de entrega, a que se
refere 0 § 2° do art. 79 do Decreto-Lei n® 9.760, de 1946, a cessdo de uso a terceiros, a titulo gratuito
ou oneroso, de areas para exercicio das seguintes atividades de apoio necessarias ao desempenho
da atividade do 6rgdo a que o imovel foi entregue: | - posto bancario; Il - posto dos correios e
telégrafos; Il - restaurante e lanchonete; IV - central de atendimento a salde; V - creche; e VI - outras
atividades similares que venham a ser consideradas necessarias pelos Ministros de Estado, ou
autoridades com competéncia equivalente nos Poderes Legislativo e Judiciario, responsaveis pela
administragdo do imovel.

9.14. O valor pago mensalmente pela contratada, referente ao aluguel e vigilancia
desarmada, seréa de:

9.1.4.1. Campus Angicos: R$ 12.109,48 (Doze mil, cento e nove reais e quarenta e oito centavos);

9.1.4.2. Campus Caraubas: R$ 12.152,76 (Doze mil, cento e cinquenta e dois reais e setenta e seis
centavos); e

9.1.4.3. Campus Pau dos Ferros: R$ 12.177,45 (Doze mil, cento e setenta e sete reais e quarenta e
cinco centavos).

9.1.4.4.Em relacdo ao consumo mensal de &gua e energia elétrica sera custeada pela
contratada da seguinte forma:

a) O valor do consumo de agua e energia elétrica serd aferido mensalmente, pelo fiscal do
contrato, no equipamento especifico de medicdo individualizada instalado no prédio, conforme os
precos praticados pelas concessiondrias do servico publico e acrescido ao valor mensal do aluguel e
vigilancia desarmada para pagamento pela empresa vencedora do certame.

9.1.5. O valor da cobranca mensal referente ao aluguel, vigilancia desarmada, consumo de
agua e energia elétrica sera descontado da fatura mensal através da compensacéo de Guia de
Recolhimento da Unido (GRU) a ser paga pela contratante a contratada.

9.1.6. Na hipétese de greve, devidamente reconhecida pelo Conselho Universitario-CONSUNI, em
ato proéprio, e independentemente de suspensao do calendario académico, o contrato fica isento do
pagamento do valor da concessdo durante o periodo de paralisacdo das atividades académicas,
contanto que ela supere o periodo de 15 (trinta) dias.

9.1.7. A empresa contratada, até 30 (trinta) dias ap6s o fim da greve, podera requerer o direito
assegurado acima.

9.1.8. No periodo de recessos escolares e/ou paralisacbes das atividades de ensino e
administrativas da instituicdo, por periodos iguais ou superiores a 15 (quinze) dias continuos, o valor
mensal da concessao sofrera reducéo de 50% (cinquenta por cento).

9.2. O pagamento do consumo se dara da seguinte forma:

9.2.1. ALMOCO:

9.2.1.1. Pagamento integral do valor consumido no almoco pelos estudantes residentes na vila
académica da UFERSA que nado sdo contemplados por alguma modalidade de auxilio financeiro
custeado pela Administracdo — O estudante tera acesso a refeicdo com custo zero, devendo o seu
consumo ser pago integralmente pela UFERSA, a ser cobrado de acordo com a férmula 01 a seguir:

Formula 01
Valor/més (ALMOCO integral) = QrA X VfA

9.2.1.2. Pagamento parcial do valor consumido no almoco pelos demais estudantes de graduacéo
da UFERSA — O estudante tera acesso ao refeitério ao custo fixo e unitario de R$ 2,50 (dois reais e
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cinquenta centavos), onde a diferenca pelo seu consumo sera paga pela UFERSA, a ser cobrada de
acordo com a féormula 02 a seguir:

Formula 02
Valor/més (ALMOCO parcial) = QrA X (VfA — R$ 2,50)

Onde:

VfA = Valor integral fixo do almogo

QrA = Quantidade de refeicdes efetivamente servidas do tipo almoco
R$ 2,50 = Valor fixo a ser pago pelo estudante diretamente ao refeitorio.

9.2.2. JANTAR:

9.2.2.1. Pagamento integral do valor consumido no jantar pelos estudantes residentes na vila
académica da UFERSA que nado sao contemplados por alguma modalidade de auxilio financeiro
custeado pela Administracdo — O estudante tera acesso a refeicdo com custo zero, devendo o0 seu
consumo ser pago pela UFERSA, a ser cobrado de acordo com a formula 03 a seguir:

Formula 03
Valor / més (JANTAR integral) = QrJ X VfJ

9.2.2.2. Pagamento parcial do valor consumido no jantar pelos demais estudantes de graduacédo da
UFERSA - O estudante terd acesso ao refeitério ao custo de R$ 2,00 (dois reais), onde a diferenga
pelo seu consumo seré paga pela UFERSA, a ser cobrada de acordo com a férmula 04 a seguir:

Formula 04
Valor/més (JANTAR parcial) = QrJ X (VfJ — R$ 2,00)

Onde:

V{J = Valor integral fixo do jantar

QrJ = Quantidade de refei¢cdes efetivamente servidas do tipo jantar

R$ 2,00 = Valor fixo a ser pago pelo estudante diretamente ao refeitorio.

9.2.3. REFEICOES COLETIVAS

9.2.3.1. As refeicbes coletivas serdo fornecidas conforme anexo V, mediante solicitacdo da
CONTRATANTE na ocasido de algum evento.

9.2.3.2. A Contratada deve providenciar o transporte e disposicéo das refei¢cdes coletivas até o local
do evento e responsabilizar-se pelo recolhimento apés o término do evento.

9.2.3.3. A contratada deverd disponibilizar toalhas de mesa para decoragdo do local onde ficardo
expostas as refei¢cdes coletivas.

9.3. Os demais consumidores (servidores da UFERSA, técnicos e docentes), alunos de pés-
graduacdo, visitantes e outros alunos que ndo estejam portando a carteirinha do refeitério), pagardo o
valor integral do prato consumido no refeitério da UFERSA registrado a partir desta contratacao,
sendo vedada a cobranca de valores diferenciados.

9.4. Sera responsabilidade da Contratada emitir mensalmente relatérios de consumo, onde devera
constar de forma detalhada as quantidades consumidas pelos estudantes, obedecido o disposto
neste item, para pagamento pela UFERSA.

9.5. O relatério mensal de consumo devera ser apresentado anexo a Nota Fiscal ou Fatura para
pagamento.



10. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

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

10.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou irregularidades
constatadas no curso da execucao dos servicos, fixando prazo para a sua correcao, certificando-se que as
solucdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

10.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condicdes estabelecidas
no Edital e seus anexos;

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

10.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

10.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o
atendimento direto, tais como nos servigos de recepgao e apoio ao USUArio;

10.6.2. Direcionar a contratagéo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

10.6.3. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio 6rgéao
ou entidade responsavel pela contratacéo, especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

10.7. Fornecer por escrito as informacdes necesséarias para o desenvolvimento dos servicos objeto do
contrato;

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

10.9. Cientificar o érgao de representa¢éo judicial da Advocacia-Geral da Unido para ado¢do das medidas
cabiveis quando do descumprimento das obriga¢ces pela Contratada;

10.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagfes técnicas, orcamentos, termos
de recebimento, contratos e aditamentos, relatorios de inspe¢des técnicas apos o recebimento do servico e
notificacBes expedidas;

10.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n° 8.666, de 1993

10.12. A Administracédo realizara pesquisa de precos periodicamente, em prazo ndo superior a 180 (cento e
oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos precos registrados em Ata.

11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

11.1. Executar os servicos conforme especificagBes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocacéo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer
0s materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

11.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes
da execucédo ou dos materiais empregados;

11.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de acordo com os
artigos 14 e 17 a 27, do Cdédigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), ficando a Contratante
autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o
valor correspondente aos danos sofridos;



11.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em
conformidade com as normas e determina¢g8es em vigor;

11.5. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia
trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servi¢os, 0s seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa & Seguridade Social; 2) certidao conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uniéo; 3)
certidées que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do
contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas —
CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n° 05/2017;

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

11.7. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que n&o esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros;

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

11.9. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacéo pertinente, cumprindo as
determina¢des dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores
condicdes de segurancga, higiene e disciplina;

11.10. Cumprir, durante todo o periodo de execucao do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade
previstas na legislac@o, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n°
13.146, de 2015;

11.11. Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacfes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

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

11.13. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de
prové-los com os Equipamentos de Protec&o Individual - EPI, quando for o caso;

11.14. Apresentar a Contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrarao o
Orgéo para a execucao do servicgo;

11.15. Responsabilizar-se por todas as obrigag@es trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas em legislacao especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a Contratante;

11.16. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracao;

11.17. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a nédo
executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar a Contratante toda e
qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcgéo;

11.18. Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacdo dos
Servicos;

11.19. N&o permitir a utilizac@o de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagao do trabalho do menor de dezoito anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

11.20. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas
as condicdes de habilitacao e qualificacao exigidas na licitagao;

11.21. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

11.22.Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatério



para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos
do § 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.23.Deter instalagfes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do
objeto da licitacdo.

11.24.Direcionar os residuos organicos provenientes dos Restaurantes Universitarios para os sistemas de
compostagem da Universidade, caso existam, com o objetivo de absorver tais residuos e transforma-los em
fertilizantes naturais para utilizacédo na prépria instituicao.

12. FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS
12.1. Os servicos serdo executados conforme discriminado abaixo:
12.1.1. Prestacao de servicos continuos com fornecimento de refeicées.

12.1.2. A omissdo na descricdo de quaisquer componentes ou equipamentos existentes, ou a
substituicdo/alteragdo de suas caracteristicas no decorrer do contrato, ndo exime a CONTRATADA da
prestacdo dos servicos objeto deste Termo de Referéncia com relagdo as partes
omitidas/substituidas/alteradas, desde que estas sejam partes integrantes dos equipamentos objeto deste
Termo

12.1.3. A CONTRATADA devera repetir procedimentos as suas proprias custas para correcdo de
falhas verificadas, principalmente na hipdtese de prestacdo de servico em desacordo com as condi¢des
pactuadas.

12.1.4. As pecas substituidas deverdo ser entregues a CONTRATANTE apés o conserto dos
equipamentos, para que esta proceda com o registro de fotos para composi¢cdo do processo de pagamento
da nota fiscal de material.

12.1.5. A CONTRATANTE podera, a qualquer tempo, modificar as rotinas ou a periodicidade dos
servicos, bastando comunicar por escrito 8 CONTRATADA, a qual terd o prazo méximo de 5 (cinco) dias
Uteis para promover 0s acertos necessarios.

12.1.6. Contratada deverad apresentar em local visivel o Alvara da Vigilancia Sanitaria, atestando
estar nas condicdes exigidas pelo 6rgdo, obedecendo ao Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao (Resolugdo - RDC n° 216, 15 de setembro de 2004 - ANVISA) no prazo méximo de
90 dias a partir da data do inicio dos servicos.

12.1.7. Devera dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados,
relacionados aos seguintes itens: Higienizacdo de instala¢des, equipamentos e moéveis; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo do reservatorio; Higiene e salde dos manipuladores. Os
manipuladores de alimentos deverdo ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos, cuja
capacitacdo deverad ser comprovada mediante documentagdo. A Contratada deverad realizar o controle
integrado de vetores e pragas urbanas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferagcdo dos mesmos, responsabilizando-se, a Contratada, pela contratacdo de empresa especializada
para controle quimico, quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes.

12.1.8. Adquirir os utensilios de copa e cozinha, em conformidade com o anexo VI do Edital, bem
como os uniformes de seus funcionarios e os demais pertences necessarios ao pleno funcionamento do
refeitorio, em complemento aos bens disponibilizados pela Contratante. Fornecer todos os utensilios de
cozinha, lanchonete e refeitorio, tais como, pratos, travessas, bandejas, talheres, copos, galheteiro,
guardanapos, paliteiros, palito, guardanapo de papel e outros equipamentos necessarios ao perfeito
funcionamento do servico, sem prejuizo de outros materiais discriminados no anexo VI — Relacdo de
Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA.

12.1.9. Indicar a CONTRATANTE o nome de seu preposto ou funcionario com competéncia para
manter entendimentos e receber comunica¢cfes ou transmiti-las & unidade incumbida da fiscalizacdo do
Contrato. Substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios ou preposto que seja considerado
inconveniente a boa ordem e as normas disciplinares da CONTRATANTE.



12.1.10. A CONTRATADA ¢é responsavel pela contratagcdo, 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 utilizagao
dos refeitérios (almogo e jantar), em nimero que respeite o Anexo Il da Resolu¢do do Conselho
Federal de Nutricdo, CFN n° 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de atuagdo do
nutricionista e suas atribuicdes, determina os parametros numéricos de referéncia, por areas de
atuacao, e da outras providéncias.

12.1.11. A Responder pelos danos causados diretamente a Administracdo da CONTRATANTE
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, praticados por seus funcionarios, prepostos ou
fornecedores, quando da execucéo dos servicos, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade
a fiscalizacdo da CONTRATANTE. Responder, ainda, por quaisquer danos causados diretamente aos
bens de propriedade da CONTRATANTE, quando esses tenham sido ocasionados por seus
funcionarios durante a execugédo dos servigos.

12.1.12. Manter pessoal capaz de atender aos servigos, sem interrupcdes, seja por motivo de
férias, licenca, falta ao servico, demisséo de funcionarios ou por qualquer outra razédo, devendo a
licitante vencedora acatar a sugestdo da CONTRATANTE quando este constatar que o ndmero de
pessoal estiver insuficiente para o bom andamento dos servicos. Manter em seu quadro de pessoal
um namero suficiente de profissionais capacitados, de modo que possibilite um perfeito e rapido
atendimento dentro dos padrées estabelecidos pela legislacéo vigente.

12.1.13. Atribuir ao Gerente ou Encarregado-Geral e ao Nutricionista as seguintes tarefas:
coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, cuidar da disciplina, controlar a
frequéncia, a apresentacdo pessoal dos funcionarios, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como
estar sempre em contato com a Fiscaliza¢do do Contrato.

12.1.14. Assumir a responsabilidade por todos os encargos previdenciarios e obrigacfes
sociais previstos na legislagdo social e trabalhista em vigor, obrigando-se a salda-los na época
prépria, vez que os seus funcionarios ndo manterdo nenhum vinculo empregaticio com a
CONTRATANTE.

12.1.15. Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigacdes estabelecidas na
legislacéo especifica de acidentes do trabalho, quando, em ocorréncia da espécie, forem vitimas os
seus funcionarios no desempenho dos servicos ou em conexdo com eles, ainda que acontecido em
dependéncia da CONTRATANTE.

12.1.16. Manter os seus funcionarios sujeitos as normas disciplinares da CONTRATANTE,
porém, sem qualquer vinculo empregaticio com o 6rgdo. Manter o seu pessoal devida e
completamente uniformizado, incluindo os seguintes itens basicos: calcados fechados, cal¢a, camisas
ou camisetas, protecdo para cabelos — toucas e bibicos; luvas para o preparo dos alimentos. Néo
sera permitido o uso de “bonés” como protegao para cabelos; somente os motoristas estardo
autorizados a usar de calcas jeans como uniforme. Serd exigido que o uniforme seja vestido nas
dependéncias do refeitorio.

12.1.17. Responsabilizar-se pela manutencdo preventiva e corretiva e preventiva dos
equipamentos disponibilizados pela contratante (anexo VII), camaras frias, catracas torniquetes,
aparelhos de ar condicionado, instalagdes fisicas, hidraulicas e eletricas, inclusive fossas e caixas de
gordura (conforme Decreto n® 3.725/2001). A manutencdo deve ser realizada somente por firmas
especializadas e autorizadas, sem qualquer énus para a CONTRATANTE, cujos servicos deverao ser
informados apds a sua conclusdo a administracdo. Os servicos de manutencao preventiva e corretiva
compreendem reparos e substituicbes de pecas, obrigando-se, a CONTRATADA, a colocar os
equipamentos em perfeito estado de funcionamento no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas,
contado da deteccéo do defeito. No caso de o reparo ndo poder ser efetuado no prazo estipulado, tal
fato devera ser comunicado a Fiscalizacdo do Contrato para acompanhamento. Decorrido o prazo
estabelecido no item anterior sem a realizacdo do pertinente reparo e ndo havendo a comunicagéo
das razbes ao fiscal do contrato, fica a CONTRATANTE autorizada a contratar os servicos
necessarios e a cobrar da CONTRATADA os custos respectivos. Seguir as recomendagtes de cada
fabricante, no tocante a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, bem assim a



orientacao resultante da vistoria realizada pela fiscalizagdo em momento anterior ao inicio dos
Servicos.

12.1.18. Sera de responsabilidade de CONTRATADA providenciar a realizacédo, até o Ultimo
dia do prazo de vigéncia da CONTRATO, de uma revisdo nas panelas, fogdes, fornos, geladeiras,
fritadeiras, balcbes térmicos de distribuicdo de quentes e frios, exaustores, coifas e demais
equipamentos, instalagfes, méveis e utensilios a sua disposi¢éo para uso, bem como, uma limpeza
geral nas pias, tanques, pisos, paredes e depositos vinculados as atividades desse Setor.

12.1.19. A CONTRATADA e a CONTRATANTE exercerdo a guarda compartilhada de todos os bens

destinados a execucdo dos servicos, sejam os de sua propriedade, sejam os de propriedade da
CONTRATANTE, responsabilizando-se pela eventual substituicdo e/ou reparo.

12.1.20. Quanto a higienizacdo dos espacos e equipamentos a contratada devera cumprir as
seguintes obrigagdes:

12.1.20.1. Providenciar a manutencao, por conta propria, de todas as areas internas e externas da
unidade, incluindo:

12.1.20.2. Manter as areas de preparagdo e manipulacdo dos alimentos, bem como do saldo de
refeicdes, rigorosamente limpos e arrumados, bem como mesas (inclusive os suportes horizontais e
verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e pisos dentro do mais alto padrdo de limpeza e
higiene, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia, providenciando a higienizagéo,
desinfeccdo e imunizagéo as areas e instalagbes utilizadas, independentemente dos servicos realizados
pela CONTRATANTE, ndo podendo utilizar produto quimico nocivo ao ser humano, preservando o0s
alimentos de qualquer contaminacéo;

12.1.20.3. Limpeza do patio, casa do gas, casa do lixo e os banheiros dos usuarios, inclusive, sera
responsabilidade da contratada a aquisicdo de todo o material necessario para o adequado funcionamento
dos banheiros, como por exemplo: papel higiénico, papel toalha, sabonete liquido, pedra sanitaria, entre
outros.

12.1.20.4. Utilizar produtos de limpeza adequados e especificos a natureza dos servicos de
armazenamento, producédo e distribuigdo, refeicbes industriais, detergentes com alto poder bactericida e
acao fungicida, de forma a se obter a ampla higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios do
ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das méaos dos funcionarios que manipulem os
alimentos, produtos especiais para maquina de lavar e forno combinado e higienizacdo de géneros
alimenticios;

12.1.20.5. E responsabilidade da contratada a manutencdo, substituicdo e higiene das instala¢des
propriamente ditas, tais como pisos, paredes, torneiras, pias, tomadas, lampadas, calhas etc., arcando
com sua manutencao preventiva e corretiva;

12.1.20.6. Retirar diariamente na quantidade de vezes que se fizer necessario em horario adequado, o
lixo resultante de suas atividades, devidamente acondicionado em sacos plasticos, conforme normas
técnicas de higiene, objetivando evitar a proliferagdo de insetos, roedores, microorganismos e propagacao
de odores desagradaveis;

12.1.20.7. O descarte de residuos reciclaveis devem ser direcionados para a coleta seletiva solidaria na
UFERSA, que posteriormente disponibilizara esses residuos para alguma Associacdo de Catadores de
Material Reciclavel conveniada.

12.1.20.8. J& os residuos organicos devem ser direcionados para os sistemas de compostagem da
Universidade, caso existam no campus, com 0 objetivo de absorver tais residuos e transformé-los em
fertilizantes naturais para utilizacdo na prépria instituicao.

12.1.20.9. Cabera a CONTRATADA a aquisicdo de carrinhos e demais materiais necessarios para a boa
execucao da higienizagdo dos ambientes, bem como de containers apropriados para acondicionamento de
lixo;

12.1.21. Fornecer as refeicbes de acordo com os cardapios semanais, elaborados a partir das
sugestdes constantes no ANEXO |V aprovados pela Nutricionista da CONTRATANTE, ou na sua auséncia
por pessoa indicada por ela, sendo que o referido cardapio devera ser entregue, impreterivelmente para



exame e aprovacdo, as quartas-feiras da semana anterior a de referéncia, devendo ser comunicadas a
Nutricionista as alteracdes com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia;

12.1.22. As sugestfes de cardapio constante no anexo IV poderdo sofrer alteragcdes considerando a
safra de alimentos, datas comemorativas e aceitagdo por parte dos usuarios do refeitorio.

12.1.23. As eventuais alteracdes dos cardapios pré-aprovados deverdo ser informadas com
antecedéncia a fiscalizacédo do contrato.

12.1.24. Serda responsabilidade da CONTRATADA prezar pelos principios da alimentacdo saudavel,
evitando a monotonia do cardapio e alimentos com excessiva quantidade de gordura, sal e temperos.

12.1.25. Preparar as refeicbes com géneros de qualidade, conforme discriminados no anexo IV com
apresentacao adequada, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinarias, respeitando as condicdes
técnicas recomendadas no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo
(Resolucao - RDC n° 216, 15 de setembro de 2004 - ANVISA) e demais legislacdes da area;

12.1.26. A CONTRATADA sera responsavel pelo tipo e a qualidade do alimento oferecido aos
usuarios, conforme a legislacéo vigente;

12.1.27. Funcionar diariamente de segunda a sexta-feira no horario necessario para fornecimento de
refeicdes prioritariamente nos seguintes horarios minimos: Almogo: das 10:15 as 13:30h; Jantar: das 17:15
as 19:30h, assim como aos sabados para almogo das 11:00hs as 13:30hs.

12.1.28. A contratada devera realizar a reposi¢do das preparagbes de forma imediata, bem como
realizar as adequacdes necessarias para reduzir o tempo de espera na fila.

12.1.29. A CONTRATADA devera disponibilizar até o Ultimo minuto do horario previsto para o
atendimento, todos os itens programados no carddpio da refeicdo do dia.A substituicdo de itens do
cardapio somente sera permitida se for por itens de qualidade superior ao previsto. E em caso de falta de
mais de um item do cardapio, a CONTRATADA n&o devera cobrar as refeigbes servidas.

12.1.30. Comunicar ao Fiscal do Contrato, por escrito, qualquer anormalidade, de caréater urgente, téo
logo verificada na execucdo dos servigos e prestar os esclarecimentos julgados necessarios;

12.1.31. Exigir que fornecedores, entregadores, vendedores ou qualquer outra pessoa estranha ao
contrato tenha acesso as instalacdes em uso pela licitante vencedora somente pela entrada do cais de
recebimento de mercadorias;

12.1.32. Manter, durante toda a execugédo do Contrato compatibilidade com as obrigagbes a serem
assumidas, todas as condicdes de habilitagéo e qualificac@o exigidas nesta Concorréncia;

12.1.33. Disponibilizar ao Servico de Seguranca da CONTRATANTE, para eventual intervencdo em
situacdes especiais, todas as chaves de abertura das dependéncias do refeitorio;

12.1.34. Assumir, ainda, a responsabilidade pelos encargos fiscais e comerciais resultantes da
execucao deste Contrato;

12.1.35. Coletar, diariamente, amostra de todas as preparagdes servidas, em recipiente proprio e
devidamente higienizado e conserva-las, pelo espaco de 72 (setenta e duas) horas, dentro das condi¢des
técnicas recomendadas;

12.1.36. Os recipientes para coleta de amostras deverdo ser descartaveis ou que permitam a
esterilizagdo adequada.

12.1.37. Responsabilizar-se pelas despesas decorrentes de analises microbiolégicas em amostras
coletadas que forem movidas pela CONTRATANTE, quando o resultado apresentar qualquer
irregularidade no produto analisado;

12.1.38. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacdo das refeicbes e os estoques de alimentos
e de materiais necessarios a sua atividade normal;

12.1.39. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do carddpio do dia,
considerados improprios para o consumo pelos responsaveis pela fiscalizacdo do contrato;



12.1.40. Descartar de forma adequadaos géneros preparados e nado servidos, , impedindo sua
utilizacdo em cardéapios futuros, ou qualquer de seus componentes para confecgdo de produtos a serem
comercializados como lanches, bem como, manté-los em geladeiras, “freezers” ou cAmaras.

12.1.41. Providenciar a obtengcdo, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, de licencas,
autorizag@es etc., junto as autoridades competentes, necessarias ao funcionamento do restaurante;

12.1.42. Assumir todos os encargos de possivel demanda trabalhista, civel ou penal, relacionadas a
prestacao dos servicos, originariamente ou vinculada por prevencédo, conexao ou continéncia;

12.1.43. Cumprir todas as obrigacdes previstas nas demais clausulas deste contrato de concessao.
12.1.44. Fornecer relatdrio mensal de todo o valor comercializado no refeitorio, devendo constar entre

outras informacdes a quantidade de refeicGes comercializadas (por dia e no més);

12.1.45. Controlar o consumo por estudante, de modo a ndo permitir excesso de consumo por pessoa
além do valor maximo autorizado.

12.1.46. Garantir o cumprimento do valor fixado neste contrato, ndo permitindo a cobranca abusiva de
taxas, gorjetas, ou assemelhados por seus funcionarios durante a contratacao.

12.1.47. Cumprir determinacéo formal ou instru¢do complementar emitida pelo responsavel pela
fiscalizacéo.

12.1.48. A CONTRATADA se responsabilizara por atestar semestralmente a potabilidade da agua
utilizada para preparo dos alimentos.

12.1.49. Praticar os mesmos precos e condi¢des homologadas no certame licitatério com o publico em
geral.

12.1.50. Permitir a realizagdo de auditorias periddicas para verificagbes do fluxo do fornecimento de

refei¢cdes informados no item anterior.

12.1.51. Caso a empresa licitante vencedora seja sediada fora do municipio de prestacdo dos
servicos, devera obrigatoriamente apresentar no ato de assinatura do contrato o alvara de funcionamento
e alvara sanitario da cozinha onde seréo produzidas as refei¢des.

12.1.52. A empresa licitante vencedora no ato de assinatura do contrato devera obrigatoriamente
apresentar o quadro de pessoal e equipamentos disponiveis para executar o objeto da licitacao.

13. METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS.
13.1. Os servigos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

13.1.1. Toda prestacdo do servico devera ser observada e aprovada pelo fiscal técnico da
Contratante e/ou na auséncia deste, pelo Gestor do Contrato, que acompanhara todo o desenrolar dos
Servigos.

13.1.2. Os servicos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir
estabelecidos: Os resultados alcangcados, com verificacdo dos prazos de execucdo e da qualidade
demandada; A qualidade e quantidade dos recursos materiais utilizados; A adequacdo dos servigcos
prestados a rotina da execucéo estabelecida; O cumprimento das demais obrigacdes; A satisfacdo do
publico usuario; e Licitante vencedora, caso ndo seja a empresa atual (Contrato anterior), devera
programar a transicdo de uma empresa para a outra, de forma a ndo haver interrup¢do no fornecimento do
servico.

14. DO INiCIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

14.1. A execucdo dos servigos sera iniciada apds data da assinatura do contrato, mediante Ordem
de Servico expedida pela Contratante.

14.2. De modo a evitar a descontinuidade dos servigcos prestados, a contratada devera priorizar
todas medidas necessarias, para a transicdo/mudanca ocorrer no periodo de férias discentes.



15. DA SUBCONTRATAGAO

15.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

16. ALTERAGAO SUBJETIVA

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

17. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

17.1. O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da prestacdo dos servicos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma a
assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da
Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para 0 acompanhamento
e controle da execucédo dos servicos e do contrato.

17.3. A verificacdo da adequacdo da prestacdo do servico deverd ser realizada com base nos
critérios previstos neste Termo de Referéncia.

17.4. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execugéo do servico, devera comunicar a autoridade responséavel
para que esta promova a adequacéo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os
limites de alteracéo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17.5. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execu¢do dos servicos
deverd ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagédo detalhada dos
mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas
quantidades e especificagfes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

17.6. O representante da Contratante deverd promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto
nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

17.7. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada, sobretudo quanto as obrigacdes e encargos sociais e trabalhistas, ensejara a aplicagédo de
san¢Bes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar
em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17.8. As atividades de gestéo e fiscalizagdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico
servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distincdo dessas atividades e,
em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as ag¢les relacionadas a
Gestéo do Contrato.

17.9. A fiscalizacao técnica dos contratos avaliar4 constantemente a execuc¢do do objeto e utilizara
o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no anexo Xlll, ou outro
instrumento substituto para afericAo da qualidade da prestacdo dos servicos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucado do servico, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.



17.10. A utilizacdo do IMR néo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da prestagéo dos servicos.

17.11. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o
nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragédo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

17.12. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da
execucao do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos
servicos realizada.

17.13. Em hipétese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacao dos servicos realizada.

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

17.15. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do
servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos
toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as
sangdes a CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

17.16. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade
da prestacéo dos servicos.

17.17. A conformidade do material a ser utilizado na execu¢do dos servicos devera ser
verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relacdo detalhada,
de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as
respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

17.18. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrugcdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacgao.

17.19. A fiscalizacao de que trata esta clausula nao exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas, vicios redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

18. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

18.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos
servigos, nos termos abaixo.

18.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA
devera entregar toda a documentacao comprobatéria do cumprimento da obrigagdo contratual;

18.3. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe
de fiscalizac@o apos a entrega da documentacao acima, da seguinte forma:

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

18.3.1.1. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o
fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagcdes da execucdo do objeto e, se for o
caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em
consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de



valores a serem pagos a contratada, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do
contrato

18.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as
suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao
atestar a Ultima e/ou Unica medigdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

18.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de
todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instruc@es exigiveis.

18.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatério
Circunstanciado em consonancia com suas atribuigfes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

18.3.2.1. Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatorio circunstanciado
devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do
contrato, em relagédo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar
necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

18.4. Na hipétese de a verificagdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia
do esgotamento do prazo.

18.5. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos
servicos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o
ateste da execucgédo dos servi¢os, obedecendo as seguintes diretrizes:

18.5.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela
fiscalizag&o e, caso haja irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa,

indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as
respectivas correcoes;

18.5.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos
prestados, com base nos relatérios e documentagfes apresentadas; e

18.6. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR), ou
instrumento substituto.

18.7. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer
época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca
das disposicdes legais em vigor.

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

19.DO PAGAMENTO

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

19.2. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de
gue trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5
(cinco) dias Uteis, contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art.
59, § 39, da Lei n® 8.666, de 1993.



19.3. A emissao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servico,
conforme este Termo de Referéncia

19.4. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagéo
da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade
de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a
documentacdo mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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

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

19.5.1. O prazo de validade;

19.5.2. A data da emisséo;

19.5.3. Os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

19.5.4. O periodo de prestacao dos servigos;

19.5.5. O valor a pagar; e

19.5.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

19.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, o pagamento ficar4 sobrestado até que a Contratada providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a4 apds a comprovacao
da regularizagéo da situagéo, ndo acarretando qualquer dnus para a Contratante;

19.7. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, seréd efetuada a retengéo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada,
sem prejuizo das sang¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

19.7.1. N&o produziu os resultados acordados;

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

19.7.3. Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do
servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

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

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

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

19.11. Previamente a emissao de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracéo
devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de
participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgao ou entidade, proibicao de contratar com o Poder
Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da
Instrucdo Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018.

19.12. N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
contratante devera comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal
quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser
efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o
recebimento de seus créditos.



19.13. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a
rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a
contratada a ampla defesa.

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

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

Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacdo aplicavel, em
especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo Xl da IN
SEGES/MP n° 05/2017, quando couber.

19.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada
que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com
fundamento na Lei de Diretrizes Orcamentarias vigente.

19.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacao
financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da
parcela é calculada mediante a aplicagcao da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensagcio financeira = 0,00016438, assim apurado:

I =(TX) | = (6/100) | =0,00016438 TX = Percentual da taxa anual = 6%
365

20. DO REAJUSTE

20.1. Os precos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacao das propostas.

20.2. O Valor referente a concessdo do uso do imével serd corrigido anualmente,
observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data do inicio do contrato, pela
variacdo do IGP-M/FGV.

20.3. O preco consignado no contrato referente & prestacao de servigo de fornecimento de
refeicBes sera corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir
da data limite para a apresentacdo da proposta, pela variagdo do INPC.

20.3.1. O reajuste incidira sobre o valor total das refei¢cfes.
20.3.2. Os valores correspondentes aos subsidios sdo discricionarios.
20.4. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera

contado a partir dos efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

20.5. No caso de atraso ou ndo divulgacéo do indice de reajustamento, 0o CONTRATANTE
pagard a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a
diferenca correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA
obrigada a apresentar memdéria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor
remanescente, sempre que este ocorrer.

20.6. Nas afericdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o
definitivo.
20.7. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer

forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado
pela legislacéo entdo em vigor.



20.8. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo
indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
20.9. O reajuste sera realizado por apostilamento.

21. DA GARANTIA DA EXECUGAO

21.1 A prestagdo de garantia pelo Contratado € condigdo de execucdo do contrato, conforme previsto
neste instrumento convocatario.

21.2 O Contratado, a sua escolha, podera optar por uma, e somente uma, das seguintes modalidades
de garantia: a) caucao em dinheiro; b) fianca bancaria; c) seguro-garantia; d) caucdo em titulos da divida
publica.

21.3 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de
90 dias ap6s o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n°
05/2017.

21.4 O valor da garantia, em quaisquer de suas modalidades, correspondera a 5% (cinco por cento) do
valor do contrato, ressalvado o valor da garantia na modalidade caugdo em dinheiro, que correspondera a
3% (trés por cento) do valor do contrato.

21.4.1 Somente serd admitida a prestacdo de caucdo em dinheiro no percentual de 3% (trés por
cento) do valor do contrato quando prestada sem atraso, nos termos do item a seguir. Incorrendo o
Contratado em atraso, também a caucao em dinheiro passa a ser exigida no percentual de 5% (cinco por
cento) do valor do contrato.

21.5 A garantia, em quaisquer de suas modalidades, devera ser prestada até o prazo de 10 (dez) dias
da assinatura do Contrato, ressalvada a garantia na modalidade caugdo em dinheiro, que podera ser
prestada até o prazo de 15 (quinze) dias da assinatura do contrato.

215.1 A ndo apresentacdo da garantia no prazo respectivo sujeitara o Contratado a multa
moratdria, no percentual de 0,1% (um décimo por cento) do valor do contrato, por cada dia de atraso, até o
limite de 30 (trinta) dias, a ser apurada em procedimento administrativo.

2152 A abertura de procedimento administrativo por motivo de atraso na comprovacao da garantia
e, portanto, para apuracdo da multa moratéria ndo interrompe a execucdo do contrato, salvo se,
cautelarmente, assim decidir o Contratante.

21.5.3 A apresentacdo da garantia com atraso ndo exime o Contratado do pagamento da multa
moratoria, a ser apurada em procedimento administrativo, quando o Contratado n&o proceder ao seu
pagamento voluntario juntamente com a apresentacédo da garantia.

21.5.4 Expirados os 30 (trintas) dias sem que a garantia tenha sido apresentada, o Contrato podera
ser rescindindo.

2155 Caso haja a rescisao contratual por ndo apresentacdo da garantia, o Contratado ficara sujeito
também a multa por inexecucao parcial ou total do contrato, conforme o caso, a ser devidamente apurado
em procedimento administrativo para esta finalidade.

21.6 A garantia, em quaisquer de suas modalidades, sera utilizada, total ou parcialmente, para cobrir 0
gue se lista a seguir: a) multas em geral, tais como as de natureza moratdria, por descumprimento de
obrigacdes contratuais, por inexecuc¢édo total ou parcial do contrato e outras, previstas na legislacdo que
regula as licitagdes e contratacdes publicas, os atos de improbidade e quaisquer formas de danos contra a
administracdo publica; b) salarios, verbas rescisorias trabalhistas de qualquer natureza, FGTS,
contribuicdo previdenciaria e quaisquer outros valores devidos aos empregados do Contratado referentes
a execucdo do contrato; c) ressarcimento de valores, de qualquer natureza, devido ao Contratante; d)
valores devidos ao Contratante por danos causados pela ma-execucao do contrato; €) quaisquer outros
valores, relativos ao contrato, devidos pelo Contratado ao Contratante ou a terceiros.

21.7 A caucdo em dinheiro devera ser depositada em conta especifica para esta finalidade, indicada pelo
Contratante.

21.71 O comprovante do deposito devera ser autuado no processo a que se vincula o Contrato.



21.7.2 O Contratado podera optar por prestar a caucdo em dinheiro, também no percentual de 3%
(trés por cento) do valor do contrato, mediante dedugéo nas duas primeiras faturas. Nesse caso, devera
solicitar ao Contratante, dentro do prazo que dispde para apresentar essa modalidade de garantia, para
gue assim proceda, situacdo na qual sera deduzido o percentual de 1,5% (um e meio por cento) do valor
do contrato de cada fatura.

21.7.3 A caucdo em dinheiro exige que o contratado assine declaracdo dispondo estar ciente de que

o valor depositado a titulo de garantia cobre todos os eventos previstos no item 21.6, letras “a” a “e”,
durante toda a execucao do contrato, incluindo eventuais prorrogacdes de prazo.

21.7.4 A caucdo em dinheiro devera ser complementada proporcionalmente aos valores que
eventualmente forem adidos ao valor inicial do contrato.

21.7.5 A complementacdo da garantia, também em dinheiro, devera ser efetivada no prazo de até 15
(quinze) dias da assinatura dos respectivos aditivos.

21.7.6 A ndo-complementacdo da caugdo em dinheiro sujeitam o Contratado ao procedimento
disposto no item 21.5.

21.7.7 Ao fim do processo, nao havendo motivos para execucao da garantia, esta sera devolvida
integralmente ao Contratado, corrigida monetariamente, ou o remanescente, caso tenha sido
executada parcialmente.

21.7.8 O Contratante, de oficio ou a requerimento do Contratado, terda o prazo de até 30 (trinta) dias,
apos o término do Contrato, para efetivar o levantamento da importancia relativa a garantia.

21.8 O instrumento de contrato ou documento equivalente referente & fianga bancaria ou ao
seguro-garantia deverdo conter expressamente disposicdo no sentido de cobrir, durante toda a

vigéncia do contrato, todos os eventos previstos no item 21.6, letras “a” a “e”; e, no caso de fianca
bancéria, devera constar ainda rentncia do fiador ao beneficio a que dispdes o art. 827 do Cadigo Civil.

21.8.1 O Contratante recusara a fianca bancaria ou o seguro-garantia que ndo entender ao disposto
acima, oficiando o Contratado para que a corrija ou preste outra modalidade de garantia.

21.8.2 A fianca bancéria ou o seguro-garantia devera ser complementado, nos mesmo termos
dispostos no item 21.8, proporcionalmente aos valores que eventualmente forem adidos ao valor inicial
do contrato, ou no caso de prorroga¢éo da vigéncia contratual.

21.8.3 A complementacdo da garantia devera ser efetivada no prazo de até 10 (dez) dias da
assinatura dos respectivos aditivos.

21.8.4 A nao-complementacdo da fianga bancéria ou do seguro-garantia sujeitam o Contratado ao
procedimento disposto no item 21.5.

21.8.5 Ao fim do processo, ndo havendo motivos para execu¢do da garantia, haverd a devolugéo da
apolice ou da carta fian¢a, acompanhada de declaracdo do Contratante de que o Contratado cumpriu
todas as clausulas do contrato.

21.9 A caucado em titulos da divida publica s6 seré vélida e, portanto, aceita pela Contratante, se
os titulos tiverem sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
liguidacdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores
econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

21.10 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 10 (dez) dias
Uteis, contados da data em que for notificada.

22. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

22.1 Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n°® 10.520, de
2002, a Contratada que:

22.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacBes assumidas em decorréncia da
contratacao;



22.1.2. Ensejar o retardamento da execucéo do objeto;
22.1.3. Falhar ou fraudar na execucéo do contrato;
22.1.4. Comportar-se de modo inidéneo; e

22.1.5. Cometer fraude fiscal.

22.2. Pela inexecugédo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracao pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sancoes:

22.2.1. Adverténcia por escrito, quando do nao cumprimento de quaisquer das obrigacfes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos
significativos para o servigo contratado;

22.2.2. Multa de:

22.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execucgédo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apés
0 décimo quinto dia e a critério da Administracéo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a
ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecugdo total da obrigacdo
assumida, sem prejuizo da resciséo unilateral da avenca;

22.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
atraso na execucao do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem anterior ou de inexecugao
parcial da obrigacéo assumida;

22.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecucao total da obrigagdo assumida;

22.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das
tabelas 1 e 2, abaixo; e

22.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagéo da
garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacéo), observado o maximo de 2% (dois por
cento. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracio CONTRATANTE a
promover a resciséo do contrato;

22.2.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes
entre si.

22.2.3. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois
anos;

22.2.4. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;

22.2.5. Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a
prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados;

22.3. As sancdes previstas nos subitens 22.2.1, 22.2.3, 22.2.4 e 22.2.5 poderao ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

22.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragBes sdo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato




2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRAGAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situacéo que crie a possibilidade de causar dano fisico,

= . . . 05
leséo corporal Ou consequencias letais, por ocorrencia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso
2 fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de 04
atendimento;

Manter funcionario sem qualificacédo para executar 0s servigos

3 ) 03
contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servi¢o determinado pela fiscalizag&o, por 02
servigo e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
5 Cumprir determinacgédo formal ou instru¢cdo complementar do 6rgéo 02
fiscalizador, por ocorréncia;
6 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou o1

nao atenda as necessidades do servico, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos néo previstos
7 nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada 03
pelo érgéo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

Indicar e manter durante a execug¢édo do contrato 0s prepostos

8 previstos no edital/contrato; o1
9 Providenciar treinamento para seus funcionéarios conforme previsto o1
na relacédo de obrigag6es da CONTRATADA
22.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as
empresas ou profissionais que:
22.3.1. Tenham sofrido condenacgdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no

recolhimento de quaisquer tributos;

22.3.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;



22.3.3. Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de atos
ilicitos praticados.

22.6. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo
que assegurard o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento
previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

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

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

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

22.9. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infracédo
administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administracéo
publica nacional ou estrangeira, cOpias do processo administrativo necessarias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabiliza¢éo - PAR.

22.10. A apuragéo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo & Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de
2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

22.11. O processamento do PAR ndao interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragéo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes
de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagdo de agente publico.

22.12. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

23. RESPONSAVEIS PELA ELABORAGAO

Mossoré/RN, _ de de 2019.

Divisdo de Contratos — DICONT

Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis — PROAE



ANEXO I
MINUTA DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO
ATA DE REGISTRO DE PRECOS N.° .........

A Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), com sede na Av. Francisco Mota, 572, Bairro
Presidente Costa e Silva, na cidade de Mossor6/RN, inscrito(@) no CNPJ/MF sob o n°

24.529.265/0001-40, neste ato representado(a) pelo(a) ...... (cargo e nome), nomeado(a) pela
Portaria n° ...... de ..... de ...... de 200..., publicada no ....... de ..... de ....... de ..... , inscrito(a) no CPF
sobon®....... portador(a) da Carteira de Identidade n° ....... , considerando o julgamento da licitacao
na modalidade de pregéo, na forma eletrénica, para REGISTRO DE PRECOS n° ....... /20..., publicada
no ...... de ..... [.....120....., processo administrativo n° ........ , RESOLVE registrar os precos da(s)

empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificacdo por ela(s)
alcancada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condicdes previstas no edital,
sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas
alteracdes, no Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, na Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05,
de 26 de maio de 2017 e em conformidade com as disposi¢Ges a seguir:

1. DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de precos para a eventual prestacdo de servigo de
fornecimento de refeigcbes com exploracéo de espaco localizado nas dependéncias da UFERSA em
Angicos, Caralbas e Pau dos Ferros, especificado(s) no(s) item(ns).......... do .......... Termo de
Referéncia, Anexo | do edital de Pregdo n° .......... /20..., que é parte integrante desta Ata, assim como
a proposta vencedora, independentemente de transcri¢éo.

2. DOS PREGOS, ESPECIFICACOES E QUANTITATIVOS

2.1. O preco registrado, as especificacbes do objeto e as demais condicbes ofertadas na(s)
proposta(s) sado as que seguem:

PRESTADOR DO SERVICO (razao social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)

" QUANTIDADE | VALOR lyal0R
GRUPO ITEM DESCRICAO UNIDADE | QUANTIDADE TOTAL UNITARIO | ToTAL
Almocgo parcial Und. 63409
1 76914
Almocgo integral Und. 13505
Gru_po 1 Jantar parcial und. 46534
(Angicos) 2 56539
Jantar integral Und. 10005
3 RefeicGes Und. 600 600
coletivas
Almocgo parcial Und. 80272
4 99908
Almocgo integral Und. 19636
(CGarrl;Eg:s) 5 Jantar parcial Und. 45274 59451
Jantar integral Und. 14177
6 RefeicGes Und. 600 600
coletivas
Almocgo parcial Und. 57723
7 73196
Almogo integral und. 15473
Grupo 3 -
(Pau dos Ferros) 8 Jantar parcial Und. 42181 54720
Jantar integral Und. 12539
9 Refeicdes Und. 600 600
coletivas




3. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PRECOS

3.1. Nao sera admitida a adesdo a ata de registro de pregos decorrente desta licitagéo.

4. VALIDADE DA ATA

4.1. A validade da Ata de Registro de Precos sera de 12 meses, a partir da data de homologacao
do pregéo, ndo podendo ser prorrogada.

5. REVISAO E CANCELAMENTO

5.1. A Administracao realizara pesquisa de mercado periodicamente, em intervalos ndo superiores
a 180 (cento e oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos precos registrados nesta Ata.

5.2. Os precos registrados poderao ser revistos em decorréncia de eventual reducdo dos precos
praticados no mercado ou de fato que eleve o custo do objeto registrado, cabendo a Administracao
promover as negociacdes junto ao(s) fornecedor(es).

5.3. Quando o preco registrado tornar-se superior ao preco praticado no mercado por motivo
superveniente, a Administracdo convocara o(s) fornecedor(es) para negociar(em) a reducdo dos
precos aos valores praticados pelo mercado.

5.4. O fornecedor que nao aceitar reduzir seu preco ao valor praticado pelo mercado seré liberado
do compromisso assumido, sem aplicagédo de penalidade.

5.4.1. A ordem de classificacéo dos fornecedores que aceitarem reduzir seus precos aos valores de
mercado observard a classificagdo original.

5.5. Quando o preco de mercado tornar-se superior aos pregos registrados e o fornecedor néo
puder cumprir o compromisso, o 6rgao gerenciador podera:

5.5.1. Liberar o fornecedor do compromisso assumido, caso a comunicacdo ocorra antes do pedido
de fornecimento, e sem aplicacdo da penalidade se confirmada a veracidade dos motivos e
comprovantes apresentados; e

5.5.2. Convocar os demais fornecedores para assegurar igual oportunidade de negociacao.

5.6. N&o havendo éxito nas negociacdes, o 6rgdo gerenciador devera proceder a revogacédo desta
ata de registro de precos, adotando as medidas cabiveis para obtencdo da contratacdo mais
vantajosa.

5.7. O registro do fornecedor sera cancelado quando:
5.7.1. Descumprir as condi¢des da ata de registro de precos;

5.7.2. Na&o retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente no prazo estabelecido pela
Administracdo, sem justificativa aceitavel;

5.7.3. N&o aceitar reduzir o seu prec¢o registrado, na hipétese deste se tornar superior aqueles
praticados no mercado; ou

5.7.4. Sofrer sancdo administrativa cujo efeito torne-o proibido de celebrar contrato administrativo,
alcancando o 6rgao gerenciador e 6rgao(s) participante(s).

5.8. O cancelamento de registros nas hip6teses previstas nos itens 5.7.1, 5.7.2 e 5.7.4 sera
formalizado por despacho do 6rgéo gerenciador, assegurado o contraditério e a ampla defesa.

5.9. O cancelamento do registro de precos podera ocorrer por fato superveniente, decorrente de
caso fortuito ou forca maior, que prejudique o cumprimento da ata, devidamente comprovados e
justificados:

5.9.1. Por razéo de interesse publico; ou

5.9.2. A pedido do fornecedor.



6. DAS PENALIDADES

6.1. O descumprimento da Ata de Registro de Pregos ensejara aplicacdo das penalidades
estabelecidas no Edital.

6.2. E da competéncia do 6rgdo gerenciador a aplicacdo das penalidades decorrentes do
descumprimento do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 5° inciso X, do Decreto n°
7.892/2013), exceto nas hipéteses em que o descumprimento disser respeito as contratacdes dos
Orgéaos participantes, caso no qual cabera ao respectivo 6rgdo participante a aplicacdo da penalidade
(art. 6°, Paragrafo Unico, do Decreto n° 7.892/2013).

6.3. O o6rgao participante devera comunicar ao 6rgdo gerenciador qualquer das ocorréncias
previstas no art. 20 do Decreto n° 7.892/2013, dada a necessidade de instauracdo de procedimento
para cancelamento do registro do fornecedor.

7. CONDICOES GERAIS

7.1. As condi¢cBes gerais do fornecimento, tais como os prazos para entrega e recebimento do
objeto, as obriga¢cBes da Administracdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais condi¢cdes
do ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO AO EDITAL.

7.2. E vedado efetuar acréscimos nos quantitativos fixados nesta ata de registro de precos,
inclusive o acréscimo de que trata o § 1° do art. 65 da Lei n° 8.666/93, nos termos do art. 12, §1° do
Decreto n°® 7.892/13.

7.3. No caso de adjudicacdo por preco global de grupo de itens, sé serd admitida a contratacao
dos itens nas seguintes hipéteses.

7.3.1. Contratacdo da totalidade dos itens de grupo, respeitadas as propor¢des de guantitativos
definidos no certame; ou

7.3.2. Contratacdo de item isolado para o qual o preco unitario adjudicado ao vencedor seja o
menor prec¢o Vvalido ofertado para o mesmo item na fase de lances.

7.4. A ata de realizacdo da sessdo publica do pregdo, contendo a relacdo dos licitantes que
aceitarem cotar os bens ou servicos com precos iguais ao do licitante vencedor do certame, sera
anexada a esta Ata de Registro de Precgos, nos termos do art. 11, 84° do Decreto n. 7.892, de 2013.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada cépia aos demais
Orgéaos participantes (se houver).

Local e data
Assinaturas

Representante legal do 6rgao gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(es)
registrado(s)



ANEXO I

MINUTA DE TERMO DE CONTRATO N° /

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° ... /..., QUE FAZEM ENTRE SI A
UNIAO, POR INTERMEDIO DA UNIVERSIDADE
FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO E A EMPRESA

A Unigo, por intermédio da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), com sede na Av.
Francisco Mota, 572, na cidade de Mossor6/RN, inscrito(a) no CNPJ sob o n°® 24.529.265/0001-40,

neste ato representado(a) pelo(a) ........cccccvvvvreennn. (cargo e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,
de ..... de ....ooooiiiinnnn, de 20..., publicada no DOU de ..... de ..o de ... , inscrito(a) no CPF
N° e, , portador(a) da Carteira de Identidade n° .........ccooiiiiiiieiininnn, , doravante
denominada CONTRATANTE, € 0(@) ..c.ccccceviiivvvvninennnnn. inscrito(@) no CNPJMF sob o n°
............................ , sediado(a) Na ........ccoceeevviiiiiiiii, €M ... dOravante designada
CONTRATADA, neste ato representada pelo(a) Sr.(a) ........ccccccevveen. , portador(a) da Carteira de
Identidade n° ................ , expedida pela (0) .................. , @€ CPF N® .. , tendo em vista o
gue consta N0 Processo N° .........ccccccveeveeenennn. e em observancia as disposicdes da Lei n° 8.666, de

21 de junho de 1993, da Lei n°® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n® 7.892, de 23 de janeiro
de 2013, do Decreto n°® 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instrucdo Normativa SEGES/MP n°
05, de 26 de maio de 2017 e suas alteracbes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato,
decorrente do Pregéo por Sistema de Registro de Pregos n° .......... /20...., mediante as clausulas e
condi¢Bes a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de servicos de fornecimento de refeicbes com
exploracdo de espago localizado nas dependéncias da UFERSA em ... (Angicos,
Caralbas e Pau dos Ferros), que serdo prestados nas condi¢cdes estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregao, identificado no predmbulo e a proposta
vencedora, independentemente de transcri¢ao.

1.3. Objeto da contratacéo:

VALOR
GRUPO | ITEM | DESCRICAO | UNIDADE | QUANTIDADE ?gﬁzg UNITARIO \T’g'}if
Almoco parcial und.
Almoco integral Und.
Jantar parcial Und.
Jantar integral Und.
s |

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato € aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... licccoiid........ € €ncerramento em ...........[..................., podendo ser prorrogado por interesse
das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade
competente e observados 0s seguintes requisitos:

2.1.1. Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestagcdo dos servicos tem natureza
continuada;

2.1.3. Seja juntado relatorio que discorra sobre a execucao do contrato, com informag8es de que os
servicos tenham sido prestados regularmente;



2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizac&o do servico;

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a
Administracao;

2.1.6. Haja manifestagé@o expressa da contratada informando o interesse na prorrogagao;
2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condicdes iniciais de habilitacao.

2.2. A prorrogacao de contrato devera ser promovida mediante celebracéo de termo aditivo.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO
3.1. O valor total da contratacdo é de R$.......... (.....)

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da
execucao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragcdo, frete, seguro e outros necessarios ao
cumprimento integral do objeto da contratagé&o.

3.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a CONTRATADA
dependerdo dos quantitativos de servicos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA — VALOR DA CONCESSAO DO USO DO IMOVEL

4.1. Conforme art. 5° da Lei n° 6.120, de 1974, em nenhuma hipotese serd permitida a doacdo ou
cessdo gratuita, a qualquer titulo, de bens iméveis das instituicbes de que trata esta Lei.

4.2. Nao sera considerada utilizacdo em fim diferente do previsto no termo de entrega, a que se
refere 0 § 2° do art. 79 do Decreto-Lei n® 9.760, de 1946, a cessao de uso a terceiros, a titulo gratuito
ou oneroso, de areas para exercicio das seguintes atividades de apoio necessarias ao desempenho
da atividade do 6rgdo a que o imovel foi entregue: | - posto bancario; Il - posto dos correios e
telégrafos; Ill - restaurante e lanchonete; IV - central de atendimento a salde; V - creche; e VI - outras
atividades similares que venham a ser consideradas necesséarias pelos Ministros de Estado, ou
autoridades com competéncia equivalente nos Poderes Legislativo e Judiciario, responséaveis pela
administracdo do imével.

4.3. O valor pago mensalmente pela contratada, referente ao aluguel e vigilancia desarmada,
sera de:

4.3.1. Campus Angicos: R$ 12.109,48 (Doze mil, cento e nove reais e quarenta e oito centavos);

4.3.2. Campus Caraubas: R$ 12.152,76 (Doze mil, cento e cinquenta e dois reais e setenta e seis
centavos); e

4.3.3. Campus Pau dos Ferros: R$ 12.177,45 (Doze mil, cento e setenta e sete reais e quarenta e
cinco centavos).

4.3.4. Em relacdo ao consumo mensal de agua e energia elétrica sera custeada pela contratada
da seguinte forma:

a) O valor do consumo de agua e energia elétrica serda aferido mensalmente, pelo fiscal do
contrato, no equipamento especifico de medicao individualizada instalado no prédio, conforme os
precos praticados pelas concessiondrias do servigo publico (vide anexo XVI do Edital) e acrescido ao
valor mensal do aluguel e vigilancia desarmada para pagamento pela empresa vencedora do
certame.

4.4, O valor da cobranca mensal referente ao aluguel, vigilancia desarmada, consumo de agua
e energia elétrica serd descontado da fatura mensal através da compensacdo de Guia de
Recolhimento da Unido (GRU) a ser paga pela contratante a contratada.

4.5. Na hipétese de greve, devidamente reconhecida pelo Conselho Universitario-CONSUNI, em ato
préprio, e independentemente de suspensdo do calendario académico, o contrato fica isento do


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del9760.htm#art79§2

pagamento do valor da concessdo durante o periodo de paralisacdo das atividades académicas,
contanto que ela supere o periodo de 15 (trinta) dias.

4.6. A empresa contratada, até 30 (trinta) dias ap6s o fim da greve, podera requerer o direito
assegurado acima.

4.7. No periodo de recessos escolares e/ou paralisacdes das atividades de ensino e administrativas
da instituicdo, por periodos iguais ou superiores a 15 (quinze) dias continuos, o valor mensal da
concessao sofrera reducéo de 50% (cinquenta por cento).

5. CLAUSULA QUINTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

5.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacdo orcamentdria
prépria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 20...., na classificacdo abaixo:

Gestao/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
Pl:

5.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), correrdo a conta dos recursos préprios para atender as despesas
da mesma natureza, cuja alocacao sera feita no inicio de cada exercicio financeiro.

6. CLAUSULA SEXTA — PAGAMENTO

6.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condi¢fes a ele referentes encontram-se
definidos no Edital.

7. CLAUSULA SETIMA — REAJUSTE

7.1. Os pregos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacéo das propostas.

7.2. O Valor referente a concessdo do uso do imével sera corrigido anualmente, observado o
interregno minimo de um ano, contado a partir da data do inicio do contrato, pela variacdo do IGP-
M/FGV.

7.3. O preco consignado no contrato referente a prestacdo de servico de fornecimento de refei¢cdes
sera corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data limite
para a apresentacdo da proposta, pela variagéo do INPC.

7.3.1. O reajuste incidira sobre o valor total das refei¢des.

7.3.2. Os valores correspondentes aos subsidios sdo discricionarios.

7.4. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

7.5. No caso de atraso ou ndo divulgacao do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a
apresentar memoéria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre
que este ocorrer.

7.6. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

7.7. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma néo
possa mais ser utilizado, serd adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagao
entdo em vigor.

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



7.9. O reajuste serd realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA — GARANTIA DE EXECUGAO

8.1. Seréd exigida a prestacdo de garantia na presente contratagdo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

9. CLAUSULA NONA — REGIME DE EXECUGAO DOS SERVIGCOS E FISCALIZAGAO

9.1. O regime de execucado dos servigos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais que
serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

10.1. As obrigac6es da CONTRATANTE e da CONTRATADA séo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — SANGCOES ADMINISTRATIVAS.

11.1. As sanc¢bes relacionadas a execucdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - RESCISAO
12.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

12.1.1. Por ato unilateral e escrito da Administracdo, nas situagdes previstas nos incisos | a Xll e XVII
do art. 78 da Lei n° 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem
prejuizo da aplicac@o das sancdes previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

12.1.2. Amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n° 8.666, de 1993.

12.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

12.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa
prevista no art. 77 da Lei n® 8.666, de 1993.

12.4. O termo de rescisao, sempre que possivel, sera precedido:
12.4.1. Balang¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
12.4.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

12.4.3. IndenizagBes e multas.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - VEDACOES
13.1. E vedado & CONTRATADA:
13.1.1. Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacao financeira;

13.1.2. Interromper a execucdo dos servicos sob alegacdo de inadimplemento por parte da
CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — ALTERACOES

14.1. Eventuais altera¢des contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666, de 1993,
bem como do ANEXO X da IN n° 05, de 2017.



14.2. A CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

14.3. As supressfes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o
limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS

15.1. Os casos omissos serao decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢cdes contidas na
Lei n° 8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, normas e principios gerais dos contratos.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — PUBLICACAO

16.1. Incumbira & CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato, no Diario
Oficial da Uni&o, no prazo previsto na Lei n° 8.666, de 1993.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — FORO

17.1. As questdes decorrentes da execucdo deste Instrumento, que ndo possam ser dirimidas
administrativamente, serdo processadas e julgadas na Justica Federal, no Foro da cidade de
Mossoré/RN, Secao Judiciaria do Rio Grande do Norte, nos termos do artigo 109, inciso |, da CF/88.

17.2. Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em 02 (duas)
vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes e por 02
(duas) testemunhas.

Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:



ANEXO IV

PROPOSTA DE CARDAPIO SEMANAL

DIAS DA SEMANA

ALMOCO

JANTAR

- Meldo
- Legumes refogados no azeite
- Soja refogada com legumes

- Salada de couve, alface e beterraba
- Tomate recheado
- Sobrecoxa assada

- Bife acebolado - Cuscuz
SEGUNDA - Frango em Cubos - Péo
- Arroz refogado - Suco de caja
- Farofa de cenoura - Café puro
- Feijao preto
- Suco de acerola
- Laranja - Acelga, tomate e racula
- Berinjela recheada - Lasanha de abobrinha
- Alface, tomate e cenoura - Macarréo
- Frango Assado - Carne moida a jardineira
TERCA - Bife de Panela - Pao
- Arroz com ervilha - Suco de uva
Cuscuz - Café puro
- Feijao carioca
- Suco de abacaxi
- Banana - Salada de batata, cenoura e chuchu
- Salada crua colorida - Bolinho de ricota com espinafre
- Kibe vegetariano - Frango ao molho de tomate
- Carne de sol acebolada
- Arroz refogado
QUARTA - Peixe ao forno - Pao
- Arroz com milho - Suco de acerola
Macarréo temperado - Café puro
- Feijéo preto
- Suco de goiaba
- Maméo - Macaxeira
- Vinagrete - Espaguete de legumes
- Charuto de couve com soja - Carne de sol acebolada
- Frango assado - Péo
- Almdndegas de carne ao molho de tomate - Suco de goiaba
QUINTA - Arroz Refogado - Café puro
-Farofa de banana
- Feijéo carioca
- Suco de caju
- Abacaxi
- Alface, tomate, cebola - Batata recheada com soja
- Torta de gréo de bico - Repolho roxo, acelga e pepino
- Fricassé de frango - Frango ao molho branco
SEXTA - Carne com legumes - Arroz com cenoura
- Arroz com cenoura
-Macarréo ao molho de tomate - Pao
- Feijéo preto - Suco de caju
- Suco de caja - Café puro
- Melancia
-Alface, rucula e tomate
- Panqueca salgada
- Cozido na presséo
SABADO - Isca de frango acebolada

- Arroz com couve
- Feijao carioca
- Pirao
-Suco de Uva




ANEXO V

Cardapio Minimo para as Refeicdes coletivas:

Salada de fruta: banana, mamao, meldo, laranja, uva, 200g por pessoa ho minimo.
Granola: cereais diversos, castanha, passas, 10g por pessoa no minimo.
Bolo Simples: Bolo simples de ovos sem cobertura, 60g por pessoa no minimo.

Salgadinhos simples: P&o de queijo, folhados, mini-pizza, coxinha de frango, pasteizinhos, 10 und.
por pessoa.

Bedidas: Um tipo de suco de fruta tropical de polpa da época, gelado e adocado. Café e leite
adocado a gosto. logurte e Refrigerante (minimo exigido de 250ml/pessoa).

Observacdes importantes:

a) A CONTRATANTE informard a CONTRATADA com antecedéncia sobre a necessidade
de refrigerante light e suco sem aclcar obedecendo as prescricGes meédicas ou
nutricionais se existir. Disponibilizar leite condensado para a salada de frutas.

b) O fornecimento de guardanapos e copos de plastico de 150ml, sera de acordo com a
proporcionalidade de participantes do evento.



ANEXO VI

RELAGCAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA
CONTRATADA PARA O FUNCIONAMENTO DOS RESTAURANTES

1) CAMPUS ANGICOS:

» Utensilios de servir (Pratos, bandejas, talheres e copos) em quantidade suficiente para o uso
simultaneo por até 300 pessoas;

Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuicdo de refeicdes;

Recipientes para preparo e acondicionamento de alimentos;

Panelas diversas;

Chapas para assar/grelhar alimentos;

01 Refresqueira industrial, com capacidade minima de 100L;

01 Lavadora de loucas industrial;

01 Liquidificador industrial

= 10 Recipientes gastronorms em aco inoxidavel tipo GN-1/1x200; Recipiente gastronorm, préprio
para acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em
equipamentos de cozinha profissional e buffets , tais como balcdes de distribuicdo de alimentos
aquecidos, neutros e refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes
caracteristicas técnicas: totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e
alcas executadas no mesmo material;, capacidade: 28,0 litros; profundidade: 200 mm; dimensdes
aproximadas de externas: 530 x 325 mm.

= 08 Recipientes gastronorms em ac¢o inoxidavel GN-1/1 X 65; Recipiente gastronorm, préprio
para acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em
equipamentos de cozinha profissional e buffets , tais como balc6es de distribuicAo de alimentos
aquecidos, neutros e refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. Com as seguintes
caracteristicas técnicas: totalmente em ac¢o inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e
alcas executadas no mesmo material; capacidade: 9,0 litros; profundidade: 65 mm; dimensdes
externas: 530 x 325 mm. Dimensdes internas : 505 x 300 mm.

Colheres grandes (inox ou polietileno) incluindo pas culinérias para utilizagdo nas caldeiras;
Conchas grandes (inox ou polietileno);

Espatulas (inox ou polietileno);

Facas;

Tabuas de polietileno para corte de vegetais/ carnes;

Peneiras;

Materiais para limpeza e higienizacdo (rodos, vassouras, sacos de lixo, lixeiras grandes com
tampas, luvas, aventais);

» Materiais para higienizacdo nas InstalagBes Sanitarias (papel higiénico, papel toalha e sabonete
liquido);

= Materiais para funcionamento (tais como dosador de detergente) e higienizagdo da Lavadora de
Loucas Industrial,

= Equipamentos de Protecao Individual para todos os funcionarios, tais como protetores auriculares,
luvas de malha de ago, botas, etc.

= Equipamentos de escritério como mesa, cadeiras e estacdo de trabalho com computador e
impressora;

» [nstalagdo e manutencao de telas milimétricas em todas as aberturas do estabelecimento.

2) CAMPUS CARAUBAS:

= Utensilios de servir (Pratos, bandejas, talheres e copos) em quantidade suficiente para o uso
simultaneo por até 300 pessoas;

Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuicdo de refeicdes;

Recipientes para preparo e acondicionamento de alimentos;

Panelas diversas;

Chapas para assar/grelhar alimentos;

01 Refresqueira Industrial, com capacidade minima de 100L;

01 Forno industrial;

01 Liquidificador industrial

» 10 Recipientes gastronorms em aco inoxidavel tipo GN-1/1x200; Recipiente gastronorm, proprio
para acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em
equipamentos de cozinha profissional e buffets , tais como balcdes de distribuicdo de alimentos
aguecidos, neutros e refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes
caracteristicas técnicas: totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e
alcas executadas no mesmo material;, capacidade: 28,0 litros; profundidade: 200 mm; dimensdes
aproximadas de externas: 530 x 325 mm.



= (08 Recipientes gastronorms em aco inoxidavel GN-1/1 X 65; Recipiente gastronorm, préprio para
acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em equipamentos de
cozinha profissional e buffets , tais como balcdes de distribuicdo de alimentos aquecidos, neutros e
refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. Com as seguintes caracteristicas técnicas:
totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e alcas executadas no
mesmo material; capacidade: 9,0 litros; profundidade: 65 mm; dimensfes externas: 530 x 325 mm.
Dimensdes internas : 505 x 300 mm.

= Colheres grandes (inox ou polietileno) incluindo pas culinarias para utilizacao nas caldeiras;

= Conchas grandes (inox ou polietileno);

= Espatulas (inox ou polietileno);

= Facas;

= Tabuas de polietileno para corte de vegetais/ carnes;

= Peneiras;

= Materiais para limpeza e higienizacdo (rodos, vassouras, sacos de lixo, lixeiras grandes com
tampas, luvas, aventais);

= Materiais para higienizacdo nas Instalacdes Sanitarias (papel higiénico, papel toalha e sabonete
liquido);

= Materiais para funcionamento e higienizacdo da Lavadora de Loucas Industrial;

= Equipamentos de Prote¢do Individual para todos os funcionarios, tais como protetores auriculares,
luvas de malha de aco, botas, etc.

= Equipamentos de escritério como mesa, cadeiras e estagdo de trabalho com computador e
impressora;

= [nstalagdo e manutencdo de telas milimétricas em todas as aberturas do estabelecimento.

3) CAMPUS PAU DOS FERROS:

= Utensilios de servir (Pratos, bandejas, talheres e copos) em quantidade suficiente para o uso
simultaneo por até 300 pessoas;

= Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuicdo de refeicdes;

= Recipientes para preparo e acondicionamento de alimentos;

= Panelas diversas;

= Chapas para assar/grelhar alimentos;

= (01 Liquidificador industrial

= 01 Refresqueira Industrial, com capacidade minima de 100L;

= 01 Lavadora de lougas industrial

= 10 Recipientes gastronorms em aco inoxidavel tipo GN-1/1x200; Recipiente gastronorm, proprio
para acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em
equipamentos de cozinha profissional e buffets , tais como balcGes de distribuicdo de alimentos
aquecidos, neutros e refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes
caracteristicas técnicas: totalmente em acgo inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e
alcas executadas no mesmo material; capacidade: 28,0 litros; profundidade: 200 mm; dimensdes
aproximadas de externas: 530 x 325 mm.

= 08 Recipientes gastronorms em aco inoxidavel GN-1/1 X 65; Recipiente gastronorm, préprio para
acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em equipamentos de
cozinha profissional e buffets , tais como balcdes de distribuicdo de alimentos aquecidos, neutros e
refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. Com as seguintes caracteristicas técnicas:
totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e algas executadas no
mesmo material; capacidade: 9,0 litros; profundidade: 65 mm; dimensdes externas: 530 x 325 mm.
Dimensdes internas : 505 x 300 mm.

= Colheres grandes (inox ou polietileno) incluindo pés culinarias para utilizagdo nas caldeiras;

= Conchas grandes (inox ou polietileno);

= Espatulas (inox ou polietileno);

= Facas;

= Tébuas de polietileno para corte de vegetais/ carnes;

= Peneiras;

= Materiais para limpeza e higienizagdo (rodos, vassouras, sacos de lixo, lixeiras grandes com
tampas, luvas, aventais);

= Materiais para higienizacdo nas Instalacdes Sanitarias (papel higiénico, papel toalha e sabonete
liquido);

= Materiais para funcionamento e higienizacdo da Lavadora de Loucas Industrial;

= Equipamentos de Protecao Individual para todos os funciondrios, tais como protetores auriculares,
luvas de malha de aco, botas, etc.

= Equipamentos de escritério como mesa, cadeiras e estacdo de trabalho com computador e
impressora;

= [Instalagdo e manutencéo de telas milimétricas em todas as aberturas do estabelecimento.



ANEXO VII

RELACAO DE EQUIPAMENTOS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA CONTRATANTE PARA OS

RESTAURANTES

1) CAMPUS ANGICOS

Item

Descricao dos equipamentos

Qtd

CARRO PARA TRANSP. E RECOLHIMENTO DE DETRITOS. Carro para transporte e recolhimento de
detritos em ago inox com pedal; carro para recolhimento e transporte de detritos, executado em ago inoxidavel,
tendo as seguintes caracteristicas gerais: recipiente cilindrico executado em chapa de ago inoxidavel ABNT
304-18/8, dotado de tampa e algcas no mesmo material; acionamento da tampa através de pedal, executado
em aco inoxidavel; montado sobre 03 (trés) rodizios giratérios de 3" de diametro, com revestimento de
borracha; capacidade minima de 70 litros; dimensdes minimas: 390x390x 730 mm (CxLxA).

04

MESA COM TAMPO EM POLIPROPILENO. Mesa com tampo em polipropileno, destinada as operagfes de
preparacéo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas: plano
confeccionado em placa de polipropileno rigido com espessura minima de 20mm; estrutura de refor¢co ao
plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao ABNT-304, liga 18.8, em todo
o perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; prateleira de apoio, instalada
abaixo do plano da mesa, com plano liso ou perfurado, confeccionada chapa dobrada de aco inoxidavel,
padrdo ABNT-304, liga 18.8; pés e contraventamentos confeccionados em tubos de aco inoxidavel, padrao
ABNT-304, liga 18.8, nos diametros de 1.1/4” para os pés e de 1" para os contraventamentos; sapata
niveladora em polipropileno injetado, instalada na extremidade dos pés em contato com o piso. Dimensdes
minimas: 1400 x 700 x 900 mm (CxLxA). CATMAT: 150942.

01

CARRO AUXILIAR 3 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 03 (trés) planos, executado em chapa de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guiddo executado em tubo de aco inoxidavel ABNT 304- 18.8; estrutura de apoio
executada em tubos de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha,
sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Capacidade para 90 kg. Dimensdes minimas: 900x600x900mm.
Garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.

01

CALDEIRAO INDUSTRIAL 500L. Caldeiréo industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel
- gas glp - cap. 500I, o recipiente interno e construido totalmente em acgo inoxidavel padrdo ABNT 304, liga
18.8 a parte interna tem cantos arredondados e polimento sanitario conforme as normas higiénicas sanitarias.
E construido com trés paredes: parede interna, camisa integral com fluido térmico (usado para a troca de
calor) e parte externa com isolamento térmico. A camara inferior do fluido térmico esta diretamente em contato
com a chama do queimador clopado ao tanque (no lado oposto ao bocal de descarregamento) existe uma
caixa fechada onde esta o queimador, o sistema de ignicdo e um registro de valvulas eletromagnéticas. Em
cima dela ha uma chaminé para saida do gas queimado. A tampa robusta é de facil abertura através de uma
haste com manopla e de um sistema de travamento regulavel para melhor manuseio e seguranga. o
equipamento esta equipado com 0s seguintes componentes: painel e comando de controle com chave.

01

CALDEIRAO INDUSTRIAL 300L. Caldeirdo industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel
- gas glp - cap. 300l, o recipiente interno e construido totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT 304, liga
18.8 a parte interna tem cantos arredondados e polimento sanitario conforme as normas higiénicas sanitérias.
Sao construidos com trés paredes: parede interna, camisa integral com fluido térmico (usado para a troca de
calor) e parte externa com isolamento térmico. A camara inferior do fluido térmico esta diretamente em contato
com a chama do queimado a clopado ao tanque (no lado oposto ao bocal de descarregamento) existe uma
caixa fechada onde esta o queimador, o sistema de ignicdo e um registro de valvulas eletromagnéticas. Em
cima dela ha uma chaminé para saida do gas queimado. A tampa robusta e de facil abertura através de uma
haste com manopla e de um sistema de travamento regulavel para melhor manuseio e seguranga. 0
equipamento esta equipado com 0s seguintes componentes: painel e comando de controle com chave.

01

PRATELEIRA LISA COM MAO FRANCESA; Tampo e méo francesa confeccionado em aco inox AISI-304, liga
18.8, medindo aproximadamente 1000x350mm(CXL). Padrdo americano, espessura 1,27 mm. acompanha
buchas e parafusos para fixacdo. CATMAT: 150678.

05

MESA E CAIXA DE DECANTAGCAO. Mesa para apoio do descascador; mesa de apoio para maquina de
descascar batatas, tendo as seguintes caracteristicas basicas: caracteristicas construtivas: tampo executado
em chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao abnt-304, liga 18.8, provido de furo para o tubo de dreno da
maquina; caixa decantadora removivel, confeccionada em chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao abnt-304,
liga 18.8, com fundo e laterais perfurados, destinada a conter as cascas das batatas; bandeja aparadora da
decantagdo, confeccionada em chapa dobrada de ago inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, dotada de
conexdo de dreno; estrutura de reforgo ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago
inoxidavel, padréo abnt-304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano; pés confeccionados em tubos de acgo
inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, nos didmetros de 1.1/4”; sapata niveladora em polipropileno injetado,
instalada na extremidade dos pés em contato com o piso. caracteristicas técnicas: dimensdes minimas:
600x600x600mm(c x | X a).

01

DESCASCADOR DE LEGUMES; Descascador industrial de batatas, em cozinhas profissionais, tendo as
seguintes caracteristicas basicas: caracteristicas construtivas: corpo confeccionado em chapa de ago
inoxidavel ABNT 304, liga 18.8; camara interna com revestimento em material abrasivo com granulagdo
tecnicamente adequada. Caracteristicas técnicas: poténcia motriz: 1/3 cv; tensdo: 220v; consumo: 0,46 kW/h;
capacidade por operagdo: 10 kg ou 150 kg/h (média); disco: 340 rpm; dimensdes aproximadas:
460x550x710mm (CxLxA).. garantia minima de 12 meses.

01

ARMARIO EM ACO COM 02 PORTAS. armario vertical, totalmente em ago inox, abnt-304-18/8, proprio p/

02




guarda loucas e utensilios em geral, tendo as seguintes caracteristicas: gabinete com revestimento (plano
superior, laterais e fundo) confeccionados em chapa dobrada de aco inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, lastro
confeccionado em chapa dobrada de ago inox, padrao abnt-304, liga 18.8, portas confeccionadas em chapa
dobrada de ago inox, padrao abnt-304 liga 18.8, internamente provido de 2 prateleiras intermediarias, além do
plano de lastro, confeccionados em chapa de aco inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, pés confeccionados em
tubos de aco inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, sapata niveladora em polipropileno injetado, instalada na
extremidade dos pés me contato com o piso. Dimensdes minimas: 1500x400x1800 mm (CxLxA)

10

CARRO AUXILIAR 2 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 02 (dois) planos, executado em chapa de ago inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guidédo executado em tubo de ago inoxidavel ABNT 304-18.8; estrutura de apoio executada
em tubos de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha, sendo: 02
(dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Capacidade minima: 90 kg. Dimensdes minimas: 900x600x900mm (CxLxA)
garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.

01

11

ESTANTE EM ACO INOX PARA. Estante perfurada, destinada a apoio e/ou guarda de materiais de uso geral
e utensilios na area de higienizagdo, em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas
béasicas: (04) quatro planos com furos executados por processo de puncionamento e repuxe, confeccionado
chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, dotado de borda com 40mm em todo o seu
perimetro; montantes e perfis executados em aco inoxidavel aisi 304-18.8, reforgados; dimensdes minimas:
1400 x 500 x 1.650mm(CxLxA).

05

12

ESTANTE EM ACO INOX. Estante em aco inox para guarde de alimentos néo pereciveis.

05

13

REFRIGERADOR VERTICAL EM INOX COM 4 PORTAS. Refrigerador vertical, industrial provido de 04
(quatro) portas , executado em ago inoxidavel, préprio para conservacdo de diversos tipos de alimentos, em
médias e grandes quantidades. caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo (frontal e
lateral) em ago inoxidavel AISI 304-18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio stucco, provido de
dreno para limpeza; portas com revestimento externo em aco inoxidavel AlSI 304-18/8 e interno em placa de
pvc branco ou aluminio stucco, dotadas de dobradicas pivotantes e trinco-puxador de acdo combinada para
fechamento e vedacgéo das portas; gabinete com dimensdes adequadas para acondicionamento de recipientes
gastronorms; prateleiras gradeadas removiveis executadas em ago inoxidavel; isolamento térmico em
poliuretano injetado; unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle
automatico de temperatura por termostato; termémetro digital; estrutura de base e pés tubulares em ago
inoxidavel AlSI- 304-18/8, dotada de sapata em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensoes:
1.300 x 550 x 1.800 mm (LxPxA) — ¥ cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 04 (quatro); quantidade de
prateleiras: 06 (seis); capacidade (nominal): 850 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°c. garantia minima de
12 meses. CATMAT: 385194.

01

14

REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOX COM 02 PORTAS; Refrigerador vertical industrial em aco inox,
média temperatura, préprio para conservacdo de diversos tipos de alimentos, em médias e grandes
guantidades, com as seguintes caracteristicas: caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo
(frontal e lateral) em aco inoxidavel ABNT-304, liga 18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio
stucco, provido de dreno para limpeza; portas com revestimento externo em aco inoxidavel ABNT- 304-18/8 e
interno em aluminio stucco, dotadas de dobradigas pivotantes e trinco-puxador de acdo combinada para
fechamento e vedacdo das portas; prateleiras gradeadas , removiveis executadas em aco inox; gabinete
préprio para receber recipientes na padronizacdo gastronorm; isolamento térmico em poliuretano injetado;
unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle automético de
temperatura por termostato; termémetro digital; estrutura de base e pés em aco inoxidavel AlSI- 304-18/8, com
sapata de nivelamento em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensées minimas: 640 x 550 x
1.800 mm (CxLxA) — ¥ cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 02 (duas); quantidade de prateleiras: 03
(trés). Capacidade (nominal) minima: 410 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°c. garantia minima de 12
meses. CATMAT: 385194.
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CADEIRA PLASTICA. Produzida com matéria-prima 100% virgem. Produto aditivado com anti-UV, ou seja,
resistente a raios solares e de féacil limpeza. Produto compacto, leve, facil de limpar, empilhavel, design
moderno, anatdbmica e confortavel. Ficha técnica: confeccionada em polipropileno, aditivos e tubos de
aluminio. Pernas anodizadas. Coloragao injetada no polipropileno. Carga méaxima de 120Kg, modelo testado e
aprovado pelo Inmetro. Dimens@es aproximadas do produto (LXCxA): 580x510x800) mm. Similar ao modelo
92050/2009 da Tramontina.
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MESA PARA REFEITORIO COM ESTRUTURA DE QUADRO METALICO PARA 6 (SEIS) LUGARES E 4
(QUATRO) PES. Tampo de granito: tampo constituido em granito preto polido, espessura 3 cm, alta
resisténcia ao impacto, baixa absorcdo de agua. Devera ser perfeitamente plano, compacto, isento de
fragmentos calcéarios ou qualquer material estranho. Deverd apresentar aresta abaulada com acabamento
simples em toda a borda, coloragao uniforme, sem rachaduras e dimensdes perfeitamente regulares. O tampo
devera ser afixado a estrutura com ventosas. Estrutura metalica: confeccionada em tubo de aco carbono
50x30 e 3 polegadas de cor cinza claro com tratamento antiferrugem e com pés emborrachados. Dimensges:
(180x80x74) cm (CxLxA).
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TELEFONE
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FOGAO INDUSTRIAL DE 06 BOCAS. Fog&o a gas, totalmente inoxidavel, tipo industrial, préprio para cocgéo
dos mais diferentes alimentos em medias e grandes quantidades. Caracteristicas construtivas: - quadro
superior executado em ago inoxidavel aisi - 304-18/8, bandejas aparadoras de residuos em aco inoxidavel aisi
- 304-18/8, trempes e queimadores de alta poténcia em ferro fundido, - registro de gas com duas graduagées
de chama - tubo de distribuigdo executado em aco pintado, - estrutura executada em ago inoxidavel aisi-
304.18/8. Pés com sapatas niveladoras em polietileno. Caracteristicas técnicas: dimensdes do fogao:
1500x100x850mm, quantidade de trempes 06(seis), dimensdes das trempes: 400x400mm, 02 queimadores de
900 gramas: dupla coroa de chama, 04 gueimadores de 300 gramas: simples. Garantia minima de 12 meses.
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MESA LISA EM ACO INOX COM RODIZIOS; Mesa em aco inoxidavel, lisa, destinada ao apoio as operacdes
na preparacdo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas:
plano, confeccionado chapa dobrada de ago inoxidavel, padrdo ABNT-304, liga 18.8, borda com 40mm;
estrutura de reforgo ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago inoxidavel, padrdo ABNT-
304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; pés e
contraventamentos confeccionados em tubos de ago inoxidavel, padrao ABNTABNT-304, liga 18.8, nos
didmetros de 1.1/4” para os pés e de 1” para os contraventamentos, dotada de rodizios com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Dimensdes minimas: 1000 x 600 x 900 mm.(CxLxA).

01
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CARRO TIPO PLATAFORMA; carro plataforma para transporte de sacarias, caixas, etc., com as seguintes
caracteristicas gerais: plataforma executada em chapa de aco inoxidavel padrdo ABNT 304-18/8; guiddo
executado em tubo de aco inoxidavel ABNT-304- 18/8, com apoio inferior em chapa de ago inoxidavel ABNT
304, liga 18.8; 04 (quatro) rodizios macigos de aproximadamente 03 (trés) polegadas, com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios; dimensdes minimas: 900 x 600 x 900 mm (CxLxA).
capacidade minima: 200 kg;
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CARRO PARA REMOLHO DE TALHERES; Carro para remolho de talheres, tipo cagamba, tendo as seguintes
caracteristicas gerais: cacamba executada em chapa de aco inoxidavel AlSI 304- 18/8, com cantos retos, med.
580 x 580 x 250 mm, provida de dreno. estrutura de apoio executada em tubos de ago inoxidavel, provida de
rodizios extra-reforcados de 3" de diametro, com revestimento de borracha sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois)
giratérios. dimensdes minimas: 580 x 580 x 550 mm.
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FORNO INDUSTRIAL A GAS - CAP. 20GNS. forno combinado eletromecanico a gas cap. 20 gns, painel
digital, para 20 gn's1/1x65mm. Forno construido inteiramente em aco inoxidavel e visor frontal com vidro duplo
temperado; possui comando em teclado eletrénico e mostrador em display digital para temperatura de camara
e tempo; capacidade de 20 gns 1/1x65mm, compativel para gns de demais profundidades e grelhas;
temperatura de camara varia 50°C a 250°C; possui fungbes de assar com ar seco, assar com vapor
combinado, cozinhar ao vapor, grelhar, gratinar/corar, regenerar, descongelar com tela de acionamento rapido
para ar quente, cozinhar ao vapor, vapor combinado e cool down (esfriamento);iluminacdo interna com
comando liga/desliga no painel; suporte interno removivel para gns, equipados com rodizio para
carga/descarga rapida; possui cantos arredondados e dreno para facilitar a higienizacao; geracéo de vapor por
injecdo automatica e direta de agua na camara de coccéo, com nivel de vapor regulavel para: baixo, médio e
alto; possui também a opcao de injecdo de vapor manual através de comando independente; inclui kit basico
de acessorios para operacao de forno:01 base em acgo inox, desmontavel, com suporte para gns, gaiola extra
equipada com rodizios, capacidade de 20 gns 1/1, carro de troca rapida, com rodizios para locomogéo de
gaiola removivel, 20 gns 1/1 65mm perfurada, 20 gns 1/1 65mm, 20 gns 1/1 30mm, 01 gns 1/1x45mm para
batata frita, 01 grelhas 1/1, 01 grelha para 6 frangos, 20 tampa 1/1;dados técnicos: consumo aproximado de
g4s:106,62kbtu;dimensdes aproximadas:967x1388x1197mm(l.xPxA); tensdo: 220v — monofasico; poténcia
0,8kw;
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TERMOMETRO DIGITAL PORTATIL (TIPO ESPETO); Display de cristal liquido (Idc); -escala min. de : -50 a
200°c/ - 58 a 329°f -precisdo minima de: (+) ou (-) 1°c entre 40 a150°c; -resolu¢do min. de: 0,1°c/0,1°f;-tempo
min. de atualizacdo: 1 seg. -prova d’agua: ip67; temperatura ambiental: 0 a 50°c/32 a 122°f; -alimentacdo: 1
bateria de no min. 1,5v Ir44 ou equivalente; -duracado da bateria: cerca de 5h; -dimensGes min. do display:18 x
8,5mm;-dimensdes min. do haste:3,5 x 120mm; dimensdes min. do instrumento: 41,5 x 17 x189mm.
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LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 25 LITROS; Liquidificador tipo industrial, com copo para capacidade de 25
litros confeccionado em aco inoxidavel AlSI-304, hélices (facas) trituradoras em aco inoxidavel AlSI-304, base
executada em aluminio fundido pintado com tinta martelada. dotado de sistema basculante através de pedal
para inclinacdo do copo. motor de 1.1/2 cv, monofasico, 220 v, 50/60 hz. dimensdes minimas: 450 x 580 x
1215 mm(AXLXP).
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CADEIRA AUXILIAR FIXA, tipo interlocutor, assento revestido em 100% poliéster cor azul royal medindo
430mm x 400mm e 30mm (Largura, comprimento e altura); material do encosto espuma em poliuretano
injetado, material revestido em tecido 100% poliéster de cor azul royal medindo 360mm x 270mm, 30mm
(Largura, comprimento e altura), a parte posterior do encosto devera ser revestido em TNT, a fixacdo do
encosto e assento devera ser com porca garra 1/4, a cadeira devera ser estruturada com base em aco tubo
7/8 na chapa de aco SAE 16, com tratamento anticorrosivo e acabamento pintado pelo processo epoxi, com
sapatas de borracha. A altura de cadeira em relagdo ao piso € 46cm. A espuma do assento e encosto deveram
ser injetada com densidade D18 kg/m?2.
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MESA EM L.

02
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ESTACAO DE TRABALHO COM MONITOR "LCD 17"

02
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LEITOR DE IMAGEM PARA OPERACOES DE ALTO VOLUME. Caracteristicas Gerais: Leitor de imagem para
operacdes de alto volume; O equipamento deve fazer a leitura da maioria dos cédigos 1D e 2D, inclusive direto
de telas de smartphones e cartées de identificagdo. Bem como leituras direto do monitor e cédigos QR Code.
Distancia minima de Leitura: 30 cm. Conexao USB funciona como cabo de forga. Entradas auxiliares: USB:
Leitor secundario. Certificado IP5X, que indica que a estrutura do equipamento esta protegida contra poeira.
Peso aproximado: 530g. Dimensdes aproximadas: 14,8cm x 15,2cm x 8,5cm. Acompanha 01 leitor e 01 cabo.
Interfaces do Sistema: USB, teclado Wedge , RS232, IBM 46xx (RS485). Temperatura de operagao: 0° C a 40°
C. Garantia do fabricante de 03 anos. Similar a marca Honeywell, modelo Solaris 7980g ou superior. Marca:
SOLARIS
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ARMARIO TIPO SECRETARIA. armario, material mdf, tipo baixo, quantidade de portas 2 un., acabamento
superficial laminado melaminico, cor cinza argila, altura 760mm, largura 800mm, profundidade 460mm.
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MESA DE DISTRIBUICAO Quente & seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em aco inoxidavel AISI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automatico de temperatura por termostato, aquecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersdo — poténcia 4 kw — 220 v, dimensdes minimas: 2800x1000x900mm
(CxLxA). , provido de esteira para apoio dos pratos, com capacidade para 08 GNS1/-200 (recipientes ndo
incluso), revestido nas 04, prateleira superior em aco inox e com protetor de salivas.
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MESA DE REPOSICAO Quente a seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em ago inoxidavel AISI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automatico de temperatura por termostato, aquecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersédo, com capacidade para 05 GNS 1/-200 (recipientes néo incluso),
poténcia 04kw — 220 v, dimensdes aproximadas 1800x600x900mm (CxLxA). Revestido nas 04 faces.
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MESA EM ACO INOX C/ ESTEIRA P/ DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS frios; Tampo com rebaixe, em ago
inoxidavel AISI 304 18/8, isolamento térmico em poliuretano injetado, revestimento inferior em ago galvanizado
refrigeracéo através de unidade hermética controlada por termostato dimensionado para 04 recipientes gn 1/1-
65mm ou submultiplos (recipientes nao incluso), estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de
aco inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de sapatas regulaveis de polipropileno injetado, revestimento e cabine
em aco inoxidavel. poténcia 1/5 cv — 220 v, dimensdes aproximadas a 1460x600x900mm (CxLxA). provido de
esteira para apoio dos pratos, prateleira superior em ago inox e com protetor de salivas. Garantia minima de
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12 meses. Acompanha: 08 (0ito) recipientes gastronorms em ago inoxidavel ABNT-304-18/8, tipo 1/1-65 com
tampa para encaixe em linha de distribuicéo fria.
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PASS THROUGH QUENTE. Aquecimento de alimentos na passagem da produgdo para area de consumo;
temperatura:+40° a +80°C. Aquecimento: resisténcia blindada; controlador eletrdnico digital com indicador
digital de temperatura. Prateleiras:6 niveis, grades em a¢o inox 430, regulaveis; revestimento externo em ago
inox 304 escovado e interno em aco inox 304; pés regulaveis; capacidade:12 cubas grandes com
530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm; dimensdes aproximadas: comprimento
720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tensao:220v-monoféasico.
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PASS TRROUGH FRIO COM 01 PORTA. Refrigeragdo de alimentos na passagem da producéo para area de
consumo; temperatura:+1° a +7°C.; Refrigeracdo com ar forcado com serpentina aletada, controlador
eletronico digital com indicador digital de temperatura e degelo automatico natural; prateleiras 6 niveis, grades
em ago inox 430, regulaveis; revestimento externo em aco inox escovado e interno em ago inox 304. Pés
regulaveis; capacidade 12 cubas grandes com 530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm;
dimensbes aproximadas: comprimento 720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tens&o:220v-
monofésico.Poténcia aproximada:380w. Similar a marca gelopar — modelo gpta -072

01

35

COIFAS

02
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CADEIRA GIRATORIA ESPALDAR BAIXO - TIPO DIGITADOR COM BRACOS
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BEBEDOURO ACESSIVEL DE PRESSAO. Bebedouro de pressdo; Acessivel (para pessoas com mobilidade
reduzida, deficientes fisicos e visuais); NUmero minimo de torneiras: 2; Material: A¢o inox; Dimensdes minimas
aproximadas: 570 x 460 x 480 mm; Volume interno minimo: 3 L; Capacidade minima: 7,2 I/h; Temperatura de
resfriamento: 10°C; Vazao maxima: 60 I/h; Voltagem: 220 V; Garantia: 12 meses; CATMAT: 68608.
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MESA PARA SALA DE AULA, confeccionado em melaminico 25mm de espessura, 0,74m de altura e 1,0m x
0,70m (comprimento e largura), a mesa para sala de aula deve ser confeccionada na cor cinza com
acabamento nas bordas post forming 180°, estrutura das mesas em tubo de aco chapa sae 18 oblongo, com
pintura pelo sistema eletrostatico a pé na cor cinza, as pernas da mesa deverdo possuir dutos para fiagcdo
elétrica e logica com tampa de saque rapido medindo no minimo 02cm x 10cm x 0,74cm (largura,
comprimento, altura), as pernas deverao estar equipadas com sapata de borracha e regulagem de nivelamento
de piso
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RECIPIENTE GASTRONORM EM ACO INOXIDAVEL tipo GN-1/1x200; Recipiente gastronorm, proprio para
acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em equipamentos de cozinha
profissional e buffets , tais como balces de distribuicdo de alimentos aquecidos, neutros e refrigerados ,
fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes caracteristicas técnicas: totalmente em aco
inoxidavel padrao ABNT-304-18/8; provido de tampa e algas executadas no mesmo material; capacidade: 28,0
litros; profundidade: 200 mm; dimensdes aproximadas de externas: 530 x 325 mm
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RECIPIENTE GASTRONORM EM ACO INOXIDAVEL GN-1/1 X 65; Recipiente gastronorm, proprio para
acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em equipamentos de cozinha
profissional e buffets , tais como balces de distribuicdo de alimentos aquecidos, neutros e refrigerados
fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes caracteristicas técnicas: totalmente em aco
inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e al¢as executadas no mesmo material; capacidade: 9,0
litros; profundidade: 65 mm; dimensdes externas: 530 x 325 mm. dimensdes internas : 505 x 300 mm
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ARMARIO TIPO VESTIARIO - 16 PORTAS - 123 X 40 X 198 CM (L X P X A)

Especificacao: Caracteristicas Gerais: Armario tipo vestiario - 16 portas. Tratamento anti-ferrugem, pintura
em po eletrostatico (epoxi) na cor cinza, fechamento em fechadura com duas chaves; dobradicas internas para
evitar arrombamentos com abertura de 135°. Construido integralmente em aco 18, inclusive os pés; Portas
com ventilagdo tipo veneziana; Dimensdes aproximadas: 1230 x 400 x 1980 mm (I x p x a). Garantia minima
de 12 meses a partir do recebimento do produto. Marca: Soletrando méveis
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2) CAMPUS CARAUBAS

Item

Descricdo dos equipamentos

otd

CARRO PARA TRANSP. E RECOLHIMENTO DE DETRITOS. Carro para transporte e recolhimento de
detritos em ago inox com pedal; carro para recolhimento e transporte de detritos, executado em ago inoxidavel,
tendo as seguintes caracteristicas gerais: recipiente cilindrico executado em chapa de aco inoxidavel ABNT
304-18/8, dotado de tampa e algas no mesmo material; acionamento da tampa através de pedal, executado
em ago inoxidavel; montado sobre 03 (trés) rodizios giratorios de 3" de diametro, com revestimento de
borracha; capacidade minima de 70 litros; dimens6es minimas: 390x390x 730 mm ( CxLxA).
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MESA COM TAMPO EM POLIPROPILENO. Mesa com tampo em polipropileno, destinada as operagdes de
preparacdo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas: plano
confeccionado em placa de polipropileno rigido com espessura minima de 20mm; estrutura de refor¢co ao
plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao ABNT-304, liga 18.8, em todo
o perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; prateleira de apoio, instalada
abaixo do plano da mesa, com plano liso ou perfurado, confeccionada chapa dobrada de aco inoxidavel,
padrdao ABNT-304, liga 18.8; pés e contraventamentos confeccionados em tubos de ago inoxidavel, padrdo
ABNT-304, liga 18.8, nos didmetros de 1.1/4” para os pés e de 1” para os contraventamentos; sapata
niveladora em polipropileno injetado, instalada na extremidade dos pés em contato com o piso. Dimensdes
minimas: 1400 x 700 x 900 mm (CxLxA). CATMAT: 150942.
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CARRO AUXILIAR 3 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 03 (trés) planos, executado em chapa de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guiddo executado em tubo de ago inoxidavel ABNT 304- 18.8; estrutura de apoio
executada em tubos de ago inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha,
sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratdrios. Capacidade para 90 kg. Dimensdes minimas: 900x600x900mm.
Garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.
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CALDEIRAO INDUSTRIAL 500L. Caldeirdo industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel
- gas glp - cap. 500I, o recipiente interno e construido totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT 304, liga
18.8 a parte interna tem cantos arredondados e polimento sanitario conforme as normas higiénicas sanitarias.
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E construido com trés paredes: parede interna, camisa integral com fluido térmico (usado para a troca de
calor) e parte externa com isolamento térmico. A camara inferior do fluido térmico esta diretamente em contato
com a chama do queimador clopado ao tanque (no lado oposto ao bocal de descarregamento) existe uma
caixa fechada onde estd o queimador, o sistema de ignicdo e um registro de valvulas eletromagnéticas. Em
cima dela ha uma chaminé para saida do gas queimado. A tampa robusta é de facil abertura através de uma
haste com manopla e de um sistema de travamento regulavel para melhor manuseio e seguranga. O
equipamento esté equipado com os seguintes componentes: painel e comando de controle com chave.

CALDEIRAO INDUSTRIAL 300L. Caldeirdo industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel
- gas glp - cap. 300l, o recipiente interno e construido totalmente em aco inoxidavel padrdo ABNT 304, liga
18.8 a parte interna tem cantos arredondados e polimento sanitario conforme as normas higiénicas sanitarias.
Sao construidos com trés paredes: parede interna, camisa integral com fluido térmico (usado para a troca de
calor) e parte externa com isolamento térmico. A camara inferior do fluido térmico esta diretamente em contato
com a chama do queimado a clopado ao tanque (no lado oposto ao bocal de descarregamento) existe uma
caixa fechada onde esta o queimador, o sistema de ignicdo e um registro de valvulas eletromagnéticas. Em
cima dela ha uma chaminé para saida do gas queimado. A tampa robusta e de facil abertura através de uma
haste com manopla e de um sistema de travamento reguldvel para melhor manuseio e seguranga. o
equipamento esta equipado com os seguintes componentes: painel e comando de controle com chave.
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PRATELEIRA LISA COM MAO FRANCESA; Tampo e méo francesa confeccionado em aco inox AlSI-304, liga
18.8, medindo aproximadamente 1000x350mm(CXL). Padrdao americano, espessura 1,27 mm. acompanha
buchas e parafusos para fixacdo. CATMAT: 150678.
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MESA E CAIXA DE DECANTACAO. Mesa para apoio do descascador; mesa de apoio para maquina de
descascar batatas, tendo as seguintes caracteristicas basicas: caracteristicas construtivas: tampo executado
em chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, provido de furo para o tubo de dreno da
maquina; caixa decantadora removivel, confeccionada em chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao abnt-304,
liga 18.8, com fundo e laterais perfurados, destinada a conter as cascas das batatas; bandeja aparadora da
decantacdo, confeccionada em chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao abnt-304, liga 18.8, dotada de
conexao de dreno; estrutura de reforgco ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago
inoxidavel, padréo abnt-304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano; pés confeccionados em tubos de aco
inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, nos diametros de 1.1/4”; sapata niveladora em polipropileno injetado,
instalada na extremidade dos pés em contato com o piso. caracteristicas técnicas: dimensdes minimas:
600x600x600mm(c x | x a).
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DESCASCADOR DE LEGUMES; Descascador industrial de batatas, em cozinhas profissionais, tendo as
seguintes caracteristicas bdsicas: caracteristicas construtivas: corpo confeccionado em chapa de ago
inoxidavel ABNT 304, liga 18.8; camara interna com revestimento em material abrasivo com granulacao
tecnicamente adequada. Caracteristicas técnicas: poténcia motriz: 1/3 cv; tensdo: 220v; consumo: 0,46 kw/h;
capacidade por operagdo: 10 kg ou 150 kg/h (média); disco: 340 rpm; dimensdes aproximadas:
460x550x710mm (CxLxA). Garantia minima de 12 meses.
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ARMARIO EM ACO COM 02 PORTAS. armario vertical, totalmente em ago inox, abnt-304-18/8, préprio p/
guarda loucas e utensilios em geral, tendo as seguintes caracteristicas: gabinete com revestimento (plano
superior, laterais e fundo) confeccionados em chapa dobrada de aco inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, lastro
confeccionado em chapa dobrada de acgo inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, portas confeccionadas em chapa
dobrada de ago inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, internamente provido de 2 prateleiras intermediarias, além do
plano de lastro, confeccionados em chapa de aco inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, pés confeccionados em
tubos de acgo inox, padréo abnt-304, liga 18.8, sapata niveladora em polipropileno injetado, instalada na
extremidade dos pés em contato com o piso. Dimensfes minimas: 1500x400x1800 mm (CxLxA)
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CARRO AUXILIAR 2 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 02 (dois) planos, executado em chapa de ago inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guiddo executado em tubo de ago inoxidavel ABNT 304-18.8; estrutura de apoio executada
em tubos de ago inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha, sendo: 02
(dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Capacidade minima: 90 kg. Dimensdes minimas: 900x600x900mm (CxLxA)
garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.

01

11

ESTANTE EM ACO INOX PARA. Estante perfurada, destinada a apoio e/ou guarda de materiais de uso geral
e utensilios na area de higienizacdo, em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas
béasicas: (04) quatro planos com furos executados por processo de puncionamento e repuxe, confeccionado
chapa dobrada de ago inoxidavel, padrao abnt-304, liga 18.8, dotado de borda com 40mm em todo o seu
perimetro; montantes e perfis executados em acgo inoxidavel aisi 304-18.8, reforcados; dimensfes minimas:
1400 x 500 x 1.650mm (CxLXxA).
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ESTANTE EM ACO INOX.(ARMARIO EM INOX PARA GUARDA DE UTENSILIOS). Armario vertical,
totalmente em aco inox, abnt-304-18/8, préprio p/ guarda loucas e utensilios em geral, tendo as seguintes
caracteristicas: gabinete com revestimento (plano superior, laterais e fundo) confeccionados em chapa
dobrada de ago inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, lastro confeccionado em chapa dobrada de ago inox, padrao
abnt-304, liga 18.8, portas confeccionadas em chapa dobrada de ago inox, padrdo abnt-304 liga 18.8,
internamente provido de 2 prateleiras intermediarias, além do plano de lastro, confeccionados em chapa de
aco inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, pés confeccionados em tubos de ago inox, padrdo abnt-304, liga 18.8,
sapata niveladora em polipropileno injetado, instalada na extremidade dos pés me contato com o0 piso.
Dimensdes minimas: 1500x400x1800 mm (CxLxA)

05
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REFRIGERADOR VERTICAL EM INOX COM 4 PORTAS. Refrigerador vertical, industrial provido de 04
(quatro) portas , executado em ago inoxidavel, proprio para conservacao de diversos tipos de alimentos, em
médias e grandes quantidades. caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo (frontal e
lateral) em ago inoxidavel AISI 304-18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio stucco, provido de
dreno para limpeza; portas com revestimento externo em aco inoxidavel AISI 304-18/8 e interno em placa de
pvc branco ou aluminio stucco, dotadas de dobradigas pivotantes e trinco-puxador de agdo combinada para
fechamento e vedacéo das portas; gabinete com dimensdes adequadas para acondicionamento de recipientes
gastronorms; prateleiras gradeadas removiveis executadas em aco inoxidavel; isolamento térmico em
poliuretano injetado; unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle
automatico de temperatura por termostato; termdmetro digital; estrutura de base e pés tubulares em ago
inoxidavel AISI- 304-18/8, dotada de sapata em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensdes:
1.300 x 550 x 1.800 mm (LXPXA) — ¥ cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 04 (quatro); quantidade de
prateleiras: 06 (seis); capacidade (nominal): 850 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°c. garantia minima de
12 meses. CATMAT: 385194.

01
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REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOX COM 02 PORTAS; Refrigerador vertical industrial em aco inox,
média temperatura, proprio para conservacao de diversos tipos de alimentos, em médias e grandes
guantidades, com as seguintes caracteristicas: caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo
(frontal e lateral) em ago inoxidavel ABNT-304, liga 18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio
stucco, provido de dreno para limpeza; portas com revestimento externo em aco inoxidavel ABNT- 304-18/8 e
interno em aluminio stucco, dotadas de dobradigcas pivotantes e trinco-puxador de acdo combinada para
fechamento e vedagdo das portas; prateleiras gradeadas , removiveis executadas em ago inox; gabinete
proprio para receber recipientes na padronizagdo gastronorm; isolamento térmico em poliuretano injetado;
unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle automatico de
temperatura por termostato; termémetro digital; estrutura de base e pés em ago inoxidavel AISI- 304-18/8, com
sapata de nivelamento em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensdes minimas: 640 x 550 x
1.800 mm (CXLXA) — ¥4 cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 02 (duas); quantidade de prateleiras: 03
(trés). Capacidade (nominal) minima: 410 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°. garantia minima de 12
meses. CATMAT: 385194.
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CADEIRA PLASTICA. Produzida com matéria-prima 100% virgem. Produto aditivado com anti-UV, ou seja,
resistente a raios solares e de facil limpeza. Produto compacto, leve, facil de limpar, empilhavel, design
moderno, anatdmica e confortavel. Ficha técnica: confeccionada em polipropileno, aditivos e tubos de
aluminio. Pernas anodizadas. Coloragao injetada no polipropileno. Carga maxima de 120Kg, modelo testado e
aprovado pelo Inmetro. Dimensées aproximadas do produto (LxCxA): 580x510x800) mm. Similar ao modelo
92050/2009 da Tramontina.

198
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MESA PARA REFEITORIO COM ESTRUTURA DE QUADRO METALICO PARA 6 (SEIS) LUGARES E 4
(QUATRO) PES. Tampo de granito: tampo constituido em granito preto polido, espessura 3 cm, alta
resisténcia ao impacto, baixa absorcdo de agua. Devera ser perfeitamente plano, compacto, isento de
fragmentos calcarios ou qualquer material estranho. Deverd apresentar aresta abaulada com acabamento
simples em toda a borda, coloracdo uniforme, sem rachaduras e dimens@es perfeitamente regulares. O tampo
devera ser afixado a estrutura com ventosas. Estrutura metalica: confeccionada em tubo de aco carbono
50x30 e 3 polegadas de cor cinza claro com tratamento antiferrugem e com pés emborrachados. Dimensdes:
(180x80x74) cm (CxLxA).

33
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REFRESQUEIRA INDUSTRIAL; Refresqueira industrial em inox com as seguintes caracteristicas minimas:
capacidade para 100lts; 4 torneiras industriais; 2 bandejas para respingos;
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MESA LISA EM ACO INOX COM RODIZIOS; Mesa em aco inoxidavel, lisa, destinada ao apoio as operacdes
na preparacdo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas:
plano, confeccionado chapa dobrada de ago inoxidavel, padrdo ABNT-304, liga 18.8, borda com 40mm;
estrutura de reforgo ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago inoxidavel, padrdo ABNT-
304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; pés e
contraventamentos confeccionados em tubos de ago inoxidavel, padrdo ABNTABNT-304, liga 18.8, nos
diametros de 1.1/4” para os pés e de 1” para os contraventamentos, dotada de rodizios com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios. dimensdes minimas: 1000 x 600 x 900 mm.(CXLXA).
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CARRO TIPO PLATAFORMA; carro plataforma para transporte de sacarias, caixas, etc., com as seguintes
caracteristicas gerais: plataforma executada em chapa de aco inoxidavel padrdo ABNT 304-18/8; guidao
executado em tubo de aco inoxidavel ABNT-304- 18/8, com apoio inferior em chapa de ago inoxidavel ABNT
304, liga 18.8; 04 (quatro) rodizios macigos de aproximadamente 03 (trés) polegadas, com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios; dimensdes minimas: 900 x 600 x 900 mm (CXLXA).
capacidade minima: 200 kg;
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CARRO PARA REMOLHO DE TALHERES; Carro para remolho de talheres, tipo cagamba, tendo as seguintes
caracteristicas gerais: cagamba executada em chapa de ago inoxidavel AlSI 304- 18/8, com cantos retos, med.
580 x 580 x 250 mm, provida de dreno. estrutura de apoio executada em tubos de aco inoxidavel, provida de
rodizios extra-reforcados de 3" de diametro, com revestimento de borracha sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois)
giratérios. dimens6es minimas: 580 x 580 x 550 mm.
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FORNO INDUSTRIAL A GAS - CAP. 20GNS. forno combinado eletromecanico a gas cap. 20 gns, painel
digital, para 20 gn's1/1x65mm. Forno construido inteiramente em ago inoxidavel e visor frontal com vidro duplo
temperado; possui comando em teclado eletrénico e mostrador em display digital para temperatura de camara
e tempo; capacidade de 20 gns 1/1x65mm, compativel para gns de demais profundidades e grelhas;
temperatura de camara varia 50°C a 250°C; possui fungcdes de assar com ar seco, assar com vapor
combinado, cozinhar ao vapor, grelhar, gratinar/corar, regenerar, descongelar com tela de acionamento rapido
para ar quente, cozinhar ao vapor, vapor combinado e cool down (esfriamento);iluminacdo interna com
comando liga/desliga no painel; suporte interno removivel para gns, equipados com rodizio para
carga/descarga rapida; possui cantos arredondados e dreno para facilitar a higienizagéo; geragéo de vapor por
injecdo automatica e direta de dgua na camara de cocc¢ao, com nivel de vapor regulavel para: baixo, médio e
alto; possui também a opcéo de injecdo de vapor manual através de comando independente; inclui kit basico
de acessorios para operacéo de forno:01 base em ago inox, desmontavel, com suporte para gns, gaiola extra
equipada com rodizios, capacidade de 20 gns 1/1, carro de troca rapida, com rodizios para locomogéo de
gaiola removivel, 20 gns 1/1 65mm perfurada, 20 gns 1/1 65mm, 20 gns 1/1 30mm, 01 gns 1/1x45mm para
batata frita, 01 grelhas 1/1, 01 grelha para 6 frangos, 20 tampa 1/1;dados técnicos: consumo aproximado de
g4s:106,62kbtu;dimensdes aproximadas:967x1388x1197mm (I.xPxA); tenséo: 220v — monofasico; poténcia
0,8kw;
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TERMOMETRO DIGITAL PORTATIL (TIPO ESPETO); Display de cristal liquido (Idc); -escala min. de: -50 a
2000c/ - 58 a 329°f -precisédo minima de: (+) ou (-) 1°c entre 40 a1l50°c; -resolug¢édo min. de: 0,1°c/0,1°f; -tempo
min. de atualizagdo: 1 seg. -prova d’agua: ip67;temperatura ambiental: 0 a 50°c/32 a 122°f;-alimentagédo: 1
bateria de no min. 1,5v Ir44 ou equivalente; -duracé@o da bateria: cerca de 5h; -dimensées min. do display:18 x
8,5mm;-dimensdes min. do haste:3,5 x 120mm; dimens&es min. do instrumento: 41,5 x 17 x189mm.
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LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 15 LITROS; liquidificador tipo industrial, com copo para capacidade de 15
litros confeccionado em aco inoxidavel AISI-304, hélices (facas) trituradoras em aco inoxidavel AlSI-304, base
executada em aluminio fundido pintado com tinta martelada. dotado de sistema basculante através de pedal
para inclinacéo do copo. motor de 1.1/2 cv, monofésico, 220 v, 50/60 hz.
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CADEIRA GIRATORIA COM O ESPALDAR BAIXO. Marca:Tecno 2000.

02
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MESA EM L. Marca: Miranti

02

26

ESTACAO DE TRABALHO COM MONITOR "LCD 17"

01
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LEITOR DE CODIGO DE BARRAS. Marca: Datalogic

01
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LEITOR DE CODIGO DE BARRAS. Tipo Scanner 7980G 2D. Marca: Honeywell

01
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NO BREAK COM MODULO DE BATERIA

01
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BALANCA TIPO PLATAFORMA. BALANCA TIPO PLATAFORMA (600X600mm), capacidade 300kg
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GAVETEIRO VOLANTE COM 04 GAVETAS. Marca: Marzo Vitorino
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MESA DE DISTRIBUICAO Quente & seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em aco inoxidavel AlSI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automatico de temperatura por termostato, aquecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersao — poténcia 4 kw — 220 v, dimensdes minimas: 2800x1000x900mm
(CXLXA). , provido de esteira para apoio dos pratos, com capacidade para 08 GNS1/-200 (recipientes nao
incluso), revestido nas 04, prateleira superior em aco inox e com protetor de salivas.
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MESA DE REPOSICAO Quente & seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em aco inoxidavel AlSI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automatico de temperatura por termostato, aquecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersdo, com capacidade para 05 GNS 1/-200 (recipientes nao incluso),
poténcia 04kw — 220 v, dimensdes aproximadas 1800x600x900mm (CXLXA). Revestido nas 04 faces.
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MESA EM ACO INOX C/ ESTEIRA P/ DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS frios; Tampo com rebaixe, em aco
inoxidavel AISI 304 18/8, isolamento térmico em poliuretano injetado, revestimento inferior em ago galvanizado
refrigeragdo através de unidade hermética controlada por termostato dimensionado para 04 recipientes gn 1/1-
65mm ou submultiplos (recipientes nao incluso), estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de
aco inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de sapatas regulaveis de polipropileno injetado, revestimento e cabine
em aco inoxidavel. poténcia 1/5 cv — 220 v, dimensées aproximadas a 1460x600x900mm (CXLXA). provido de
esteira para apoio dos pratos, prateleira superior em ago inox e com protetor de salivas. Garantia minima de
12 meses. Acompanha: 08 (oito) recipientes gastronorms em aco inoxidavel ABNT-304-18/8, tipo 1/1-65 com
tampa para encaixe em linha de distribuicéo fria.
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PASS THROUGH QUENTE. Aquecimento de alimentos na passagem da producédo para area de consumo;
temperatura:+40° a +80°C. Aguecimento: resisténcia blindada; controlador eletrénico digital com indicador
digital de temperatura. Prateleiras:6 niveis, grades em aco inox 430, regulaveis; revestimento externo em aco
inox 304 escovado e interno em aco inox 304; pés regulaveis; capacidade:12 cubas grandes com
530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm; dimensdes aproximadas: comprimento
720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tens&o:220v-monofésico.
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PASS TRROUGH FRIO COM 01 PORTA. Refrigeragdo de alimentos na passagem da produgéo para area de
consumo; temperatura:+1° a +7°C.; Refrigeracdo com ar forcado com serpentina aletada, controlador
eletrénico digital com indicador digital de temperatura e degelo automatico natural; prateleiras 6 niveis, grades
em aco inox 430, regulaveis; revestimento externo em ago inox escovado e interno em ago inox 304. Pés
regulaveis; capacidade 12 cubas grandes com 530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm;
dimensbdes aproximadas: comprimento 720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tens&o:220v-
monofasico.Poténcia aproximada:380w. Similar a marca gelopar — modelo gpta -072
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PALLETE DE PLASTICO.

03
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RECIPIENTE GASTRONORM EM ACO INOXIDAVEL. Recipiente em ago inoxidavel GN-1/1 x 65mm.
Recipiente gastronorm, préprio para acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados
para uso em equipamentos de cozinha profissional e buffets , tais como balc6es de distribuicdo de alimentos
aquecidos, neutros e refrigerados , fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes caracteristicas
técnicas: totalmente em aco inoxidavel padrao ABNT-304-18/8; provido de tampa e alcas executadas no
mesmo material; capacidade: 9,0 litros; profundidade: 65 mm; dimensdes externas: 530 x 325 mm. dimensdes
internas : 505 x 300 mm.
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RECIPIENTE GASTRONORM EM ACO INOXIDAVEL tipo GN-1/1x200; Recipiente gastronorm, proprio para
acondicionamento de alimentos prontos ou em natura, dimensionados para uso em equipamentos de cozinha
profissional e buffets , tais como balcGes de distribuicdo de alimentos aquecidos, neutros e refrigerados ,
fornos, refrigeradores, pass trough , etc. com as seguintes caracteristicas técnicas: totalmente em aco
inoxidavel padrdo ABNT-304-18/8; provido de tampa e alcas executadas no mesmo material; capacidade: 28,0
litros; profundidade: 200 mm; dimensdes aproximadas de externas: 530 x 325 mm

13

40

ARMARIO TIPO VESTIARIO. Armario tipo vestiario com 16 portas. Dimensées: 123 x 40x 198 cm (L x P x A).
Caracteristicas Gerais: Armario tipo vestiario - 16 portas. Tratamento anti-ferrugem, pintura em po6 eletrostatico
(epoxi) na cor cinza, fechamento em fechadura com duas chaves; dobradicas internas para evitar
arrombamentos com abertura de 135°. Construido integralmente em ago 18, inclusive os pés; Portas com
ventilagéo tipo veneziana; Dimensdes aproximadas: 1230 x 400 x 1980 mm (I x p x a). Garantia minima de 12
meses a partir do recebimento do produto. Marca: Soletrando méveis
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CORTADOR/ FATIADOR DE FRIOS

01
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BEBEDOURO INDUSTRIAL

01
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GAVETEIRO VOLANTE COM 4 GAVETAS

01

3) CAMPUS PAU DOS FERROS

Iltem

Descricao

Qtd

CARRO PARA TRANSP. E RECOLHIMENTO DE DETRITOS. Carro para transporte e recolhimento de
detritos em ago inox com pedal; carro para recolhimento e transporte de detritos, executado em aco inoxidavel,
tendo as seguintes caracteristicas gerais: recipiente cilindrico executado em chapa de ago inoxidavel ABNT
304-18/8, dotado de tampa e alcas no mesmo material; acionamento da tampa através de pedal, executado
em aco inoxidavel; montado sobre 03 (trés) rodizios giratérios de 3" de diametro, com revestimento de
borracha; capacidade minima de 70 litros; dimensdes minimas: 390x390x 730 mm.(CxLxA)

07




MESA COM TAMPO EM POLIPROPILENO. Mesa com tampo em polipropileno, destinada as opera¢des de
preparagdo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas: plano
confeccionado em placa de polipropileno rigido com espessura minima de 20mm; estrutura de reforgco ao
plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de aco inoxidavel, padrao ABNT-304, liga 18.8, em todo
0 perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; prateleira de apoio, instalada
abaixo do plano da mesa, com plano liso ou perfurado, confeccionada chapa dobrada de aco inoxidavel,
padrdo ABNT-304, liga 18.8; pés e contraventamentos confeccionados em tubos de ago inoxidavel, padrdo
ABNT-304, liga 18.8, nos diametros de 1.1/4” para os pés e de 1" para os contraventamentos; sapata
niveladora em polipropileno injetado, instalada na extremidade dos pés em contato com o piso. Dimensdes
minimas: 1400 x 700 x 900 mm(CXLXA). CATMAT: 150942.
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CARRO AUXILIAR 3 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 03 (trés) planos, executado em chapa de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guiddo executado em tubo de ago inoxidavel ABNT 304- 18.8; estrutura de apoio
executada em tubos de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha,
sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Capacidade para 90 kg. Dimensdes minimas: 900x600x900mm.
Garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.
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CALDEIRAO INDUSTRIAL 300L. Caldeirdo industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel
- gas glp - cap. 300, o recipiente interno e construidos totalmente em ago inoxidavel padrdo ABNT 304, liga
18.8 a parte interna tem cantos arredondados e polimento sanitario conforme as normas higiénicas sanitarias.
Sao construidos com trés paredes: parede interna, camisa integral com fluido térmico (usado para a troca de
calor) e parte externa com isolamento térmico. A camara inferior do fluido térmico esta diretamente em contato
com a chama do queimado a clopado ao tanque (no lado oposto ao bocal de descarregamento) existe uma
caixa fechada onde esta o queimador, o sistema de ignicdo e um registro de valvulas eletromagnéticas. Em
cima dela ha uma chaminé para saida do gas queimado. A tampa robusta e de facil abertura através de uma
haste com manopla e de um sistema de travamento regulavel para melhor manuseio e seguranca. o
eguipamento esta equipado com 0s seguintes componentes: painel e comando de controle com chave.

02

PRATELEIRA LISA COM MAO FRANCESA; Tampo e m&o francesa confeccionado em aco inox AlSI-304, liga
18.8, medindo aproximadamente 1000x350mm(CXL). Padrdo americano, espessura 1,27 mm. acompanha
buchas e parafusos para fixacdo. CATMAT: 150678.
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MESA E CAIXA DE DECANTACAO. Mesa para apoio do descascador; mesa de apoio para maquina de
descascar batatas, tendo as seguintes caracteristicas basicas: caracteristicas construtivas: tampo executado
em chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, provido de furo para o tubo de dreno da
maquina; caixa decantadora removivel, confeccionada em chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304,
liga 18.8, com fundo e laterais perfurados, destinada a conter as cascas das batatas; bandeja aparadora da
decantagdo, confeccionada em chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, dotada de
conexdo de dreno; estrutura de reforgco ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de ago
inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano; pés confeccionados em tubos de aco
inoxidavel, padrao abnt-304, liga 18.8, nos diametros de 1.1/4”; sapata niveladora em polipropileno injetado,
instalada na extremidade dos pés em contato com o0 piso. caracteristicas técnicas: dimensGes minimas:
600x600x600mm(c x | x a).
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DESCASCADOR DE LEGUMES; Descascador industrial de batatas, em cozinhas profissionais, tendo as
seguintes caracteristicas basicas: caracteristicas construtivas: corpo confeccionado em chapa de aco
inoxidavel ABNT 304, liga 18.8; camara interna com revestimento em material abrasivo com granulacéo
tecnicamente adequada. Caracteristicas técnicas: poténcia motriz: 1/3 cv; tensdo: 220v; consumo: 0,46 kW/h;
capacidade por operacao: 10 kg ou 150 kg/h (média); disco: 340 rpm; dimensdes aproximadas:
460x550x710mm (CxLxA). Garantia minima de 12 meses.
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ARMARIO EM ACO COM 02 PORTAS. armario vertical, totalmente em aco inox, abnt-304-18/8, préprio p/
guarda loucas e utensilios em geral, tendo as seguintes caracteristicas: gabinete com revestimento (plano
superior, laterais e fundo) confeccionados em chapa dobrada de ago inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, lastro
confeccionado em chapa dobrada de ago inox, padrao abnt-304, liga 18.8, portas confeccionadas em chapa
dobrada de ago inox, padrao abnt-304 liga 18.8, internamente provido de 2 prateleiras intermediarias, além do
plano de lastro, confeccionados em chapa de ago inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, pés confeccionados em
tubos de aco inox, padrdo abnt-304, liga 18.8, sapata niveladora em polipropileno injetado, instalada na
extremidade dos pés em contato com o piso. Dimensdes minimas: 1500x400x1800 mm (CxLxA)

02

CARRO AUXILIAR 2 PLANOS. Carro auxiliar para transportes diversos, tendo as seguintes caracteristicas
gerais: 02 (dois) planos, executado em chapa de ago inoxidavel ABNT 304-18/8, dotados de bordas elevadas
em todos os lados; guidédo executado em tubo de ago inoxidavel ABNT 304-18.8; estrutura de apoio executada
em tubos de aco inoxidavel ABNT 304-18/8, dotada de rodizios com revestimento de borracha, sendo: 02
(dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Capacidade minima: 90 kg. Dimens6es minimas: 900x600x900mm(CxLxA)
garantia minima de 12 meses. CATMAT: 336305.
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ESTANTE EM ACO INOX. Estante perfurada, destinada a apoio e/ou guarda de materiais de uso geral e
utensilios na éarea de higienizagdo, em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas
bésicas: (04) quatro planos com furos executados por processo de puncionamento e repuxe, confeccionado
chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo abnt-304, liga 18.8, dotado de borda com 40mm em todo o seu
perimetro; montantes e perfis executados em ago inoxidavel aisi 304-18.8, reforcados; dimensdes minimas:
1400 x 500 x 1.650mm (CXLxA).
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ESTANTE EM ACO INOX. Armario vertical, totalmente em acgo inox, abnt-304-18/8, proprio p/ guarda loucas e
utensilios em geral, tendo as seguintes caracteristicas: gabinete com revestimento (plano superior, laterais e
fundo) confeccionados em chapa dobrada de aco inox, padréo abnt-304, liga 18.8, lastro confeccionado em
chapa dobrada de ago inox, padrao abnt-304, liga 18.8, portas confeccionadas em chapa dobrada de ago inox,
padrdo abnt-304 liga 18.8, internamente provido de 2 prateleiras intermediarias, além do plano de lastro,
confeccionados em chapa de ago inox, padrdo abnt-304 liga 18.8, pés confeccionados em tubos de ago inox,
padrédo abnt-304, liga 18.8, sapata niveladora em polipropileno injetado, instalada na extremidade dos pés me
contato com o piso. dimensdes minimas: 1500x400x1800 mm (CxLxA)
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REFRIGERADOR VERTICAL EM INOX COM 4 PORTAS. Refrigerador vertical, industrial provido de 04
(quatro) portas , executado em aco inoxidavel, proprio para conservacao de diversos tipos de alimentos, em
médias e grandes quantidades. caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo (frontal e
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lateral) em ago inoxidavel AISI 304-18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio stucco, provido de
dreno para limpeza; portas com revestimento externo em aco inoxidavel AlSI 304-18/8 e interno em placa de
pvc branco ou aluminio stucco, dotadas de dobradigas pivotantes e trinco-puxador de agdo combinada para
fechamento e vedacéo das portas; gabinete com dimensdes adequadas para acondicionamento de recipientes
gastronorms; prateleiras gradeadas removiveis executadas em acgo inoxidavel;, isolamento térmico em
poliuretano injetado; unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle
automatico de temperatura por termostato; termdmetro digital; estrutura de base e pés tubulares em ago
inoxidavel AISI- 304-18/8, dotada de sapata em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensdes:
1.300 x 550 x 1.800 mm (LXPXA) — ¥ cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 04 (quatro); quantidade de
prateleiras: 06 (seis); capacidade (nominal): 850 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°c. garantia minima de
12 meses. CATMAT: 385194.
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REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOX COM 02 PORTAS; Refrigerador vertical industrial em aco inox,
média temperatura, préprio para conservacdo de diversos tipos de alimentos, em médias e grandes
quantidades, com as seguintes caracteristicas: caracteristicas construtivas: gabinete com revestimento externo
(frontal e lateral) em acgo inoxidavel ABNT-304, liga 18/8, externo posterior, superior e interno em aluminio
stucco, provido de dreno para limpeza; portas com revestimento externo em ago inoxidavel ABNT- 304-18/8 e
interno em aluminio stucco, dotadas de dobradicas pivotantes e trinco-puxador de acdo combinada para
fechamento e vedagdo das portas; prateleiras gradeadas , removiveis executadas em ago inox; gabinete
proprio para receber recipientes na padronizacdo gastronorm; isolamento térmico em poliuretano injetado;
unidade frigorifica hermética com evaporador estatico em tubos aletados, com controle automatico de
temperatura por termostato; termémetro digital; estrutura de base e pés em ago inoxidavel AISI- 304-18/8, com
sapata de nivelamento em polipropileno regulavel; caracteristicas técnicas: dimensées minimas: 640 x 550 x
1.800 mm (CxLxA) — ¥a cv — 220v — 60 hz; quantidade de portas: 02 (duas); quantidade de prateleiras: 03
(trés). Capacidade (nominal) minima: 410 litros; temperatura de trabalho: 0 a +4°. garantia minima de 12
meses. CATMAT: 385194.
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CADEIRA PLASTICA. Produzida com matéria-prima 100% virgem. Produto aditivado com anti-UV, ou seja,
resistente a raios solares e de facil limpeza. Produto compacto, leve, facil de limpar, empilhavel, design
moderno, anatdémica e confortavel. Ficha técnica: confeccionada em polipropileno, aditivos e tubos de
aluminio. Pernas anodizadas. Coloracédo injetada no polipropileno. Carga maxima de 120Kg, modelo testado e
aprovado pelo Inmetro. Dimens@es aproximadas do produto (LxCxA): 580x510x800) mm. Similar ao modelo
92050/2009 da Tramontina.
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MESA PARA REFEITORIO COM ESTRUTURA DE QUADRO METALICO PARA 6 (SEIS) LUGARES E 4
(QUATRO) PES. Tampo de granito: tampo constituido em granito preto polido, espessura 3 cm, alta
resisténcia ao impacto, baixa absorcdo de agua. Devera ser perfeitamente plano, compacto, isento de
fragmentos calcarios ou qualquer material estranho. Devera apresentar aresta abaulada com acabamento
simples em toda a borda, coloragdo uniforme, sem rachaduras e dimens@es perfeitamente regulares. O tampo
devera ser afixado a estrutura com ventosas. Estrutura metdlica: confeccionada em tubo de ago carbono
50x30 e 3 polegadas de cor cinza claro com tratamento antiferrugem e com pés emborrachados. Dimensdes:
(180x80x74) cm (CxLxA).
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MESA LISA EM ACO INOX COM RODIZIOS; Mesa em aco inoxidavel, lisa, destinada ao apoio as operacdes
na preparacdo de alimentos em cozinhas profissionais, constituida das seguintes caracteristicas basicas:
plano, confeccionado chapa dobrada de aco inoxidavel, padrdo ABNT-304, liga 18.8, borda com 40mm;
estrutura de reforgo ao plano, confeccionada perfis tipo “u” de chapa dobrada de aco inoxidavel, padrao ABNT-
304, liga 18.8, em todo o perimetro do plano e transversalmente a cada 400mm do seu comprimento; pés e
contraventamentos confeccionados em tubos de aco inoxidavel, padrdo ABNTABNT-304, liga 18.8, nos
diametros de 1.1/4” para os pés e de 1” para os contraventamentos, dotada de rodizios com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios. Dimensdes minimas: 1000 x 600 x 900 mm. (CxLxA).
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CARRO TIPO PLATAFORMA; carro plataforma para transporte de sacarias, caixas, etc., com as seguintes
caracteristicas gerais: plataforma executada em chapa de aco inoxidavel padrdo ABNT 304-18/8; guidao
executado em tubo de aco inoxidavel ABNT-304- 18/8, com apoio inferior em chapa de a¢o inoxidavel ABNT
304, liga 18.8; 04 (quatro) rodizios macicos de aproximadamente 03 (trés) polegadas, com revestimento de
borracha, sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratérios; dimensées minimas: 900 x 600 x 900 mm (CxLxA).
capacidade minima: 200 kg;
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CARRO PARA REMOLHO DE TALHERES; Carro para remolho de talheres, tipo cagamba, tendo as seguintes
caracteristicas gerais: cacamba executada em chapa de ago inoxidavel AlSI 304- 18/8, com cantos retos, med.
580 x 580 x 250 mm, provida de dreno. estrutura de apoio executada em tubos de aco inoxidavel, provida de
rodizios extra-reforcados de 3" de diametro, com revestimento de borracha sendo: 02 (dois) fixos e 02 (dois)
giratérios. dimensdes minimas: 580 x 580 x 550 mm.
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FORNO INDUSTRIAL A GAS - CAP. 20GNS. forno combinado eletromecénico a gas cap. 20 gns, painel
digital, para 20 gn's1/1x65mm. Forno construido inteiramente em aco inoxidavel e visor frontal com vidro duplo
temperado;possui comando em teclado eletrénico e mostrador em display digital para temperatura de camara
e tempo;capacidade de 20 gns 1/1x65mm, compativel para gns de demais profundidades e grelhas;
temperatura de camara varia 50°C a 250°C; possui fungbes de assar com ar seco, assar com vapor
combinado, cozinhar ao vapor, grelhar, gratinar/corar, regenerar, descongelar com tela de acionamento rapido
para ar quente, cozinhar ao vapor, vapor combinado e cool down (esfriamento);iluminacdo interna com
comando liga/desliga no painel; suporte interno removivel para gns, equipados com rodizio para
carga/descarga rapida; possui cantos arredondados e dreno para facilitar a higienizagao; geracéo de vapor por
injecdo automatica e direta de agua na camara de cocgdo, com nivel de vapor regulavel para: baixo, médio e
alto; possui também a opcao de injecdo de vapor manual através de comando independente; inclui kit basico
de acessorios para operacao de forno:01 base em ago inox, desmontavel, com suporte para gns, gaiola extra
equipada com rodizios, capacidade de 20 gns 1/1, carro de troca rapida, com rodizios para locomogédo de
gaiola removivel, 20 gns 1/1 65mm perfurada, 20 gns 1/1 65mm, 20 gns 1/1 30mm, 01 gns 1/1x45mm para
batata frita, 01 grelhas 1/1, 01 grelha para 6 frangos, 20 tampa 1/1;dados técnicos: consumo aproximado de
g4s:106,62kbtu;dimensdes aproximadas:967x1388x1197mm(LxPxA); tensdo: 220v — monofésico; poténcia
0,8kw;
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TERMOMETRO DIGITAL PORTATIL (TIPO ESPETO); Display de cristal liquido (Idc); -escala min. de: -50 a
2000c/ - 58 a 329°f -precisdo minima de: (+) ou (-) 1°c entre 40 al50°c; -resolugédo min. de: 0,1°c/0,1°f; -tempo
min. de atualizacdo: 1 seg. -prova d’agua: ip67;temperatura ambiental: 0 a 50°c/32 a 122°f;-alimentagédo: 1
bateria de no min. 1,5v Ir44 ou equivalente; -duracé@o da bateria: cerca de 5h; -dimensées min. do display:18 x
8,5mm;-dimensées min. do haste:3,5 x 120mm; dimensées min. do instrumento: 41,5 x 17 x189mm.
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LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - 25 LITROS; liquidificador tipo industrial, com copo para capacidade de 25
litros confeccionado em aco inoxidavel AISI-304, hélices (facas) trituradoras em aco inoxidavel AlSI-304, base
executada em aluminio fundido pintado com tinta martelada. dotado de sistema basculante através de pedal
para inclinagdo do copo. motor de 1.1/2 cv, monofasico, 220 v, 50/60 hz. dimensdes minimas: 450 x 580 x
1215 mm(AXLXP).
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CADEIRA AUXILIAR FIXA, tipo interlocutor, assento revestido em 100% poliéster cor azul royal medindo
430mm x 400mm e 30mm (Largura, comprimento e altura); material do encosto espuma em poliuretano
injetado, material revestido em tecido 100% poliéster de cor azul royal medindo 360mm x 270mm, 30mm
(Largura, comprimento e altura), a parte posterior do encosto devera ser revestido em TNT, a fixacdo do
encosto e assento devera ser com porca garra 1/4, a cadeira devera ser estruturada com base em aco tubo
7/8 na chapa de agco SAE 16, com tratamento anticorrosivo e acabamento pintado pelo processo epéxi, com
sapatas de borracha. A altura de cadeira em relagao ao piso € 46cm. A espuma do assento e encosto deveram
ser injetada com densidade D18 kg/m?2.
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MESA PARA SALA DE AULA, confeccionado em melaminico 25mm de espessura, 0,74m de altura e 1,0m x
0,70m (comprimento e largura), a mesa para sala de aula deve ser confeccionada na cor cinza com
acabamento nas bordas post forming 180°, estrutura das mesas em tubo de aco chapa sae 18 oblongo, com
pintura pelo sistema eletrostatico a pé na cor cinza, as pernas da mesa deverdo possuir dutos para fiagcdo
elétrica e logica com tampa de saque rapido medindo no minimo 02cm x 10cm x 0,74cm (largura,
comprimento, altura), as pernas deverao estar equipadas com sapata de borracha e regulagem de nivelamento
de piso.
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ESTACAO DE TRABALHO COM MONITOR "LCD 17"

01
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LEITORA DE CODIGO DE BARRAS. Leitor laser USB.

01
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ARMARIO TIPO SECRETARIA. Armario, material mdf, tipo baixo, quantidade de portas 2 un. Acabamento
superficial laminado melaminico, cor cinza argila, altura 760mm, largura 800mm, profundidade 460mm.

01

27

MESA DE DISTRIBUICAO Quente a seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em aco inoxidavel AlSI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automaético de temperatura por termostato, aquecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersao — poténcia 4 kW — 220 v, dimensdes minimas: 2800x1000x900mm
(CXLXA). , provido de esteira para apoio dos pratos, com capacidade para 08 GNS1/-200 (recipientes néo
incluso), revestido nas 04, prateleira superior em aco inox e com protetor de salivas.
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MESA DE REPOSICAO Quente & seco PARA ALIMENTOS; Mesa com tampo em aco inoxidavel AlSI-304
18/8, estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de ago inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de
sapatas regulaveis de polipropileno injetado, controle automatico de temperatura por termostato, aguecimento
a seco por resisténcias elétricas de imersdo, com capacidade para 05 GNS 1/-200 (recipientes ndo incluso),
poténcia 04kw — 220 v, dimensdes aproximadas 1800x600x900mm (CxXLxA). Revestido nas 04 faces.
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MESA EM ACO INOX C/ ESTEIRA P/ DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS frios; Tampo com rebaixe, em aco
inoxidavel AISI 304 18/8, isolamento térmico em poliuretano injetado, revestimento inferior em aco galvanizado
refrigeragdo através de unidade hermética controlada por termostato dimensionado para 04 recipientes gn 1/1-
65mm ou submultiplos (recipientes néo incluso), estrutura de apoio executada em perfis “u” e pés tubulares de
aco inoxidavel AlSI-304 18/8 providos de sapatas regulaveis de polipropileno injetado, revestimento e cabine
em ago inoxidavel. poténcia 1/5 cv — 220 v, dimensdes aproximadas a 1460x600x900mm (CXLXA). provido de
esteira para apoio dos pratos, prateleira superior em ago inox e com protetor de salivas. Garantia minima de
12 meses. Acompanha: 08 (oito) recipientes gastronorms em ago inoxidavel ABNT-304-18/8, tipo 1/1-65 com
tampa para encaixe em linha de distribuicao fria.
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PASS THROUGH QUENTE. Aquecimento de alimentos na passagem da produgdo para area de consumo;
temperatura:+40° a +80°C. Aquecimento: resisténcia blindada; controlador eletrénico digital com indicador
digital de temperatura. Prateleiras:6 niveis, grades em aco inox 430, regulaveis; revestimento externo em ago
inox 304 escovado e interno em aco inox 304; pés regulaveis; capacidade:12 cubas grandes com
530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm; dimensdes aproximadas: comprimento
720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tens&0:220v-monofasico.
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PASS TRROUGH FRIO COM 01 PORTA. Refrigeragao de alimentos na passagem da producéo para area de
consumo; temperatura:+1° a +7°C.; Refrigeracdo com ar forcado com serpentina aletada, controlador
eletronico digital com indicador digital de temperatura e degelo automatico natural; prateleiras 6 niveis, grades
em ago inox 430, regulaveis; revestimento externo em aco inox escovado e interno em ago inox 304. Pés
regulaveis; capacidade 12 cubas grandes com 530x325x150mm ou 24 cubas pequenas com 324x265x150mm;
dimensbes aproximadas: comprimento 720mm altura 2045mm profundidade 850mm. Tens&o:220v-
monofésico.Poténcia aproximada:380w. Similar a marca gelopar — modelo gpta -072

01




ANEXO VIl

MODELO TERMO DE RECEBIMENTO E RESPONSABILIDADE DE EQUIPAMENTOS

Declaro ter recebido da Pro-reitoria de Assuntos Estudantis — PROAE da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido — UFERSA, os Equipamentos e Moveis descritos no Anexo VIl do Edital
de Pregédo Eletrdnico n°® XX/2019, conforme listagem anexa, responsabilizando-me pela guarda,
conservacdo e manutencdo dos mesmos durante o periodo de vigéncia do contrato, conforme
disposto no Contrato n® XX/2019, bem como de devolvé-los no mesmo estado em que foram
recebidos, ressalvando, entretanto, o desgaste pelo uso normal desses bens.

de de 2019.

HXXXXXXXXXXXXXXX
CARGO: XXXXX
EMPRESA: XXXXXXXXXXXXX



ANEXO IX

MODELO DE DECLARAGCAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA E A
ADMINISTRACAO PUBLICA

Declaro que a empresa
inscrita no CNPJ (MF) no , inscricdo estadual n° ,
estabelecida em , possui o0s

seguintes contratos firmados com a iniciativa privada e a Administracao Puablica:

Nome do Orgao/Empresa Vigéncia do Contrato Valor total do Contrato*

Valor total dos Contratos R$

Local e data

Assinatura e carimbo do emissor

Observacéo:

Nota 1: Além dos nomes dos 6rgdos/empresas, o licitante devera informar também o endereco
completo dos 6rgdos/empresas, com 0s quais tem contratos vigentes.

Nota 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.



ANEXO X

MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA TECNICA

Declaro para os fins expressos no Edital do Pregdo Eletrdnico n°® xx/2019 que a empresa ..................
inscrita no CNPJ n° ... , por intermédio de seu representante legal o (a) Sr(a)
..................................... , portador(a) da Carteira de Identidade n° ....................eeceveee..., € do CPF N°
................................... , realizou sob minha responsabilidade vistoria técnica no enderego abaixo
assinalado no dia XX/XX/2019 estando por tanto habilidade a participar do referido processo
licitatério.

A vistoria foi realizada no seguinte endereco:

( ) Campus da UFERSA Angicos/RN — Rua Gamaliel Martins Bezerra, 587, Bairro Alto da Alegria, na
cidade de Angicos/RN;

() Campus da UFERSA Caraubas/RN — RN 223, Km 01, Sitio Esperan¢a Il, Zona Rural,
Caraubas/RN;

() Campus da UFERSA Pau dos Ferros/RN — BR 226, Km 405, Bairro Sdo Geraldo, na cidade de
Pau dos Ferros; e

, XX de XXXXX de 2019.

NOME DO SERVIDOR
MATRICULA SIAPE N° XXXXXX



ANEXO XI

DECLARACAO DE DESISTENCIA DE VISITA TECNICA

REFERENCIA: PREGAO SRP N° XX/2019 — UASG: 153033

A empresa , inscrita no CNPJ
n° , por intermédio de seu representante legal, o (a) Sr.
(a) , portador(a) da Cédula de Identidade n°

e do CPF n° DECLARA, abrir m&o da visita

técnica ao local da execucao da obra/servico, conforme disp&e o edital da licitagcdo em referéncia.
Declaramos, ainda, sob as penalidades da lei, de que temos pleno conhecimento das
condicdes e peculiaridades inerentes a natureza dos trabalhos, assumindo total responsabilidade por
esse fato e informamos que néo utilizaremos para qualquer questionamento futuro que ensejam
avengas técnicas ou financeiras, isentando a Universidade Federal Rural do Semi-Arido — UFERSA,

de qualquer reclamacéo e/ou reivindicacdo de nossa parte.

Cidade/UF, de de 2019.

(assinatura do representante legal da empresa)
Nome do representante legal da empresa



ANEXO Xl

MODELO DE PROPOSTA

Razao Social:
CNPJ n°:
Endereco:
Telefone: Correio Eletrénico:
Banco: ‘Agéncia: ‘ Conta Corrente:
. VALOR
GRUPO ITEM DESCRICAO UNIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE TOTAL UNITARIO VALOR TOTAL
Almocgo parcial Und 63409
1 76914
Almoco integral Und 13505
Jantar parcial Und 46534
: 2 56539
Grupo 1 (Angicos) Jantar integral Und 10005
3 Refeiges Und 600 600
coletivas

VALOR TOTAL — Grupo 1

Almogo parcial Und 80272
4 99908
Almoco integral Und 19636
Jantar parcial Und 45274
Gru;?o 2 5 59451
(Caraubas) Jantar integral Und 14177
6 Refeicoes Und 600 600
coletivas

VALOR TOTAL - Grupo 2

Almocgo parcial Und 57723

7 73196
Almoco integral Und 15473
Jantar parcial Und 42181

Grupo 3 8 54720
(Pau dos Ferros) Jantar integral Und 12539

Refeigdes
9 coletivas Und 600 600
VALOR TOTAL - Grupo 3
. Declaramos que garantimos o fornecimento dos servigos sempre que solicitados e no prazo exigido no

Termo de Referéncia contados a partir do envio/recebimento da solicitagao formal.

. Declaramos que nos pregos consignados em nossa proposta incluem todos os custos e despesas, tais
como e sem se limitar a: custos diretos e indiretos, tributos incidentes, taxa de administragdo, materiais,
servigos, encargos sociais, trabalhistas, seguros, lucro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto
do edital e seus anexos.

. Declaramos que o prazo de validade da proposta & de 90 (noventa) dias, contados a partir da presente
data.

o Indicamos e nomeamos  0(3)  SI(A).  ieeeeiiiiiiii , CPF n°
................................... , RG n° .....ccciiiiiiieieeeeeeee, COMO NoOsso(a) representante legal, com competéncia e

autorizagao para decidir e resolver toda e qualquer solicitagdo, reclamacgao e/ou pendéncia inerentes e durante a
execugao do objeto contratado, podendo ser contatado pelo(s) telefone(s) (XX) ....ccoveeeeiiieeeeiiiiiieeeene

(proprietario e/ou representante da empresa)
CPF: /IRG:

OBS: A proposta de prego devera estar impressa em papel timbrado ou com carimbo CNPJ da empresa.



ANEXO Xl
INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)

ITEM 1 — PESQUISA DE SATISFAGAO

1.1. A pesquisa de satisfacéo sera realizada pela CONTRATANTE, pelo menos uma vez a cada
semestre, em datas n&o conhecidas previamente.

1.2. Em cada aplicacdo da pesquisa serdo escolhidos aleatoriamente, no minimo, 50 usuérios do
refeitério.

1.3. A pesquisa sera coordenada pela nutricionista da UFERSA ou pessoa designada pela
Administracdo da UFERSA.

1.4. Os participantes da pesquisa responderdo a um questionario no qual avaliardo os seguintes
itens: higiene e limpeza das instalag8es, cardapio (qualidade/ variedade/ higiene), atendimento, entre
outros.

1.5. Ser& enviado relatério dos resultados da pesquisa para a PROAD, com cépia para a
CONTRATADA.

1.6. Modelo a ser utilizado na pesquisa de satisfacéo:

PESQUISA DE SATISFACAO DO REFEITORIO UFERSA

Caro usuario do refeitorio,
Por favor, avalie o servigo prestado pela empresa terceirizada do refeitério assinalando com um “X” o
namero correspondente ao seu grau de satisfagao:

1 — Insatisfeito

2 — Indiferente

3 — Satisfeito

*NSA — Nao se aplica (Nao posso julgar por nunca ter observado/ experimentado)

ITENS DE AVALIACAO 171213 *NSA

Apresentacado dos alimentos

Qualidade geral das bebidas (suco, café)

Diversificacdo das saladas

Sabor dos alimentos

Variagdo do cardapio

ALMOCO/ JANTAR Disponibilidade de sal, guardanapo, palito,
etc.

Espera para pagar e se servir

Identificacdo das preparacfes

Reposicdo dos alimentos

Qualidade Geral da Refeicao

Organizacéo e Higiene

ORGANIZACAO Disponibilidade de sabonete liquido e papel
toalha




Reposicao dos utensilios (pratos, talheres,
etc.)

Qualidade do servico prestado

EMPRESA
TERCEIRIZADA Agilidade e cordialidade dos funcionarios no
atendimento

Sugestdes/Criticas/Elogios:

ITEM 2 — AVALIACAO TECNICA

2.1 — A qualidade técnica sera avaliada por meio de supervisdes e controles realizados por equipe
designada pela Administragdo da UFERSA, da qual far4 parte um (a) nutricionista.

2.2 — Para fins de pontuagdo as irregularidades serdo classificadas em leve, média, grave e
gravissima.

2.3 — A Nota Geral da Avaliagcao Técnica (NAT) sera obtida da seguinte forma:
NAT =100 - 2pd
Onde:

2 pd = somatorio dos pontos descontados relativos as irregularidades verificadas nas supervisdes
e controles, conforme tabela abaixo.

2.4 - Nao havera limites de supervisdes a serem realizadas.

Pontos a
Irregularidades serem
descontados

Desorganizagdo de ambientes/areas 2
Falta de apresentacéo de lista de nomes dos funcionarios com as respectivas
funcbes 2

@ | Auséncia de placas/etiquetas de identificacdo das preparacdes na entrada do

§ Restaurante e mesa de distribuicao 2
Auséncia de comunicacgdo antecipada de alteragcdo de cardépio 2
Descumprimento dos horérios e abertura e fechamento dos refeitérios 2
Ineficiéncia na reposicdo das preparacdes durante as refeicdes 2
Ineficiéncia na reposicdo das preparacdes durante as refeices 5
Descumprimento dos horérios de abertura e fechamento dos refeitdrios 5
Uso incorreto de uniformes limpos 5
Falta de uso de méscaras e luvas em locais criticos 5
Limpeza inadequada de caAmaras frigorificas (piso, paredes, portas, teto e

Z | estantes). 5

& Limpeza inadequada dos banheiros dos refeitdrios, vestiario e banheiros dos

© | funcionérios 5
Peso / per capita do prato principal, bebidas, salgados, bolos e sobremesa em
desacordo com o edital. 5
Presenca de alimentos, em qualquer area, armazenados diretamente no chao. 5
Presenca de embalagens danificadas armazenadas contendo alimentos 5
Auséncia do profissional nutricionista da contratada durante o expediente 5




Presenca de materiais ndo alimenticios estocados no almoxarifado, freezers,
camaras frigorificas e geladeiras. 5
Presenca de restos de comida em pias, piso, equipamentos, bancadas, etc. 5
Presenca de insetos mortos nas areas de producdo e armazenamento de
alimentos 7
Presenca de utensilios/equipamentos sujos e ndo em uso em qualquer area 7
;G,) Presenca de alimentos destampados em qualquer area 7
S | Funcionarios trabalhando sem carteira/atestado de salde validas 7
Presenca de odores néo caracteristicos em geladeiras, freezers e camaras
frigorificas 7
Presenca de equipamentos danificados e sem manutencao 7
Coleta inadequada de amostra 10
Presenca de sobras de preparacdes armazenadas em qualquer area 10
Presenca de insetos vivos nas areas de producdo e armazenamento de
alimentos 10
o | Ocorréncia de casos de intoxicacdes alimentares 10
§ Higienizacéo inadequada de hortalicas e frutas 10
g‘ Auséncia de controle de temperatura dos equipamentos e preparacdes 10
3 | Exposicéo de preparagdes nos pass trough e balcdes de distribuicdo com
© | temperaturas inadequadas 10
Presenca de alimentos com prazo de validade vencido 10
Armazenamento inadequado de alimentos e preparacdes em qualquer area 10
Higiene pessoal de funcionarios inadequada 10
Utilizacdo de éleo inadequado ao consumo em fritadeiras e preparacoes. 10

ITEM 3 — GLOSAS PELAS IRREGULARIDADES ENCONTRADAS ATRAVES DA AVALIACAO

TECNICA
N°da | Notatécnica de avaliacéo técnica Glosas
Ordem (NAT)
1 95 < NAT =100 N&o realizar glosa.
Glosa correspondente a 2% do valor total
2 90 < NAT <95 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 4% do valor total
3 80 = NAT <90 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 6% do valor total
4 70 < NAT <80 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 8% do valor total
5 60 <NAT <70 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 10% do valor total
6 50 < NAT <60 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 12% do valor total
7 40 < NAT <50 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 14% do valor total
8 30=<NAT <40 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.
Glosa correspondente a 30% do valor total
9 NAT < 30 faturado do més de aplicacdo dessa
medida.




ANEXO XIV

Laudos de Avaliacdo de Cesséo de Uso

(arquivo disponivel em PDF)



