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EDITAL

PREGAO ELETRONICO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO

PREGAO ELETRONICO N° 90007/2026
Processo Administrativo n° 23402.042653/2025-03

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que o(a) FUNDACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO, CNPJ
05.440.725/0001-14, por meio do(a) Departamento de Compras e Licitagdes,
sediado(a) JOSE DE SA MANICOBA, S/N,CAMPUS UNIVERSITARIO, bairro
CENTRO, na cidade de PETROLINA/PE , CEP 56304205, realizara licitacdo, na
modalidade Pregdo Eletronico, na forma Eletronica, com critério de julgamento Menor
Prego , Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais legislagao aplicavel e, ainda, de
acordo com as condig¢des estabelecidas neste Edital.

Data da Sessdo Publica: 05/05/2026
Hora Inicial : 09:00

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacio ¢ Contratagdo de empresa especializada para o
fornecimento de refei¢des prontas: café da manha, almogo e jantar, para a comunidade
universitaria da Universidade Federal do Vale do Sao Francisco, de segunda a sexta-
feira durante o periodo letivo, incluindo o periodo de férias, além de outros
fornecimentos, de acordo com solicitagdo prévia. conforme condi¢des, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo sera realizada em grupo tUnico, formado por 3 (trés) itens, conforme
tabela constante no Termo de Referéncia/Projeto Basico, devendo o licitante oferecer
proposta para todos os itens que o compdem.

2. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

2.1. Poderdo participar deste certame os interessados cujo ramo de atividade seja
compativel com o objeto da licitagdo e que estiverem previamente credenciados no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de
Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

2.2. Os interessados deverdo atender as condicdes exigidas no cadastramento no Sicaf
até o terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

2.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagdes efetuadas
em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances,
inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida a
responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da
licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso,
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ainda que por terceiros.

2.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatidio dos seus dados cadastrais
nos Sistemas relacionados no item anterior ¢ manté-los atualizados junto aos 6rgaos
responsaveis pela informacdo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a
alteracdo dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem
desatualizados.

2.5. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no
momento da habilitacao.

2.6. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas € empresas de
pequeno porte, para as sociedades cooperativas mencionadas no art. 16 da Lei n°
14.133, de 2021, para o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e para o

microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n°
123 de 2006.

2.7. Nao poderao disputar esta licitagao:
2.7.1. aquele que ndo atenda as condigdes deste Edital e seu(s) anexo(s);

2.7.2. sociedade que desempenhe atividade incompativel com o objeto da
licitagdo;

2.7.3. empresas estrangeiras que ndo tenham representagcdo legal no Brasil com
poderes expressos para receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

2.74. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa
fisica ou juridica, quando a licitagdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a
ele relacionados;

2.7.5. empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboragao do
projeto basico ou do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja
dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento)
do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a licitacdo
versar sobre servi¢os ou fornecimento de bens a ela necessarios;

2.7.6. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo,
impossibilitada de participar da licitagdo em decorréncia de sancdo que lhe foi
imposta;

2.7.7. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica,
financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com
agente publico que desempenhe funcdo na licitagdo ou atue na fiscalizacdo ou na
gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

2.7.8. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n°
6.404, de 15 de dezembro de 1976, concorrendo entre si;

2.7.9. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacao do
edital, tenha sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragao de
trabalho infantil, por submissdo de trabalhadores a condi¢gdes analogas as de escravo
ou por contratacao de adolescentes nos casos vedados pela legisla¢do trabalhista;

2.7.10. Organizagdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando
nessa condicao;

2.7.11. pessoas fisicas;

2.8. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitacdo ou da execucdo do
contrato agente publico do 6rgdo ou entidade contratante, devendo ser observadas as
situacdes que possam configurar conflito de interesses no exercicio ou apos o exercicio
do cargo ou emprego, nos termos da legislacdo que disciplina a matéria, conforme § 1°
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do art. 9°da Lein® 14.133, de 2021.
2.9. O impedimento de que trata o item 2.7.6 sera também aplicado ao licitante que

atue em substituicdo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a
efetividade da sancdo a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou
coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo fraudulenta da
personalidade juridica do licitante.

2.10. A critério da Administragdo e exclusivamente a seu servigo, o autor dos projetos
e a empresa a que se referem os itens 2.7.4 e 2.7.5 poderdo participar no apoio das
atividades de planejamento da contratagdo, de execucdo da licitagdo ou de gestdo do
contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de agentes publicos do 6rgao ou entidade.

2.11. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo
econdmico.

2.12. O disposto nos itens 2.7.4 ¢ 2.7.5 ndo impede a licitagdo ou a contratacdo de
servigo que inclua como encargo do contratado a elaboragdo do projeto basico e do
projeto executivo, nas contratagdes integradas, e do projeto executivo, nos demais
regimes de execugao.

2.13. Em licitagbes e contratagdes realizadas no ambito de projetos e programas
parcialmente financiados por agéncia oficial de cooperagdo estrangeira ou por
organismo financeiro internacional com recursos do financiamento ou da contrapartida
nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas
sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidonea nos termos da Lei n°
14.133, de 2021.

2.14. A vedagdo de que trata o item 2.8 estende-se a terceiro que auxilie a condugdo da

contratacdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado
ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica.

3. ORCAMENTO ESTIMADO SIGILOSO
3.1. O or¢amento estimado da presente contratacdo ndo sera de carater sigiloso.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE
HABILITACAO

4.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentacdo de
propostas e lances e de julgamento.

4.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletronico, a
proposta com o prego, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a
data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica.

4.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declararad, em campo proprio do
sistema, que:

43.1. esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no edital e seus anexos,
bem como de que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para
atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis
trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos
de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre
plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no instrumento convocatoério;

4.3.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre
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e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condigcdo de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituicao;

43.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forgado,
observando o disposto nos incisos IIl e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da
Constituicdo Federal;

43.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e
para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas
especificas.

4.4. Nao podera se beneficiar do tratamento juridico diferenciado estabelecido nos arts.
42 a 49 da Lei Complementar n°® 123, de 2006, a pessoa juridica:
4.4.1. de cujo capital participe outra pessoa juridica;

44.2. que seja filial, sucursal, agéncia ou representagdo, no Pais, de pessoa
juridica com sede no exterior;

4.4.3. de cujo capital participe pessoa fisica que seja inscrita como empresario ou
seja socia de outra empresa que receba tratamento juridico diferenciado nos termos da
Lei Complementar n° 123, de 2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite
de que trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

4.44. cujo titular ou socio participe com mais de 10% (dez por cento) do capital
de outra empresa ndo beneficiada pela Lei Complementar n° 123, de 2006, desde que a
receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

44.5. cujo soécio ou titular seja administrador ou equiparado de outra pessoa
juridica com fins lucrativos, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que
trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

4.4.6. constituida sob a forma de cooperativas, salvo as de consumo;
4.4.7. que participe do capital de outra pessoa juridica;

44.8. que exerca atividade de banco comercial, de investimentos e de
desenvolvimento, de caixa econdmica, de sociedade de crédito, financiamento e
investimento ou de crédito imobiliario, de corretora ou de distribuidora de titulos,
valores mobilidrios e cambio, de empresa de arrendamento mercantil, de seguros
privados e de capitalizagdo ou de previdéncia complementar;

449. resultante ou remanescente de cisdo ou qualquer outra forma de
desmembramento de pessoa juridica que tenha ocorrido em um dos 5 (cinco) anos-
calendario anteriores;

4.4.10. constituida sob a forma de sociedade por agoes.

44.11. cujos titulares ou socios guardem, cumulativamente, com o contratante
do servigo, relacao de pessoalidade, subordinacao e habitualidade.

4.5. O licitante devera declarar em campo proprio do sistema que desenvolve programa
de integridade, nos termos do Decreto n° 12.304, de 2024, e da Portaria Normativa SE/
CGU n°® 226, de 9 de setembro de 2025, para fazer jus ao beneficio do critério de
desempate previsto no art. 60, caput, inciso IV, da lei n. 14.133, de 2021.

4.6. A falsidade da declaragdo de que trata os itens 4.3 ou 4.5 sujeitara o licitante as sangdes
previstas na Lei 14.133, de 2021, e neste Ediutal.

4.7. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipotese de a fase de

habilitagdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento,

os documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da

sessdo publica.
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4.8. Nao havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta ¢ dos
documentos de habilitagdo pelo licitante, o que ocorrerd somente apos o0s
procedimentos de abertura da sessao publica e da fase de envio de lances.

4.9. Serdao disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a
proposta dos licitantes convocados para apresentagdo de propostas, apés a fase de
envio de lances.

4.10. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera
parametrizar o seu valor final minimo ou o seu percentual de desconto maximo quando
do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

4.10.1. a aplicacdo do intervalo minimo de diferenca de wvalores ou de
percentuais entre os lances, que incidira tanto em relacdo aos lances intermediarios
quanto em relagdo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

4.10.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final
minimo, caso estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.

4.11. O valor final minimo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo
fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado valor superior a lance ja registrado
pelo fornecedor no sistema.

4.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na
forma do item 4.10 possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e para o
orgdo ou entidade promotora da licitagdo, podendo ser disponibilizado estrita e
permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

4.13. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as
operagdes no sistema eletronico durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo
onus decorrente da perda de negocios diante da inobservancia de mensagens emitidas
pela Administragdo ou de sua desconexao.

4.14. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer

acontecimento que possa comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato bloqueio
de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema
eletronico, dos seguintes campos:
grupo

5.1.1. Valor expresso em Reais (RS).

Seq Item/Grupo Periodicidade

1 Item Unitario

5.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam
direta ou indiretamente na execu¢do do objeto.

5.4. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de
exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer
alteragdo, sob alegacao de erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

5.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em
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percentuais variaveis, a cotagdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos
recolhimentos da empresa nos ultimos doze meses.

5.5.1. No regime de incidéncia nao-cumulativa de PIS e COFINS, a cotacdo
adequada sera a que corresponde a média das aliquotas efetivamente recolhidas pela
empresa, comprovada, a qualquer tempo, por documentos de Escrituracdo Fiscal
Digital da Contribuicdo (EFD-Contribuigdes) para o PIS/PASEP e¢ COFINS dos
ultimos 12 (doze) meses anteriores a apresentacdo da proposta, ou por outro meio
habil.

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

5.7. Na presente licitagdo, a Microempresa ¢ a Empresa de Pequeno Porte poderdo se
beneficiar do regime de tributac¢do pelo Simples Nacional.

5.8. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposigoes nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de
Referéncia/Projeto Bdasico, assumindo o proponente o compromisso de executar o
objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execucao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

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

5.10. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de
regéncia de contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas;

5.11. Os licitantes devem respeitar os pre¢os maximos previstos no Termo de
Referéncia/Projeto Basico;

5.12. O descumprimento das regras supramencionadas pode ensejar a
responsabilizacdo pelo Tribunal de Contas da Unido e, ap6s o devido processo legal,
gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adog¢do das medidas
necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituicao; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa
contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepre¢o na execucao do contrato.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E
FORMULACAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 automaticamente em sessdo publica, por
meio de sistema eletronico, na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de
habilitacdo, quando for o caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da
sessdo publica.

6.3. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o
Pregoeiro e os licitantes.

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

6.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item
6.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para
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abertura da sessao e as regras estabelecidas no Edital.

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

6.8. O intervalo minimo de diferenga de percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relagdo aos lances intermediarios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor
oferta devera ser de

Seq Item/Grupo Intervalo Minimo (%

1 Item 0,50%

6.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo
de quinze segundos apods o registro no sistema, na hipotese de lance inconsistente ou
inexequivel.

6.10. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa aberto.

6.11. No modo de disputa “aberto”, os licitantes apresentardo lances publicos e
sucessivos, com prorrogagoes.

6.11.1. A etapa de lances da sessdo publica terd duragdo de dez minutos e, apos
1sso, sera prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos
ultimos dois minutos do periodo de duracdo da sessdo publica.

6.11.2. A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem
anterior, sera de dois minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances
enviados nesse periodo de prorrogacao, inclusive no caso de lances intermediarios.

6.11.3. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a
sessdo publica encerrar-se-4 automaticamente, € o sistema ordenard e divulgard os
lances conforme a ordem final de classificacao .

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenca em relagdo a proposta
classificada em segundo lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o , auxiliado
pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a defini¢ao das
demais colocacdes.

6.11.5. Apds o reinicio previsto no item supra, os licitantes serdo convocados
para apresentar lances intermediarios.

6.12. Apés o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema
ordenara e divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

6.13. Nao serao aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que
for recebido e registrado em primeiro lugar.

6.14. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo
real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificagcdo do licitante.

6.15. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do
Pregdo Eletronico, o sistema eletronico poderd permanecer acessivel aos licitantes para
a recepcao dos lances.

6.16. Quando a desconexdo do sistema eletronico para o Pregoeiro persistir por tempo
superior a dez minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apos
decorridas vinte e quatro horas da comunicacdo do fato pelo Pregoeiro aos
participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgagao.

6.17. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.
6.18. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances).

6.19. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera
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aquele previsto no art. 60 da L.ein® 14.133, de 2021, nesta ordem:
6.19.1. disputa final, hipotese em que os licitantes empatados poderdo apresentar
nova proposta em ato continuo a classificagao;

6.19.2. avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual
deverdo preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de
cumprimento de obrigagdes previstos nesta Lei;

6.19.3. desenvolvimento pelo licitante de agdes de equidade entre homens e
mulheres no ambiente de trabalho, nos termos do Decreto n® 11.430, de 2023, e da
Instrucdo Normativa SEGES/MGI n° 382, de 17 de setembro de 2025;

6.19.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme
Decreto n° 12.304, de 2024, e Portaria Normativa SE/CGU n° 226, de 9 de setembro
de 2025.

6.20. Persistindo o empate, serd assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e
servigos produzidos ou prestados por:

6.20.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do
orgdo ou entidade da Administracdo Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso
de licitacdo realizada por 6rgdo ou entidade de Municipio, no territorio do Estado em
que este se localize;

6.20.2. empresas brasileiras;

6.20.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia
no Pais;

6.204. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n°
12.187, de 29 de dezembro de 2009.

6.21. Esgotados todos os demais critérios de desempate previstos em lei, a escolha do
licitante vencedor ocorrera por sorteio, em ato publico, para o qual todos os licitantes
serdo convocados, vedado qualquer outro processo.

6.22. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipotese da proposta
do primeiro colocado permanecer acima do preco maximo definido para a contratacdo,
o Pregoeiro poderad negociar condi¢cdes mais vantajosas, apds definido o resultado do
julgamento.

6.22.1. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem
de classificacdo inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a
negociacao, for desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do prego
maximo definido pela Administracdo.

6.22.2. A negociagdo serd realizada por meio do sistema, podendo ser
acompanhada pelos demais licitantes.

6.22.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado
aos autos do processo licitatorio.

6.22.4. O Pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de
2 (duas) horas, envie a proposta adequada ao Ultimo lance ofertado apds a negociagao
realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando
necessarios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados.

6.22.5. E facultado ao Pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de
solicitagdo fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

6.23. Apdés a negociacdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e
julgamento da proposta.
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7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o Pregoeiro verificara se o licitante
provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condi¢des de participagdo no
certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n° 14.133, de 2021, legislag¢do correlata e
no item 2.7 do edital, especialmente quanto a existéncia de sancdo que impega a
participagdo no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes
cadastros:

7.1.1. SICAF;

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS;
7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP e
7.1.4. Lista de licitantes inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido.

7.2. A consulta aos cadastros sera realizada no nome e no CNPJ da empresa licitante.

7.2.1. A consulta no CEIS quanto as sanc¢des previstas na Lei n® 8.429, de 1992 ,
também ocorrerd no nome € no CPF do s6cio majoritdrio da empresa licitante, se
houver, por forca do art. 12 da citada lei.

7.3. Para a consulta de licitantes pessoa juridica poderda haver a substituicdo das
consultas ao CEIS, CNEP e Lista de licitantes inidoneos pela Consulta Consolidada de
Pessoa Juridica do TCU.

7.4. Caso conste na Consulta de Situagdo do licitante a existéncia de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas, o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte
das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

74.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios,
linhas de fornecimento similares, dentre outros.
7.4.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a uma eventual
desclassificacao.

7.4.3. Constatada a existéncia de sangdo, o licitante serd reputado inabilitado, por
falta de condig¢ao de participacao.

7.5. Verificadas as condi¢des de participacdo e de utilizacdo do tratamento favorecido,
o Pregoeiro examinard a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequagdo
ao objeto e a compatibilidade do preco em relacdo ao maximo estipulado para
contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no artigo 29 a 35 da
IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

7.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
7.6.1. contiver vicios insanaveis;

7.6.2. ndo obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia/
Projeto Bésico;

7.6.3. apresentar precos inexequiveis ou permanecer acima do preco maximo
definido para a contratacdo;

7.64. nao tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela
Administragao;

7.6.5. ndo cumpra os critérios de aceitabilidade de pregos definidos no Termo de
Referéncia.

7.6.6. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital
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ou seus anexos, desde que insanavel.

7.7. No caso de bens e servigos em geral, ¢ indicio de inexequibilidade das propostas
valores inferiores a 50% (cinquenta por cento) do valor or¢ado pela Administragao.

7.8. A inexequibilidade, na hipotese de que trata o item anterior, s6 sera considerada
apos diligéncia do Pregoeiro, que comprove:
7.8.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e

7.8.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.9. Em contratagdo de obras e servicos de engenharia, além das disposi¢cdes acima, a
analise de exequibilidade e sobreprego considerara o seguinte:

7.9.1. Nos regimes de execucdo por tarefa, empreitada por preco global ou
empreitada integral, contratacdo semi-integrada ou contratacdo integrada, a
caracterizacao do sobrepreco se dard pela superacao do valor global estimado;

79.2. No regime de empreitada por preco unitdrio, a caracterizacdo do
sobrepreco se dara pela superacao do valor global estimado.

79.3. No caso de obras e servigos de engenharia, serdo consideradas
inexequiveis as propostas cujos valores forem inferiores a 75% (setenta e cinco por
cento) do valor orcado pela Administracdo, independentemente do regime de
execucao.

7.10. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da
necessidade de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias,
para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

7.11. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus
respectivos custos unitdrios por meio de Planilha de Custos e Formagdo de Precos
elaborada pela Administracdo, o licitante classificado em primeiro lugar sera
convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com os respectivos valores
adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de nao aceitacdo da proposta.

7.11.1. Em se tratando de servicos de engenharia, o licitante vencedor sera
convocado a apresentar a Administragdo, por meio eletronico, as planilhas com
indicagdo dos quantitativos e dos custos unitarios, seguindo o modelo elaborado pela
Administracao, bem como com detalhamento das Bonificagdes e Despesas Indiretas (BDI) e
dos Encargos Sociais (ES), com os respectivos valores adequados ao valor final da
proposta vencedora, admitida a utilizagdo dos pregos unitarios, no caso de empreitada por
preco global, empreitada integral, contratagdo semiintegrada e contrata¢do integrada,
exclusivamente para eventuais adequagdes indispensaveis no cronograma fisico-financeiro e
para balizar excepcional aditamento posterior do contrato.

7.11.2. Caso a produtividade seja diferente daquela utilizada pela Administragao
como referéncia, ou nao estiver contida na faixa referencial de produtividade, mas
admitida pelo ato convocatdrio, o licitante devera apresentar a respectiva comprovacao
de exequibilidade;

7.11.3. Os licitantes poderdo apresentar produtividades diferenciadas daquela
estabelecida pela Administragdo como referéncia, desde que ndo alterem o objeto da
contratacdo, ndo contrariem dispositivos legais vigentes e, caso ndo estejam contidas
nas faixas referenciais de produtividade, comprovem a exequibilidade da proposta.

7.114. Para efeito do subitem anterior, admite-se a adequacdo técnica da
metodologia empregada pela contratada, visando assegurar a execug¢do do objeto,
desde que mantidas as condi¢des para a justa remuneragdo do servigo.

04/03/2026, 14:25



11 of 18

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
PRO-REITORIA DE GESTAO E ORGAMENTO
DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITAGOES
COORDENAGAO DE LICITAGAOAV. José de Sa Manigoba, s/n°, Petrolina/PE, Centro, CEP: 56.304-91

7.12. Erros no preenchimento da planilha n3o constituem motivo para a
desclassificagdo da proposta. A planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo
indicado pelo Pregoeiro, desde que ndo haja majoracdo do preco e que se comprove
que este ¢ o bastante para arcar com todos os custos da contratagao;

7.12.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas;

7.12.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a
indicagdo de recolhimento de impostos e contribui¢des na forma do Simples Nacional,
quando ndo cabivel esse regime.

7.13. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do
objeto, podera ser colhida a manifestacdo escrita do setor requisitante do servico ou da
area especializada no objeto.

7.14. Caso o Termo de Referéncia exija a apresentagdo de carta de solidariedade
emitida pelo fabricante, que assegure a execugdo do contrato, no caso de licitante
revendedor ou distribuidor, o licitante classificado em primeiro lugar devera apresenta-
la, sob pena de ndo aceitacdo da proposta.

7.15. Caso o Termo de Referéncia/Projeto Basico exija a apresentacdo de amostra, o
licitante classificado em primeiro lugar devera apresenta-la, conforme disciplinado no
Termo de Referéncia, sob pena de ndo aceitagdo da proposta.

7.16. Por meio de mensagem no sistema, serd divulgado o local e horéario de realizacdo
do procedimento para a avaliacdo das amostras, cuja presenca sera facultada a todos os
interessados, incluindo os demais licitantes.

7.17. Os resultados das avaliacdes serdo divulgados por meio de mensagem no
sistema.

7.18. No caso de ndo haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem
justificativa aceita pelo Pregoeiro, ou havendo entrega de amostra fora das
especificagdes previstas neste Edital, a proposta do licitante sera recusada.

7.19. Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado ndo for(em)
aceita(s), o Pregoeiro analisard a aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo
segundo classificado. Seguir-se-4 com a verificacdo da(s) amostra(s) e, assim,
sucessivamente, até a verificacdo de uma que atenda as especificacdes constantes no
Termo de Referéncia.

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para
demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagdo, serdo exigidos
para fins de habilitagdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentagdo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e
trabalhista e econdmico-financeira, poderd ser substituida pelo registro cadastral no
SICAF.

8.2. Quando permitida a participacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no
Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes,
inicialmente apresentados em tradugdo livre.

8.3. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no
Pais, para fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, os documentos
exigidos para a habilitacido serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e
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apostilados nos termos do disposto no Decreto n® 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou
de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou
embaixadas.

8.4. Quando permitida a participacdo de consorcio de empresas, a habilitagdo técnica,
quando exigida, sera feita por meio do somatério dos quantitativos de cada
consorciado e, para efeito de habilitagio econdmico-financeira, quando exigida, sera
observado o somatorio dos valores de cada consorciado.

8.5. Os documentos exigidos para fins de habilitagido poderdo ser apresentados em
original ou por copia.

8.6. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser substituidos por
registro cadastral emitido por 6rgdo ou entidade publica, desde que o registro tenha
sido feito em obediéncia ao disposto na Lei n® 14.133, de 2021.

8.7. Sera verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de
habilitagdo, e o declarante responderd pela veracidade das informagdes prestadas, na
forma da lei .

8.8. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagdo, a
declaragdo de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com
deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras
normas especificas.

8.9. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagdo, declaragdo de que sua
proposta econdomica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos
direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas
normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento
de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

8.10. Considerando que na presente contratagdo a avaliacdo prévia do local de
execucao ¢ imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades
do objeto a ser contratado, o licitante deve atestar, sob pena de inabilitagdo, que
conhece o local e as condicdes de realizagdo do servico, assegurado a ele o direito de
realizacdo de vistoria prévia.

8.10.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela
Administragdo data e horario exclusivos, a ser agendado ru@univasf.edu.br, de modo
que seu agendamento ndo coincida com o agendamento de outros licitantes.

8.10.2. Caso o licitante opte por ndo realizar vistoria, podera substituir a
declaracdo exigida no presente item por declaragdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da
contratacao.

8.11. A habilitacdo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele
abrangidos.

8.11.1. Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de
requisitos mediante apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver
duvida em relagdo a integridade do documento digital ou quando a lei expressamente o
exigir.

8.12. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais
no Sicaf e manté-los atualizados junto aos Orgdos responsaveis pela informacao,
devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros tdo logo
identifique incorrecao ou aqueles se tornem desatualizados.

8.12.1. A ndo observancia do disposto no item anterior poderd ensejar
desclassificagdo no momento da habilitagdo.
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8.13. A verificagao pelo Pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de o6rgdos e entidades
emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagao.

8.13.1. Os documentos exigidos para habilitagdo que ndo estejam contemplados
no Sicaf serdo enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 2 (duas)
horas, prorrogavel por igual periodo, contado da solicitacdo do Pregoeiro.

8.14. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente
sera feita em relacao ao licitante vencedor.

8.14.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de
Referéncia somente serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao
julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bem classificado.

8.14.2. Respeitada a excecdo do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal,
quando a fase de habilitagdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e
de julgamento, a verificacdo ou exigéncia do presente subitem ocorrerd em relagdo a
todos os licitantes.

8.15. Encerrado o prazo para envio da documentagdo de que trata o item 8.13.1, podera
ser admitida, mediante decisdo fundamentada do Pregoeiro, a apresentacdo de novos
documentos de habilitacio ou a complementacdo de informagdes acerca dos
documentos ja apresentados pelos licitantes, em até 2 (duas) horas , para:

8.15.1. a afericdo das condigoes de habilitagio do licitante, desde que
decorrentes de fatos existentes a época da abertura do certame;

8.15.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado apods a data de
recebimento das propostas;

8.15.3. suprimento da auséncia de documento de cunho declaratério emitido
unilateralmente pelo licitante;

8.15.4. suprimento da auséncia de certiddo e/ou documento de cunho
declaratorio expedido por oOrgdo ou entidade cujos atos gozem de presuncdo de
veracidade e fé publica.

8.16. Findo o prazo assinalado sem o envio da nova documentagdo, restard preclusa
essa oportunidade conferida ao licitante, implicando sua inabilitagdo.

8.17. Na analise dos documentos de habilitagdo, a comissdo de contratagdo podera
sanar erros ou falhas, que ndo alterem a substincia dos documentos e sua validade
juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos,
atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagdo e classificagao.

8.18. Na hipdtese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o Pregoeiro
examinard a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagdo,
até a apuracdo de uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo
disposto no subitem.

8.19. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de
habilitagdo do licitante cuja proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os
procedimentos de que trata o subitem anterior.

9. DO TERMO DE CONTRATO

9.1. Apos a homologacao e adjudicagdo, caso se conclua pela contratacdo, sera firmado
termo de contrato, ou outro instrumento equivalente

9.2. O adjudicatario terd o prazo de 5 (cinco) dias uteis, contados a partir da data de
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sua convocagdo, para assinar o termo de contrato ou instrumento equivalente, sob pena
de decair o direito a contratagdo, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital.

9.3. Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o 6rgao ou entidade para
a assinatura do Termo de Contrato ou instrumento equivalente, a Administracao
podera:

a) encaminha-lo para assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de
recebimento (AR), para que seja assinado e devolvido no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
a contar da data de seu recebimento;

b) disponibilizar acesso a sistema de processo eletronico para que seja assinado
digitalmente em até 5 (cinco) dias uteis; ou

¢) outro meio eletronico, assegurado o prazo de 5 (cinco) dias uteis para resposta
apos recebimento da notificagdo pela Administragao.

9.4. Os prazos dos itens 9.2 e 9.3 poderdo ser prorrogados, por igual periodo, por
solicitacdo justificada do adjudicatario e aceita pela Administragao.

9.5. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ o estabelecido no Termo de Referéncia.

9.6. Na assinatura do contrato ou instrumento equivalente serd exigido o Cadastro
Informativo de Créditos ndo Quitados do Setor Publico Federal - Cadin e a
comprovagdo das condi¢des de habilitacdo e contratacdo consignadas neste Edital, que
deverao ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia do contrato.

9.6.1. A existéncia do registro do Cadin constitui fator impeditivo para a
contratagao.

10. DOS RECURSOS

10.1. A interposicao de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou
inabilitagdo de licitantes, a anulagdo ou revogacao da licitagdo, observara o disposto no
art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

10.2. O prazo recursal ¢ de 3 (trés) dias uteis, contados da data de intimacdo ou de
lavratura da ata.

10.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de
habilitagdo ou inabilita¢do do licitante:

10.3.1. a intengdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de
preclusao;

10.3.2. o prazo para a manifestacdo da intencdo de recorrer nao sera inferior a 10
(dez) minutos.

10.3.3. o prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na data de
intimacdo ou de lavratura da ata de habilita¢do ou inabilitagao;

10.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.

10.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a
decisdo recorrida, a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés)
dias tteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso para a autoridade superior, a
qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias uteis, contado do
recebimento dos autos.

10.6. Os recursos interpostos fora do prazo nao serdo conhecidos.

10.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes
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sera de 3 (trés) dias uteis, contados da data da intimacdo pessoal ou da divulgagdo da
interposicdo do recurso, assegurada a vista imediata dos elementos indispensaveis a
defesa de seus interesses.

10.8. O recurso e¢ o pedido de reconsideragdo terdo efeito suspensivo do ato ou da
decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

10.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de
aproveitamento.

10.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados no
sitio eletronico https://portais.univasf.edu.br/acessoainformacao/licitacoes-e-contratos/

11. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES

11.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou
culpa:

11.1.1. deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame ou ndo
entregar qualquer documento que tenha sido solicitado pelo/a Pregoeiro/a durante o
certame;

11.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo
mantiver a proposta em especial quando:

11.1.2.1. ndo enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apds a
negociacao;

11.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

11.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva;

11.1.2.4. deixar de apresentar amostra; ou

11.1.2.5. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificagoes
do edital;

11.1.3. ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

11.1.4. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de
preco, ou a aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela
Administragao;

11.1.5. apresentar declaracdo ou documentagdo falsa exigida para o certame ou
prestar declaragdo falsa durante a licitagao

11.1.6. fraudar a licitagdo;

11.1.7. comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza,
em especial quando:

11.1.7.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

11.1.7.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

11.1.7.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;
11.1.8. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacao
11.1.9. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

11.2. Com fulcro na Lei n® 14.133, de 2021, a Administragdo podera, garantida a
prévia defesa, aplicar aos licitantes e/ou adjudicatirios as seguintes sangdes, sem
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prejuizo das responsabilidades civil e criminal:
11.2.1. adverténcia;

11.2.2. multa;
11.2.3. impedimento de licitar e contratar e

11.2.4. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem
0s motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida sua reabilitagdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.

11.3. Na aplicag@o das sangdes serdo considerados:
11.3.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida.

11.3.2. as peculiaridades do caso concreto
11.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes
11.3.4. os danos que dela provierem para a Administragdo Publica

11.3.5. a implantacido ou o aperfeicoamento de programa de integridade,
conforme normas e orientacdes dos 6rgaos de controle.

11.4. A multa serd recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias tuteis, a contar da
comunicacdo oficial.

11.4.1. Para as infragdes previstas nos itens 11.1.1, 11.1.2 e 11.1.3, a multa sera
de 0.5% a 15% do valor do contrato licitado.

11.4.2. Para as infracdes previstas nos itens 11.1.4, 11.1.5, 11.1.6, 11.1.7, 11.1.8 e
11.1.9, a multa sera de 15% a 30% do valor do contrato licitado.

11.5. As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragdo de
inidoneidade para licitar ou contratar poderdo ser aplicadas, cumulativamente ou ndo, a
penalidade de multa.

11.6. Na aplicacdo da sangdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo
de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagao.

11.7. A sancdo de impedimento de licitar e contratar serd aplicada ao responsavel em
decorréncia das infra¢cdes administrativas relacionadas nos itens 11.1.1, 11.1.2 ¢ 11.1.3,
quando ndo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave, e impedira o
responsavel de licitar e contratar no ambito da Administracdo Publica direta e indireta
do ente federativo o qual pertencer o 6rgao ou entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés)
anos.

11.8. Podera ser aplicada ao responsavel a sangdo de declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar, em decorréncia da pratica das infragdes dispostas nos itens 11.1.5,
11.1.6, 11.1.7, 11.1.8 e 11.1.9, bem como pelas infra¢cdes administrativas previstas nos
itens 11.1.1, 11.1.2, 11.1.3 e 11.1.4, que justifiquem a imposi¢do de penalidade mais
grave que a sancdo de impedimento de licitar e contratar, cuja duracdo observard o
prazo previsto no art. 156, §5°, da Lei n.° 14.133, de 2021.

11.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro
de prego, ou em aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela
Administracdo, descrita no item 11.1.4, caracterizara o descumprimento total da
obrigagdo assumida e o sujeitara as penalidades e a imediata perda da garantia de
proposta em favor do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo, nos termos do art. 45,
§4° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

11.10. A apuracdo de responsabilidade relacionadas as sang¢des de impedimento de
licitar e contratar e de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a
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instauracao de processo de responsabilizacdo a ser conduzido por comissao composta
por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que avaliard fatos e circunstancias conhecidos
e intimard o licitante ou o adjudicatario para, no prazo de 15 (quinze) dias uteis,
contado da data de sua intimagdo, apresentar defesa escrita e especificar as provas que
pretenda produzir.

11.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias tuteis da aplicagdo das sancdes de
adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimagao,
o qual sera dirigido a autoridade que tiver proferido a decisdo recorrida, que, se ndo a
reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias uteis, encaminhard o recurso com sua
motivacdo a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de
20 (vinte) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

11.12. Cabera a apresentacdo de pedido de reconsideracdo da aplicagdo da sancdo de
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias uteis,
contado da data da intimagdo, e decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis,
contado do seu recebimento.
11.13. O recurso e o pedido de reconsideragdo terdo efeito suspensivo do ato ou da
decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.
11.14. A aplicacdo das sangdes previstas neste edital ndo exclui, em hipotese alguma, a
obrigagdo de reparagdo integral dos danos causados.
11.15. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio dos licitantes, as notificagdes
serdo enviadas eletronicamente para os enderegos de e-mail informados na proposta
comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

11.15.1. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou
cadastrados no Sicaf serdo considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo
alegagdo de desconhecimento das comunicagdes a eles comprovadamente enviadas.

12. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

12.1. Qualquer pessoa € parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na
aplicacdo da Lei n° 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias uteis
antes da data da abertura do certame.

12.2. A resposta a impugnacao ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio
eletronico oficial no prazo de até 3 (trés) dias tteis, limitado ao ultimo dia 1til anterior
a data da abertura do certame.

12.3. A impugnagdo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma
eletronica, pelos seguintes meios: luiz.ribeiro@univasf.edu.br

12.4. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndao suspendem os prazos
previstos no certame.

12.5. A concessdo de efeito suspensivo a impugnacdo ¢ medida excepcional e devera
ser motivada pelo Pregoeiro, nos autos do processo de licitagdo.

12.6. Acolhida a impugnagao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do
certame.

13. DAS DISPOSICOES GERAIS

13.1. Sera divulgada ata da sessdo publica no sistema eletronico.
13.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a
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realizacdo do certame na data marcada, a sessdo serd automaticamente transferida para
o primeiro dia Util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde
que ndo haja comunica¢do em contrario, pelo Pregoeiro.

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

13.4. A homologacdo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo.

13.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da
ampliacdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administracdo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacgao.

13.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas

propostas e a Administragdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos,
independentemente da condugdo ou do resultado do processo licitatorio.

13.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o
dia do inicio e incluir-se-a o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias
de expediente na Administracao.

13.8. 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.
13.9. Em caso de divergéncia entre disposicdes deste Edital e de seus anexos ou
demais pegas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.
13.10. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de
Contratagdes Publicas (PNCP) e enderego eletronico https://portais.univasf.edu.br/
acessoainformacao/licitacoes-e-contratos/
13.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

13.11.1. ANEXO I - Termo de Referéncia.

13.11.1.1. Apéndice do Anexo I — Estudo Técnico Preliminar

Petrolina , 14 de abril de 2026

Silvia Leticia de Souza Franga
Diretora do Departamento de Compras e Licitagdes

AGU - Advocacia Geral da Unido / CGU - Consultoria-Geral da Uniao / Camara Nacional de Modelos
de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Atualizagdo: NOV/2025

Edital modelo para Pregdo Eletronico - Lei n® 14.133, de 2021.

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovacdo. Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao.
Cédigo de Identificacdo Ger@AGU: b4701a1772644916470
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TERMO DE REFERENCIA
Lei n®14.133, de 1° de abril de 2021
SERVICOS SEM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento
Rua José de Sa Manicoba, s/n, Terreo, prédio reitoria, Petrolina-PE, CEP: 56304-917
E-mail: ru@univasf.edu.br

(Processo Administrativo n° 23402.042653/2025-03)

TERMO DE REFERENCIA

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1.

Contratacao de empresa especializada para o fornecimento continuo de refei¢cdes prontas: café da

manh&, almocgo e jantar, a serem executados sem regime de dedicacdo exclusiva de méo de obra, para a
comunidade universitaria da Universidade Federal do Vale do S&o Francisco, de segunda a sexta-feira
durante o periodo letivo, incluindo o periodo de férias, além de outros fornecimentos, de acordo com
solicitacao prévia, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas, nos termos da tabela abaixo,
conforme condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM ESPECIFICA(;AO CATSER UNIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR TOTAL
DE (Para 12 UNITARIO*
MEDIDA | meses)* *
1 Café da Manha 5320 Refeicéo 26.400 R$ 19,27 R$ 508.728,00
2 Almoco 5320 Refeicdo 184.800 R$ 23,42 R$ 4.328.016,00
3 Jantar 5320 Refeicdo 76.560 R$ 23,42 R$ 1.793.035,20

Valor total do contrato

R$ 6.629.779,20

alunos subsidiados

Valor total para 1 ano de contrato com contrapartida de

R$1,50 dos

R$ 6.198.139,20

*As quantidades foram estabelecidas com base no nimero de refeigdes fornecidas no periodo de janeiro/2024 a dezembro/2025 (os
ultimos 24 meses), excluindo para o célculo, os primeiros 3 meses de 2025, para o RU Juazeiro e apenas o0 més de margo para 0s
demais, em decorréncia do fechamento do RU Juazeiro devido ao recesso e auséncia de contrato vigente no més de margo/25 para os
3 RUs. Acrescidas de uma margem de seguranca de 15%, conforme justificativa no Iltem 5.5. deste Termo de Referéncia.
**Precos de referéncia — valores encontrados utilizando o critério da média aritmética através de pesquisa de pregos obtida no site Painel

de Precos e cotagdes junto aos fornecedores.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratacéo Direta - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestédo e Inovagao

Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo

Atualizagdo: DEZ/2025
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Classificacdo do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O servico objeto desta contratacao é caracterizado como comum, conforme justificativa constante do
Estudo Técnico Preliminar.

1.3. A licitacdo sera constituida por 1 (um) anico lote, formado por 3 (trés) itens, conforme tabela do item
1.1.

131 Optou-se pelo agrupamento em um Unico lote, composto par 3 (irés) itens, tendo em vista a
reducdo de custos e compatibilidade entre servigos, assegurando que a contratacdo atenda aos
pressupostos da eficacia e da economicidade. Por se tratar de itens similares, com grau de complexidade
idéntico, que juntas se completam e que fazem parte do mesmo grupo de servi¢cos, nao havera restricao
guanta a competitividade de licitantes. Os itens agrupados visam atender o objeto da licitacdo.

Classificacdo do objeto quanto ao modelo de execucao

1.4, O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que se trata de um o servico essencial a
comunidade académica, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico
Preliminar.

1.5. 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 execucdo indireta é vedada.

1.6. A prestacdo de servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da contratada e a
Administracdo contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacéo direta.

1.7. Esta contratacao nao envolve alocacao fixa de trabalhadores, logo, se dara sem dedicacgao exclusiva
de méo de obra. Todo o dimensionamento da equipe necessaria para a execucdo dos servicos é de
responsabilidade integral da contratada, cabendo a Administragdo apenas a verificagdo dos resultados
pactuados. N&o ha subordinacéo direta de trabalhadores a Univasf, nem ingeréncia na gestao de pessoal da
contratada, em conformidade com o entendimento consolidado da AGU e do TCU sobre a matéria.

1.8. Atualmente o subsidio €& parcial apenas para os discentes de graduacdo em situacdo de
vulnerabilidade socioecon6mica com renda familiar per capita de até um saldrio minimo e meio, onde os
discentes subsidiados pagam R$1,50 e a universidade subsidia o valor restante. O valor do subsidio depende
da disponibilidade orcamentéaria, contando com recursos provenientes do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), programa este regulado no Decreto n° 7.234 de 19 de julho de 2010.

1.9. A CONTRATADA podera explorar o espaco fisico para o fornecimento de refeicdes a comunidade
académica, sendo servidores técnicos, docentes, profissionais terceirizados, publico em geral que transitem
pelas unidades, além dos discentes ndo assistidos pelos programas de assisténcia estudantil e publico
externo.

1.10. A contratada deve estar preparada para atender quantitativamente a demanda de toda comunidade
académica;

1.11. Os valores das refeicBes praticados nos Restaurantes Universitarios para a comunidade académica
deverdo ser iguais aos valores pagos pela CONTRATANTE.

1.12. A critério da CONTRATADA podera ser cobrado valor diferenciado para visitantes ndo pertencentes
a comunidade académica da UNIVASF, mediante anuéncia da CONTRATANTE.

Prazo de vigéncia
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1.13. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 2 anos contados da assinatura do contrato, prorrogavel por
até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.14. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que
serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da contratacao.

2. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGCAO

2.1. A Fundamentagédo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contrata¢cdes Anual 2026, conforme consta das
informacdes béasicas desse Termo de Referéncia.

3. DESCRIGCAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1. A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATA(;Z\O
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contrata¢des Sustentaveis:

41.1 destinacdo ambientalmente adequada de residuos orgéanicos;
41.2 coleta e destinacao correta de éleos e gorduras residuais;
41.3 uso de embalagens reciclaveis ou biodegradaveis;
41.4 reducdo de desperdicios;
4,15 atendimento a legislacéo ambiental federal, estadual e municipal; e
4.1.6 racionalizar o consumo de energia elétrica e adotar medidas para evitar o desperdicio de agua
tratada;
Subcontratagao

4.2 N&o serd admitida a subcontratagdo do objeto contratual.
Garantia da contratacédo

4.3. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de
2021, com validade durante a execuc¢éo do contrato e 90 (noventa) dias apés término da vigéncia contratual,
podendo o Contratado optar pela caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianca
bancaria ou titulo de capitalizacdo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total da
contratacao.

4.4, Em caso de opcao pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria deverd apresenta-la, no maximo, até a
data de assinatura do contrato.

44.1 A apdlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o
prémio nas datas convencionadas.

4.4.2 Caso o adjudicatario ndo apresente a apdlice de seguro de garantia antes da assinatura do
contrato, ocorrera a preclusdo do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

443 A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modifica¢des referentes a vigéncia do
contrato principal mediante a emiss&o do respectivo endosso pela seguradora.
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4.4.4 Sera permitida a substituicdo da apélice de seguro-garantia na data de renovacéo ou de
aniversario, desde que mantidas as condicdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique
descoberto, ressalvados os periodos de suspensao contratual.

445 Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou nao apresente a apélice de seguro de
garantia antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis,
prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante
de prestacao de garantia nas modalidades de caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, fianca
bancéria ou titulos de capitalizacéo.

4.5. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser
efetuada em favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com correcao monetaria.

4.6. Caso a opcéo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma
escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custddia autorizado pelo Banco
Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério competente.

4.7. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera ser emitida por banco ou instituicao
financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa
rendncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

4.8. Na hipétese de opc¢édo pelo titulo de capitalizagédo, a garantia devera ser custeada por pagamento
Unico, com resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de
capitalizacédo regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

48.1 O titulo de capitalizagdo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢des
gerais e o numero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacao foi aprovado pela Susep
(art. 8°, lll, da Circular SUSEP n° 656, de 11 de marco de 2022).

4.9. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de nédo aceitagéo, o
pagamento de:

49.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das
demais obrigagdes nele previstas;

4.9.2 multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragédo a contratada; e

49.3 obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo

adimplidas pelo Contratado.

4.10. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada ou renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da
data de assinatura do termo aditivo ou da emissdo do apostilamento, seguindo 0s mesmos parametros
utilizados quando da contratacéo.

4.11. Na hipotese de suspenséao do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragdo, o Contratado
ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da
execugao ou o adimplemento pela Administragao.

4.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagéo, o
Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposi¢éo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogéveis por
igual periodo, a critério do Contratante, contados da data em que for notificada.

4.13. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacédo que rege a matéria.

413.1 O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante
guanto ao inicio de processo administrativo para apuracéo de descumprimento de clausulas contratuais.
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4.13.2 Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da
apolice, sua caracterizacao e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato
gue justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados 0s prazos prescricionais aplicados ao contrato
de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

4.14. Extinguir-se-4 a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizacdo para a liberacdo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizacéo,
acompanhada de declaracdo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu
todas as clausulas do contrato.

4141 A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentagéo da Susep.

4.14.2 A Administracdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da
vigéncia da apdlice.

4.15. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste
Termo de Referéncia.

4.16. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢gBes a contratada.

4.17. A garantia de execuc¢do € independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste
Termo de Referéncia.

4.18. A garantia prestada pelo contratado serd liberada ou restituida apds a fiel execucdo do contrato ou
apos a sua extingdo por culpa exclusiva da Administracéo e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente,
em até 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual.

4.19. Por ocasiao do encerramento da prestacédo dos servigcos contratados, a Contratante liberard o valor
da garantia apés o prazo de 90 (noventa) dias e mediante termo circunstanciado de recebimento definitivo
dos servicos e declaracéo de cumprimento de todas as clausulas contratuais.

Vistoria

4.20. A avaliacdo prévia do local de execucéo dos servicos € imprescindivel para o conhecimento pleno
das condicdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de
realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira,
das 08h00 as 11h00 e das 14h00 as 17h00. O agendamento devera ser efetuado previamente através do e-
mail ru@univasf.edu.br.

4.21. Seréo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.22. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitac8o para a realizacdo da vistoria.

4.23. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacédo do Edital, estendendo-se até o
dia Gtil anterior & data prevista para abertura da sessao publica.

4.24. Alicitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condic¢des locais
para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitagdo (Anexo Il - Termo de Vistoria).

4.25. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo
seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratacéo.

4.26. A nao realizagcdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das
instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacao dos servicos, devendo
o Contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes. (Anexo Il — Dispensa de Vistoria).

Instalagdo de escritdrio
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4.27. Considera-se imprescindivel para a adequada execucédo dos servicos contratados que o fornecedor
possua ou venha a instalar escritério contendo estrutura administrativa minima, no municipio de Petrolina-
PE ou Juazeiro-BA, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato
pelas, razdes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condi¢des de execucao

5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1 Inicio da execucado do objeto: sera precedida de Ordem de Servico fornecida pelo Gestor do

contrato

5.1.2 Fornecimento de refeicdes prontas: café da manha, almoco e jantar nos Restaurantes
Universitarios do Campi Petrolina, CCA e Juazeiro.

5.1.3 Natureza do servico e perspectiva de resultado:

5.1.3.1 A contratacdo para fornecimento de refeicbes (café da manhd, almoco e jantar) é
caracterizada como principal servigo essencial, sendo o foco da Administracdo Contratante
0 RESULTADO FINAL (a refeigdo pronta, segura, balanceada e servida conforme Nivel de
Servigo/SLA). O prec¢o contratado abrange todos os custos, diretos e indiretos, de producao,
insumos, transporte e mao de obra, sendo a Contratada a Unica responsével pela gestéo
de seus meios.

5.1.3.2 As refeicbes deverdo conter em seu cardapio os seguintes componentes de forma
detalhada no Anexo IV (Especificagbes Técnicas):

5.13.21

5.1.3.2.2

5.1.3.2.3

Cardapio do CAFE DA MANHA: Devera incluir, no minimo, um tipo de fruta, dois
pratos principais, sendo uma opg¢éo vegetariana (0 usuario devera optar por um
deles), dois acompanhamentos, café, leite e suco.

Cardéapio do ALMOGCO: Deveré conter duas opg¢des proteicas de origem animal, uma
opcéo de proteina vegetariana, arroz branco, arroz integral, feijao, guarnicdo, salada
(crua ou cozida), sobremesa e suco de fruta. No almogo, o comensal devera optar
por apenas uma das opg¢des proteicas (animal ou vegetariana). A cada comensal
sera permitido o consumo de apenas uma por¢ao do prato principal. Podera ser
facultado o consumo das duas opc¢des do prato principal padréo, desde que, de cada
uma, apenas metade do volume estabelecido no cardapio basico seja servido. Na
opcao vegetariana, sera oferecida apenas uma preparagdo, onde o usuario ira optar
pelo prato principal padréo ou vegetariano.

Cardapio do JANTAR: Devera ser constituido por: um tipo de salada, crua ou cozida,
trés opgcbes de prato principal, sendo uma op¢do vegetariana, trés
acompanhamentos, pdo ou torrada, café, leite e suco. A cada comensal serd
permitido o consumo de apenas uma porc¢do do prato principal. Poderé ser facultado
0 consumo das duas opc¢des do prato principal padrdo, desde que, de cada uma,
apenas metade do volume estabelecido no cardapio basico seja servido. Na opgéo
vegetariana, sera oferecida apenas uma preparagdo, onde o usuario ir4 optar pelo
prato principal padréo ou vegetariano.

5.1.3.3 A critério da Administragcao Superior, bem como da equipe técnica de nutricdo da UNIVASF,
serdo admitidas alteragBes na composigéo do cardapio, desde que devidamente justificadas
e desde que ndo ocorram prejuizos na qualidade nutricional das refeicdes. Em cada més
podera haver, no maximo, 8 (oito) solicitacdes de alteracao de cardapio, ultrapassando este
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quantitativo a Contratada sera penalizada. As refeicdes poderdo ser preparadas no campus
Petrolina (Sede) ou fora das dependéncias da Universidade, sendo o 6nus e a
responsabilidade por todo o processo de producéo, controle de qualidade, e transporte de
inteira responsabilidade da CONTRATADA. A destinacdo das sobras de alimentos sera de
inteira responsabilidade da CONTRATADA.

Local e horario da prestacéo dos servigcos

5.2. Os servicos serdo prestados nos seguintes enderecos:

|RU (Campus) ||Enderego para Entrega |
[Petrolina (Sede) |Av. José de S& Manigoba, S/N, Centro — Petrolina/PE |
|Juazeiro (Juazeiro) ||Avenida Antonio Carlos Magalhées, 510, Santo Anténio — Juazeiro/BAl
|Ciéncias Agrarias (CCA)HRodovia BR 407, Lote 543 - Projeto Nilo Coelho, S/N — Petrolina/PE |

5.3. Os servigos serdo prestados nos seguintes horarios:

Café da manha das 07h as 08h30 (Apenas no RU CCA)
Almogo das 11h as 14h
Jantar das 17h30 as 19h30min (Exceto no RU CCA)

Rotinas a serem cumpridas

5.3.1 A execucdo contratual observara as rotinas abaixo, bem como as pormenorizadas no Anexo
IV deste Termo de Referéncia.

5.3.2 Do inicio do servigo

5.3.2.1. A CONTRATADA devera ter posse das chaves para acesso aos prédios dos Restaurantes
Universitarios, mediante assinatura do Termo de Responsabilidade patrimonial referente a todos os
bens patrimoniados que estejam nas dependéncias dos RUs, em até 2 (dois) dias apds a assinatura
do contrato.

5.3.2.2. A CONTRATADA devera entregar em até 5 (cinco) dias apds a assinatura do contrato, o
cardapio mensal para aprovacao da CONTRATANTE.

5.3.2.3. A CONTRATANTE podera propor ajustes necessarios a aprovacao do cardapio, que deverédo
ser avaliados e atendidos pela CONTRATADA.

5.3.2.4. Antes do inicio da prestacdo dos servicos, a CONTRATADA devera apresentar o cardapio
final com as devidas altera¢@es, se for o caso.

5.3.2.5. A CONTRATADA devera apresentar antes do inicio da execug¢do dos servigos, 0sS
comprovantes de:

a) Limpeza das caixas de gordura;

b) Limpeza do sistema de exaustao;

c) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
d) Estanqueidade do sistema de gas.

5.3.2.6. A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias ap0s a assinatura do contrato,
relagdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungdo e ASO — Atestado de Saude
Ocupacional.
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5.3.2.7. A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato,
comprovante de capacitacdo dos empregados no Curso Basico de Manipuladores de Alimentos.

5.3.2.8. A CONTRATADA devera apresentar no prazo maximo de 30 (trinta) dias ap6s o inicio da
operacionalizacdo dos servicos contratados, o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) devidamente adequados a execugéo dos servicos
contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

5.3.2.9. A CONTRATADA deverd manter o Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) atualizados e disponiveis em local de facil acesso e
consulta para os funcionarios.

5.3.2.10. A critério da CONTRATANTE, podera ser solicitado a exposicdo de POP em determinadas
areas.

5.3.2.11. A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato,
prorrogavel por igual periodo mediante justificativa, o Alvara de Funcionamento e a Licenca Sanitaria
de cada Restaurante Universitario

5.3.3 Da Outorga pelo Uso da Estrutura Fisica (Concessédo Onerosa):

5.3.3.1. Cenério A - Unidade com Producéo Integral (RU Petrolina Sede): caso a contratada utilize a
estrutura completa da cozinha industrial para a coc¢éo das refeicfes, a cobranga da concesséo onerosa
sera plena, com o indice de 1% sobre o faturamento das refeig6es servidas a titulo de cesséo de uso
do espaco. Para as unidades de Distribuicdo (Juazeiro e CCA): nos casos em que a empresa utilize
essas dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizacéo e distribuicdo (ocupacao restrita),
a cobranca sera proporcional a area limitada de atuacéo. Para esses casos, definiu-se o valor de 0,5%
sobre o faturamento das refeigfes servidas a titulo de cesséo de uso do espaco.

5.3.3.2. Cenério B — Unidades de Producé@o Externa e Unidades de Distribuicdo (Juazeiro, CCA e
Petrolina Sede): nos casos em que a empresa utilize essas dependéncias da UNIVASF apenas para
apoio, higienizacgéo e distribuicdo (ocupacao restrita), a cobranca sera proporcional & area limitada de
atuacao. Para esses casos, definiu-se o valor de 0,5% sobre o faturamento das refei¢cBes servidas a
titulo de cessao de uso do espaco.

Item de Base de Calculo / Formula Fonte de Referéncia / Fundamentacéo
Cobranca

1% sobre o faturamento mensal

bruto das refei¢cdes servidas.
Outorga Nota Juridica n°® 00008/2025/PFUNIVASF.
(Aluguel) 0,5% sobre o faturamento

mensal bruto das refeicbes

servidas.
Aguae Consumo (m?) x Tarifa Vigente Tabela Tarifaria da concessionaria local
Esgoto (Agua + Esgoto). (COMPESA/SAAE).
Energia 0,73 x Q x (CUE + Band.) Coeficiente técnico e fatura da NEOENERGIA
Elétrica 0,10 x Q x (CUE + Band.) PE/ NEOENERGIA COELBA.
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5.3.3.3. A metodologia de cobranca fundamenta-se na Nota Juridica n°® 00008/2025/PROCURADOR-
CHEFE/PFUNIVASF/PGF/AGU, que valida a aplicacdo do percentual sobre o valor das refei¢cdes
consumidas més a més como forma de remuneracédo pelo uso do bem publico.

5.3.3.4. Para fins de apuracdo, considerar-se-a o total de refeicbes registradas e validadas pela
fiscalizag&o contratual no més de referéncia.

5.3.3.5. O ressarcimento das despesas com agua, energia elétrica e o valor devido pela cessdo de
uso de espaco fisico (aluguel) serdo realizados, preferencialmente, mediante desconto direto (glosa)
no valor da fatura mensal de prestacdo de servicos referente ao més de competéncia.

5.3.3.6. Na impossibilidade técnica de realizacdo do desconto em fatura por parte da Administracéao,
o recolhimento devera ser efetuado pela Contratada mediante Guia de Recolhimento da Unido (GRU),
com prazo de pagamento até o 10° (décimo) dia Gtil apds a apresentacdo da medicao correspondente.

5.3.4 Do Ressarcimento de Agua e Esgoto

5.3.4.1. O ressarcimento do consumo de agua e esgoto ocorrera conforme o registro dos medidores
locais.

5.3.4.2. O consumo de agua sera apurado mediante leitura mensal de hidrémetro exclusivo, realizada
conjuntamente por representantes da CONTRATADA e da Fiscalizagcdo da CONTRATANTE.

5.3.4.3. O valor devido sera calculado multiplicando-se o consumo medido (m3) pelo somatério das
tarifas vigentes de agua e esgoto praticadas pela concessionéaria local (COMPESA ou sucessora),
conforme a Tabela Tariféaria vigente na data da apuragéo.

Valor Devido (R$) = Consumo (m3) x (Tarifa Agua + Tarifa Esgoto)

5.35 Do Ressarcimento de Energia Elétrica

5.3.5.1. Oressarcimento de energia elétrica sera calculado com base no volume de producdo mensal,
utilizando o coeficiente técnico de eficiéncia energética.

5.3.56.2. Cenério A — Unidade com Producdao Integral (RU Petrolina Sede): o ressarcimento de energia
elétrica sera calculado pelo indice de 0,73 kWh por refei¢céo servidas, multiplicado pelo Custo Unitario
Equivalente (CUE) da tarifa vigente. Para as unidades de Distribuicdo (Juazeiro e CCA): nos casos em
gue a empresa utilize essas dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizacéo e distribuicdo
(ocupacdo restrita), a cobranca sera proporcional a area limitada de atuacdo e o ressarcimento de
energia seré pelo indice de 0,10 kWh por refeicao servidas, multiplicado pelo Custo Unitério Equivalente
(CUE) da tarifa vigente.

5.3.5.3. Cenério B — Producéo Externa e Unidades de Distribuicdo (Juazeiro, CCA e Petrolina Sede):
nos casos em que a empresa utilize essas dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizacao
e distribuicdo (ocupagdo restrita), a cobranca serd proporcional a area limitada de atuacdo o
ressarcimento de energia seréa pelo indice de 0,10 kWh por refei¢cao servidas, multiplicado pelo Custo
Unitario Equivalente (CUE) da tarifa vigente.

5.3.6 O calculo observara as seguintes formulas, baseada nos custos unitarios informados na fatura
da concessionéaria (NEOENERGIA PERNAMBUCO, NEOENERGIA COELBA ou sucessora):

Valor Devido (R$) = 0,73 x Q x (CUE + Band.)

Valor Devido (R$) = 0,10 x Q x (CUE + Band.)

Onde: Q = Quantidade total de refeigBes servidas no més; CUE = Custo Unitario Equivalente do kWh da fatura
da concessionaria; Band. = Adicional de bandeira tarifaria vigente no periodo.
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5.3.7 Do Dimensionamento de Pessoal

5.3.7.1. A empresa CONTRATADA para atender a demanda da producdo estimada neste Termo de
Referéncia, devera dimensionar o pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado em nimero
suficiente para execucao de todas as atividades assumidas no contrato.

5.3.7.2. Manter, permanentemente em servico, profissionais capacitados de acordo com a natureza
da atividade exercida, idoneos, cumpridores dos seus deveres, acessiveis, com facilidade para
trabalhar em equipe e em numero suficiente para acompanhar todos os turnos da distribuicdo das
refeicdes (café da manha, almoco e jantar).

5.3.7.3. Sugere-se em todos os locais de execucdo do servico que a empresa CONTRATADA
mantenha o seguinte corpo técnico e operacional:

a) Nutricionista ou profissional de areas correlatas de nivel superior (01 para cada RU):

e Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas na unidade;

Comandar a equipe de trabalho;

Elaborar cardgpios de acordo com as necessidades do presente Termo de Referéncia
(Nutricionista);

e Elaborar fichas técnicas das preparacdes disponiveis nos cardapios;

e Encaminhar requisicbes de compra ao estoque;

e Coordenar as atividades de distribui¢éo;

e Realizar atendimento adequado aos usuarios;

e Capacitar o pessoal da unidade;

e Controlar valores per capita, resto/ingestéo, sobras, fatores de corre¢do e coccao e rendimento
das preparacdes e alimentos;

e Coordenar a limpeza e higienizacdo em todos os setores do Refeitorio;

e Participar do processo de sele¢do e admisséo de pessoal,

e Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigos dos funcionarios;

e Elaborar descricdo de cargos;

e Realizar pesquisa de satisfagao junto aos clientes e funcionarios;

e Avaliar o desempenho dos funcionarios;

e Coordenar e zelar pela higiene e seguranca dos funcionarios;

e Elaborar Relatérios Técnicos sempre que necessario; e

e Realizar inventario mensal junto ao estoquista.

b) Auxiliar de Cozinha/ Copeiro (03 para cada RU):

Organizar e limpar a area de distribuig&o;

Higienizar equipamentos e utensilios;

Verificar se o balcéo de distribuicdo esta ligado e em funcionamento;

Manter limpo o balc&o de distribui¢&o;

Controlar a distribuicdo das refeic8es, realizando a reposi¢édo das preparacfes e de utensilios;
Porcionar as preparagoes;

Auxiliar o usuario durante o porcionamento;

Realizar a coleta de amostras dos alimentos;

Verificar o funcionamento de equipamentos e comunicar a necessidade de manutencdo ou
conserto; e

e Ser educado e prestativo.

c) Auxiliar de Servigcos Gerais (01 para cada RU):
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e Proceder alimpeza de todos os ambientes da unidade, inclusive durante o horario da distribuicéo;
e Zelar pela organizacdo e limpeza dos sanitarios e;
e Recolher os lixos dos ambientes da unidade.

d) Caixa (01 para cada RU):

e Atender a Comunidade Académica

e Operar 0 Sistema de recarga de refeicdes

e Emitir os relatdrios diarios das refeicdes subsidiadas consumidas

e Atentar para as normas de segurancga e higiene, e permanecer devidamente uniformizado;
e Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

5.3.7.4. Se a producéo das refeicdes ocorrer no RU Petrolina (sede), sugere-se que a empresa
CONTRATADA mantenha o seguinte corpo técnico e operacional, para este RU:

a) Nutricionista (02)

e Além das atividades descritas, acompanhar a produgéo das trés refeicdes e a montagem das
cubas para serem transportadas.

b) Cozinheiro (02):

e Preparar o cardapio do dia sob supervisdo da nutricionista, de modo que assegure a qualidade,
higiene, sabor, aroma e apresentacéo da refei¢céo a ser servida.

C) Auxiliar de cozinha (07):

e Auxiliar no preparo das refeigcdes;

e Manter a ordem na cozinha,

e Coletar e lavar utensilios;

e Montar cubas e balcdes; e

e Auxiliar na sele¢do de verduras, carnes, peixes e cereais para a preparacao do alimento.

d) Magarefe (01):

e Verificar a qualidade e a procedéncia das carnes recebidas, assegurando que estejam conforme
os padrbes de seguranca alimentar e frescor exigidos;

e Organizar e armazenar as carnes nas temperaturas corretas;

e Ultilizar técnicas de corte precisas para preparar os produtos conforme as fichas técnicas; e

e Limpar e desinfetar o ambiente de trabalho, incluindo equipamentos e utensilios.

e) Auxiliar de Servigos Gerais (02):

e Proceder alimpeza de todos os ambientes da unidade, inclusive durante o horario da distribui¢éo;
e Zelar pela organizacéo e limpeza dos sanitarios e;
e Recolher os lixos dos ambientes da unidade.

5.3.7.5. Durante todo o horario de funcionamento a CONTRATADA devera manter, obrigatoriamente,
nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios, nutricionistas registrados no Conselho Regional de
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Nutricdo da 62 regido (CRN 6) ou profissionais de areas correlatas de nivel superior, com poder para
deliberar e atender qualquer solicitacdo da Fiscalizacdo do CONTRATANTE.

5.3.7.6. VEDACAO A SUBORDINACAO: Ndo havera qualquer subordinacéo, ingeréncia ou vinculo
empregaticio entre os funcionarios da Contratada e a Administracdo Publica Contratante, sendo a
fiscalizagdo da Administracdo focada na qualidade do produto (refeicdo) e na limpeza das éareas
(cumprimento de normas sanitarias), conforme o Nivel de Servico.

5.3.7.7. A execucgdo contratual deve ser orientada pelo resultado final, ndo pela forca de trabalho
utilizada. Assim, a contratada define, gerencia e substitui livremente seus empregados, sem controle,
interferéncia ou determinacdo da Administracdo acerca de escalas, horarios, quantidade de
trabalhadores ou organizacédo da equipe, inexistindo vinculo ou subordinacéo entre trabalhadores da
contratada e a Univasf.

5.3.8 Capacitacdo de Funcionarios

5.3.8.1. Os profissionais manipuladores de alimentos (cozinheiros, auxiliares de cozinha, entre outros
cargos), que vierem a compor a equipe de trabalho da CONTRATADA, deverdo estar capacitados a
acompanhar e executar todas as etapas do processo desde o pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicdes.

5.3.8.2. Todos os profissionais da CONTRATADA seréo capacitados na admissdo, com curso de no
minimo de 8 (oito) horas de duracdo, abordando os seguintes temas: contaminag¢do de alimentos,
doencgas transmitidas por alimentos, manipulacao higiénica dos alimentos, boas préaticas em servigos
de alimentacdo, ética no ambiente de trabalho e relacionamento interpessoal e seguranca do trabalho.

5.3.8.3. Todos os profissionais da CONTRATADA que lidardo diretamente com o atendimento ao
publico serdo capacitados na admissdo, com curso de no minimo de 04 (quatro) horas de duragéo,
abordando tema de atendimento ao publico, ética no ambiente de trabalho, boas praticas de higiene e
seguranca alimentar, atendimento cortés e eficiente, técnicas de comunicacao interpessoal, gestdo de
filas e tempo de espera, empatia no atendimento a estudantes, professores e funcionarios, atendimento
inclusivo para pessoas com deficiéncia, respeito & diversidade cultural e conscientizagdo sobre a
importancia de um ambiente equitativo e acessivel para todos

5.3.8.4. A CONTRATADA capacitard, no minimo semestralmente, todos os membros da sua equipe
de trabalho, inclusive os funcionarios substitutos, em higiene pessoal, manipulagéo de alimentos e em
doencas transmitidas por alimentos.

5.3.8.5. A CONTRATADA devera ainda, capacitar os seus funcionarios quanto a prevengédo de
acidentes de trabalho, uso correto de EPIs (Equipamentos de Protecdo individual) e EPCs
(Equipamentos de Protecdo Coletiva) e combate a incéndio, conforme orientacdo das legislactes
vigentes e normas da CONTRATANTE.

5.3.8.6. Os profissionais, auxiliares de servicos gerais de limpeza e demais, que vierem a compor a
equipe de trabalho da CONTRATADA, deverédo estar capacitados a acompanhar e executar as tarefas
gue forem necessérias e ser em nimero necessario ao bom andamento dos servi¢os.

5.3.9 Saude dos Funcionarios

5.3.9.1. A CONTRATADA devera manter os funcionarios em condi¢Bes de salde compativel com
suas atividades, realizando as suas expensas exames admissionais (antes de iniciar as atividades nos
RUs), periddicos (a cada 12 meses ou conforme a legislacdo do MTE), de mudanca de funcgédo e
demissionais de salde, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, devendo ser
mantido registro de todos os exames nos Restaurantes Universitarios da CONTRATANTE.
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5.3.9.2. Exames minimos a serem realizados pelos manipuladores de alimentos na admissdo e
periédicos: exame clinico, exame de fezes (parasitolégico de fezes e coprocultura), hemograma
completo.

5.3.9.3. O controle de salde dos empregados da CONTRATADA, bem como o cumprimento de todas
as exigéncias da legislacéo relativas aos exames médicos é de responsabilidade da CONTRATADA,
assim como os exigidos por legislacéo trabalhista.

5.3.9.4. Os manipuladores que apresentarem les6es e ou sintomas de enfermidades (infec¢des
intestinais, dermatoses exsudativas ou esfoliativas, manifestacfes febris, corrimento nasal, supuracéo
ocular e infeccédo respiratoria, entre outras) que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos deveréo ser afastados das atividades nos RUs enquanto persistirem essas condi¢cdes de
salde e serem imediatamente substituidos por igual funcéo.

5.3.10 Procedimentos e Condutas dos Funcionarios

5.3.10.1. Os profissionais alocados no processo de higienizacdo ndo deverdo manipular alimentos e
vice-versa, durante o periodo das atividades.

5.3.10.2. Os auxiliares de servi¢os gerais que realizarem o processo de higieniza¢do de banheiros dos
funcionérios ndo deveréo realizar atividades de higienizacdo dentro da area de producéo e distribuicdo
de alimentos e vice-versa.

5.3.10.3. Funcionarios responsaveis pela limpeza de sanitarios e vestiarios devem ser exclusivos para
este servico, e ndo devem ter contato direto com alimentos, utensilios ou mobilidrio que entrem em
contato com alimentos (mesas, balcGes de distribuicdo, bancadas da producéo, entre outros).

5.3.10.4. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo se paramentar no local de trabalho, sendo que
nao sera permitido utilizar outras roupas que nao sejam o uniforme.

5.3.10.5. Nao é permitido aos funcionarios transitar fora das dependéncias dos RUs trajando uniforme,
inclusive em horérios de intervalos.

5.3.10.6. Os funcionéarios deverdo portar uniformes devidamente higienizados, e a manutencéo do
padrdo minimo (limpos, sem manchas ou sujidades) de higienizacdo é de responsabilidade da
CONTRATADA.

5.3.10.7. Os funcionéarios deverdo portar uniformes sem rasgos e adequados ao seu tamanho e
medidas.

5.3.10.8. Os manipuladores de alimentos ndo poderdo praticar ou possuir habitos ou condi¢cdes
capazes de prejudicar a limpeza, a sanidade dos alimentos, a higiene do estabelecimento e a salde
dos consumidores; deverdo, em especial, adotar as seguintes praticas que deverédo ser orientadas pela
CONTRATADA:

5.3.10.8.1 Quando no ambiente de trabalho, deverado fazer uso de vestuario adequado e completo;
quando envolvidas em qualquer procedimento dentro dos RUs, deverdo usar toucas
descartaveis, com o intuito de cobrir totalmente os cabelos.

5.3.10.8.2 Todos os funciondrios deverao ter as unhas curtas, homens sem barba e/ou bigode e
0s cabelos protegidos; ndo sera permitido o uso de esmaltes, maquiagem e adornos
(brincos, pulseiras, anéis, correntes, piercings, etc).

5.3.10.8.3 Portar-se sempre com boas atitudes evitando falar com tom alto, assobiar, usar fones
de ouvido, aparelhos de telefonia celular e similares (usar o telefone somente para fins
de trabalho ou comunicac¢des urgentes), espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular
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dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

5.3.10.8.4 Os funcionarios nao devem fumar nas dependéncias internas e proximidades dos RUs.

5.3.10.8.5 Os funcionarios devem higienizar cuidadosamente as maos antes da manipulacao de
alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupgéo, troca de atividade e depois do uso
de sanitarios ou sempre que necessario.

5.3.10.8.6 N&o sera permitido aos funcionarios que utilizem as instala¢des sanitarias utilizando
jalecos e /ou aventais, os mesmos devem ser pendurados na area externa aos
sanitérios.

5.3.10.8.7 Os visitantes deverdo cumprir os requisitos de higiene e salde estabelecidos para
manipuladores. Serdo considerados visitantes pessoas que nao trabalham diretamente
na preparacdo de alimentos de um servico de alimentacdo e que se encontram
temporariamente nestes estabelecimentos. Podem ser considerados visitantes:
estagiarios, funcionarios de empresas de manutencéo/controle de pragas, auditores,
consultores, fiscais sanitarios, fornecedores em geral, entre outros.

5.3.10.8.8 Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou méaos
protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na
eliminacdo do processo de higienizacdo e assepsia das maos.

Materiais a serem disponibilizados

5.4. Para a perfeita execu¢éo dos servicos, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas,
promovendo sua substituicdo quando necessario:

54.1 A empresa contratada deverd montar a estrutura de servicos e fornecer todos os
equipamentos e utensilios, tais como: balcBes térmicos (self-service), pass through, refresqueiras,
geladeiras, freezers, porta-guardanapos, lixeiras, pratos, talheres, bandejas, utensilios de servir (em
guantidade e dimensdes compativeis com o fornecimento) e outros equipamentos e utensilios necessarios
a distribuicéo e porcionamento das refei¢cdes (Anexo V).

5.4.2 A empresa CONTRATADA deverd fornecer pratos rasos de louca na cor branca, redondos e
com diametro médio de 27 cm e cumbuca (bowl) de louca branca (café da manha/jantar). Os talheres
deverdo ser todos em aco inox, devidamente higienizados, embalados individualmente em saco de papel.
As bandejas deverao ser na cor branca ou bege claro, de plastico reforcado, com paredes grossas que
permitam facil higienizacéo e esterilizagdo, com dimensdes aproximadas de 48 x 32 cm.

5.4.3 Os copos e canecas deverdo ser reutilizaveis para sucos, café e leite (de vidro, ceramica, aco
inoxidavel ou PVC de boa qualidade - minimo 250ml), caso necessério utilizar descartaveis, em situacdes
excepcionais, guardanapos, palitos de dente (embalado individualmente), sal (saché), acucar (saché),
adocante dietético (a base de sucralose), azeite de oliva extra virgem, vinagre e molho para a salada
(artesanal) serdo disponibilizados pela CONTRATADA, nos locais em que serdo servidas as refei¢des.

5.4.4 As refeicGes deverdo ser servidas em balcdes térmicos de aquecimento e refrigeracao, tipo
self-service, disponibilizados pela CONTRATADA, nos locais em que serdo servidas as refei¢cdes.

5.4.5 Mesas, cadeiras, prateleiras, bancadas, cubas e carros auxiliares esqueleto para transporte
de cubas serdo disponibilizadas pela CONTRATANTE.

Informacfes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.5. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:
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5.5.1 No Item 1 deste Termo de Referéncia constam os quantitativos e tipos de refeicdes que
deverao ser fornecidas durante a execucédo deste Contrato e o Anexo IV deste Termo de Referéncia lista
as especificacdes técnicas dos servicos a serem prestados.

5.5.2 O quantitativo final licitado (detalhado na tabela do Item 1) foi calculado com base no histérico
real de consumo de refei¢des, acrescido de uma margem de seguranga de 15% (quinze por cento). Tal
margem é adotada em virtude da longa vigéncia do contrato (até 120 meses) e visa garantir a saude e a
estabilidade contratual, minimizando a necessidade de aditivos de acréscimo de demanda. O percentual
garante a cobertura para o crescimento organico da comunidade académica, a expansao das atividades
universitarias e a absorgdo de flutuagBes sazonais ao longo da década de vigéncia, promovendo a
estabilidade e a previsibilidade da gestao.

5.5.3 Para fins de transparéncia e como memoria de calculo da estimativa anual de consumo,
apresenta-se o histérico real consolidado de refei¢cdes subsidiadas (P1) servidas por campus nos udltimos
24 (vinte e quatro) meses de janeiro/2024 a dezembro/2025, excluindo para o calculo, os primeiros 2
meses de 2025, para o RU Juazeiro (em decorréncia do fechamento devido ao recesso) e o0 més de
marco/25 para os 3 RUs por conta de auséncia de contrato vigente:

5.5.3.1. Histérico RUs No Ano De 2024

Refeicdes P1 - Juazeiro Refeicdes P1 — Petrolina (Sede) Refei¢cdes P1 — CCA
Més/2024 Almoco Jantar Almocgo Jantar Café da manha Almoco
Jan 153 70 1.633 668 116 292
Fev 446 178 2.396 1.001 321 815
Mar 6.081 3.421 6.936 4.195 2.559 4.445
Abr 5.573 3.073 6.904 3.889 2.577 4.387
Mai 5.240 2.845 6.706 3.861 2.522 4.246
Jun 4.388 2.507 6.008 3.561 2.146 3.738
Jul 704 393 2.571 1.168 468 725
Ago 3.030 1.688 4.769 2.601 1.391 2.423
Set 6.169 3.391 7.645 4.282 2.703 4.806
Out 5.237 2.742 6.189 3.650 2.251 3.951
Nov 4.978 2.499 6.086 3.392 2.231 3.799
Dez 3.245 1.759 4.818 2.496 1.281 2.085
TOTAL 45.244 24.566 62661 34764 20.566 35.712
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5.5.3.2. Histérico RUs No Ano De 2025

Refei¢des P1 - Juazeiro Refei¢cdes P1 — Petrolina (Sede) Refei¢cdes P1 - CCA
Més/2025 Almoco Jantar Almoco Jantar Café da manha Almoco
Jan 0* 0* 918 466 0* 130
Fev 0* 0* 2170 1086 0* 380
Mar o** o** o** o** O** O**
Abr 2.437 1.331 2.616 1.534 935 1.982
Mai 5.416 3.084 6.698 4.103 2.115 4.378
Jun 4.898 2.819 6.252 3.654 2.051 3.996
Jul 2.292 1.489 3.177 1.834 1.182 2.122
Ago 2.383 1.412 4.019 2.040 912 1.842
Set 5.541 2.987 7.542 4.040 1.915 3.536
Out 5.934 3.269 7.162 3.905 2.423 4.835
Nov 5.467 3.037 7.326 4.062 2.259 5.157
Dez 3.365 1.912 5.587 2,771 1.209 2.708
TOTAL 37.733 21.340 53.467 29.495 15.001 31.066

* RU fechado devido ao recesso. **Periodo que ndo havia contrato vigente
Estimativa de Precos e Precos Referenciais

5.5.4 Metodologia de Pesquisa de Precos: o valor maximo estimado foi obtido a partir de pesquisa
de precos realizada conforme a Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 73, de 30 de setembro de 2022, ou
aquela que a suceder.

5.5.5 Fontes Utilizadas: a pesquisa de precos incluiu, preferencialmente, as seguintes fontes,
conforme a Lei n°® 14.133/2021 (Art. 23, § 1°) e regulamentagédo especifica:

5.5.6 Composicado de custos unitarios de referéncia oficial (ex: tabelas de 6rgdos/agéncias
reguladoras);

5.5.7 Contratacdes similares feitas pela Administracdo Publica, em execug¢do ou concluidas no
periodo de 1 (um) ano anterior a data da pesquisa de precos;

5.5.8 Pesquisa com fornecedores.

5.5.9 Considerando esses parametros e a necessidade de estabelecer uma estimativa de preco

realista para a licitagdo do RU, foram adotadas as seguintes abordagens.

5.5.10 Consideracdo dos Riscos de Inexecucdo Contratual e Dificuldades Operacionais: foi
reconhecido que um valor estimado muito abaixo do praticado pode resultar em uma contratagédo de alto
risco, com potencial para inexecucdo contratual e qualidade inadequada dos servigos, dadas as
dificuldades operacionais ja enfrentadas, incluindo a manutencéo de todos os itens do cardapio planejado,
além de problemas com manutencdes prediais e de equipamentos. Isso destacou a importancia de evitar
uma estimativa de preco muito baixa, que poderia comprometer ainda mais a qualidade dos servigos e a
continuidade das operacdes.
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5.5.11 Risco de Licitacdo Fracassada: a possibilidade de iniciar o processo licitatério com um valor
muito baixo foi identificada como um risco significativo, com o potencial de resultar em uma licitacao
fracassada e a necessidade de reiniciar todo o processo

5.5.12 Apbs a andlise do painel foi utilizado para fins de composi¢céo de precos apenas 0S processos
licitatérios com o objeto que mais se assemelhavam as caracteristicas do objeto a ser contratado ao
pretendido pela UNIVASF.

5.5.13 Tratamento dos Dados: a metodologia utilizada para o calculo do valor de referéncia foi a
média aritmética considerando os valores obtidos na pesquisa do painel de precos e do valor das propostas
obtidas junto aos fornecedores por e-mail.

5.5.14 Preco Global e Precos Unitarios: o preco global estimado e os precos unitarios de referéncia
encontram-se detalhados no Anexo VI de Tabela de Precos Referenciais, parte integrante deste Termo de
Referéncia.

5.5.15 Critério de Aceitabilidade: as propostas apresentadas pelos licitantes serdo desclassificadas
guando apresentarem precos manifestamente inexequiveis ou superiores ao valor maximo aceitavel
estabelecido no item 20.1 (Art. 59, IIl, da Lei n°® 14.133/2021).

Uniformes

5.6. Todos os funcionarios da CONTRATADA deveréo estar uniformizados, utilizando os Equipamentos
de Protecdo Individual exigidos pelos Ministério do Trabalho e do Emprego (MTE), fornecidos pela
CONTRATADA.

5.7. Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverao ser condizentes com
a atividade a ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
seguintes:

5.7.1 O uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestuario:

5.7.1.1. O uniforme dos manipuladores de alimentos devera ser de cor clara, limpo, em adequado
estado de conservacdo, completo com prote¢cdo para os cabelos (touca descartavel), cobrindo
completamente os fios;

5.7.1.2. Uniforme com mangas curtas, sem bolsos, sem botdes ou com botdes protegidos, calcas
compridas e calgcados fechados exclusivo a area de preparacéo de alimentos e trocados, no minimo,
diariamente.

5.7.1.3. Os funcionarios responsaveis pela limpeza deverdo usar uniformes de cor diferente dos
funcionarios da producéo, também de cor clara, limpos e em adequado estado de conservacao, e ndo
deverdo manipular alimentos e utensilios.

5.7.1.4. A CONTRATADA devera fornecer aos funcionarios no minimo 03 (trés) conjuntos completos
ao empregado no inicio da execucao do contrato, devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo
de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e 0ito)
horas, apés comunicac¢éo escrita do Contratante, sempre que ndo atendam as condi¢des minimas de
apresentacao;

5.7.2 As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os
seguintes parametros minimos:

5.7.2.1. Resisténcia a lavagens frequentes sem perda de cor ou forma; conforto térmico adequado a
atividade desempenhada; costura refor¢cada para maior durabilidade;
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5.7.2.2. Modelagem apropriada para facilitar a movimentacdo dos funcionarios durante a execucao
de suas atividades.

5.7.3 No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situacao,
substituindo-os sempre que estiverem apertados; garantindo conforto e seguranca a trabalhadora.

5.7.4 Os aventais de vinil ou napa devem ser higienizados e guardados limpos em local especifico,
sendo vetada a higienizacdo deles na producéo e distribuicdo de alimentos.

5.7.5 Os equipamentos de protec¢éo individual (EPI) especificos para o desempenho das funcdes
deverdo ser fornecidos aos empregados, de modo atender as normas de seguranca no trabalho
considerando a legislacéo vigente.

5.7.6 Os uniformes deverao ser entregues mediante recibo, cuja cépia, devidamente acompanhada
do original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizacdo do contrato.

Procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato
5.8. Os procedimentos de transicdo e finalizagdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:

5.8.1 Considerando a complexidade resultante da alteracdo do modelo atual de contratacfes nos
RUs para o modelo previsto neste Termo de Referéncia, bem como o alto custo para a implementacao,
processos, procedimentos e novos servicos, serd disponibilizado um prazo de 15 (quinze) dias de
transicao.

5.8.2 Esse prazo comeca a contar a partir do inicio da ordem servigo, ou seja, apds a contagem do
prazo que consta do item 5.1.1 deste Termo de Referéncia.

5.8.3 Durante o periodo de transicdo, a empresa CONTRATADA fara a instalagéo de equipamentos
de controle de acesso padronizados em todas as unidades dos Restaurantes Universitarios.

5.8.4 O prazo de transicdo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitacdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizagéo e Gestéo de Contrato.

5.8.5 Caso, apés encerrado o periodo de transicdo definido no item 5.8.1, e a empresa
CONTRATADA néo tenha implementado o item 5.8.3., a CONTRATANTE poderé aplicar as penalidades
previstas na legislacdo, no Termo de Referéncia.

5.8.6 Ao término do contrato deverd ser feita a conferéncia dos bens da Universidade, a devolugéo
das chaves e as condigdes das instalac¢des.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as
normas da Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou
parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de
execucdo serd prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias
mediante simples apostila.

6.3. As comunicag¢@es entre 0 6rgado ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre
gue o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o0 uso de mensagem eletrbnica para esse fim.

6.4. O ¢6rgéo ou entidade podera convocar o preposto da empresa para adocao de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.
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6.5. Apés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacao do plano de fiscalizacédo, que
conterd informacBes acerca das obrigacBes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias
para execuc¢édo do objeto, do plano complementar de execucdo do Contratado, quando houver, do método de
afericdo dos resultados e das sancdes aplicaveis, dentre outros.

6.6. Os assuntos tratados na reunido inicial deveréo ser registrados em ata e, preferencialmente, estar
presentes gestor, fiscal ou equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato, preposto da empresa, e
nutricionista Responsavel Técnico.

6.7. A CONTRATANTE realizara reunides periodicas com preposto e Nutricionista responsavel de cada
unidade, de modo a garantir a qualidade da execucéo e os resultados previstos para a prestacdo dos servicos.

6.8. Os assuntos tratados nas reunides deverao ser registrados em ata.

6.9. As ocorréncias acerca da execucdo contratual deverdo ser registradas durante toda a vigéncia da
prestacao dos servicos, cabendo ao gestor e fiscais, observadas suas atribui¢cdes, a adocéo das providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais.

6.10. A execucgdo dos contratos deverd ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de
controle.

Preposto

6.11. O Contratado designard formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos
servicos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execu¢éo do objeto Contratado.

6.12. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execuc¢édo do objeto durante o periodo
de execucédo do objeto.

6.13. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagcao ou a manutencao do preposto
da empresa, hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

6.14. O preposto devera ser profissional idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-
la em tudo que se refere a execucgdo dos servigos, que serd o elo entre a CONTRATANTE e CONTRATADA,
para agir em nome da empresa, inclusive no que tange a organizacdo do servico, gestdo de pessoal
(contratacao, demissao e etc), compras de insumos, realizar as subcontratages previstas, prestar os devidos
esclarecimentos e atender as reclamacdes que porventura possam surgir durante a vigéncia do contrato;

6.15. O Preposto serd a pessoa de referéncia da CONTRATADA para com a Equipe de Fiscalizagéo e
Gestdo de Contrato, e devera dispor de tempo suficiente para atendimento as demandas, e atender
prontamente sempre que solicitado pela Equipe de Fiscalizacéo e Gestdo de Contrato, conforme o Termo de
Referéncia

6.16. A indicacdo ou a manutencéo do preposto da empresa podera ser recusada pela CONTRATANTE,
mediante justificativa, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade;

6.17. Em caso de eventual substituicdo do preposto por parte da empresa, a CONTRATANTE devera ser
previamente comunicada;

6.18. Na impossibilidade de permanéncia integral do preposto na unidade, devera ser indicado um
funciondrio que possa assumir as suas responsabilidades.

Rotinas de Fiscalizacdo

6.19. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos
respectivos substitutos.

Fiscalizagdo Técnica
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6.20. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucao do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao.

6.21. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execucéo do contrato, com a descri¢cdo do que for necessario para a regularizacéo das faltas
ou dos defeitos observados.

6.22. Identificada qualquer inexatid&o ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificages para
a correcdo da execuc¢do do contrato, determinando prazo para a corre¢ao.

6.23. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar
decisdo ou adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e
saneadoras, se for o caso.

6.24. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucao do contrato nas datas aprazadas, o fiscal
técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.25. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato
sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogagao contratual.

6.26. A fiscalizacdo da execucado dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
6.26.1 Avaliar constantemente a execucao do objeto;

6.26.2 Utilizar o Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR), conforme modelo de Avaliagdo da
Qualidade dos Servigos previsto no Anexo VIl deste Termo de Referéncia, ou outro instrumento substituto
para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, devendo haver o redimensionamento no pagamento
com base nos indicadores estabelecidos.

6.26.3 Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracao,

devendo intervir para requerer a CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e irregularidades
constatadas.

6.26.4 Realizar rotinas de verificagdo baseadas nas listas de verificacdo da RDC 275/2002, além
das normas sanitarias federais, estaduais e municipais, especialmente da RDC 216/2004, Portaria CVS
5/2013, incluindo checklist de transporte, armazenamento, temperatura, higiene, boas préticas, rotulagem
e amostragem microbioldgica.

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

6.27. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
corresponsabilidade do Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

6.28. As disposicBes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente & contratacéo, por forca da
Instrugdo Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizagdo Administrativa

6.29. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condigBes de habilitacdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario.
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6.30. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solugcdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias
cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.

6.31. O controle diario quantitativo das refeicdes efetivamente consumidas sera feito pela fiscalizacao do
Contrato, com base nos relatorios fornecidos pela Contratada. No fim do més, apés a conferéncia dos
guantitativos feita pela fiscalizagcao e preposto, o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) sera enviado
pela CONTRATANTE para a emisséo da Nota Fiscal.

6.32. Estando o sistema de acesso eletronico inoperante, a contagem de comensais sera manual (através
de listas disponibilizadas pela Proae) que devera ser realizada por funcionario da Contratada.

Gestor do Contrato
6.33. Cabe ao gestor do contrato:

6.33.1 coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato
contendo todos os registros formais da execugao no histdrico de gerenciamento do contrato, a exemplo
da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais,
elaborando relatério com vistas a verificagdo da necessidade de adequac¢des do contrato para fins de
atendimento da finalidade da administracéo.

6.33.2 acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias
relacionadas a execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade
superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

6.33.3 acompanhar a manutencédo das condi¢es de habilitacdo da contratada, para fins de empenho
de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do
pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.

6.33.4 emitir documento comprobatdério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial quanto ao cumprimento de obrigacbes assumidas pelo Contratado, com men¢do ao seu
desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

6.33.5 tomar providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizacao para
fins de aplicacdo de sancfes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de
2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.33.6 elaborar relatorio final com informacgdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da
Administracéo.

6.33.7 enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, com a indicag&o expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida
pela contratada confere com o valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao no recebimento definitivo do
servigo.

6.33.8 Receber e dar encaminhamento imediato:

6.33.8.1. as denuncias de discriminacéo, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art.
2°, inciso lll, do Decreto n.° 12.174/2024;

6.33.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigactes
trabalhistas, enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria
Pdblica ou por qualquer outro meio idéneo.
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Da Gestdao e Fiscalizacdo do Contrato

6.34. O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da prestacdo dos servicos e da alocacdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o
perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da Contratante,
especialmente designados, na forma dos arts. 117 e 120 da Lei n°® 14.133, de 2021.

6.35. O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e
controle da execucédo dos servicos e do Contrato.

6.36. A verificacdo da adequacdo da prestacdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

6.37. A fiscalizacdo do Contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucéo do servico, deverd comunicar a autoridade responsavel para que esta
promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteracao dos valores contratuais previstos no Art. 125 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.38. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugéo dos servicos devera ser
verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada dos mesmos, de
acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia.

6.39. 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 § 1° e § 2°
do art. 117 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.40. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada,
ensejard a aplicacdo de sang¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagédo
vigente, podendo culminar em rescisédo contratual, conforme disposto nos artigos 137 e 156 da Lei n°® 14.133,
de 2021.

6.41. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sisteméatica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagao ou técnico
servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢bes, figue assegurada a distingdo dessas atividades e, em
razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as a¢@es relacionadas a Gestao do
Contrato.

6.42. A utilizacdo do IMR nado impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da
prestacédo dos servicos.

6.43. O gestor/fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avalia¢do da execucao do
objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

6.44. O nivel de satisfacdo dos usuarios sera objeto de avaliagdo com periodicidade semestral realizada
pela CONTRATANTE. Seréo disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria questionarios
eletrbnicos de avaliacdo de satisfacéo.

6.45. Em hipdtese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizada.

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

6.47. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacéo 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 san¢cdes a CONTRATADA de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio.
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6.48. As disposic8es previstas nesta clausula ndo excluem o disposto na Instru¢cdo Normativa SEGES/MGI
N° 5, de 26 de maio de 2023 (ou regulamento que vier a substitui-la), aplicavel no que for pertinente a gestéo
e fiscalizacao da execucéo contratual.

6.49. O acompanhamento e a fiscalizacéo desta prestacdo de servicos ficardo sob a responsabilidade da
equipe de gestdof/fiscalizacdo, conforme indicado em Portaria especifica - Formalizacdo de Equipe de
Gestao/Fiscalizacdo de Contratos/Atas de Registro de Precos.

6.50. Comunicagdo com Orgéos Sanitarios: A contratante comunicara & AMVS de Petrolina e/ou Juazeiro
e a Vigilancia Sanitaria Estadual quaisquer irregularidades sanitarias que representem risco a satde publica.

6.51. Afiscalizacao limitar-se-a a verificagcao do objeto contratado, indicadores e resultados, sendo vedada
qualquer atuacdo que implique ingeréncia sobre a equipe da contratada.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme
previsto no Anexo VII.

7.2. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sancdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.21 ndo produziu os resultados acordados,

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

7.2.3 deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servi¢co, ou 0s
utilizou com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.3. A utilizacéo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da
prestacéo dos servicos.

7.4. A afericdo da execuc¢do contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:

7.4.1 Pontualidade

7.4.2 Qualidade e quantidade das refei¢cdes servidas
7.4.3 Boas praticas de manipulagéo

744 Cumprimento do cardapio

7.5. Durante o primeiro més de contrato havera um prazo de 30 (trinta) dias para a empresa se adaptar
ao funcionamento do servico sem aplicacdo do IMR.

Recebimento

7.6. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 5 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e
administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater
técnico e administrativo.

7.6.1 Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o gestor/fiscal
técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagBes da execuc¢éo do objeto e, se for o caso, a analise
do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com os indicadores
previstos, que poderé resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a Contratada, registrando
em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.6.2 Cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatério Circunstanciado em
consonancia com suas atribuigfes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.
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7.7. O prazo para recebimento provisério serd contado do recebimento de comunicacdo de cobranca
oriunda do Contratado com a comprovacédo da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.8. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico.

7.9. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

7.10. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista
técnico e administrativo.

7.11. Para efeito de recebimento provisorio, sera considerado para fins de faturamento o periodo 10 (dez)
dias.

7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1 o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacées da execucao do objeto
e, se for 0 caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em
consonancia com os indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento
de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.13. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.14. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas,
no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até
gue sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento
provisario.

7.15. Afiscalizacé@o néo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medi¢éo de servigos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisério.

7.16. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagbes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das
penalidades.

7.17. Quando afiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado deveréa conter o registro,
a andlise e a concluséo acerca das ocorréncias na execuc¢do do contrato, em relacéo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato
para recebimento definitivo.

7.18. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apos a verificagdo da qualidade
e quantidade do servico e consequente aceitagcdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes
procedimentos:

7.19. Emitir documento comprobatério da avaliacao realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
guando houver, no cumprimento de obriga¢cfes assumidas pelo Contratado, com meng¢éo ao seu desempenho
na execucdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais
penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes, conforme
regulamento.

7.20. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacédo apresentada pela fiscalizacédo e, caso
haja irregularidades que impegcam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

Pagina 24|37
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratacéo Direta - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestédo e Inovagao
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo
Atualizagdo: DEZ/2025



7.20.1 Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com
base nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

7.20.2 Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizacéo.

7.20.3 Enviar a documentag8o pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos
procedimentos de liquidagcéo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizac&o e gestao.

7.21. No caso de controvérsia sobre a execucao do objeto, quanto a dimenséao, qualidade e quantidade,
devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao
de Nota Fiscal quanto a parcela incontroversa da execucgao do objeto, para efeito de liquidagcado e pagamento.

7.22. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de
inconsisténcias verificadas na execucao do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.23. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucdo do contrato.

Liquidacéo

7.24. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis
para fins de liquidacéo, na forma desta secdo, prorrogéveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da
Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.25. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido & metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacédo, nos casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de
gue trata o inciso Il do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021

7.26. Para fins de liquidacdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

) o prazo de validade;

) adata da emisséo;

[II) os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

IV) o periodo respectivo de execug¢édo do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de reten¢des tributérias cabiveis.
7.27. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da
despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o
prazo apds a comprovacao da regularizagéo da situagéo, sem énus ao Contratante.

7.28. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido
Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documentacdo mencionada no art. 68 da Lei
n° 14.133/2021.

7.29. A Administracdo deverd realizar consulta ao SICAF para:
7.29.1 verificar a manutencdo das condi¢des de habilitacdo exigidas;

7.29.2 identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitagdo/contratacdo no ambito do
6rgéo ou entidade, tais como a proibi¢cdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem
como ocorréncias impeditivas indiretas.

7.30. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua
notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias (teis, regularize sua situagdo ou, no mesmo
prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do
Contratante.
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7.31. N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera
comunicar aos Orgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do
Contratado, 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.

7.32. Persistindo a irregularidade, o Contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.33. Havendo a efetiva execugao do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela resciséo do contrato, caso o Contratado néo regularize sua situagéo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.34. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizacdo da
liquidacdo da despesa, conforme secdo anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de
2022.

7.35. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante
aplicacéo do indice Nacional de Preco ao Consumidor Amplo (IPCA) de correcdo monetaria.

Forma de pagamento

7.36. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta
corrente indicados pelo Contratado.

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

7.38. Quando do pagamento, serd efetuada a retenc¢éo tributaria prevista na legislacéo aplicavel.

7.39. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na
fonte, quando da realizagéo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagcéo vigente.

7.40. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°® 123,
de 2006, ndo sofrera a reten¢do tributaria quanto aos impostos e contribuigbes abrangidos por aquele regime.
No entanto, o pagamento ficar4 condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de documento
oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

7.41. A Nota Fiscal/lFatura liquidada, devera, obrigatoriamente, conter o mesmo CNPJ/MF do
cadastramento no SICAF e ser atestada pelo fiscal/gestor do Contrato.

7.42. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido
Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documentagcao mencionada no Art. 70 da Lei
n°14.133, de 2021.

7.43. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor contratado, dever&o ser
tomadas as providéncias previstas no Art. 29 da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 2, de 2023 (ou
regulamento aplicavel).

Reajuste

7.44. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do
orcamento estimado, em 09/02/2026.

7.45. Apo6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do indice Nacional de Preco ao Consumidor Amplo
(IPCA) ou outro indice definido pelo Governo Federal que porventura venha a substitui-lo, exclusivamente
para as obrigacg@es iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.
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7.46. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

7.47. No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao
Contratado a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente
tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.48. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

7.49. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(édo) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislacdo entdo em vigor.

7.50. Naauséncia 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.

7.51. O reajuste sera realizado por apostilamento.
Cessdao de Crédito
7.52. As cessdes de crédito dependeréo de prévia aprovacédo do Contratante.

7.53. A eficicia da cessdo de crédito, em relacdo a Administracdo, estd condicionada a celebracdo de
termo aditivo ao contrato administrativo.

7.54. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condicdes
de habilitagdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cesséo de crédito e a
realizacdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do
cessionario, bem como a certificacdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar
com o Poder Publico, conforme a legislagcdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou
crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-
01, de 18 de maio de 2020.

7.55. O crédito a ser pago a cessionéria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente inc6lumes todas as defesas e excecbes ao
pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum apliciveis no regime juridico de direito
publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta
vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacao do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de
multas, glosas e prejuizos causados a Administracéo.

7.56. A cessao de crédito ndo afetard a execugdo do objeto contratado, que continuard sob a integral
responsabilidade do Contratado.

7.57. O disposto nesta se¢do nao afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrugdo Normativa
SEGES/MGI n° 82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS
8.1. Comete infrac@o administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecucao parcial do contrato;

b) der causa a inexecugcdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecugéo total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
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e) apresentar documentacéo falsa ou prestar declaragéo falsa durante a execucao do contrato;
f)  praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
8.2. Serédo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragfes acima descritas as seguintes sancdes:

8.2.1 Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecuc¢do parcial do contrato, sempre que
néo se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave;

8.2.2 Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”,
“c” e “d” do subitem acima, sempre que n&o se justificar a imposi¢gao de penalidade mais grave;

8.2.3 Declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas

nas alineas “e”, “", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a
imposicao de penalidade mais grave.

8.2.4 Multa:

8.2.4.1. Moratéria, para as infragdes descritas no item “d”, de 0,1% (um décimo por cento) por dia de
atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 15 (quinze) dias.

8.2.4.2. Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor
total do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para
apresentacéo, suplementa¢éo ou reposicdo da garantia;

8.2.4.2.1 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementacdo ou
reposicdo da garantia autoriza a Administracdo a promover a extincdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme disp&e o inciso | do art. 137
da Lein. 14.133, de 2021.

8.2.4.3. Compensatoria, para as infracoes descritas acima alineas “e” a “h” de 0.2% (dois décimos
por cento) a 3,2% (trés inteiros e dois décimos por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.4. Compensatoéria, para a inexecugéao total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 0.1%
(um décimo por cento) a 15% (quinze por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.5. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “b”, de 0,1% (um décimo por cento)
a 10% (dez por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.6. Compensatoéria, em substituicdo a multa moratdria para a infracdo descrita acima na alinea
“d”, de 0.1% (um décimo por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.7. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”, de 0.1% (um décimo por cento)
a 10% (dez por cento) do valor da contratagdo, ressalvadas as seguintes infracdes também
enquadraveis nessa alinea:

8.24.7.1 Atrasar, injustificadamente, a entrega total ou parcial do objeto, sem prejuizo da multa
de mora (Item 8.2.4.1), por dia de atraso.

8.2.4.7.2  Entregar objeto ou prestar servico com vicios, defeitos ou em desconformidade com as
especificacdes do Termo de Referéncia, exigindo nova intervencao ou correcao.

8.2.4.7.3 Deixar de corrigir ou substituir o objeto/servico com vicios ou defeitos, no prazo maximo
estabelecido pela Fiscalizacédo (apés notificagéo formal).

8.2.4.7.4 Recusar-se a apresentar ou complementar documentos técnicos, fiscais ou de
acompanhamento necessarios a gestao e fiscalizacdo do contrato.
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8.2.4.7.5 Utilizar materiais, insumos ou recursos ndo aprovados ou de qualidade inferior a
especificada, comprometendo o resultado final.

8.2.4.7.6  Causar danos a propriedade da Administracdo ou a terceiros, e deixar de promover o
reparo ou ressarcimento integral no prazo estabelecido.

8.2.4.7.7 Deixar de cumprir determinagdo formal da Fiscalizagdo relacionada a ajustes na
metodologia de execucao, qualidade ou seguranca.

8.2.4.7.8  Deixar de cumprir quaisquer outros itens do Edital/Contrato, apds notificagdo formal.

8.3. A aplicacé@o das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a
obrigacdo de reparacgéo integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sancdes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com
a multa.

8.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias
Uteis, contado da data de sua intimacao.

8.6. Se a multa aplicada e as indeniza¢Bes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo méaximo de 30 (trinta) dias, a contar da
data do recebimento da comunicac¢&o enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sang6es realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o contraditorio e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n° 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaracdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

8.8.1 Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificagbes serdo enviadas
eletronicamente para os enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os
cadastrados pela empresa no SICAF.

8.8.2 Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das
comunicacdes a eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacdo das san¢des serdo considerados:

8.9.1 a natureza e a gravidade da infragdo cometida;

8.9.2 as peculiaridades do caso concreto;

8.9.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;

8.9.4 os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5 a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientacdes dos 6rgdos de controle.

8.10. Os atos previstos como infragBes administrativas na Lei n® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitacBes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia
ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢fes aplicadas a pessoa
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juridica serdo estendidos aos seus administradores e sdcios com poderes de administracdo, a pessoa juridica
sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o
Contratado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise
juridica prévia.

8.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacao da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sancfes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Iniddneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.12.1 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. Assancdes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar
séo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa
el/ou indenizac8es, nado inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os
créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos
gue o Contratado possua com 0 mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da Instru¢do Normativa SEGES/ME
n° 26, de 13 de abril de 2022.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO
Forma de selec¢ao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocdo do critério de julgamento pelo MENOR
PRECO.

Regime de Execucéo
9.2. O regime de execucao do objeto serd de empreitada por prego unitério.
Critérios de aceitabilidade de precos

9.3. Para o objeto ou parte dele sujeito ao regime de empreitada por preco unitario o critério de
aceitabilidade de precos seré:

9.3.1 Valor global: conforme valor estimado da contratagédo, R$ 6.629.779,20;

9.3.2 Custos unitarios relevantes: os valores unitarios deverao estar conforme a tabela de
composicao de precos do Item 1.1 (Objeto) e ndo poderdo ser manifestamente inexequiveis (Art. 59, IlI,
da Lei n°® 14.133/2021)

Exigéncias de habilitacéo
9.4. Para fins de habilitagdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitagcao juridica

9.5. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territrio nacional;

9.6. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede;

9.7. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢cdo de Microempreendedor Individual -
CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;
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9.8. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como
empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato
social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.9. Sociedade empresdria estrangeira: portaria de autorizagéo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia,
sucursal ou estabelecimento, a qual ser4 considerada como sua sede, conforme Instrugdo Normativa
DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

9.10. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de
sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.11. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem
sede a matriz;

9.12. Sociedade cooperativa: ata de fundacéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva
sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.13. Consércio de empresas: contrato de consorcio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n°® 6.404, de 15 de dezembro de
1976) ou compromisso publico ou particular de constituicédo, subscrito pelos consorciados, com a indicagao
da empresa lider, responsével por sua representacao perante a Administracéo (art. 15, caput, | e ll, da Lei n°
14.133, de 2021).

9.14. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragBes ou da
consolidacdo respectiva.

Habilitagao fiscal, social e trabalhista

9.15. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

9.16. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certidao
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 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da
Fazenda Nacional.

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

9.18. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo 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;

9.19. Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.20. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;
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9.21. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicdo mediante a apresentacéo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou
sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

9.22. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de
inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Econdmico-Financeira

9.23. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo/contratacdo, ou de
sociedade simples;

9.24. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.25. balanco patrimonial, demonstracao de resultado de exercicio e demais demonstraces contabeis do
ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral
(LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicagao das
seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Total

SG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante

LC =

Passivo Circulante

9.26. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez
Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), serd exigido, para fins de habilitacdo, patriménio
liguido minimo de 10% do valor total estimado da contratacé@o para o periodo de doze meses.

9.27. Os indicadores fixados acima deveréo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais,
sob pena de inabilitacéo;

9.28. Os documentos referidos acima limitar-se-a8o ao Gltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.29. Os documentos referidos acima deveréo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal
do Brasil para transmissao da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.30. O atendimento dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia deverd ser atestado
mediante declara¢céo assinada por profissional habilitado da area contébil, apresentada pelo fornecedor.

9.31. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo/contratacdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura.

Qualificacdo Técnica
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9.32. Declara¢ao de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informac@es e das condi¢cbes locais
para o cumprimento das obrigac8es objeto da contratacao.

9.32.1 Essa declaracao podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel
técnico do interessado acerca do conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacao.

9.33. Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente (CRN-6 Conselho Regional de
Nutricionistas da 62 Regido) da unidade federativa da empresa participante e comprovacgéo de regularidade
com este 6rgdo, conforme art. 15, paragrafo Unico c/c art. 18, da Lei n°® 6.583, de 20 de outubro de 1978 e
Decreto n° 84.444 de 30 de janeiro de 1980, em plena validade;

9.33.1 Sociedades empresdérias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentacao, no
momento da assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro
perante a entidade profissional competente no Brasil.

Qualificacdo Técnico-Operacional

9.34. Comprovacao de aptiddo para execucao de servico similar, de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior & do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da
apresentacéo de certiddes ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo
conselho profissional competente, quando for o caso.

9.34.1 Para fins da comprovacado de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a
contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.34.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 3 (trés) anos do fornecedor na
prestacdo dos servigos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatério de atestados de
periodos diferentes;

9.34.1.2. para fins de comprovacéo da capacidade técnico-operacional, o(s) atestado(s) devera(do)
demonstrar a execug¢do minima correspondente a 50% (cinquenta por cento) do quantitativo estimado
de refeicbes diarias, equivalente a 545 refeicdes/dia ou 143.880 refeicbes/ano, em contratos de
natureza continua ou néo.

9.34.2 Serdo admitidos, para fins de comprovac¢éo de quantitativo minimo de servico, a apresentacao
e 0 somatdrio de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacao
equivale, para fins de comprovacado de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

9.34.3 O servigo de refeicdo transportada devera, para efeito de comprovagdo de capacidade
técnica, ser de natureza semelhante a solicitada, ndo sendo equivalente a distribuicdo de quentinhas
prontas, pois o servico solicitado € de montagem e distribuicdo no local e ndo entrega de prontos, ou
refeicbes previamente montadas na embalagem kits (quentinhas) ou ainda qualquer tipo de refeicdes
previamente montadas, que ndo sejam no local de distribui¢éo.

9.34.4 Os atestados de capacidade técnica poderédo ser apresentados em nome da matriz ou da filial
do fornecedor.

9.34.5 O fornecedor disponibilizar4d todas as informacBes necessérias a comprovacdo da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cépia do contrato que
deu suporte a contratagcdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados os servicos,
entre outros documentos.

9.34.6 Os atestados deveréo referir-se a servigos prestados no &mbito de sua atividade econémica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.35. Declaracdo de que o fornecedor possui ou instalara escritorio no municipio de Petrolina-PE ou
Juazeiro-BA, o que devera ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contado a partir da
vigéncia do contrato.
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9.36. Apresentar declaracdo que possui veiculo para transporte de refeicGes compativeis com a quantidade
contratada, observadas as normas sanitarias vigentes (Anexo VIII).

9.37. Visita Técnica de Avaliacdo em Unidade Externa (Pré-Contratacéo): Caso a producao das refeicdes
seja em uma unidade externa, é necessario aprovacao em relatério de andlise técnica formalizada por meio
de um checklist (Anexo IX) realizado pela equipe técnica da CONTRATANTE em visita as instalagGes para
avaliacé@o das condi¢des higiénico-sanitarias e de funcionamento em geral adequado.

9.37.1 Critérios de Aprovacao da Visita Técnica: O Checklist da visita técnica pré-contratual utilizara
como instrumento de avaliagdo a Lista de Verificacdo das Boas Praticas em Servigos de Alimentagéo da
RDC n° 275/2002, da RDC n° 216/2004 (ANVISA) e normas sanitarias estaduais e municipais aplicaveis
(Anexo 1X), devendo a licitante estar classificada no Grupo 1, com 76 a 100% de atendimento dos itens da
referida lista. Ademais, para a aprovacdo do Checklist da visita técnica pré-contratual sera necessario que
a licitante apresente, no dia da visita, condi¢des técnicas, logisticas e estruturais para a execucao do objeto
do presente TR, que serdo avaliadas pela equipe técnica presente.

9.37.2 Desclassificacdo: Se os critérios de qualificacao técnica ndo forem atendidos, a licitante sera
desclassificada e as visitas as demais licitantes seguirdo a ordem estabelecida no critério 9.1 deste Termo
de Referéncia.

9.38. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de traducao para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.39. Aapresentacéo, pelo fornecedor, de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor
de consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e
11, da Lei n°® 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Qualificagdo Técnico-Profissional

9.40. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucgdo de servigco de
caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.40.1 Comprovar que possui, em seu quadro permanente, na data prevista para entrega da
proposta, profissional de nivel superior, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas
da 62 Regido (art. 1°, caput, da Lein. 8.234/1991 e art. 17 do Decreto n. 84.444/1980), detentor de atestado
de responsabilidade técnica relativo a execug¢do dos servicos que compdem as parcelas de maior
relevancia técnica e valor significativo da contratacao, a saber:

9.40.1.1. Para o profissional Nutricdo: servicos de planejamento, organizagéo, dire¢cdo, superviséo e
avaliacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo e controle de qualidade de géneros e produtos
alimenticios (art. 39, inc. Il e art. 4°, inc. IV, da Lei n. 8.234/1991).

9.40.1.2. Entende-se, para fins do item acima, como pertencente ao quadro permanente da licitante,
na data prevista para entrega da proposta, 0 s6cio que comprove seu vinculo por intermédio de
contrato/estatuto social; 0 administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado em Carteira
de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com contrato escrito firmado com a licitante,
ou com declaracdo de compromisso de vinculacdo futura, caso a licitante se sagre vencedora do
certame.

9.40.2 O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(ao) participar do servi¢o objeto do contrato, e
serd admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que
aprovada pela Administracéo (8§ 6° do art. 67 da Lei n° 14.133, de 2021)

9.41. Na&o serao admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicacéo das sancdes previstas nos incisos Il e IV do caput do art. 156
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da Lein.° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacéo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer ato
profissional de sua responsabilidade.

9.42. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

Disposigdes gerais sobre habilitagdo

9.43. Quando permitida a participacdo na licitacdo/contratacdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes,
inicialmente apresentados em tradugéo livre.

9.44. Na hipotese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do
contrato ou da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos
para a habilitacdo serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto
no Decreto n° 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos
respectivos consulados ou embaixadas.

9.45. Na&o seréo aceitos documentos de habilitagdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

9.46. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o
fornecedor for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem
emitidos somente em nome da matriz.

9.47. Serao aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nuameros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo do recolhimento
dessas contribuicdes.

Documentacédo complementar para cooperativas
9.48. Caso admitida a participacao de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagdo complementar:

9.48.1 A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo
e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacado de que estao
domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso
| e42,882°a 6°da Lein. 5.764, de 1971,

9.48.2 A declaracao de regularidade de situagéo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um
dos cooperados indicados;

9.48.3 A comprovagdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a
prestacéo do servico;

9.48.4 O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

9.48.5 A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que

executarao o contrato;
9.48.6 Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa:
9.48.6.1. ata de fundacéo;
9.48.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.48.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.48.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

9.48.6.5. trés registros de presencga dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais
ou nas reunides seccionais;
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9.48.6.6. ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao; e

9.48.6.7. ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme disp8e o art. 112 da Lei n. 5.764,
de 1971, ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao
fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacao, que é o maximo aceitavel, € de R$ 6.629.779,20 (seis milhdes
seiscentos e vinte e nove mil setecentos e setenta e nove reais e vinte centavos), conforme custos unitarios
apostos na tabela contida no item 1.1 acima.

10.2. A estimativa de custo levou em consideracdo o risco envolvido na contratacdo e sua alocacédo entre
Contratante e Contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignhados no Orcamento Geral da Unido.

11.2. A contratacdo sera atendida pela seguinte dotacéo:

)  Gestdo/unidade: 154421,

II) Fonte de recursos: 1000 — Recursos Livres da Uniéo;

lII) Programa de trabalho: 5113;

IV) Elemento de despesa: 3 — Custeio/Outras Despesas Correntes; e

V) Plano interno: 0002 — PNAES — Despesas Diversas.

11.3. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacao da Lei
Orcamentéria respectiva e liberacédo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informagfes contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

Petrolina, 13 de abril de 2026.

LEONARDO FERREIRA NEVES
Coordenador Geral dos RU’s

MARCELA ARAUJO DE MIRANDA HENRIQUES
Nutricionista RU Petrolina
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SILVIA LORENA VIEIRA DE CARVALHO
Nutricionista RU CCA

SYLVIA KAROLINE SILVA SANTOS
Nutricionista RU Juazeiro
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/XXXX

UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento

ANEXO |

(Processo Administrativo n® 23402.042653/2025-03)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° xx/xxxx, QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO DO

A FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO — UNIVASF,
com sede na Avenida José de Sa Manigoba, s/n, Centro, em Petrolina/PE, inscrita no CNPJ sob o n°
05.440.725/0001-14, neste ato representada pelo seu Reitor ou autoridade delegada, doravante denominada
CONTRATANTE, e a empresa [NOME DA EMPRESA VENCEDORA], inscrita no CNPJ/MF sob o n° [CNPJ],
sediada na [ENDERECO COMPLETOQ], doravante designada CONTRATADA, neste ato representada por
[NOME DO REPRESENTANTE], portador do CPF n° [CPF], conforme atos constitutivos apresentados nos
autos, tendo em vista o que consta no Processo n°® 23402.042653/2025-03 e em observancia as disposi¢cées
da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do

Pregéo Eletrénico n° XX/2026, mediante as clausulas e condi¢fes a seguir enunciadas.

CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1 O objeto do presente instrumento € a Contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de
refeicdes prontas: café da manhd, almoco e jantar, para a comunidade universitaria da Universidade Federal
do Vale do Sao Francisco - UNIVASF, de segunda a sexta-feira durante o periodo letivo, conforme calendério
aprovado, incluindo o periodo de férias, além de outros fornecimentos, de acordo com solicitacdo prévia, que
serdo prestados nas condi¢cfes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Objeto da contratagéo:

UNIDADE
- VALOR VALOR
ITEM | ESPECIFICACAO | CATSER | DE QUANTIDADE .
UNITARIO | TOTAL
MEDIDA
. N R$
1 Café da Manha und. 26.400 R$ 19,27
508.728,00
2 Almoco Und 184.800 R$ 23,42 RS
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/XXXX

4.328.016,00

R$

3 Jantar Und 76.560 R$ 23,42
1.793.035,20

R$
6.629.779,20

1.3. Vinculam esta contratacéo, independentemente de transcrigcéo:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitacao;

1.3.3. A Proposta do CONTRATADO;

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGACAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratagcdo é de 24 (vinte e quatro) meses contados da assinatura do
contrato, prorrogavel sucessivamente por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de
2021.

2.2. A prorrogacdo de que trata este item é condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que
as condi¢Bes e 0s precos permanecem vantajosos para a Administracdo, permitida a negociagdo com o
CONTRATADO, atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

2.2.1. Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestacdo dos servigos tem
natureza continuada;

2.2.2. Seja juntado relatério que discorra sobre a execucao do contrato, com informag8es de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

2.2.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizacéo do servigo;

2.24. Haja manifestagéo expressa do CONTRATADO informando o interesse na prorrogacao;
2.25. Seja comprovado que o CONTRATADO mantém as condic¢des iniciais de habilitagéo; e
2.2.6. N&o haja registro no Cadastro Informativo de créditos ndo quitados do setor publico federal
(Cadin).

2.3. O CONTRATADO néo tem direito subjetivo & prorrogacao contratual.
2.4, A prorrogacao de contrato devera ser promovida mediante celebracédo de termo aditivo.

2.5. Nas eventuais prorrogacdes contratuais, 0s custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao longo
do primeiro periodo de vigéncia da contratacdo deverdo ser reduzidos ou eliminados como condi¢édo para a
renovacao.

2.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o CONTRATADO tiver sido penalizado nas sancdes
de declaracao de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas as
abrangéncias de aplicagéo.
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/XXXX

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUCAO E GESTAO CONTRATUAIS

3.1. O regime de execucdo contratual, os modelos de gestédo e de execucdo, assim como 0s prazos e
condicdes de conclusao, entrega, observacdo e recebimento do objeto constam no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

CLAUSULA QUARTA — SUBCONTRATACAO

4.1. As regras sobre a subcontratacdo do objeto sdo aquelas estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato

CLAUSULA QUINTA - PRECO
5.1. O valor total da contratacdo é de R$ 6.629.779,20

5.2. 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 administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto da contratacéo.

5.3. O valor acima € meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao CONTRATADO
dependerdo dos quantitativos efetivamente fornecidos.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO

6.1. O prazo para pagamento ao CONTRATADO e demais condi¢cBes a ele referentes encontram-se
definidos no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE

7.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual séo aquelas definidas no Termo de Referéncia, anexo
a este Contrato.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGCOES DO CONTRATANTE
8.1. Séo obrigagbes do CONTRATANTE:

8.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢fes assumidas pelo CONTRATADO, de acordo com
0 contrato e seus anexos;

8.1.2. Receber o objeto no prazo e condi¢Bes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.1.3. Notificar o CONTRATADO, por escrito, sobre vicios, defeitos incorre¢des, imperfeicdes,

falhas ou irregularidades verificadas na execu¢do do objeto contratual, fixando prazo para que seja
substituido, reparado ou corrigido, total ou parcialmente, as suas expensas, certificando-se de que as
solucdes por ele propostas sejam as mais adequadas;

8.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execu¢do do contrato e o cumprimento das obrigacdes pelo
CONTRATADO;
8.1.5. Comunicar a empresa para emissdo de Nota Fiscal relativa a parcela incontroversa da

execucao do objeto, para efeito de liquidacao e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execu¢ao
do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021;

8.1.6. Efetuar o pagamento ao CONTRATADO do valor correspondente a execucao do objeto, no
prazo, forma e condic¢des estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.1.7. Aplicar ao CONTRATADO as sanc¢des previstas na lei e neste Contrato;

8.1.8. N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo do CONTRATADO, tais como:
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/XXXX

8.1.8.1. indicar pessoas expressamente nominadas para executar direta ou indiretamente o objeto
contratado;

8.1.8.2. fixar salario inferior ao definido em lei ou em ato normativo a ser pago pelo CONTRATADO,;
8.1.8.3. estabelecer vinculo de subordinacdo com funcionario do CONTRATADO;
8.1.8.4. definir forma de pagamento mediante exclusivo reembolso dos salarios pagos;

8.1.8.5. demandar a funcionario do CONTRATADO a execucao de tarefas fora do escopo do objeto
da contratacéo; e

8.1.8.6. prever exigéncias que constituam interven¢do indevida da Administracdo na gestdo interna
do CONTRATADO.

8.1.9. Cientificar o 6rgéo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocao das
medidas cabiveis quando do descumprimento de obrigacfes pelo CONTRATADO,;

8.1.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacdes e reclamacbes relacionadas a
execucdao do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execug¢éo do ajuste;

8.1.10.1. A Administracdo tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogacéo motivada, por igual periodo.

8.1.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econémico-financeiro feitos
pelo CONTRATADO no prazo maximo de 30 (trinta) dias;

8.1.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para
apuracéo de descumprimento de cladusulas contratuais;

8.1.13. Comunicar o CONTRATADO na hipétese de posterior alteracdo do projeto pelo
CONTRATANTE, no caso do art. 93, §2°, da Lei n° 14.133, de 2021.

8.2. Fornecer por escrito as informacdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do
contrato.

8.3. Realizar avalia¢des periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento.

8.4. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem
condi¢des adequadas ao cumprimento, pelo CONTRATADO, das normas de seguranca e salde no trabalho,
guando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

8.5. Previamente & expedicdo da ordem de servico, verificar pendéncias, liberar areas e/ou adotar
providéncias cabiveis para a regularidade do inicio da sua execucao.

8.6. Efetuar as retencdes tributdrias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura fornecida pela
Contratada, no que couber, em conformidade com a legislacao tributaria federal vigente (Instrucdo Normativa
da Receita Federal do Brasil — IN RFB).

8.7. A Administracdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo CONTRATADO com
terceiros, ainda que vinculados a execuc¢do do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em
decorréncia de ato do CONTRATADO, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

8.8. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais e contratuais, especialmente quando a Contratada
houver se beneficiado da margem de preferéncia prevista no Art. 26 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.9. Efetuar os pagamentos devidos a CONTRATADA, devendo o mesmo ser baseado no quantitativo de
refeicbes efetivamente consumidas dos estudantes subsidiados, de acordo com o relatorio diario de refeicdes
servidas do sistema de acesso eletrénico. Estando o sistema de acesso eletrbnico inoperante, a contagem
de comensais serd manual (através de listas) que devera ser realizada por funcionario da CONTRATADA.
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/XXXX

8.10. Fornecer a CONTRATADA agua e luz para o fornecimento de refei¢cdes, ndo se responsabilizando,
porém, por quaisquer consequéncias decorrentes de interrupcdes no fornecimento de tais facilidades,
provocadas pelos fornecedores da UNIVASF.

8.11. A UNIVASF fica obrigada a informar, imediatamente, a CONTRATADA quaisquer eventuais
deficiéncias que venham a ocorrer nos fornecimentos de agua e luz, desde que tenha conhecimento
antecipado das mesmas, através das respectivas concessionarias ou de setores da UNIVASF.

8.12. Efetuar fiscalizagcdo para cumprimento das clausulas do presente Contrato, por meio dos seus
nutricionistas (da UNIVASF) ou fiscais/gestores do Contrato, que poderdo inclusive vetar qualquer alimento
in natura ou preparado que se apresentar fora dos padrées de quantidade/qualidade exigidos, e que devera
informar a CONTRATADA quaisquer irregularidades apresentadas no decorrer do Contrato e acompanhar a
solucao das mesmas.

8.13. A acdo fiscalizadora nado fara cessar nem diminuir a responsabilidade da CONTRATADA pelos
servicos objeto deste Termo de Referéncia, Edital e do futuro CONTRATO.

8.14. Abster-se de realizar qualquer ato que implique ingeréncia ou subordinacdo na gestédo de pessoal da
contratada, limitando-se a fiscalizagdo do cumprimento dos resultados contratados.

8.14.1. A atuacdo da Administracdo limitar-se-a a fiscalizagdo do cumprimento das obrigagfes
contratuais e da entrega dos resultados pactuados, ndo cabendo, em nenhuma hipétese, ingeréncia na
gestdo interna da contratada.

8.14.2. A CONTRATANTE fiscalizar& o servigo exclusivamente sob a 6tica do resultado final e dos
indicadores de desempenho (IMR), sendo a contratada responsavel integral pela definicao, organizacao,
superviséo e substituicdo de sua equipe.

8.14.3. Qualquer comunicacdo referente a desempenho de empregados deverd ser feita a
contratada, jamais diretamente aos seus trabalhadores.

8.14.4. O descumprimento contratual apurado pela fiscalizagdo ndo caracteriza vinculo,
subordinacdo ou responsabilidade trabalhista por parte da UNIVASF, em conformidade com a
jurisprudéncia consolidada do TCU e os Pareceres da AGU.

CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DO CONTRATADO

9.1. Executar os servi¢os conforme especificacdes 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.

9.2. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal contratual ou autoridade superior e prestar
todo esclarecimento ou informacéo por eles solicitados;

9.3. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das disposi¢des do Termo de Referéncia
e deste Anexo, com habilitacdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as
recomendacdes de boa técnica e a legislagdo de regéncia;

9.4. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servigcos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
execucao ou dos materiais empregados (especialmente alimentos e insumos).

9.5. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucédo do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em
sua integralidade, ficando a CONTRATANTE autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou
dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos.
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9.6. Efetuar comunicacdo ao CONTRATANTE, assim que tiver ciéncia da impossibilidade de realizacéo
ou finalizacao do servigo no prazo estabelecido, para ado¢éo de acbes de contingéncia cabiveis.

9.7. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinacdes em vigor (especialmente normas sanitarias e de seguranca
alimentar).

9.8. Manter preposto aceito pela Administracdo no local do servigo para representa-lo na execucao
contratual.

9.9. A indicacdo ou a manutencédo do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgdo ou entidade,
desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.

9.10. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissao ou funcdo de confianca no 6rgdo CONTRATANTE, nos termos do Art. 14,
inciso V, da Lei n® 14.133/2021 (que remete ao Decreto n°® 7.203/2010).

9.11. Apresentar ao setor responsavel pela fiscalizacédo do contrato, no momento da liquidacdo da despesa,
os documentos comprobatérios de regularidade fiscal e trabalhista, tais como: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) Certiddo Conjunta relativa aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Uniao;
3) Certid6es que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do contratado;
4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.

9.12. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacbes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes
trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia nao transfere a responsabilidade a CONTRATANTE.

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

9.14. Prestar todo esclarecimento ou informacé&o solicitada pela CONTRATANTE ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucdo do empreendimento.

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

9.16. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
fornecidos pela Contratada, bem como zelar pela estrutura fisica do Refeitério fornecida pela
CONTRATANTE, durante a vigéncia do contrato.

9.17. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servi¢cos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificacbes que integram este Termo de Referéncia, no
prazo determinado.

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

9.19. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para andlise e aprovacdo, quaisquer
mudancgas nos métodos executivos (ex: preparo ou distribuicdo) que fujam as especificagcbes do memorial
descritivo.

9.20. Cumprir as normas de protegdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranca e a saude no
trabalho.

9.21. Na&o submeter os trabalhadores a condi¢cdes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas, servidao
por divida ou trabalhos forgados.
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9.22. Na&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicao de
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

9.23. Manter, durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas
as condicdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacao.

9.24. Cumprir, durante todo o periodo de execugédo 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 legislagéao.

9.25. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pela fiscalizagao
contratual, com a indicacdo dos empregados que preencheram as referidas vagas.

9.26. Guardar sigilo sobre todas as informac8es obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

9.27. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, exceto quando
ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do caput do Art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021 (hipoteses
de reequilibrio econémico-financeiro).

9.28. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranca da CONTRATANTE (especialmente as normas sanitérias e de vigilancia alimentar).

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

9.30. Preparar as refeigées dentro das melhores técnicas culinéarias, com bom sabor e boa apresentacao,
devendo, para tal, suprir-se de géneros alimenticios de comprovada qualidade e especificos para a execugao
do objeto contratado. Os géneros alimenticios, os condimentos e outros componentes utilizados no preparo
das refeicGes devem ser apresentados em perfeitas condigbes de conservacao, inteiramente protegidos de
qualquer agente de deterioracdo ou contaminacdo. O fiscal/gestor do Contrato avaliara a aceitagdo das
refeicdes e ird sugerir as alteracdes das preparac6es de acordo com a preferéncia dos comensais.

9.31. A Contratada responsabilizar-se-4 pelo controle de qualidade dos alimentos, antes, durante e ap6s
as preparac¢6es. Quando houver reclamacgdes ou davidas quanto a qualidade das refei¢des, ou, ainda, quando
ocorrer surto de doencga transmitida por alimentos, ou seja, quando ocorrer distlrbios gastrintestinais em duas
ou mais pessoas apos ingerirem alimentos de origem comum a Contratada devera providenciar o imediato
encaminhamento de amostra dos alimentos servidos para andlises laboratoriais, arcando com suas despesas,
independentemente da CONTRATANTE tomar a iniciativa.

9.32. A Contratada se responsabilizara pela selecdo, compra, recebimento e estocagem dos géneros
alimenticios, sendo facultado a UNIVASF fiscalizar esses géneros a qualquer momento.

9.33. Na&o utilizar em refeicao posterior os alimentos preparados para uma determinada refei¢cdo, sem que
estejam em conformidade com a legislacdo sobre consumo de alimentos preparados (evitando
reaproveitamento ou manipula¢éo inadequada de sobras).

9.34. Divulgar o cardapio semanal em locais de facil visualizacdo no Refeitério com a identificacdo de
alérgenos.

9.35. Manter afixado cartaz com o contato da CONTRATANTE para reclamagoes;

9.36. Manter, permanentemente em servi¢co, profissionais capacitados de acordo com a natureza da
atividade exercida, idéneos, cumpridores dos seus deveres, acessiveis, com facilidade para trabalhar em
equipe e em numero suficiente para acompanhar todos os turnos da distribuicdo das refeicbes (café da
manh&, almogo e jantar).
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9.37. Fornecer infraestrutura e materiais de expediente necessarios para que 0s responsaveis técnicos da
Contratada que trabalham nos Refeitérios da UNIVASF possam desenvolver suas atividades.

9.38. Cumprir todas as regras emanadas do Poder Publico e responsabilizar-se por quaisquer infracdes de
Leis, Decretos, Regulamentos Federais, Estaduais ou posturas Municipais, praticadas por si ou por quaisquer
de seus prepostos ou empregados, na execucdo do objeto do presente Contrato.

9.39. Promover o desenvolvimento regional sustentavel, adquirindo sempre que possivel géneros
alimenticios, oriundos da agricultura familiar e suas organizag6es, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n® 11.326 de 2006, e que tenham a Declaragdo de Aptidao ao Pronaf
- DAP.

9.40. Responsabilizar-se, ainda, pela seguranca do seu caixa e do dinheiro que arrecadar, quando for o
caso, nao havendo qualquer responsabilidade por parte da UNIVASF em caso de furto ou roubo praticado
contra a Contratada;

9.41. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informacdes, podendo exigir, inclusive, a capacitacdo dos técnicos do
CONTRATANTE ou da nova empresa que continuara a execugao dos servicos;

9.42. Planejar e gerenciar, sob sua exclusiva responsabilidade, todo o quantitativo, escalonamento e
substituicdo de pessoal necessério ao cumprimento das obrigagdes contratuais, sem transferéncia de
responsabilidade ou subordinacdo a Administracao.

9.43. Apresentar ao CONTRATANTE, quando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que
adentrar@o no 6rgéo para a execugéo do servico.

9.44. Observar os preceitos da legislacdo sobre a jornada de trabalho, conforme a categoria profissional.

9.45. Atender as solicitagbes do CONTRATANTE quanto a substituicdo dos empregados alocados, no
prazo fixado pela fiscalizag&o contratual, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes
relativas a execucao do servigo, conforme descrito nas especificagdes do objeto.

9.46. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas do CONTRATANTE.

9.47. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a néo
executarem atividades ndo abrangidas na contratacéo, devendo o CONTRATADO relatar ao CONTRATANTE
toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcao.

9.48. Instruir os seus empregados, quanto a prevencao de incéndios nas areas do CONTRATANTE.

9.49. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio, embora ja
preparados, desde que impugnados, fundamentadamente, pela UNIVASF.

9.50. Zelar no sentido de que a sele¢do, compra e estocagem dos géneros alimenticios, materiais de
consumo e de limpeza, atendam plenamente & necessaria qualidade no fornecimento de refei¢des.

9.51. Permitir a UNIVASF e 6rgdos de controle todas as facilidades para a fiscaliza¢éo do objeto contratado
e apresentar, sempre que lhe for exigido, amostras de qualquer material que seja ou venha a ser utilizado.

9.52. Realizar, as suas préprias expensas, andlises laboratoriais dos alimentos servidos.

9.53. Guardar diariamente amostra de cada preparacdo servida (café da manhd, almo¢o e jantar)
embaladas adequadamente, em potes de vidro esterilizados ou em sacos de alimentos especificos para
analise, com area para descricdo de dados, para avaliacdo microbiolégica, quando necessaria e sem énus
adicional para a UNIVASF.

9.54. A CONTRATADA se obriga a manter o fornecimento de refeicdes deste Contrato em conformidade
com o disposto na Resolugcao RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como
demais legislagbes sanitarias vigentes.
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9.55. Os equipamentos a serem utilizados na execuc¢éo dos servicos deverdo possuir a Etiqueta Nacional
de Conservacédo de Energia — ENCE, preferencialmente na classe A, nos termos das Portarias do INMETRO
vigentes aplicaveis a cada produto, que aprova os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade — RAC do
produto e trata da etiquetagem compulséria

9.56. Nos termos da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada devera adotar as
seguintes providéncias:

9.56.1.1. Realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis.

9.56.1.1.1. Os residuos sdlidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados
adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizagdo a coleta seletiva.

9.56.2. Otimizar a utilizacdo de recursos e a reducédo de desperdicios e de poluicdo, através das
seguintes medidas, dentre outras:

9.56.2.1. Racionalizar o uso de substancias potencialmente téxicas ou poluentes;
9.56.2.2. Substituir as substancias tdxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

9.56.2.3. Usar produtos de limpeza e conservacgao de superficies e objetos inanimados que obedecam
as classificacdes e especificacbes determinadas pela ANVISA,

9.56.2.4. Racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o
desperdicio de 4gua tratada;

9.56.2.5. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses
de execucéo contratual, para reducéo de consumo de energia elétrica, de consumo de &gua e reducéo
de producéo de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes;

9.56.2.6. Treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de redugdo de
desperdicios e polui¢éo;

9.56.2.7. Utilizar lavagem com agua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel (aguas de chuva,
pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminacéo por metais pesados ou agentes bacteriol6gicos,
minas e outros);

9.56.2.8. Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacdo correlata, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

9.56.2.9. Fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para
a execucgdao de servicos;

9.56.2.10. Respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos solidos;

9.56.2.11. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, dentre os quais:

9.56.2.11.1. Pilhas e baterias que contenham em suas composi¢des chumbo, cadmio, mercurio e
seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam
ou a rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos
fabricantes ou importadores;

9.56.2.11.2. Lampadas fluorescentes e frascos de aeross@is em geral devem ser separados e
acondicionados em recipientes adequados para destinacdo especifica,

9.56.2.11.3. Pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacéo
final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente.
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9.57. Abster-se de comercializar qualquer outro item que ndo seja objeto desta licitacdo nas dependéncias
da CONTRATANTE.

9.58. As benfeitorias vindas de quaisquer acréscimos ou melhorias realizadas, com autorizacdo da
CONTRATANTE seréo incorporadas ao imével, findado o contrato, sem 6nus a CONTRATANTE;

9.59. Se o contrato for rescindido as benfeitorias serdo incorporadas ao patriménio da CONTRATANTE
sem nenhum direito de ressarcimento;

9.60. Deixar, ao final do prazo contratual, as instalacbes do restaurante em perfeitas condi¢bes de
funcionamento, de forma a ndo interromper o fornecimento das refeicdes e pelo proximo concessionario, com
revisdo geral dos equipamentos que lhe forem cedidos para uso, procedendo a uma limpeza geral nas coifas,
caixas de gordura e nas tubulacdes de esgoto localizadas nas areas dos servicos.

9.61. Obter junto aos 6rgaos competentes, conforme o caso, as licencas necessarias e demais documentos
e autorizacdes exigiveis, na forma da legislacéo aplicavel.

9.62. O abastecimento do RU com agua potavel sera realizado pela rede publica, entretanto em caso de
falha e/ou falta deste abastecimento devido a for¢as maiores, a CONTRATANTE solicitar4 que a Contratada
assuma essa responsabilidade e sem repasse de custos para a CONTRATANTE.

9.63. PAGAMENTO PELA CESSAO DE USO (ALUGUEL): A Contratada obriga-se ao pagamento mensal
a UNIVASF pela concessédo de uso dos espacos fisicos dos Restaurantes Universitarios, conforme os
seguintes critérios de proporcionalidade:

a) Cenario A - Unidade com Producéo Integral (RU Petrolina Sede): Caso a contratada utilize a estrutura
completa da cozinha industrial para a coccdo das refeicdes, a cobranca da concessao onerosa sera
plena, com o indice de 1% sobre o faturamento das refei¢cdes servidas a titulo de cessao de uso do
espaco. Para as unidades de Distribuicdo (Juazeiro e CCA): nos casos em que a empresa utilize essas
dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizagdo e distribuicdo (ocupagdo restrita), a
cobranca sera proporcional a area limitada de atuacéo. Para esses casos, definiu-se o valor de 0,5%
sobre o faturamento das refeicfes servidas a titulo de cesséo de uso do espaco.

b) Cenério B — Unidades de Producédo Externa e Unidades de Distribuigcdo (Juazeiro, CCA e Petrolina
Sede): nos casos em que a empresa utilize as dependéncias da UNIVASF apenas para apoio,
higienizacao e distribuicdo (ocupacao restrita), a cobranca sera proporcional a area limitada de atuacao.
Para esses casos, definiu-se o valor de 0,5% sobre o faturamento das refeicbes servidas a titulo de
cesséo de uso do espaco.

9.64. RESSARCIMENTO DE ENERGIA ELETRICA: A Contratada devera ressarcir mensalmente 0s custos
de energia elétrica utilizados na operacgado, conforme a seguinte sistematica:

a) Cenario A — Unidade com Producao Integral (RU Petrolina Sede): o ressarcimento de energia elétrica
serd calculado pelo indice de 0,73 kWh por refei¢éo servida, multiplicado pelo Custo Unitario Equivalente
(CUE) datarifa vigente. Para as unidades de Distribuicdo (Juazeiro e CCA): nos casos em que a empresa
utilize essas dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizacdo e distribuicdo (ocupacgéo
restrita), a cobranca sera proporcional & area limitada de atuacéo e o ressarcimento de energia sera pelo
indice de 0,10 kWh por refeicdo servidas, multiplicado pelo Custo Unitario Equivalente (CUE) da tarifa
vigente.

b) Cenario B — Produgdo Externa e Unidades de Distribuicdo (Juazeiro, CCA e Petrolina Sede): nos
casos em que a empresa utilize as dependéncias da UNIVASF apenas para apoio, higienizacdo e

a

distribuicdo (ocupacdo restrita), a cobranga sera proporcional a area limitada de atuacdo e o
ressarcimento de energia sera pelo indice de 0,10 kWh por refei¢cdo servidas, multiplicado pelo Custo
Unitario Equivalente (CUE) da tarifa vigente.
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9.65. RESSARCIMENTO DE AGUA E ESGOTO: O ressarcimento do consumo de agua e esgoto ocorrera
conforme o registro dos medidores locais.

9.66. FORMA DE PAGAMENTO E RESSARCIMENTO: O ressarcimento das despesas com agua, energia
elétrica e o valor devido pela cesséo de uso de espaco fisico (aluguel) serdo realizados, preferencialmente,
mediante desconto direto (glosa) no valor da fatura mensal de prestacdo de servicos referente ao més de
competéncia.

9.67. DA IMPOSSIBILIDADE TECNICA E COMPROVACAO: Na impossibilidade técnica de realizacdo do
desconto em fatura por parte da Administragao, o recolhimento devera ser efetuado pela Contratada mediante
Guia de Recolhimento da Unido (GRU), emitida pela UNIVASF, com prazo de pagamento até o 10° (décimo)
dia til apds a apresentacao da medicao correspondente.

9.68. CONDICIONAMENTO DO PAGAMENTO: Nos casos em que o recolhimento ocorrer via GRU, a
comprovacao da quitacdo é condicdo indispensavel para o pagamento da fatura mensal de prestacdo de
servicos. A auséncia de comprovacdo do ressarcimento ou a nao realizacdo da glosa facultara a
Administracao a retencdo do valor correspondente no pagamento da nota fiscal, sem prejuizo das sancdes
administrativas cabiveis.

9.69. DO CONTROLE DE ACESSO AO RESTAURANTE UNIVERSITARIO: A CONTRATADA devera
adquirir 3 (trés) catracas, antes do inicio da execucao dos servi¢os, e implantar sistema de controle de acesso.
As especificagbes do equipamento estdo anexo a este Contrato (Anexo X).

9.70. O sistema de controle de acesso devera permitir a identificagdo dos usuérios mediante identificacéo
biométrica, auditavel pela CONTRATANTE, provido de software integravel, de forma a permitir a comunicacgao
com o sistema de informacao institucional da CONTRATANTE, por meio da troca eletrbnica de dados de
usudrios e de informacdes referentes ao uso do Restaurante Universitario.

9.71. O cadastro e o controle dos usuarios subsidiados sao de responsabilidade da UNIVASF, mediante
registro do aluno no sistema de controle de acesso da Contratada através do webservice, de modo a garantir
o direito ao subsidio parcial, apenas para os alunos regularmente matriculados na UNIVASF;

9.72. A CONTRATANTE custeara parcialmente, por meio de subsidio, apenas as refeicbes que serédo
efetivamente consumidas pelos alunos cadastrados, sendo exigida a comprovag¢do por meio de controle
eletrbnico a ser fornecida pela Contratada. Nao sera realizado qualquer repasse financeiro, sob qualquer
titulo, com objetivo de manutenc¢do do contrato da presente concessao.

9.73. O controle de acesso da comunidade académica ndo assistida pelos programas de assisténcia
estudantil da UNIVASF, sera de responsabilidade da Contratada, que devera arcar com todos os 6nus para
aguisicdo de equipamentos eletrbnicos e/ou sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em
dinheiro, pix, cartdo de débito e/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas
adotados.

9.74. Sera de responsabilidade da empresa o controle de entrada dos usuarios no refeitorio do Restaurante
Universitario, durante todas as refeicoes.

9.75. No caso de ocorréncias de problemas motivados pelo ndo funcionamento do controle digital, devera
ser utilizado um controle manual (listas), devidamente certificado e autorizado pela FISCALIZACAO e que
permita a verificagcao do tipo e a quantidade dos usuarios;

9.76. A Contratada devera entregar o relatério diario das refeigdes fornecidas aos alunos subsidiados até
as 12h00min horas do dia util subsequente ao relatorio;

9.77. Ao final de cada més, a Contratada devera entregar um relatério com o resumo geral de todos os
alunos que tém subsidio, separado por RU, contendo o nome, CPF e o nimero de refeigcbes consumidas,
bem como o consumo anual constando os mesmos dados;
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9.78. O banco de dados acessivel a CONTRATANTE devera registrar e detalhar todas as refeicfes
fornecidas a comunidade universitaria para fins de acompanhamento.

9.79. A Contratada devera atender as solicitacGes de fornecimento de refeicdes para eventos institucionais,
bem como as demandas de abertura extraordinaria dos Restaurantes Universitarios em dias nao Uteis (finais
de semana e feriados). Tais solicitacdes deverdo ser formalizadas pela CONTRATANTE com antecedéncia
minima de 72 (setenta e duas) horas para garantir o planejamento logistico da Produgéo.

9.80. DOS EQUIPAMENTOS DE DISTRIBUICAO E CONSUMO: A CONTRATADA ¢ a Unica e integral
responsavel por fornecer, instalar e realizar a manutencao preventiva e corretiva de todos os equipamentos
moveis (balcdes térmicos, equipamentos de refrigeracdo e congelamento, utensilios de consumo e
distribuicdo, etc.) necessarios a execucdo do objeto, desde a producao, transporte e recebimento das
refeicdes até a sua distribuicdo e consumo final. Nenhum custo relativo a aquisicao, instalacdo ou manutencao
destes ativos sera repassado a CONTRATANTE.

9.81. PLANO DE LOGISTICA, TRANSPORTE E CONTROLE DE TEMPERATURA: A CONTRATADA
devera apresentar o Plano de Logistica e Transporte para aprovacéo da equipe de fiscalizacdo do Contrato,
detalhando os veiculos utilizados, 0s equipamentos isotérmicos (hot-box) e o fluxo de entrega das refei¢bes,
garantindo o tempo e as condi¢fes ideais de transporte.

9.82. A Contratada € obrigada a manter e fornecer & CONTRATANTE os registros de controle de
temperatura (através de termdmetros digitais calibrados ou logs) das refeigcdes no ponto de origem (saida do
local da produc¢éo) e no ponto de entrega (chegada aos RUs da UNIVASF). As refeicBes deverdo ser mantidas
nas faixas de temperatura seguras (quente = 60°C; frio £ 10°C), conforme a legislagdo sanitaria (RDC
216/ANVISA).

9.83. A execucao do objeto implica o atendimento integral as normas federais, estaduais e municipais de
vigilancia sanitaria, sendo responsabilidades exclusivas da contratada todas as medidas de controle,
prevencdo e monitoramento sanitario.

9.84. LICENCAS E RESPONSAVEL TECNICO: A contratada devera apresentar, manter validos e
disponibilizar ao fiscal do contrato, sempre que solicitado:

9.84.1. Alvard Sanitario atualizado emitido pela Agéncia Municipal de Vigilancia Sanitéaria;

9.84.2. Licenga Sanitéria Estadual, quando aplicavel ao estabelecimento de producéo;

9.84.3. Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs atualizados,
assinados pelo responsavel técnico;

9.84.4. Comprovacao de Responsavel Técnico habilitado, inscrito no respectivo conselho profissional
(CRN);

9.84.5. Certificados de capacitagdo periddica de todos os manipuladores de alimentos, conforme

RDC 216/2004.

9.85. REQUISITOS SANITARIOS E LOGISTICOS: Transporte e Temperatura: O transporte das refeicdes
devera obedecer integralmente as exigéncias da ANVISA e das normas municipais, incluindo tempo-
temperatura adequado, utilizacdo de equipamentos isotérmicos, registros de afericdo e controle por meio de
planilhas ou dispositivos eletrdnicos, que deverdo ser entregues ao fiscal a cada entrega.

9.86. Padrao Microbiologico: A CONTRATADA devera garantir que todos os alimentos prontos entregues
estejam em conformidade com os padrées microbiolégicos estabelecidos pela RDC ANVISA n° 331/2019,
devendo submeter-se a auditorias, verificagbes e coletas de amostras realizadas pela fiscalizacdo da
contratante ou pelos drgdos sanitarios.
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CLAUSULA DECIMA- OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n® 13.709, de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que
tenham acesso em razéo do certame ou do contrato administrativo que eventualmente venha a ser firmado,
a partir da apresentacao da proposta no procedimento de contratacdo, independentemente de declaracdo ou
de aceitacdo expressa.

10.2. Os dados obtidos somente poderao ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e
de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipoteses permitidas em Lei.

10.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias Uteis sobre todos os contratos de
suboperacao firmados ou que venham a ser celebrados pelo CONTRATADO.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do CONTRATADO
elimina-los, com excecéo das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aguelas em que houver necessidade
de guarda de documentacao para fins de comprovacédo do cumprimento de obrigacdes legais ou contratuais
e somente enquanto ndo prescritas essas obrigacgdes.

10.6. E dever do CONTRATADO orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O CONTRATADO devera exigir de SUBOPERADORES e SUBCONTRATADOS o cumprimento dos
deveres da presente cldusula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua observancia.

10.8. O CONTRATANTE podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o
CONTRATADO atender prontamente eventuais pedidos de comprovacgéo formulados.

10.9. O CONTRATADO devera prestar, no prazo fixado pelo CONTRATANTE, prorrogével
justificadamente, quaisquer informagfes acerca dos dados pessoais para cumprimento da LGPD, inclusive
guanto a eventual descarte realizado.

10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se
proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual controlado, com registro
individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da
finalidade, para efeito de responsabilizacdo, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de
garantir a reutilizacdo desses dados pela Administracéo nas hipéteses previstas na LGPD.

10.11. O contrato estd sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados
pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de opiniGes técnicas
ou recomendacfes, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata 0 8§ 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a
autoridade nacional.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUCAO

11.1. Sera exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes do Termo
de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

12.1. As regras acerca de infragBes e sancdes administrativas referentes a execugcdo do contrato sédo
aguelas definidas no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.
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CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINCAO CONTRATUAL

13.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou ndo as obrigacdes de ambas as partes contraentes.

13.2. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem dnus para 0o CONTRATANTE, mediante
justificativa formal de que nao dispde de créditos orcamentarios para sua continuidade ou de que o contrato
nao mais Ihe oferece vantagem.

13.2.1. Nesse caso, a extingdo antecipada ocorrera na proxima data de aniversario do contrato,
garantido um prazo minimo de dois meses para ciéncia formal do contratado, devendo ser observada a
regra do art. 183 da Lei n°® 14.133, de 2021 para a contagem deste prazo.

13.3. O contrato podera ser extinto com fundamento na auséncia de créditos orcamentarios ou na perda
de vantagem contratual antes da data de aniversario, desde que ocorra com 6nus para 0 CONTRATANTE,
conforme previsto no art. 138, §2°, da Lei n° 14.133, de 2021.

13.4. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigacdes nele estipuladas, ou antes do prazo
nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n° 14.133, de 2021, bem como
amigavelmente, assegurados o contraditério e a ampla defesa.

13.5. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

13.6. A alteracao social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a extingédo
se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato. Se a operacao implicar mudancga da pessoa juridica
contratada, devera ser formalizado termo aditivo para alterag&o subjetiva.

13.7. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:

13.7.1. Do balanc¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.7.2. Da relacédo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.7.3. Das indenizagGes e multas.

13.8. A extingdo do contrato ndo configura ébice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-
financeiro, hipotese em que sera concedida indenizagéo por meio de termo indenizatério.

13.9. O CONTRATANTE podera ainda:

13.9.1. Nos casos de obrigacdo de pagamento de multa pelo CONTRATADO, reter a garantia
prestada a ser executada, conforme legislagdo que rege a matéria; e

13.9.2. Nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos causados a
Administracéo, nos termos do inciso 1V do art. 139 da Lei n.° 14.133, de 2021, reter os eventuais créditos
existentes em favor do CONTRATADO decorrentes do contrato.

13.10. O contrato podera ser extinto caso se constate que 0 CONTRATADO mantém vinculo de natureza
técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgédo ou entidade contratante
ou com agente publico que tenha desempenhado fungdo na licitagdo ou na contratacdo direta, ou atue na
fiscalizacdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - ALTERACOES

14.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-d8o pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n°
14.133, de 2021.

14.2. O CONTRATADO é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢cdes 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.
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14.3. As supressodes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao exceder o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14.4. As alteracdes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebracédo de termo aditivo, submetido
a prévia aprovacao da consultoria juridica do CONTRATANTE, salvo nos casos de justificada necessidade
de antecipacédo de seus efeitos, hipétese em que a formalizacéo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo
de 1 (um) més.

14.5. Registros que ndo caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebracdo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n° 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOTAGAO ORCAMENTARIA

15.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento Geral da Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

) Gestdo/unidade: 154421;

II) Fonte de recursos: 1000 — Recursos Livres da Uniéo;

[II) Programa de trabalho: 5113;

IV) Elemento de despesa: 3 — Custeio/Outras Despesas Correntes; e

V) Plano interno: 0002 — PNAES — Despesas Diversas; e
VI) Nota de empenho: [...];

15.2. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei
Orcamentéria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS CASOS OMISSOS

16.1. Os casos omissos serdo decididos pelo CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas na Lei n°
14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢es contidas
na Lei n® 8.078, de 1990 — Codigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICACAO

17.1. Incumbird ao CONTRATANTE divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contrata¢fes
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na
Internet, em atencéo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2°, da Lein. 12.527, de 2011,
c/c art. 7°, 83°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em Petrolina, Secao Judiciaria de Pernambuco para dirimir os
litigios que decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela
conciliacdo, conforme art. 92, §1°, da Lei n°® 14.133, de 2021.

Petrolina, 23 de margo de 2026.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
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TESTEMUNHAS:
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
Pré-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento
Rua José de S& Manigoba, s/n, Terreo, prédio reitoria, Petrolina-PE,CEP: 56304-917
E-mail: ru@univasf.edu.br

ANEXO 11

DECLARAGCAO DE CONHECIMENTO DAS CONDIGCOES LOCAIS PARA A PRESTAGAO DOS SERVICOS
(TERMO DE VISTORIA)

Processo n° 23402.042653/2025-03

Atestamos para fins de participagdo na licitacdo referenciada, que o(a) Sr(a).
, representante da empresa
, portador(a) do documento de identificacdo n°® , Visitou a area

objeto da Contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refei¢cdes prontas (café da manhd, almogo e jantar)
para a comunidade universitdria da Universidade Federal do Vale do S&o Francisco (UNIVASF), Campus
Petrolina/PE e Juazeiro/BA.

O servico de fornecimento deve ocorrer de segunda a sexta-feira, durante o periodo letivo, conforme calendario aprovado pelo
Conselho Universitario (CONUNI), incluindo o periodo de férias e outros fornecimentos, de acordo com solicitacdo prévia.

O(a) representante tomou conhecimento de todas as condi¢fes locais e sanou as duvidas existentes relativas ao objeto da
contratagdo e as suas especificacdes.

Petrolina, de de 2026.

Regras para Agendamento da Vistoria
Contato para informac6es e marcagédo da data e horario para a vistoria:

A visita técnica devera ser agendada de segunda a sexta-feira, das 08h as 11h e das 14h as 17h (horéario local), devendo o
agendamento ser efetuado previamente junto a Diretoria do Restaurante Universitario (RU) da UNIVASF, por meio do
seguinte e-mail: ru@univasf.edu.br.

OBSERVACAO: O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Gtil seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia
Gtil anterior a data prevista para abertura da sesséo publica.
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Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento
Rua José de S& Manigoba, s/n, Terreo, prédio reitoria, Petrolina-PE,CEP: 56304-917
E-mail: ru@univasf.edu.br

ANEXO 111
DECLARACAO DE CONHECIMENTO DAS CONDICOES LOCAIS PARA A PRESTAGCAO DOS SERVICOS
(DISPENSA DE VISTORIA)

Processo n° 23402.042653/2025-03

Eu, [ 1, ldentidade n°
[ ], Orgdo expedidor [ ], representante legal da empresa
[ ], CNPJ n° [ ], por meio desta

DECLARAGCAO, em consonancia com o Art. 67, § 1°, da Lei n° 14.133, de 2021 (Nova Lei de Licitagdes e Contratos),

DECLARO ter conhecimento pleno do objeto, produto e/ou servigo a ser fornecido/prestado, conforme detalhado no Edital e
seus anexos, dispensando a necessidade da vistoria prévia prevista no Edital do Pregdo Eletronico n° | B

DECLARO que me foi franqueado acesso as dependéncias da Univasf, através de clausula expressa no Edital e anexos, ao
qual dispensei por ter conhecimento suficiente para fornecer e/ou prestar os servigos com as informacdes prestadas no Termo
de Referéncia e no Edital.

DECLARO ainda ter conhecimento de que a UNIVASF ndo admitird declaracfes posteriores de desconhecimento de fatos e
aspectos que dificultem ou impossibilitem a realizagdo do objeto da licitacdo. Qualquer atividade ou medida extraordinaria
ndo especificada, mas necessaria a execugdo do objeto contratado, correra por minha conta e responsabilidade, sem dnus para
a UNIVASF.

Data: [

[Assinatura do representante legal]
[Nome completo]
[Cargo na empresa]
[CNPJ da empresa]
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Pré-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento
Rua José de S& Manigoba, s/n, Terreo, prédio reitoria, Petrolina-PE,CEP: 56304-917
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ANEXO IV
ESPECIFICACOES TECNICAS

1. DA COMPOSICAO DAS REFEICOES- CAFE DA MANHA, ALMOGCO E JANTAR

As refeices sdo assim definidas:

1.1. As refeicdes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em que as preparacOes deverdo ser servidas livremente pelo
préprio usudrio, exceto o prato principal, incluindo a opcdo vegetariana, pao/torrada, sanduiche, bolo, suco e sobremesa, os quais,
deverdo ser porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

1.2 Cardapio do CAFE DA MANHA: Dever4 incluir, no minimo, um tipo de fruta, dois pratos principais, sendo uma opg&o
vegetariana (o usuario deverd optar por um deles), dois acompanhamentos, café, leite e suco (Quadro 01).

1.3 Cardapio do ALMOCO: Devera conter duas opc¢Bes proteicas de origem animal, uma opcao de proteina vegetariana, arroz
branco, arroz integral, feijdo, guarnicdo, salada (crua ou cozida), sobremesa e suco de fruta. No almogo, o comensal devera optar
por apenas uma das op¢des proteicas (animal ou vegetariana). A cada comensal sera permitido o consumo de apenas uma porcao
do prato principal. Podera ser facultado o consumo das duas opcdes do prato principal padrdo, desde que, de cada uma, apenas
metade do volume estabelecido no cardéapio basico seja servido. Na opcdo vegetariana, serd oferecida apenas uma preparacao,
onde o usudrio ira optar pelo prato principal padréo ou vegetariano (Quadro 02) .

1.4 Cardapio do JANTAR: Devera ser constituido por: um tipo de salada (crua ou cozida), trés opgdes de prato principal, sendo
uma opgao vegetariana, trés acompanhamentos, pdo ou torrada, café, leite e suco. A cada comensal sera permitido o consumo de
apenas uma porcdo do prato principal. Poderé ser facultado o consumo das duas op¢des do prato principal padréo, desde que, de
cada uma, apenas metade do volume estabelecido no cardapio basico seja servido. Na op¢do vegetariana, sera oferecida apenas
uma preparagao, onde o usuario ira optar pelo prato principal padrdo ou vegetariano (Quadro 03).

1.5As opgoes proteicas deverdo ser sempre de natureza distinta, sendo uma proteina branca e outra vermelha, devendo sempre ter
modos de preparo e apresentagdo distintos (grelhados, cozidos, assados, ao molho, etc). O porcionamento minimo das carnes
deverd ser no minimo de 100 gramas para por¢des sem 0sso, e 180 gramas para por¢des com 0sso, referindo-se a gramatura da
porgdo de carne pronta para servir, de acordo com a refeicdo. As preparacOes proteicas na forma de torta, panqueca, lasanha,
escondidinho ou outras prepara¢des contendo carboidratos, deverdo conter, no minimo, 150g deproteina (carne, frango ou peixe)
da porgdo total minima de 200g.

1.6 A opcédo vegetariana devera ser confeccionada utilizando fontes proteicas de origem VEGETAL, tais como soja, lentilha,
ervilha e grdo de bico, devendo as fontes protéicas ndo se repetir em duas refei¢cdes no mesmo dia, devendo conter a concentragao
proteica minima de 80%. Deve-se evitar ao maximo que esta opcao falte até o término do atendimento. O porcionamento minimo
para este prato devera ser de 100 gramas e em torta, panqueca, lasanha, escondidinho ou outras prepara¢des contendo carboidratos
devera ser respeitada a quantidade de 150 gramas.

1.7 Deverdo ser ofertados sempre arroz parboilizado e arroz integral. O porcionamento de arroz deverad ser de 120 gramas,
referindo-se a por¢do pronta para servir, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servico.

1.8 Somente serd permitida a utilizacéo de feijao de primeira qualidade. Poderao ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca e
corda. N&o serd permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer tipo de farinaceo, nem a adi¢do de nenhum género de
origem animal, por conta da clientela vegetariana. O porcionamento de feijdo devera ter no minimo 150 gramas, referindo-se a
porgdo do grdo cozido, pronta para servir, ndo devendo ser contabilizado o caldo.

1.9 Como opcdes de guarnicdes poderdo ser servidos macarrdo, farofa de mandioca, farofa de cuscuz, purés, suflés ou pirdo,
sempre em combinagdo com os pratos proteicos. O porcionamento minimo para as guarnigdes deverd ser de 60 gramas para



farofas, de 90 gramas para macarrdo e de 100 gramas para puré, suflés ou pirdo, devendo ser ajustado de acordo com a realidade
do servico.

1.10 Nao sera permitida a utilizacdo de caldos industrializados, bem como de produtos que contenham glutamato monossédico
(com excecdo de maionese, mostarda, catchup, molho shoyo, molho inglés e molho de tomate). Preferencialmente, deverdo ser
utilizados temperos naturais.

1.11 E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade
de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios.

1.12 Para saladas deverdo ser fornecidas saladas cruas e cozidas, sempre em combinagdo com o cardapio oferecido. As saladas
cruas e as cozidas deverdo conter pelo menos 3 op¢des de folhas, hortalicas, frutas e legumes. Os vegetais a serem consumidos
crus deverdo ser previamente lavadas em solucéo clorada, de acordo com determinacéo da fiscalizacdo sanitaria. O porcionamento
minimo para as saladas cruas devera ser de 150 gramas e 200g gramas para as cozidas, devendo ser ajustado de acordo com a
realidade do servico.

1.13 A sobremesa sera constituida por doce ou fruta, alternadamente, 3 vezes na semana fruta e duas vezes doce. As frutas deverdo
ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia deterioracdo. E
poderdo ser servidas inteiras (laranja, macd, banana, tangerina) ou por¢des (abacaxi, mamao, meldo e melancia). Deverdo ser
utilizados doces industrializados em embalagem individual pesando entre 15 a 20 gramas (doces de goiaba, doce de banana, doce
de caju, doce de leite, quebra-queixo, cocada, pacoca e pé de moleque). E uma vez por més deverdo ser servidas sobremesas
elaboradas em potes de 100g aprovadas pela equipe de Nutricdo da Umivasf.

1.14 As frutas ndo deverdo ser repetidas no mesmo dia (café da manhd e almogo). O porcionamento minimo para as frutas de
corte devera ser de 150g a 200g.

1.15 Deverdo ser utilizados sucos de frutas naturais, de sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva,
tangerina, dentre outros), adocados, com concentracdo minima de polpa de frutas de 30% e deverdo ser servidos em copos
plasticos retorndveis ou copos de inox de 250mL. Deverd ser ofertado também suco sem agucar, snedo disponibilizado adogante
dietético a base de sucralose.

1.16 Todos os alimentos deverdo ser transportados em cubas de ago inox fechadas tampadas, inseridas em caixas térmicas de
polietileno (hot box), de modo que garantam a manutencdo da temperatura de alimentos quentes e frios durante o transporte. As
cubas de aco inox deverdo ser as mesmas que irdo para o balcdo de distribuicdo. Todos os recipientes utilizados para o transporte
de alimentos deverdo estar integros e higienizados de forma adequada.

1.17 Todas as preparacbes que estiverem dispostas nos balcbes de distribuigdo, incluindo sobremesas e sucos, deverdo estar
identificadas por meio de placas de acrilico ou outro material higienizavel. Todas as preparacdes que contém lactose, gluten e
demais compoentes alergénicos devem ser identificadas.

1.18 A empresa CONTRATADA devera montar a estrutura de servicos, com balcdes de distribuicdo, refresqueira, estantes, pass
through, méaquina de lavar utensilios, balangas, termémetros de alimentos, geladeira, freezer e demais equipamentos e utensilios
necessarios, além de fornecer todos os pratos e talheres (limpos e em quantidade suficientes por refei¢do), bem como copos
plasticos retornaveis ou de inox e guardanapos, nos locais de distribuicdo de refeigdes. Nos locais onde existem equipamentos e
utensilios de propriedade da Univasf, os mesmos serdo entregues a CONTRATADA mediante Termo de Recebimento e
Responsabilidade assinado pelas partes contratantes, o qual passara a fazer parte integrante do contrato.

1.19 Excepcionalmente poderd ser demandado a empresa contratada, de forma oficial e com a antecedéncia necessaria, 0
fornecimento de refeicbes para atender demandas especiais.

1.20 Estas refeicOes solicitadas para demandas especiais poderdo ser oferecidas na forma de quentinhas, em embalagem térmica
descartavel, com divisorias, sendo o 6nus decorrente do material descartavel, do transporte e demais custos extras de inteira
responsabilidade da CONTRATADA.

Quadro 01- Especificacdo dos componentes do Café da manha

ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO




Fruta

Frutas inteiras (1 unidade)

Frutas de corte — 150g a 200g

Fruta da época (Mamado, melao, melancia, laranja, banana,
maca, abacaxi, goiaba, manga).

Prato ptincipal
(1 opgéo)

Carne, frango ou charque - 100g
(cozido)

Ovo — 2 unidades (100g)

O prato principal sera uma preparacdo composta por um
dos seguintes ingredientes: carne bovina, frango, carne de
charque (traseiro) ou ovo.

Os cortes das carnes deverdo alternar entre cubos, bife e
isca.

Prato Principal
Vegetariano

Proteina texturizada de soja ou
gréos — 100g.

Diversos:

Almondegas, panquecas, quibes ou

As preparacGes devem ser variadas e a base de
leguminosas (soja, ervilha, grdo de bico e lentilha).

- Estes ingredientes podem ser usados de forma isolada ou
em combinacdo, como por ex. em bolinho, almdndega,

(1 opcéo) tortas diversas — 1509, sendo no hamburguer, kibe, paté, tortas, preparacdes ao molho,
minimo 100g de proteina. refogados, homus, antepastos, dentre outros.
Lasanhas, massas frescas ou
escondidinho - 150g, sendo no
minimo 100g de fontes de proteina
Acompanhamento | Variando entre cuscuz (flocos de milho), macaxeira,
(1 opcéo) Cuscuz 1509 inhame/cara, batata doce e banana da terra.
- O cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogada
Tubérculo 150g com verduras e/ou
outros ingredientes.
Acompanhamento Sanduiche de queijo Variando entre sanduiche, bolo, pdo com requeijdo,
11 (1 opcéo) (mussarela/prato) ou vegetariano — | mingau, mungunza ou chocolate quente.
1 unidade - Os sanduiches deverao ser de pdo francés ou seda com
(queijo/recheio vegetariano =40 g) | queijo (tipo mussarela/prato ou requeijao).
- Para os vegetarianos, o sanduiche de queijo terd como
opc¢&o o sanduiche com recheio tipo salpicdo vegano ou
x . preparacao similar com ingredientes de origem vegetal.
Pao com requeijdo — 1 unidade x A R
sy - Os bolos deverdo ser do tipo mesclado, formigueiro,
(requeijdo — 30g) - - PSRRI
milho, laranja, cenoura, limo, inglés, etc.
- Para os vegetarianos, os bolos ndo deverdo conter
Bolo — 1 fatia (1509) ingredientes de origem animal.
- O Mingau, mungunzé ou chocolate quente deveréo ser
Mingau, mungunza ou chocolate servidos em bowls.
quente — (200ml)
Café e leite Café diluido -100ml Café servido sem agUcar, devendo ser disponibilizados
(servidos Leite diluido - 100ml sachés de agucar e adogante.
separadamente)
Suco 200ml Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas ndo

(com e sem agUcar)

contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando
entre 0s seguintes sabores: acerola, caja, caju, goiaba,
graviola, maracuja, manga, abacaxi, uva, tangerina e etc.

Complementos

Disponibilizar

- Margarina (saché), creme vegetal (saché), sal (saché), aglcar (saché), adogante, palito de dente

(embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 02- Especificagdo dos componentes do Almogo

ITENS

PORGCAO PER CAPITA

FORMA DE APRESENTACAO

Salada Crua

150g

com a sazonalidade

Salada Cozida

200g (cozido)

Com no minimo 3 tipos de legumes de acordo
com a sazonalidade

Prato principal (2
opcdes)

Carne bovina:
140g (sem 0sso, sem molho)

240g (c/oss0)

180g (sem osso ¢/ legumes e /ou molho)

cozida e a outra,

aves e peixes.

Com no minimo 3 tipos de hortalicas e frutas de acordo

02 opcoes de prato principal, sendo uma preparacao

assada ou grelhada ou frita, podendo ser bovina, suina,




Ave:

140g (sem o0sso, sem molho)

180g (sem osso ¢/ legumes e/ou molho)
240g (c/oss0)

Carne suina:

140g (sem 0sso, sem molho)

180g (sem osso ¢/ legumes e /ou molho)
240g (c/osso)

Peixe
140g (filé, sem molho)
1809 (posta, filé com molho e legumes)

Diversos:

Almondegas, panquecas, quibes, pagoca ou
tortas diversas — 200g, sendo no minimo 1509
de proteina.

Lasanhas, massas frescas ou escondidinho -
200g, sendo no minimo 150g de fontes de
proteina

- 2x/més em substitui¢do a carne suina, sera servida

feijoada. Para o preparo da feijoada devera ser utilizado

além do feijdo preto, os seguintes ingredientes: linguica

calabresa, paio, charque, coxdo mole e costela suina.

- Os cortes das carnes deverdo alternar entre: cubos,
isca e bife.

Prato Principal
Vegetariano

(1 opgéo)

Proteina texturizada de soja ou graos —
150g.

Diversos:

Almondegas, panquecas, quibes ou tortas
diversas — 200g, sendo no minimo 1509 de
proteina.

Lasanhas, massas frescas ou escondidinho -
2009, sendo no minimo 1509 de fontes de
proteina

01 opcao de prato vegetariano

- As preparacdes deverao ser variadas e a base de
leguminosas (soja, ervilha, grdo de bico e lentilha).

- Estes ingredientes podem ser usados de forma isolada
ou em combinagdo, como por exemplo em bolinho,
almdndega, hamburguer, kibe,  paté, tortas,
estrogonofe, preparacdes ao molho, refogados,
dentre outros.

Guarnicéo (1 opcéao)

Macarrdo (espaguete, parafuso ou ninho) - 90g

Farofa (a base de farinha de mandioca) — 60g

Farofa (a base de flocos de milho) — 60g

Puré — 100g
Pirdo — 100g
Suflé/Torta — 100g

01 opgdo de guarnicao, variando
entre massas, pirdo, farofas e preparac@es a base de
legumes e verduras (puré, suflé e torta).

- As massas deverdo variar entre macarrdo espaguete,
macarrdo parafuso e macarrdo ninho, enriquecidos
com molhos e/ou outros ingredientes.

- As farofas deverdo ser de farinha de mandioca ou
flocos de milho (cuscuz) acrescidas de verduras,
linguica calabresa, charque, frutas ou outros
ingredientes.

- Para o0s vegetarianos devera ser
disponibilizada opgéo sem ingredientes de origem
animal.

- Os purés deverao ser de batata inglesa, abdbora,
macaxeira, entre outros.

Nao sera permitido a utilizacdo de bases ou
preparados de purés industrializados
para compor a preparacao.

Acompanhamentos

Arroz Parboilizado tipo 1 - 120g

Arroz Parboilizado tipo 1
As preparacoes de arroz  deverdo
ser enriquecidas com legumes, verduras,
leguminosas, queijo, batata palha,
milho, ervilha, uva passa, vagem e brdcolis.
Para os vegetarianos devera ser disponibilizada opcéo
de arroz sem ingredientes de origem animal.

Arroz integral tipo 1 - 120g

Arroz integral tipo 1.

Feijdo - 1509

01 opcao de feijdo, variando entre feijdo carioca,

feijdo preto, feijdo macassar e feijdo de corda, tipo 1.

- O feijdo macassar devera ser servido escorrido: na
farofa simples ou com vinagrete.




- Nos dias de feijoada (opcéao de prato principal), o
acompanhamento (feijdo)
devera ser mantido.

Sobremesa
(01 opcéo)
Doce ou Fruta.

Frutas inteiras (1 unidade)
Frutas de corte — 150g a 200g

Fruta da época (Maméo, meldo, melancia, laranja,
banana, mac4, abacaxi, goiaba, manga

Doces industrializados - 15 a 20g

Doces elaborados - 80g

Doces industrializados com embalagem individual
(doces de goiaba, doce de banana, doce de caju, doce
de leite, quebra-queixo, cocada, pagoca e pé de
moleque).

1vez por més, doces em pasta, caseiro, compotas,
tortas, cremes, pudins, manjar, gelatinas, porcionados
em embalagens descartaveis de 100ml com tampa;

Suco
(com e sem agucar)

200ml

Deverdo ser de polpa de frutas ndo contendo corantes
e/ou aromatizantes artificiais. Opgdes de sabores:
maracuja, acerola, manga, abacaxi, caju, goiaba,
tangerina, uva, caja, graviola etc.

Opcéo sem agucar com fornecimento de adogante.

Complementos

Disponibilizar

- Azeite extra virgem, vinagre, molho para salada artesanal, sal (saché), adogante (saché), palito de dente

(embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 03- Especificacdo dos componentes do jantar

ITENS

PORGAO PER CAPITA

FORMA DE APRESENTACAO

Salada Crua ou
Salada Cozida

100g (crua)/ 150g (cozido)

Com no minimo 3 tipos de hortalicas de acordo com
a sazonalidade

Prato principal (2
opcdes)

Carne bovina:

100g (sem osso, sem molho)

120g (sem osso ¢/ legumes e/ou molho) 180g
(c/osso)

Ave:

100g (sem 0sso, sem molho)

120g (sem o0sso ¢/ legumes e/ou molho)
180g (c/0ss0)

Carne suina:

100g (sem osso, sem molho)

120g (sem o0sso ¢/ legumes e/ou molho)
180g (c/0ss0)

Peixe:
100g (filé, sem molho)
120g (posta, filé com molho e legumes).

Diversos:

Almondegas, quibe, panqueca, tortasdiversas
ou massas frescas — 120g, sendo no minimo
80g de proteina.

02 opcoes de prato principal, sendo uma preparacéo
cozida e a outra,

assada ou grelhada ou frita, podendo ser bovina,
suina, aves e peixes.

- Os cortes das carnes deverao alternar entre: cubos,

isca e bife.

Prato Principal
Vegetariano

(1 opcéo)

Proteina texturizada de soja ou gréos — 120g

Diversos:

Almondegas, panquecas, quibes ou tortas
diversas — 150g, sendo no minimo 100g de
proteina.

Lasanhas, massas frescas ou escondidinho -
150g, sendo no minimo 100g de fontes de
proteina

01 opcéo de prato vegetariano

- As preparagdes deverao ser variadas e a base de
leguminosas (soja, ervilha,

grdo de bico e lentilha).

- Estes ingredientes podem ser usados de forma
isolada ou em combinacéo,

como por exemplo em bolinho, alméndega,

hambdurguer, kibe,  paté, tortas,estrogonofe,

preparacfes ao molho, refogados, dentre outros.




Acompanhamento |
(1 opcéo)

2009

01 opcéo de acompanhamento I, variando entre

sopa (feijdo, legumes, carne,canja, peixe etc.),

mungunza, arroz doce e canjica.

- O mungunza devera ser servido doce.

- Para os vegetarianos devera ser
disponibilizada op¢do de acompanhamento | sem
ingredientes de origem animal.

Acompanhamento 11
(1 opgéo)

Arroz parboilizado tipo 1 — 120g
Macarrdo (espaguete, parafuso e ninho) — 90g
Cuscuz (flocos de milho)— 100g

01 opcéao de acompanhamento 11, alternando entre
arroz, macarrdo e cuscuz (flocos de milho).
As preparacoes de arroz  deverdo
ser enriquecidas com legumes, verduras,
leguminosas, charque, queijo, batata palha, milho,
ervilha, uva passa, vagem e brécolis.
As massas deverdo variar entre macarréo espaguete,
macarrédo parafuso e
macarrdo ninho, enriquecidos com molhos e/ou
outros ingredientes.
O cuscuz deverd ser servido em forma de farofa
refogada, enriquecida com
verduras, ovo, linguica calabresa, charque e/ou outros
ingredientes.
Para o0s vegetarianos devera ser
disponibilizado preparages sem ingredientes de
origem animal.

Acompanhamento 111
(1 opgéo)

2009

01 opc¢ao de acompanhamento I11, alternando entre
inhame/cara, macaxeira e batata doce.

- Os tubérculos inhame/card, macaxeira e batata
doce deverdo ser servidos em pedacos (sem casca) ou
em forma de puré.

P&o ou Torrada
(Alternadamente)

1 unidade - 50g

Alternando entre pdo (francés ou seda) e torrada (de
péo francés ou torrada de péo seda).

Café e leite (servidos
separadamente)

Café diluido - 100ml Leite diluido - 100ml

Café servido sem acUcar, devendo ser
disponibilizados sachés de agucar e adogante.

Suco (com e sem
agucar

200ml

Deverdo ser de polpa de frutas ndo contendo corantes
e/ou aromatizantes artificiais. Opg¢des de sabores:
maracuj, acerola, manga, abacaxi, caju, goiaba,
tangerina, uva, caja, graviola etc. Opgao sem agucar
com fornecimento de

adocante.

Complementos

Disponibilizar

guardanapo.

- Margarina (saché), creme vegetal (saché), azeite extra virgem, vinagre, molho
para salada artesanal, sal (saché), adocante (saché), palito de dente (embalagem individual) e

1.21 Per capita e frequéncia dos componentes das refei¢oes:

Quadro 04 - Per capita e frequéncia dos componentes do café da manha.

CAFE DA MANHA

COMPONENTES ESPECIFICACAO PER CAPITA MINIMO FREQUENCIA
Frutas inteiras 1 unidade 1x/semana (cada)
(magé/laranja/ banana)
Fruta
Frutas de corte
(mel&o e mamao) 1509 1x/semana (alternando entre elas)




Frutas de corte 200g 1x/semana
(melancia)
Carne bovina 100g 1x/semana
Frango
100g 2x/semana
Prato principal
Charque 100g 1x/semana
Ovo 2 unidades (100g) Ix/semana
Tofu / Soja 100 ¢ 2x/semana
Ervilha seca
o 100g 1x/semana
Prato principal
vegetariano Gréo de bico
1009 1x/semana
Lentilha
1009 1x/semana
Cuscuz (flocos de milho) 1509 4x/semana
Acompanhamento | Macaxeira 1509 1x/semana
Batata doce
Inhame/card e Banana da
terra
Sanduiche de queijo 1 unidade (queijo/recheio
(mussarela/prato) ou vegetariano = 40g)
vegetariano 1x/semana
Pao com requeijdo ou Pao
com requeijao . x 1x/semana
Acompanhamento 11 | 100% vegetal 1 unidade (requeijdo - 30 g)
Bolo o Bolo 1 fatia - 150¢g 1x/semana
vegetariano
Mingau ou mungunza ou 200ml ox/semana
chocolate quente
Café diluido 100ml Diariamente
Café e leite (servidos
separadamente) Leite diluido 100ml Diariamente
Suco(c/ e s/agucar) Suco de polpa de fruta 200ml Diariamente




Quadro 05 - Per capita e frequéncia dos componentes do almoco.

ALMOCO
COMPONENTES ESPECIFICACAO PER CAPITA FREQUENCIA
MINIMO
Buffet de saladas Salada crua 150g 3x/semana
Salada cozida 200g 2x/semana
Prato principal Carne bovina (s/ osso e s/ molho) | 140g 2x/semana
Carne bovina (sem 0sso e com
molho) 180g 1x/semana
Carne bovina (com 0sso0)
240g 2x/semana
Frango (sem 0sso e sem molho)
1409 1x/semana
Frango (sem 0sso e com
molho) 1809 1x/semana
Frango (com 0ss0)
2409 1x/semana
Carne suina (sem 0sso e sem
molho) 1409
Carne suina (sem 0sso e com
molho) 180g 1x/semana (alternando entre c/ e
s/ 0sso e c/ e s/ molho)
Carne suina (com 0ss0)
240g
Peixe (filé e sem molho)
1409
Peixe (posta e filé com molho) 1x/semana (alternando entre filé
1809 e posta)
Prato principal Proteina text. de soja 150 g 2x/semana
vegetariano
Ervilha seca
150g 1x/semana
Gréo de bico
1509 1x/semana
Lentilha
1509 1x/semana




Guarnicéo Macarrédo (espaguete, 90g 2x/semana

parafuso ou ninho)

Farofa (& base de farinha de | 60g 1x/semana

mandioca)

Puré/Pirdo 100g 1x/semana (alternando)

Suflé/Torta

100g 1x/semana

Acompanhamentos Arroz parboilizado 120g Diariamente

Arroz integral 120g Diariamente

Feijdo carioca 1509 2x/semana

Feijao preto 1509 2x/semana

Feijao de corda 1509 1x/semana (alternando)
Sobremesa Fruta (inteira) 1 unidade 1x/semana

Fruta (cortada) | 150g | 2x/semana

Doces industrializados | 15 a 20g | 2x/semana

Doces preparados 80g 1x/més
Suco(c/ e s/ aglcar) Suco de polpa de fruta 200ml Diariamente




Quadro 06 - Per capita e frequéncia dos componentes do jantar.

JANTAR
COMPONENTES ESPECIFICACAO PER CAPITA FREQUENCIA
MINIMO
Buffet de saladas Salada crua ou 100g 3x/semana
Salada cozida 1509 2x/semana
Prato principal Carne bovina (s/ 0sso e s/ molho) 100g 2x/semana
Carne bovina (s/ 0sso e ¢/ molho) 120g 1x/semana
Carne bovina (com 0ss0) 180g 2x/semana
Frango (sem 0sso e sem molho) 100g 1x/semana
Frango (sem 0sso e com molho) 120g 2x/semana
Frango (com 0ss0) 180g 1x/semana
Carne suina (s/ 0sso e s/ molho) 100g
Carne suina (s/ 0sso e ¢/ molho) 1x/quinzena (alternando entre ¢/
1209 e s/ 0sso e ¢/ e s/ molho)
Carne suina (com 0ss0)
180g
Peixe (filé e sem molho)
100g

Peixe (posta e filé com molho)

120g

1x/quinzena (alternando entre c/
e s/ 0sso e com e sem molho)




Prato principal Proteina texturizada de soja 120 ¢ 2x/semana
vegetariano
Ervilha seca 120g 1x/semana
Grdo de bico 1209 1x/semana
Lentilha 120g 1x/semana
Acompanhamento | Sopa (variada) 200g 3x/semana
Mungunza 200g 1x/semana
Arroz doce ou canjica 200g 1x/semana (alternando)
Acompanhamento |1 Arroz parboilizado 120g 1x/semana
Macarrao (espaguete, parafuso e 1x/semana
ninho) 90g
Cuscuz (flocos de milho) 100g 3x/semana
Acompanhamento 111 Macaxeira 200g 2x/semana
Batata doce 200g 2x/semana
Inhame ou Cara ou 200g
Bolo 1x/semana
1 fatia -150g
P&ao ou Torrada Pao francés ou pdo seda 1 unidade 2x/semana
Torrada de pao francés ou de pao
seda 5 unidades 3x/semanas
Café e Leite (servidos Café diluido 100ml Diariamente
separadamente)
Leite diluido 100ml Diariamente
Suco (c/ e s/ aglcar) Suco de polpa de fruta 200ml Diariamente

1.3 Observacdes Gerais sobre o Cardapio
1.3.1 Os cardépios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsdvel da CONTRATADA e apresentados a

CONTRATANTE para aprovacdo. O cardapio semanal devera ser apresentado completo a fiscalizacdo da CONTRATANTE,

com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias em relacdo ao 1° (primeiro) dia de utilizacdo, junto com as fichas técnicas das

preparac@es, para que seja avaliado pela CONTRATANTE.

1.3.2 Apbs a aprovacao e na necessidade de alteragdo de cardapio pela CONTRATADA, esta devera ser solicitada com prazo
minimo de 48h, para devida anuéncia da CONTRATANTE, com apresentacdo de justificativa sem que haja prejuizos na
qualidade nutricional das refeicBes. As variacfes de preparagdes ou de itens do cardapio permitidas devem estar em

conformidade com o detalhamento do Cardéapio Basico.




1.3.3 Em cada més s6 podera haver, no maximo, 8 (oito) solicitagdes de alteragdo de cardapio, ultrapassando este quantitativo
a Contratada sera penalizada.

1.3.4  Os cardapios deverdo ser bem apresentaveis e diversificados quanto aos géneros alimenticios e preparagdes, e
deverdo estar de acordo com os quadros de especificacdo dos componentes, per capita e frequéncia das refeicdes, e em
conformidade com o Apéndice A - Descricdo de géneros e produtos alimenticios.

1.3.5 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinacfes, nas preparacfes, nos temperos, nas
cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentagao.

1.3.6 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao Gltimo usuario, mantendo
quantidade e qualidade adequada para todos.

1.3.7 O cardapio semanal, devidamente assinado pela Nutricionista responsavel da CONTRATADA, devera ser fixado em
local visivel e de circulacdo de usudrios. O cardapio devera ser 0 mesmo para todas as unidades do RU.

1.3.8 Deverdo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado, todas as preparacdes que estiverem dispostas no balcdo de distribui¢do incluindo informagfes sobre alergénicos
(exemplo: glaten, lactose, etc.) para visualizagdo pelo usuario, sem excecao.

1.3.9 Quando a preparagdo contiver lactose/gliten ou ingredientes alérgénicos em sua composi¢do, esta informagdo deverd,
obrigatoriamente, ser informada aos comensais com um sinalizagdo diferentes (como *) no cardépio, para aqueles que séo
sensiveis a estes ingredientes.

1.3.10 Podera ser solicitada a execucdo de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas festivas/comemorativas.

2. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:
2.1. Os horérios de distribuicao e fornecimento das refeicGes devera ser:

Café da manhd das 07h as 08h30 (Apenas no RU CCA)
Almocgo das 11h as 14h
Jantar das 17h30 as 19h30min (Exceto no RU CCA)

2.1.1 A CONTRATADA podera, mediante pedido escrito, alterar os horéarios previstos, desde que autorizado pela Univasf.

2.1.2 O funcionamento em finais de semana e feriados em decorréncia de eventos institucionais, dependera de autorizagdo
préviada CONTRATANTE.

2.1.3  Seréd permitido atraso de no maximo 10 (dez) minutos para abertura dos restaurantes, sendo o horéario de atendimento
estendido pelo mesmo periodo.

2.2 Para distribuicdo das refeicbes, a CONTRATADA devera operar de acordo com as especificidades do local.

2.3 Compete a CONTRATADA efetuar, por sua conta, a higienizagdo dos utensilios utilizados para todo o servigo de
distribuicdo de refeicdes.

2.4 A empresa CONTRATADA deveréa fornecer pratos rasos de louca na cor branca, redondos e com diametro médio de 27
cm e cumbuca (bowl) de louca branca (café da manhd/jantar). Os talheres deverdo ser todos em ago inox, devidamente
higienizados, embalados individualmente em saco de papel. As bandejas deverdo ser na cor branca ou bege claro, de plastico
reforcado, com paredes grossas que permitam facil higienizagao e esterilizagdo, com dimensdes aproximadas de 48 x 32 cm.

2.5 Os comensais devolverdo bandejas e utensilios aos pontos de recolhimento, ao término das refeigdes.



2.6 Publico alvo

2.6.1  Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de comprovada situagdo de vulnerabilidade
socioecondmica, beneficiarios dos Programas de Assisténcia Estudantil da Pro-Reitoria de Assisténcia e Estudantil — PROAE.

2.6.2  Os demais membros da comunidade académica da Univasf, sendo servidores técnicos e docentes, profissionais
terceirizados, além dos discentes ndo assistidos pelos programas de assisténcia estudantil também poderdo ser atendidos nos
Restaurantes Universitarios mediante pagamento integral da refeicdo diretamente a CONTRATADA.

2.6.3  Os visitantes ndo pertencentes a comunidade académica da Univasf poderdo também ser atendidos nos Restaurantes
Universitarios e a critério da CONTRATADA, podera ser cobrado valor diferenciado, mediante anuéncia da
CONTRATANTE

3 DAS NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS

3.1 Asrefei¢des produzidas nos Restaurantes Universitarios deverdo cumprir com todas as normas higiénico-
sanitarias a que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos, prioritariamente,
deverd cumprir o disposto na Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA e a
Resolugdo n°® 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA) e demais legislagdes sanitérias vigentes, a fim de
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos RUs.

3.2 Darecepcéo e armazenamento

3.2.1  As matérias-primas, 0s géneros alimenticios e os descartaveis deverdo ser submetidos a inspegdo e
aprovac&o na recepgéo.

3.2.2  As carnes e os produtos carneos deverdo apresentar-se com adequada qualidade higiénico sanitaria e
sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas e apresentando cor e
odor caracteristicos.

3.2.3 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato poderd, a qualquer tempo, rejeitar, no todo ou em
parte, os géneros alimenticios e ndo alimenticios que ndo possuam qualidade compativel com as
normas de Boas Praticas na Manipulagdo e Produgdo de Alimentos; que estejam com embalagens
fracionadas ou violadas, alteracdes visiveis nas caracteristicas sensoriais, prazo de validade vencidos;
ou que ndo atendam os outros preceitos contidos em leis, decretos ou normas especificas vigentes. A
CONTRATADA devera realizar a troca em tempo habil, de modo a ndo haver prejuizo na qualidade
dos servicos prestados.

3.24 O veiculo utilizado no transporte de matérias-primas, géneros alimenticios e descartaveis devera
possuir condi¢Bes adequadas de higiene e conservagéo.

3.25 Os lotes de material reprovados ou com prazo de validade vencido deverdo ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor. Caso a devolucdo imediata ndo seja possivel, deverdo ser devidamente
identificados e armazenados separadamente, devendo estes ser recolhidos da unidade em até 48
horas.

3.26  As matérias-primas e 0s géneros alimenticios deverdo ser de primeira qualidade, com registro no
6rgdo competente e prazo de validade, sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de
caracteristicas ou rotulagens, ainda que dentro do prazo de validade.

3.2.7  Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza e higiene deverdo ser armazenados em locais
adequados, sob temperatura ambiente.

3.28  Os produtos de limpeza deverdo ser armazenados separados dos géneros alimenticios, em locais
reservados para essa finalidade, para evitar contaminacgao ou impregnacao com odores estranhos.

3.2.9  As matérias-primas, 0s géneros alimenticios e os descartaveis deverdo ser estocados sobre paletes,
estrados ou prateleiras, respeitando-se 0 espacamento minimo necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados ou prateleiras
deverdo ser de material liso, resistente, impermedvel e lavavel.



3.2.10

3.2.11

3.2.12

Os géneros alimenticios pereciveis deverdo ser armazenados sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5 °C (cinco graus Celsius), ou congelados a temperatura igual ou inferior a -18 °C
(dezoito graus Celsius negativos).

As temperaturas dos equipamentos (freezers, geladeiras, entre outros) deverdo ser regularmente
monitoradas e registradas em planilha de controle.

Os géneros alimenticios e materiais deverdo possuir estoque minimo compativel com as quantidades
necessarias para o cumprimento do contrato e eventuais atrasos por parte dos fornecedores.

3.3 Da preparacdo dos alimentos

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.34

3.3.5

3.3.6

3.3.7

3.3.8

3.3.9

3.3.10

3.3.11

3.3.12

Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados
em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a salde do consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo
vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos (RDC n° 275 /2002,
RDC n° 216/2004 ou legislacdo equivalente).

Durante a preparacdo dos alimentos, deverdo ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminag&o cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para 0 consumo.

Os manipuladores deverdo adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

O preparo dos alimentos devera obedecer as normas rigorosas de higiene, conservagao e producao
determinadas para o preparo dos alimentos.

As areas de pré-preparo deverdo ser mantidas refrigeradas, a fim de ndo comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Quando as matérias-primas ndo forem utilizadas em sua totalidade, deverdo ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes: designacdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

O tratamento térmico devera garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico deverad ser avaliada pela
verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor
na parte central do alimento.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, a temperatura dos 6leos e gorduras ndo devera ser
superior a 180 °C (cento e oitenta graus Celsius). Os 6leos e gorduras deverdo ser imediatamente
substituidos sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais
(aroma e sabor) e formacao intensa de espuma e fumaca.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, devera se proceder ao descongelamento,
em condigdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius). Os alimentos
submetidos ao descongelamento deverdo ser mantidos sob refrigeracdo e ndo devendo ser
recongelados.

Os produtos congelados ndo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou
pedras de gelo, 4gua e/ou sangue dentro da embalagem. A perda de peso no descongelamento, no
caso dos produtos congelados, deve atender a legislacdo especifica para cada tipo de carne.

Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados deverdo ser mantidos em condigOes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana.

Os alimentos a serem consumidos crus deverdo ser submetidos a processo de higienizacéo a fim de
reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos deverdo
estar regularizados no 6rgédo competente do Ministério da Saudde e serem aplicados de forma a evitar



3.3.13

a presenca de residuos no alimento preparado.

A etapa de montagem (acondicionamento em Hot-Box) deve se completar em, no maximo, 30
minutos.

3.4 Do Transporte das refeicdes

34.1

3.4.2

3.4.3

3.4.4

3.4.5

3.4.6

3.4.7

3.4.8

3.4.9

3.4.10

34.11

3.4.12

Todos os alimentos deverdo ser transportados em cubas de ago inox, inseridas em caixas térmicas de
polietileno (hotboxes), de modo que garantam a manuten¢do da temperatura de alimentos quentes e
frios durante o transporte. As cubas de aco inox deverdo ser as mesmas que irdo para o balcdo de
distribuicdo. Todos os recipientes utilizados para o transporte de alimentos deverdo estar integros e
higienizados de forma adequada.

Os materiais utilizados para protecédo e fixacdo da carga (cordas, encerados, plasticos e outros) nao
devem constituir fonte de contamina¢do ou dano para o produto, devendo 0s mesmos serem
desinfetados juntamente ao veiculo de transporte.

A carga e/ou descarga ndo devem apresentar risco de contaminacdo, dano ou deterioracéo do produto
e/ou matéria-prima alimentar.

As cubas deverdo estar devidamente etiquetadas contendo as seguintes informagdes: horério final de
preparo, temperatura antes do envase, horério final do envase de cada lote, bem como a identificagdo
da preparacdo, lote e respectivo peso e/ou nimero de porgdes.

Realizar de maneira adequada a entrega e transporte de refeicBes e insumos: preparac@es quentes e
frias deverdo ser acondicionadas separadamente e de modo a manter a temperatura preconizada pela
legislagdo vigente. Os hotboxes contendo as preparacdes devem estar dispostos sobre
estrados/prateleiras de material lavavel e resistente.

N&o é permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos alimenticios crus com
alimentos prontos para 0 consumo, se 0s primeiros apresentarem risco de contaminacao para esses
altimos;

N&o é permitido o transporte concomitante de dois ou mais produtos alimenticios, se um deles
apresentar risco de contaminacao para os demais.

O horério e a temperatura das preparacdes devem ser verificados no momento do envase e ap6s 0
recebimento nos RUSs, sendo registrado em planilhas de controle de tempo e temperatura de
preparacdes transportadas.

As preparacBes devem ser entregues nos RUs campi Ciéncias Agrérias, Juazeiro e Petrolina (Sede)
em sua totalidade, garantindo que os itens que compdem o cardapio do dia atendam satisfatoriamente
a demanda, nédo faltando nenhum item aos usuarios durante a distribuigéo.

Todo o transporte e descarregamento de alimentos ou prepara¢des para as demais unidades é de total
responsabilidade da CONTRATADA que deve possuir veiculo(s) do tipo bald compativeis com a
quantidade e a especificidade das preparacBes a serem transportadas e deverdo ser e estar em boas
condicbes de limpeza, revestidos internamente de modo apropriado, com juntas vedadas,
proporcionando temperatura adequada aos alimentos. O transporte das preparacfes devera ser feito
exclusivamente em veiculos para alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as
especificacOes técnicas das legislacdes sanitarias vigentes (RDC n° 216/2004, RDC n° 275/2002).

Dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria e documentacdo atualizada para
transporte de alimentos (certificado de realizacdo dos servigos de desinsetizagdo e desratizacdo, por
empresa especializada). O certificado devera conter pelo menos as seguintes informaces: data de
execucdo e validade/garantia dos servicos, placa e modelo do veiculo onde os servigos foram
prestados e dados (CNPJ, nome e telefone para contato) da empresa prestadora dos servigos. Os
servicos de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo estar dentro da validade/garantia no ato de todas as
entregas.

Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacfes deverdo estar devidamente uniformizados,



3.4.13

3.4.14

3.4.15

3.4.16

3.4.17

3.4.18

paramentados e asseados.

A Contratada deve cuidar para que a operagdo de carga e descarga sejam executadas em local
protegido, além de realizar higienizacdo (limpeza e desinfeccdo) dos veiculos para o transporte
diariamente e sempre que houver necessidade, com produtos registrados no Ministério da Salde e
usados conforme fabricante, sem deixar residuos.

Realizar manutencéo corretiva e preventiva dos veiculos usados no transporte dos alimentos, néo
acarretando 6nus 8 CONTRATANTE.

Ndo serd permitida a higienizacdo dos veiculos de transporte dentro das dependéncias da
Universidade.

Para entrega das refeigdes, serd necessario dispor de equipamentos, méo de obra, insumos, e todos 0s
materiais e recursos para a entrega e distribuicdo de refei¢des, de acordo com o padréo de qualidade
estabelecido na contratacéo.

A cozinha sede de producao das refeicoes da CONTRATADA devera estar a no maximo 15 Km do
local de distribuicdo, caso a mesma ndo seja no RU Petrolina (sede). Essa distancia garantira maior
seguranga para as refeicdes, devido ao pouco tempo de transporte entre a Unidade de Produgéo e os
RUs, além de garantir a qualidade e agilidade necessarias para atender a demanda da Universidade.

Os municipios onde podera estar localizada a Unidade de Produgdo Externa, deverdo ser ou Petrolina ou
Juazeiro.

3.5 Da recepgéo e distribuicdo das refeicdes transportadas

3.5.1  Horarios de recebimento de preparacdes transportadas no RU campus Ciéncias Agrarias, Juazeiro e Petrolina
(Sede).
Servico RU CCA RU Juazeiro RU Petrolina

(Sede)
Café da manha 06h30 - -

Almoco 10h30 10h30 10h30
Jantar - 17h 17h

3.5.2  Arrecepcdo das preparacfes nos RU’s devera ser realizada em &rea protegida e higienizada, devendo ser
adotadas medidas preventivas para evitar a contaminagéo dos alimentos e preparagdes.

3.5.3  Ascaixas isotérmicas e as cubas proprias para o transporte das prepara¢es devem estar higienizadas, integras e
vedadas, com as respectivas preparacdes adequadamente acondicionadas e identificadas.

3.5.4 A recepcdo das preparacBes que compdem o cardapio devera ser realizada por funcionarios qualificados para
esta funcéo.

3.5.5 No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as prepara¢@es e géneros alimenticios e ndo
alimenticios, incluindo pesagem e afericdo/controle da temperatura.

3.5.6  As preparaces reprovadas pela CONTRATANTE ou que tenham ultrapassado o binbmio tempo x temperatura
previsto em legislagdo deverdo ser imediatamente descartadas e substituidas em tempo habil para a distribui¢do
das refei¢des, ndo ocasionando 6nus 8 CONTRATANTE .

3.5.7  As preparacOes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparacdes ja fornecidas aos usuarios

dos restaurantes universitarios da CONTRATANTE , mantendo o padrdo de qualidade exigido pela
CONTRATANTE.



3.5.8  AsrefeicOes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em que as preparacées deverao ser servidas
livremente pelo préprio usudrio, exceto o prato principal, incluindo a opcéao vegetariana, pdo/torrada, sanduiche,
bolo, suco e sobremesa, os quais, poderao ser porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA, respeitando
0s per capitas estabelecidos neste Anexo.

359 A distribuicdo do inicio ao final das refeicdes ocorrera em todos o0s restaurantes da
CONTRATANTE, mantendo o quantitativo adequado de funcionarios em cada unidade. As loucas e
utensilios deverdo ser disponibilizados em nimero suficiente para atendimento de todos os
comensais, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual aumento de
demanda. Devera ser realizada a reposicdo destes itens em tempo adequado para ndo afetar o fluxo
dos usuarios.

3.5.10 As refeicGes deverdo ser servidas em prato raso de louca branca e bandejas de plastico nas cores
branca ou bege. No café da manha e jantar devera ser disponibilizado também cumbuca (bowl) de
louca branca para a sopa ou mungunza/mingau.

3.5.11 Os talheres deverdo ser de inox, sem componentes plasticos, dispostos em kits contendo faca, garfo e
colher (quando necessario), embalados individualmente em sacos de papel.

3.5.12 Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes devem ser mantidos limpos de acordo com a
necessidade/fluxo e organizados, assim como a reposicdo das preparagdes, que deve ser realizada em
tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de distribuigdo.

3.5.13 A distribuicdo das refeicGes ndo poderd ser interrompida, mesmo que temporariamente, por
debilidade do servico prestado: insuficiéncia de méo de obra, equipamentos, utensilios, planejamento
inadequado do quantitativo de refei¢Ges, entre outras inobservancias por parte da CONTRATADA

3.5.14 A temperatura dos balcBes de distribuicdo, dos pass-through e das preparacGes servidas deverdo ser
regularmente monitoradas e registradas em planilha de controle.

3.5.15 A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do processo
de producéo e distribuicdo e disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

3.5.16 Os equipamentos utilizados na distribuicdo de alimentos preparados, sob temperaturas controladas,
deverdo estar em adequado estado de higiene, conservacao e funcionamento.

3.5.17 A qualquer momento, a equipe de fiscalizacdo podera realizar a prova das preparacdes, sem custos
para a CONTRATANTE, para avaliagdo do cardapio servido.

3.5.18 A por¢do padrdo (per capita) das preparacbes do prato principal devera estar disponivel em local
visivel para conferéncia dos usuarios.

3.5.19 As preparagBes do cardapio aprovado pela CONTRATANTE, bem como seus complementos,
deverdo ser mantidos do inicio ao fim da distribuicéo de cada refeicao.

3.5.20 Juntamente com as refei¢cbes, a CONTRATADA devera fornecer azeite de oliva extravirgem, molho
artesanal para salada, vinagre, saché de sal, além de palito de dente (embalagem individual),
guardanapo, aglcar (saché) e adogante (a base de sucralose).

3.5.21 Os sucos deverdo ser servidos refrigerados, produzidos com &gua filtrada ou mineral, e dispostos em
refresqueiras.

3.5.22 O café e o leite deverdo ser sevidos quentes, produzidos com agua filtrada ou mineral, e dispostos
em garrafas térmicas.

3.5.23 Paraa distribuicdo de suco deverdo ser fornecidos copos plasticos retornaveis ou de inox resistentes e
em material lavavel, com capacidade minima para 250 mL.

3.5.24 Para a distribuicéo de café e leite deverdo ser fornecidas canecas retornaveis resistentes e em material



lavavel, com capacidade minima para 250 mL.

3.5.25 Todas as preparages que estiverem dispostas nos balcBes de distribuicdo, incluindo sobremesas e
sucos, deverdo estar identificadas por meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado.

3.5.26 Identificar todas as preparacdes que contém gldten, lactose e outros alergénicos (ovos, amendoim,
etc).

3.5.27 Os doces elaborados deverdo ser servidos em recipientes descartaveis de 100 mL, com tampa.
3.5.28 Os refeitorios deverdo ser mantidos organizados e em adequadas condic6es higiénico-sanitarias.

3.5.29 Alcool em gel a 70% deve estar disponivel para a clientela em locais estratégicos para uso dos
comensais durante permanéncia no RU.

3.5.30 A CONTRATADA devera manter funcionarios para a higienizacdo dos refeitorios e para reabastecer
o material de higiene pessoal em todos os RUs, durante todo o horério de distribuicéo das refeicoes.

3.6 Sobras limpas e alimentos preparados

3.6.1 As sobras limpas (alimentos preparados ndo expostos ao consumo, desde que mantidas em condigdes
préprias de tempo e temperatura) poderdo ser guardadas em equipamentos de refrigeracdo e/ou
aquecimento (pass-through/camaras refrigeradas) em temperaturas adequadas, conforme legislagdo
vigente.

3.6.2  Somente podera ser utilizado a sobra do café para o almoco e/ou do almoco para o jantar do mesmo
dia, desde que mantidos em condi¢des de tempo e temperatura adequados e aprovados pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato. A solicitacdo deverd ser feita por e-mail mediante justificativa
acompanhada de formulario de controle de tempo e temperatura da sobra limpa.

3.6.3  Excetuam-se ao exposto no subitem anterior as sobras limpas de preparagdes cujas caracteristicas
sensoriais sofram alteracfes ap6s armazenamento (odor, aparéncia, sabor), ainda que respeitado o
bindmio tempo x temperatura.

3.6.4 A CONTRATADA ficard responsavel pela destinacdo correta das sobras das preparagdes, ndo
acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade 8 CONTRATANTE.

3.6.5 As sobras sujas (alimentos disponibilizados nos balcBes de distribuicdo e ndo consumidos) e 0s
restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usudarios) deverdo ser descartados diariamente, apds
o término das refei¢cdes nos préprios RUs, ndo sendo permitido aproveitamento algum.

3.7 Oferta de agua potavel

3.71 A empresa devera garantir a instalacdo e manutencdo de bebedouros fixos de dgua potavel, em
namero suficiente, em todos os refeitérios, os quais deverdo estar em pleno funcionamento durante o
horario das refeicGes

3.8 Do Abastecimento emergencial de agua no RU

3.8.1 O abastecimento do RU com &gua potavel sera realizado pela rede publica, entretanto em caso de
falha e/ou falta deste abastecimento devido a forgcas maiores, a CONTRATANTE solicitard que a
CONTRATADA assuma essa responsabilidade e sem repasse de custos paraa CONTRATANTE.

3.9 Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.

3.9.1 Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA dever4 coletar
diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de todas as preparacdes do cardapio diario servido
nos restaurantes universitarios da CONTRATANTE, acondicionando-as em recipientes identificados,
esterilizados e lacrados.



3.9.2

3.9.3

3.94

3.9.5

3.9.6

3.9.7

3.9.8

Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverdo ser os préprios da distribuicdo, um para
cada tipo de alimento. As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdo ser acondicionadas
em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo a
denominacdo e data da preparacéo.

A coleta devera contemplar todas as preparac6es (solidas ou liquidas), incluindo as preparag@es que
porventura forem substituidas durante a distribuicdo das refeicGes.

Os alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a 4°C (quatro
graus Celsius), por 72h (setenta e duas horas), sendo que alimentos liquidos devem ser guardados
somente nesta condicdo; alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob
congelamento a -18°C (dezoito graus negativos Celsius) por 72h (setenta e duas horas).

As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicdo para eventuais andlises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e
Gestdo de Contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE. Nestes casos, a CONTRATADA devera
apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA a
CONTRATANTE.

O exame microbioldgico dos alimentos/preparagdes, equipamentos, agua, utensilios, superficies e das
médos de manipuladores devera ser realizado semestralmente, e sempre que for solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos
laboratoriais no local da prestagdo dos servicos, sendo apresentado 8 CONTRATANTE, sempre que
solicitado.

Caso os resultados das analises ndo sejam satisfatorios, a CONTRATADA tera prazo de até 15
(quinze) dias para tomar as medidas necessarias e refazer os testes.

A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragcdo ou
contaminag&o dos alimentos in natura ou preparados, 0s mesmos deverdo ser suspensos do consumo,
enviando amostras para analises microbioldgicas dos alimentos, ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizagdo e Gestdo de Contrato.

4  ANALISE SENSORIAL

4.1

4.2

4.3

4.4

A qualidade das prepara¢des aprovadas apés a andlise sensorial da Equipe de Fiscalizacdo e Gestéo
de Contrato deve ser mantida durante todo o periodo de distribuicdo de refeicBes nos RUs, do
primeiro ao Ultimo usuério.

A CONTRATANTE podera exigir a retirada de preparacdes dos balcbes de distribui¢do quando
estes ndo estiverem em condicBes de consumo (situacdo verificada através de analise sensorial da
Equipe de Fiscalizacéo e Gestdo de Contrato).

Preparacdes reprovadas na analise sensorial da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato deverdo
ser prontamente modificadas e/ou substituidas, conforme orientagdo da(o) nutricionista avaliador (a)
da CONTRATANTE ou Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

Durante as vistorias nos locais de armazenamento (camaras frias, freezers, geladeiras, estoque, entre
outros), a CONTRATANTE podera exigir a retirada de alimentos que ndo estejam identificados,
rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em desacordo com as
legislagdes sanitérias vigentes.

5 DA PESQUISA DE SATISFAGCAO

5.1

5.2

O nivel de satisfagcdo dos usudrios seré objeto de avaliagdo com periodicidade, no minimo semestral
realizada pela CONTRATANTE, através de pesquisas de opinido compostas de questdes relacionadas
as condigbes de atendimento e qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA (Apéndice B)
em cada RU, separadamente.

A CONTRATANTE poderé incluir e/ou excluir itens relacionados a pesquisa de satisfacdo dos
usuarios.
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5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

5.10

5.11

5.12

5.13

5.14

A pesquisa de satisfacdo dos usuarios sera realizada em dia aleatério e os resultados serdo divulgados
em murais nos Restaurantes Universitarios e no site da CONTRATANTE;

Serdo disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria, questionarios de avaliagdo
de satisfacao.

A pesquisa de satisfacdo devera avaliar os seguintes indicadores (Quadro 07): Parte | Questdes gerais
referentes ao Restaurante Universitario; Parte 2 — Avaliacdo da Satisfacdo (ltens gerais; ambiente
externo; avaliacdo do desjejum; avaliacdo do almogo e jantar; atendimento; nivel de satisfacdo geral
do RU; controle de acesso e venda de créditos.

As respostas a pesquisa serdo individuais e Gnicas. Os usuarios devem pontuar cada aspecto em uma
escala de “’muito insatisfeito’’ a “’muito satisfeito’’, podendo ainda incluir comentarios para cada
aspecto avaliado no final da avaliacéo.

Para tabulagdo, analise dos resultados, e conversdo destes em numeros passiveis de quantificagdo
(Quadro 20), estabeleceu-se a seguinte escala, visando atribuir pesos proporcionais as opinides dos
USuarios:

Quadro 07 — Avaliacdo da pesquisa de satisfagdo dos restaurantes universitarios.

Avaliagao Peso
Muito satisfeito 10
Satisfeito 8
Indiferente (nem satisfeito nem insatisfeito) 6
Insatisfeito 4
Muito Insatisfeito 2

Ser4 elaborada uma planilha para cada Restaurante Universitario, e as notas atribuidas a cada aspecto
avaliado serdo entdo somadas e divididas pelo total de respondentes, obtendo-se uma nota ponderada
para o aspecto em avaliagéo.

Serd gerada também uma nota de qualidade global dos servigos de acordo com a tabulacéo geral.

As questbes do Apéndice B (Parte | - QuestBes gerais referentes ao Restaurante Universitario. Parte 11
—Itens 1.1, 1.2, 1.6, 1.7, 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 6.5, 7.1 e 7.6) ndo serdo pontuados, visto que sao itens
gerais relacionados a estrutura fisica dos RUs, no entanto, sdo dados importantes de serem tabulados
pela CONTRATANTE.

O resultado da pesquisa de satisfacdo sera enviado a CONTRATADA apos a tabulagdo dos dados
através de relatorio com as estatisticas e as observacgdes dos usuarios e itens a serem melhorados.

Quando o resultado geral da pesquisa for igual ou inferior a 200 pontos, a CONTRATADA devera
apresentar um Plano de Acédo, no prazo méximo de 20 dias corridos, contemplando as medidas que
serdo tomadas para correcdo da(s) falha(s) bem como o prazo para solugdo do(s) problema(s). As
situagBes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas imediatamente pela CONTRATADA.

O prazo de 20 dias podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante solicitacdo
justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizagdo e Gestéo de Contrato.

Se a totalidade dos itens avaliados/pontuados obter pontuacéo igual ou inferior a 130 pontos, além de
apresentar o Plano de Acdo, a CONTRATADA recebera uma notificacdo por escrito da Equipe de
Fiscalizagdo e Gestdo de Contrato.

6 DOSPROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO E LIMPEZA

6.1

6.2

As instalagBes, 0s equipamentos, os moveis e os utensilios deverdo ser mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

A higienizacdo do Refeitorio (limpeza dos balcdes de distribuicdo das refeicdes, das mesas, cadeiras,
piso e demais &reas internas) sera de responsabilidade da CONTRATADA.



6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

6.11

6.12

6.13

6.14

6.15

6.16

6.17

6.18

6.19

A higienizagdo de equipamentos, méveis e utensilios envolvidos na prestacdo do servigo sera de
responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer todo o material de higienizacéo
necessario.

As operagdes de higienizacdo deverdo ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados
e com frequéncia que garanta a manutenc¢éo dessas condi¢fes e minimize o risco de contaminagdo do
alimento.

As operac0es de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacdes e equipamentos, quando ndo
forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas e justificadas em planilhas de controle
elaboradas pela CONTRATADA.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade.

Os panos de limpeza descartaveis ndo deverdo ser reutilizados. N&o seréo aceitos panos de prato. O
uso de panos descartaveis ndo deve acarretar risco de contaminagdo cruzada, devendo ser usado
somente para a higienizagdo de equipamentos, méveis e utensilios.

Para a limpeza dos pisos que perfazem a area de pre-preparo, preparo dos alimentos, cdmaras frias e
de devolucéo de pratos e bandejas ndo poderdo ser utilizados panos, deverdo ser secos com raspagem
por meio do auxilio de rodos e ventilagdo natural.

A CONTRATADA devera realizar a troca das esponjas e fibras sempre que for necessario, nao
superando o prazo de 48 horas de inicio do uso.

Os utensilios utilizados na higienizagdo de instalacbes devem ser distintos daqueles usados para
higienizacéo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

Os utensilios utilizados nas areas sanitarias e no local onde ficam os recipientes de lixo organico
devem ser especificos e identificados e ndo podem ser usados em outras areas.

A diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes obedecerdo as
instrucbes recomendadas pelo fabricante e Procedimento Operacional Padronizado elaborado pela
empresa CONTRATADA. Estes deverdo ser proprios e especificos para sua destinacdo final, serem
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade, ndo devendo ser armazenados
proximos a géneros alimenticios e embalagens.

Devem ser tomadas precaucfes pela empresa CONTRATADA para impedir a contaminagdo dos
alimentos causada por produtos saneantes, pela suspenséo de particulas e pela formagéao de aerossois.

Se a producdo das refeicBes for realizada no RU sede, as atividades de limpeza geral e profunda de
pisos, paredes, vidracas, calhas, cAmaras frigorificas, coifas e demais equipamentos de maior porte,
serdo realizadas obrigatoriamente e exclusivamente aos sabados.

A higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais, tais como pratos, bandejas e talheres,
podera ser realizada pela CONTRATADA dentro das dependéncias do Refeitdrio.

As caixas térmicas modelo Hot Box e as cubas utilizadas para o transporte das preparacdes para 0s
RUs deverdo ser higienizadas no local de produgdo das refeicdes, adotando os procedimentos
descritos em Procedimento Operacional Padronizado (POP) especificos. E de responsabilidade da
CONTRATADA a conservagdo e manutencdo das condi¢des higiénico-sanitarias das caixas térmicas,
bem como manter a quantidade adequada destas para atender a demanda da producdo e distribuicdo
de refeigdes.

As éareas de preparacdo dos alimentos deverdo ser higienizadas quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho.

As instalagBes sanitérias e os vestiarios deverdo ser mantidos organizados e em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas. A higienizacdo dessas areas devera ocorrer diariamente, quantas vezes forem
necessarias.

As instalagdes sanitarias deverdo estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como



6.20

6.21

6.22

6.23

6.24

6.25

6.26

6.27

6.28

6.29

6.30

6.31

papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das
maos. Os coletores dos residuos deverdo ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

Todos os lavatorios de méos deverdo estar abastecidos de sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das mé&os.

Nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos ndo deverdo ser utilizadas substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas.

Os produtos saneantes utilizados deverdo estar regularizados pelo Ministério da Salde e serem
utilizados de acordo com as recomendac@es do fabricante.

Os sistemas de exaustdo da unidade de producdo deverdo ser higienizados a cada 06 (seis) meses
ou sempre que houver necessidade. A CONTRATADA deverd apresentar o comprovante de
realizacdo do servico.

Os filtros de agua dos bebedouros e dos pontos de agua utilizados parapreparo dos sucos, deverao ser
substituidos periodicamente, respeitando os prazos de validade e mantendo os registros das trocas.

A caixa de gordura devera ser limpa a cada 3 (trés) meses. O descarte dos residuos deverd atender ao
disposto em legislacao especifica.

Os restaurantes deverdo dispor de coletores identificados e integros, de facil higienizacdo e
transporte, dotados de sacos plasticos, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos deverdo ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

Os residuos deverdo ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagéo e atracdo de
vetores e pragas urbanas.

O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas deverd ser realizado por empresa especializada,
com a criacdo de barreiras ambientais, fisicas e culturais, com armadilhas luminosas, além da
aplicacdo de defensivos quimicos sempre que necessario. Os produtos desinfestantes deverdo ser
regularizados pelo Ministério da Satde.

Os servicos de dedetizacdo e desratizacdo deverdo ser realizados em dias e horarios que ndo venham
a interromper o0s servicos do objeto contratual. A CONTRATADA devera apresentar comprovante da
execucdo do servico emitido pela empresa especializada.

As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive o sistema de
exaustdo, deverdo ser providas de telas milimetradas. As telas deverdo ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica.

7 DOS EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS

7.1

7.2

7.3

Durante a vigéncia do contrato a CONTRATADA devera dispor de algunsequipamentos, mobiliarios
e utensilios necessarios para producdo, distribuicdo e porcionamento, podendo retira-los ao término
do contrato.

Os equipamentos e utensilios deverdo ser submetidos a manutengdes programadas e periddicas. A
CONTRATADA devera manter o registro da realizagdo dessas operagoes.

Implantar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, moveis e utensilios:

7.3.1  manter técnico em manutencéo especializado;
7.3.2  os equipamentos deverdo ser substituidos via locagdo enquanto estiver em conserto;

7.3.3  equipamentos sem conserto deverdo ser substituidos e repostos;



7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

7.10

7.11

7.12

7.13

7.14

7.15

7.3.4  utensilios devem ser repostos semestralmente, ou conforme a necessidade.

Os servicos de manutencdo corretiva e preventiva deverdo ser realizados por empresas autorizadas
e/ou pessoal tecnicamente capacitado de acordo com a legislagdo vigente.

Os equipamentos e mobilidrios disponiveis nos Restaurantes  Universitarios serdo
disponibilizados a CONTRATADA, mediante Termo de Guarda e Responsabilidade dos bens de
propriedade da CONTRATANTE, para uso restrito ao cumprimento da execu¢do do objeto
contratado.

Os bens ou equipamentos cedidos ndo deverdo ser retirados dos Restaurantes Universitarios sem a
permissdo da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera zelar e realizar manutencao preventiva e corretiva sempre que necessario,
ou quando solicitado pela CONTRATANTE dos equipamentos e mobiliarios disponibilizados.

A CONTRATADA devera providenciar todos os equipamentos e utensilios para a producdo e
distribuicdo das refeicGes que se fizerem necessarios para além dos disponibilizados neste Termo de
Referéncia, que devem ser de qualidade satisfatoria e em namero suficiente para execucdo dos
servigos (Anexo V).

Os equipamentos e mobiliarios sob responsabilidade da CONTRATADA que venham a ser
danificados, extraviados, furtados ou roubados, deverdo ser substituidos por outro no minimo
similar, mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente disponibilizado pela
CONTRATANTE.

Ao término do contrato, os bens listados no Termo Guarda e Responsabilidade deveréo ser devolvidos
a CONTRATANTE, mediante recibo, em condicdes de uso, ressalvados os desgastes decorrentes do
uso regular. Em caso de deterioracdo irreparavel, a CONTRATADA deverd efetuar a substituicdo dos
equipamentos até a data do encerramento do contrato.

Os utensilios deverdo ser de material resistente, proprios para a atividade e estar conservados, limpos
e disponiveis em ndmero suficiente e guardados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminagéo.

A CONTRATADA néo deve realizar qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espaco cedido,
sem a aprovagéo prévia e por escrito da CONTRATANTE, sendo o mesmo procedimento adotado
para alteracdes em equipamentos e mobiliario da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera indenizar a CONTRATANTE por quaisquer danos causados as suas
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios, pela execugdo inadequada dos servicos, por parte de
seus funcionarios, colaboradores ou fornecedores.

A CONTRATADA devera informar e obter autorizacdo da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato da CONTRATANTE sobre quaisquer intervengdes (conserto e alteracBes) nas redes
elétricas, estrutural (civil), logica e hidraulica dos Restaurantes Universitarios.

As frequéncias minimas das manutencdes corretivas e preventivas dos equipamentos dos restaurantes
universitarios da CONTRATANTE deverdo ser previstas em plano de manutencdo preventiva a ser
elaborado pela CONTRATADA. A manutengdo corretiva e preventiva dos equipamentos devera ser
realizada no minimo anualmente ou quando necessario, pela CONTRATADA, sem 0nus para a
CONTRATANTE.
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ANEXO V
LISTA DE REFERENCIA DE MATERIAIS

Para a perfeita execucdo do servico, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, nas quantidades minimas estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario.

A referida lista devera ser utilizada como referéncia minima, podendo haver variacdo dos equipamentos,
utensilios e mobiliarios necessarios ao bom funcionamento do servico, de acordo com a demanda da unidade.

~ QUANTIDADE
EQUIPAMENTOS ESPECIFICACOES MINIMA
BALCAO Balcdes aquecidos com 06 lugares para cubas fundas, com
TERMICO assa-bandeja unilateral 06
QUENTE P g
BALCAO TERMICO Balcéo refrigerado com 06 lugares para cubas rasas, com passa-
REFRIGERADO g gares p comp 03
bandeja unilateral
PASSTHRU Pass-Thru Quente Vertical, com controle termostéatico, termdmetro 03
QUENTE acoplado e lampada sinalizadora
PASSTHRU Pass-Thru Frio Vertical duas ou quatro portas, capacidade de 18 pares 03
REFRIGERADO de cantoneiras em perfil L, com termdmetro digital e lampada sinalizadora
REFRIGERADOR Refrigerador Vertical em aco inox AlISI 304, LIGA 18.8 com 4 portas 01
portas com fechamento automatico , controlador eletronico digital
Liquidificador Industrial basculante, capacidade 25 litros gabinete em 02
LIQUIDIFICADOR ago
LIQUIDIFICADOR Liquidificador Industrial em inox capacidade 4 litros 01
BEBEDOURO Bebedouro com reservatorio de 400 | com 06 torneiras 06 torneiras com 03
alavancas e aparadores de agua com dreno
MAQUINA DE Maquina de Lavar Utensilios Industrial com capacidade minima de 100
LAVAR avetas por hora 03
UTENSILIOS g P
BALANCA . .
PLATAFORMA Balanca Plataforma capacidade maxima de 300 Kg 03




BALANCA DE

Copos pléastico retornavel com capacidade de 200ml

MESA Balanc¢a de Mesa capacidade maxima de 5Kg 03
FREEZER Freezer capacidade minima 100L 03
FREEZER Freezer horizontal 2 portas capacidade minima 300L 06

FOGAO Fogdo Industrial C/ 06 bocas duplas em ago inox 01

CHAPA Chapa bifeteira a gas, producédo de 260 bifes/h 01

FORNO Forno Combinado Elétrico Industrial - ¢/ cap. mecéanica p/ 20 GNS, produgéo 01

COMBINADO minima 500 ref./dia
FORNO Forno Combinado Elétrico Industrial - ¢/ cap. mecéanica p/ 10 GNS, produgéo 01
COMBINADO minima 250 ref./dia
PROCESSADOR Processador de alimentos ¢/ 6 discos p/ fatiar, desfiam e ralam produtos 01
DESCASCADOR Descascador de legumes, em ago inox, cap. mecanica de 200 a 250kg/h 01
CORTADOR Cortador/picador com tripé industrial 01
TERMOMETRO R .
DE ALIMENTOS Termdmetro de alimentos a laser 03
TERMOMETRO R .
DE ALIMENTOS TermoOmetro de alimentos em espeto 03
CARRO DE INOX Carrinho em inox para transporte de utensilios, com capacidade para 400 kg 03
CARRO DE INOX Carrinho de plataforma em inox para transporte de matéria prima, 03
capacidade minima para 400 kg
MAQUINA PARA _Maquma tipo refre_squelra capa}u_dade minima de 100 Litros, com 2 tornelr,as
tipo alavanca, de acionamento rapido, com termostato de temperatura regulavel 03
SUCO o N g T
de 4° a 15° C, material em a¢o inoxidavel
) Magquina tipo refresqueira capacidade minima de 15 Litros, elétrica,
MAQUINA PARA reservatorio com resisténcia a quebra e de facil higienizagéo; sistema de 03
SUCO agitacdo com pa, indicado para bebidas de maior ou menor densidade
- ~ QUANTIDADE

UTENSILIOS ESPECIFICACOES MINIMA
PRATOS RASOS Pratos rasos de louca brancos com didmetro médio de 27 cm 900
FACAS DE MESA Facas em inox 900

GARFOS DE .
MESA Garfos em inox 900
BANDEJAS Bandejas de plastico em cores claras (brgnco/bege) com dimensbes 900
aproximadas de 48 x 32cm

COPO 900




CANECA Caneca plastica retornavel com capacidade de 200ml 500
BOWL Bowl de procelana branco com capacidade de 300mi 500
COLHER DE . .

SERVIR Colheres de servir cabo longo em inox 24
ESCUMADEIRA Escumadeiras cabo longo em inox 03
ESPATULA Espatulas cabo longo em inox 06

CONCHADE .
SERVIR Conchas cabo longo em inox 15
PEGADORES DE .

SALADA Pegadores de salada cabo longo em inox 06
GARFO DE .

SERVIR Garfos (2 dentes) cabo longo em inox 03
TABUA DE CORTE Tabua de corte polietileno cor Branca 03
TABUA DE CORTE Tabua de corte polietileno cor Verde 03

CAIXA PLASTICA Caixa plastica 5L (para sachés) 03
CAIXA DE Caixa plastica em polietileno resistente, capacidade para 10 litros com 06
POLIETILENO tampa
CAIXA DE Caixa plastica em polietileno resistente, capacidade para 25 litros com 09
POLIETILENO tampa
MONOBLOCO Monabloco Polietileno 60 L na cor Branca 30
GARRAFAO I
TERMICO Garrafdo Térmico 15 L 03
GARRAFAO I
TERMICO Garrafdo Térmico 30 L 10

HOTBOX Hotbox Polietileno Capacidade minima 90L, com tampa com trava 20
CUBAS RASAS Cubas inox com algas 1/1 - 100mm (530 x 325mm), 15L - rasa 36
CUBAS EUNDAS Cubas inox com algas 1/1 - 200mm (tamanho aproximado 530 x 36

325mm), 30L — funda, com tampa

CUBAS Cubas inox com algas 1/2 - 200mm (tamanho aproximado 100 x 03

PEQUENAS 300mm), — rasa e/ou funda, com tampa

LUVAS Luvas térmicas de cozinha industrial, 5 dedos, de material com 03

TERMICAS tratamento impermeabilizante




QUANTIDADE

MOBILIARIO ESPECIFICACOES MINIMA
ESTRADOS OU Estrados polietileno 100 X 100 cm 20
PALLETS
MATERIAL DE ~ QUANTIDADE
LIMPEZA ESPECIFICACOES MINIMA
LIXEIRA Lixeira 200L com tampa, acionamento por pedal, material de facil 08
higienizacéo
LIXEIRA Lixeira 100L com tampa, acwryamepto por pedal, material de facil 14
higienizacdo
Lixeira 15L com tampa, acionamento por pedal, material de facil 42
LIXEIRA higienizacéo
BOMBA DE I . -
DILUICAO Bomba de dilui¢do para produtos de limpeza para maquina de pratos 03
UTENSILIOS DE Utensilios de limpeza: vassoura, rodo, mop, e esfregao de fibra com cabos em
inox; balde, pa, esponja, panos de limpeza em TNT (tipo perfex), borrifador, 09 de cada
LIMPEZA . .
rodo com esfregéo para vidros
DISPENSER Dispenser para Alcool gel, material resistente 03
DISPENSER Dispenser para Sabonete Liquido, material resistente 20
DISPENSER Dispenser para papel toalha, material resistente 20
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ANEXO VI

TABELA DE PRECOS REFERENCIAIS

QUADRO RESUMO DA PESQUISA DE PRECO
ITEM | Descricio Empresa Critério de Pesquisa Valor Unitariof MEDIA
. Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ
CAFE 09.445.502/0005-24 Banco de pregos R$ 6,11
. ISM Gomes de Mattos LTDA
CAFE Fornecedor R$ 15,97
1 PCI\I/\[I(I;J E:)4.2}128;)26/0001—00 RS 1927
- ocha Restaurante
AFE ¢ F RS$ 31
¢ CNPJ 11.755.976/0001-90 omecedor 331,00
CAFE Bomgosto Alimentagdo LTDA, CNPJ - Fornecedor RS 24,00
15.724.330/0001-05
ITEM | Descricio Empresa Critério de Pesquisa Valor Unitariof MEDIA
Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ
ALMOCO 09.445.502/0005-24 Banco de pregos R$ 16,27
Samir Cavalcante Aur ME, CNPJ
ALMOCO 18.261.811/0001-01 Banco de pregos R$ 15,25
2 | AMoco ISM Gomes de Mattos LTDA Fornecedor R§ 19,97 | R$2342
CNPJ 04.228.626/0001-00
PMO Rocha Restaurante,
ALMOCO CNPJ 11.755.976/0001-90 Fornecedor R$ 31,00
Bomgosto Alimentagdo LTDA, CNPJ -
ALM F d 34,60
oco 15.724.330/0001-05 ommecedor RS 34,
ITEM | Descricio Empresa Critério de Pesquisa Valor Unitirio MEDIA
Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ
JANTAR 09.445.502/0005-24 Banco de pregos RS 16,27
Samir Cavalcante Aur ME, CNPJ
JANTAR 18.261.811/000101 Banco de pregos R$ 15,25
ISM Gomes de Mattos LTDA
3 R$ 23,42
JANTAR CNPJ 04.228.626/0001-00 Fornecedor R$ 19,97 $
PMO Rocha Restaurante, F d
JANTAR CNPJ 11.755.976/0001-90 omecedor R§ 31,00
JANTAR Bomgosto Alimentagdo LTDA, CNPJ - Fornecedor RS 34,60
15.724.330/0001-05
Valor Anual Global
_— Quantidade Estimada Precgo de Referéncia | Valor Anual por Item | VValor Anual Global do | com contrapartida de
Refeicdo . . ) .
Anual (unidades)* por Item (em reais) ** (em reais) Contrato (em reais) R$1,50 dos alunos
subsidiados
Café da Manha 26.400 R$ 19,27 R$ 508.728,00
Almoco 184.800 R$ 23,42 R$ 4.328.016,00 R$ 6.629.779,20 R$ 6.198.139,20
Jantar 76.560 R$ 23,42 R$ 1.793.035,20
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ANEXO VII
DA AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS - CONTROLE DE QUALIDADE E DESEMPENHO (IMR)

1.1. Propésito e Instrumentos de Medicdo

1.1.1. Controle de Qualidade e Desempenho: Para fins de efetivo controle sobre a execugéo contratual e para a aplicacéo da
Avaliacdo da Qualidade dos Servicos (AQS), a CONTRATANTE adotara a avaliacdo de desempenho da CONTRATADA,
identificando eventuais irregularidades na execucao.

1.1.2. Consequéncias da Avaliacdo: As constatagdes registradas, conforme os itens da Tabela de Avaliacdo dos Servicos
Prestados (vide item 1.3), poderdo provocar uma alteragéo no valor final a ser pago pelos servicos e, quando for o caso, a
aplicacdo de sanc¢Oes administrativas pertinentes.

1.1.3. Instrumento e Periodicidade: Como instrumento de medicdo (IMR), adotar-se-4 o registro oficial procedido pelo
Fiscal/Gestor do Contrato, sendo sua periodicidade mensal.

1.1.4. Finalidade: A aplicagdo da AQS tem como finalidade balizar a fiscalizag@o contratual mediante indicadores de
desempenho, garantindo que a prestagdo do servico observe os padrdes de exceléncia exigidos, minimize riscos sanitarios e
assegure a economicidade, ao evitar o pagamento integral por servicos que apresentem desconformidades com o pactuado.
1.2. Célculo da Nota Mensal de Avaliagcdo (NMA)

Para calcular o valor final da fatura a ser quitada, referente aos custos dos servigos contratados pela Universidade Federal do
Ceard, utilizar-se-a, preliminarmente, a formula a seguir:

NMA =100 - > PP
Onde:

e NMA = Nota Mensal de Avaliagéo.
e > PP = Somatério dos Pontos Perdidos (Somatério da quantidade das condic@es verificadas multiplicada pelo respectivo
indice que Ihe é atribuido).

1.3. Obtencéo do Somatdrio dos Pontos Perdidos (3 PP)

O quantitativo do Somatorio dos Pontos Perdidos (3> PP) sera extraido através da Tabela de Avaliagdo dos Servigos
Prestados, grafada a seguir:

Item Irreqularidade Condic¢ao (Base de Nivel de indice a Ser
9 Célculo) Criticidade Atribuido
1 Mudanga de cardapio sem aviso prévio de 24h. Por registro, Leve 0,2

cumulativamente

2 Exceder 8 solicitacdes de alteracdo de cardapio no més Por registro, Leve 0,2




Item Irreqularidade Condicéo (Base de Nivel de Indice a Ser
g Calculo) Criticidade Atribuido
cumulativamente
Nao encaminhar o cardapio semanal 5 dias antes em
3 relacdo ao 1° (primeiro) dia de utilizacdo para analise da Por registro Leve 0,2
equipe de Nutri¢do
4 Né&o encaminhar a ficha técnica dos cardapios. Por registro Leve 0,2
Né&o fornecer material de limpeza adequado e em
5 quantidade suficiente para as operagdes de higienizacéo Por registro Leve 0,2
nos Refeitdrios da Univasf
N&o manter a limpeza adequada durante toda a distribuicdo Por registro,
6 -~ . - Leve 0,2
das refeicBes no Refeitorio cumulativamente
Né&o manter a limpeza adequada nas areas de peparo e nas Por registro,
7 - ~ A L - Leve 0,2
instalagBes sanitérias dos funcionarios cumulativamente
N&o manter a limpeza adequada de utensilios e Por registro,
8 . - Leve 0,2
equipamentos e transporte cumulativamente
9 Ndo identificar corretamente as preparagdes no balcéo e Por registro, Leve 0,1
nos hot-boxes cumulativamente
Permitir que quaisquer dos empregados prestem servigo
10 sem uniforme, com uniforme manchado, sujo ou mal Por registro Médio 0,3
apresentado.
Manter um numero insuficiente de funcionarios no
11 Refeitorio para acompanhar todos os turnos das refei¢oes e Por registro Médio 0,3
desempenhar as fungdes necessarias.
Atrasar em prazo superior a 10 minutos o inicio da Por reqistro
12 distribuicdo das refeices, salvo por motivo de forga maior gIstro, Meédio 0,3
. cumulativamente
ou caso fortuito.
Deixar de manter em perfeita condigdo de uso
13 equipamentos e utensilios de cozinha (propriedade da Por registro Médio 0,3
Univasf ou da CONTRATADA).
Deixar de manter em perfeita condicdo de uso as
14 instalag@es fisicas de propriedade da Univasf cedidas para Por registro Médio 0,3
a realizacéo do servico.
Falta de preparacdes que ndo possuam opgdes equivalentes .
- : L Por registro, -
15 por um prazo superior a 15 minutos durante o horario da - Médio 0,3
T s x cumulativamente
distribuicéo das refeicoes.
Apresentar laudos técnicos de andlise microbioldgica de
16 alimentos, superficies, equipamentos e manipuladores com Por registro Grave 04
parametros acima dos estabelecidos pela legislagéo.
17 Presenca de perigos fisicos nas refeicdes ofertadas. Por registro Grave 0,4
Paralisacéo do atendimento no prazo superior a 15 minutos Por registro,
18 AN . - Grave 0,4
devido a falta de alimentos. cumulativamente
Ocorréncia de surto de Doenga Transmitida por Alimentos Por reqistro
19 (DTAs) em decorréncia do consumo da alimentagéo 9 ' Gravissimo 2,0

oferecida.

cumulativamente




Item Irreqularidade Condicéo (Base de Nivel de Indice a Ser
g Calculo) Criticidade Atribuido
Suspender ou interromper, no todo ou em parte, 0s .
. . . Por registro, e
20 servigos contratados, salvo por motivo de forga maior ou - Gravissimo 2,0
: cumulativamente
caso fortuito.
21 Atraso na entrega dos relatérios diarios Por registro Leve 0,2
22 Auséncia de qualquer item dos complementos das Por registro, Leve 0,2
refeicGes cumulativamente
23 Alimentos sem identificacdo Por registro, Leve 0,2
cumulativamente
24 Preparacdes servidas diferindo da ficha técnica Por registro, Leve 0.2
cumulativamente
25 Produto vencido Por registro, Grave 0,4
cumulativamente
Descumprimento total ou parcial de qualquer uma das Por rediistro
26 demais clausulas do Contrato, Edital, Termo de Referéncia gIstro, Leve 0,2
cumulativamente
€ Seus anexos

1.4. Faixas de Adequacéo e Penalidades (NMA)
1.4.1. Faixas de Pagamento (1.1.1 a 1.6.8 do original)

Ao final da avaliagdo, os valores dos servicos prestados no més serdo adequados conforme a Nota Mensal de Avaliacao
(NMA), de acordo com a tabela abaixo:

| Faixa da NMA || Valor da NMA || Percentual de Pagamento |
| I || NMA < 97 || 100% dos servigos prestados. |
| T | 94<NMA<97 |  99% dos servios prestados. |
| 11 || 90 < NMA =94 || 98% dos servicos prestados. |
| v || 86 < NMA <90 || 97% dos servigos prestados. |
| \% || 82 < NMA < 86 || 96% dos servigos prestados. |
| VI | 78<NMA <82 |  94% dos servios prestados. |
| Vil || 74<NMA <78 || 92% dos servicos prestados. |
| VI || NMA <74 || 90% dos servigos prestados. |

1.4.2. San¢Oes Adicionais e Multas
a) Adverténcia
Sempre que a NMA for inferior a 86, aplicar-se-a, cumulativamente, ADVERTENCIA.
b) Acimulo de Adverténcias

Sempre que a CONTRATADA acumular 03 (trés) penalidades de ADVERTENCIA consecutivas ou 06 (seis) alternadas no
periodo de 01 (um) ano, sera instaurado, adicionalmente, processo administrativo sancionador, nos termos da Lei n°
14.133/2021.




c) Resciséo Contratual

No caso de repeticdo da ocorréncia do evento citado no item anterior (b) no periodo de 03 (trés) meses, facultar-se-4 a
CONTRATANTE a imediata rescisdo do Contrato, independentemente de aviso prévio ou da aplicacdo de sangdo mais
gravosa.

d) N&do Regularizacdo

A ndo regularizacdo de possiveis problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na aplicagdo de nova penalidade, e
assim por diante, até sua completa regularizagéo.

e) Ocorréncias Nao Previstas

No caso de registro de ocorréncias que nao constam da Tabela de Avaliacdo dos Servicos Prestados, sera aplicado o Nivel de
Criticidade correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento dos servicos nela previstos, salvo as
penalidades passiveis de aplicagdo direta.

Local e Data:

Petrolina, de de 2026.

Pela CONTRATADA Pela UNIVASF
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ANEXO VIII
DECLARACAO DE VEICULOS

PROCESSO N ©23402.042653/2025-03

PREGAO ELETRONICO N° /2026

(razdo social da licitante), CNPJ n°

, estabelecida no(a)

, heste ato representada pelo(a) Sr(a).
(representante  da empresa e
qualificacdo do mesmo, constando inclusive qual a fungdo/cargo na empresa), portador(a) de CNH/RG
n® , CPF n° ,
DECLARA, sob as penas da Lei, que POSSUI veiculo(s) de transporte de alimentos, conforme
relacionado no quadro abaixo, para a perfeita execucao dos servicos do objeto do PE __ /2026.

Qu:f\ntldade de Categoria Marca Modelo Ano Placa
veiculo
(Local e Data)
Assinatura

(Responsavel da Empresa)
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Finalidade: Avaliacdo técnico-sanitaria prévia para inicio de contratacdo de servicos de producéo e fornecimento de

refeicdes.

Base legal: RDC n° 216/2004 (ANVISA); RDC n° 275/2002 (ANVISA); normas sanitarias estaduais e municipais

aplicaveis.

Pré-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento

E-mail: ru@univasf.edu.br

ANEXO IX
CHECK LIST DA VISITA TECNICA PRE-CONTRATUAL

1. IDENTIFICACAO DA UNIDADE DE PRODUCAO EXTERNA

Razao social:

CNPJ:

Endereco:

Responséavel técnico (home/CRN):

Data da visita:

Avaliadoras:

2. DOCUMENTACAO OBRIGATORIA

Item Conforme N&o conforme NA
Alvara sanitario vigente () 0 0
Manual de Boas Préaticas (MBP) O O @]
POPs obrigatérios (higienizacdo, agua, O O O
manipuladores, residuos, pragas)
Registros de controle (tempo, () () @)
temperatura, higienizagéo)
Comprovante de potabilidade da dgua O O @]
Certificados de dedetizagdo O 0O 0
ASO dos manipuladores O O @]
Plano de capacitagdo a ser executado O O @]
junto a equipe de pessoal operacional,
administrativo e técnico
3. ESTRUTURA FISICA

Item Conforme N&o conforme
Fluxo linear adequado (recebimento O O
— preparo — envase — expedicdo)
Pisos, paredes e tetos integros e O O
lavaveis
Iluminacdo e ventilacdo adequadas O O
Lavatorios exclusivos para higiene O O

das méos




Separagdo fisica de areas sujas e
limpas

O

0

4. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Item Conforme Nao conforme

Equipamentos em bom estado de O 0
conservacao

Termometros disponiveis e O @)
calibrados

Camaras frias/freezers organizados e O @)
identificados

Cubas de inox adequadas O @)
Hotboxes integros, higienizados e O 0

com vedacdo

5. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Item Conforme N&o conforme NA
Uniforme completo e limpo () @) @)
Uso adequado de EPIs O () ()
Auséncia de adornos () 0 @)
Treinamento em Boas Praticas 0 () ()
Habitos higiénicos adequados () () ()
6. PRODUCAO E CONTROLE DE PROCESSOS

Item Conforme N&o conforme NA
Controle de tempo e O 0 ()
temperatura no preparo
Controle de 0 0 ()
resfriamento/manutencdo a
quente
Procedimentos padronizados de O 0 ()
envase
Identificagdo das preparacdes ) ) ()
(nome, lote, data, horario)
Registros arquivados e () () ()

atualizados

7. TRANSPORTE DE REFEICOES

Item Conforme Nao conforme
Veiculo exclusivo para O 0
transporte de alimentos
Veiculo devidamente 0 ()
identificado
Compartimento de carga () ()
higienizado
Controle de tempo e 0 0
temperatura durante transporte
Proibigao de transporte () ()

conjunto com produtos
quimicos

8. ARMAZENAMENTO E EXPEDICAQ

Item Conforme Nao conforme
Areas organizadas e O O
identificadas
Separacdo por tipo de alimento O O
Controle de validade e PVPS O O
Protecdo contra contaminagdo O O

cruzada




9. CONTROLE DE PRAGAS E RESIDUOS

Item Conforme N&o conforme

Programa de controle integrado O O

de pragas

Manejo adequado de residuos 0 O
Coletores identificados e O O
higienizados

Lixeiras com tampa e pedal O O
funcionando

10. CLASSIFICAGAO FINAL (RDC n° 275/2002)

Percentual de conformidades: %
() Grupo 1 — Bom (> 76%)

() Grupo 2 — Regular (51% a 75%)

() Grupo 3 — Ruim (< 50%)

11. CONCLUSAO TECNICA
() APTO para contratagdo
() APTO com ressalvas (exigir plano de acao)
() NAO APTO para contratagio

Observacoes:
Assinatura do avaliador: Data: / /







UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
Pré-Reitoria de Assisténcia Estudantil Planejamento

Rua José de S& Manigoba, s/n, Terreo, prédio reitoria, Petrolina-PE,CEP: 56304-917

E-mail: ru@univasf.edu.br

ANEXO X
SISTEMA DE CONTROLE DE ACESSO

ITEM I - Software

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Trata-se de software aplicativo que deverd ser totalmente compativel com os equipamentos
existentes.

Trata-se de software aplicativo que proporciona a operacdo integrada de equipamentos,
teclados, cartBes e leitores biométricos, agregando as funcionalidades planejadas no &mbito da
Universidade Federal do Vale do S&o Francisco.

A partir do nucleo padrédo normalmente comercializado pela CONTRATADA no mercado, 0
software aplicativo deve ser adaptado (“customizado”) para atender as necessidades de
controle de acesso de pessoas no restaurante universitario.

A CONTRATANTE se responsabilizara pelo licenciamento do software basico (sistemas
operacionais, servidores de aplicaco, sistemas gerenciadores de banco de dados, entre outros)
instalado na maquina virtual do computador servidor provido pela UNIVASF para
funcionamento da solugdo.

Todos os softwares necessarios para o funcionamento da solucéo deverdo ser licenciados em
nome da UNIVASF;

O software de controle acesso deve reconhecer automaticamente o0s equipamentos
contemplados na solucdo, através de seus enderecos IP.

Gerenciar a comunicagdo com as catracas em ambiente de rede local (ethernet) e rede de
longa distancia (MPLS), utilizando o protocolo TCP/IP, ou outra solu¢do mais adequada com
trafego seguro.

Implantar e gerenciar politicas de controle de acesso definidas pela UNIVASF nas catracas.

Disponibilizar verificacdo biométrica como uma solugdo perfeitamente integrada com os
outros modulos do sistema. Através da medi¢do e comparacdo das impressdes digitais, o
sistema deve poder verificar a identidade dos individuos inscritos. Como a biometria, nesta
solucdo, serd utilizada de forma embutida no cartdo smart card mifare, o sistema ndo deve
requerer o uso de licenca para captura de dados biométricos.

Cadastrar e gerenciar informacdes dos discentes, servidores, fornecedores, prestadores de
Servigos e visitantes.

Gerenciar a implantacdo de politicas de acesso de forma centralizada, replicando essas
informagdes nas catracas.

Permitir a autorizacdo de acesso pelos seguintes meios: apresentacdo de cartdo de proximidade
tipo smart card; identificagdo biométrica e digitacdo de senha.

Permitir localmente e remotamente, via software, o bloqueio e desbloqueio individualizado de
catraca, bem como remotamente, via software, o bloqueio e desbloqueio de um grupo de
catracas.

Permitir que o visitante j& cadastrado ndo precise ser recadastrado em visitas posteriores,
bastando apenas informar o nimero do documento de identificagdo ou nome, para que seu
cadastro seja recuperado.
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Permitir a criacdo de agenda corporativa, com 0 agendamento antecipado de visitas e
compromissos (via interface proprietaria ndo WEB).

Controlar, nativamente, prazo de validade ou tempo de expiracdo para todos os cartfes
cadastrados e emitir aviso no sistema e na catraca quando da tentativa de acesso de usudrio
utilizando cartdo com prazo de validade expirado.

Os cadastros de usuarios/visitantes deverdo conter no minimo as informagfes: nome; n° do
documento de identificacdo e érgdo emissor; tipo de pessoa (Discente, servidor, prestador de
servico terceirizado, visitante, etc); data do cadastro; telefone de contato; empresa e imagens
do cadastramento do visitante.

Os cadastros de acesso dos visitantes deverdo conter no minimo as informacdes: unidade a ser
visitada; nome e matricula do servidor a ser visitado; telefone da unidade e nimero do cracha
fornecido.

Os registros de acesso de todos os usudrios (discentes, servidores, terceirizados e visitantes)
deverdo ser armazenados e conter no minimo as seguintes informac6es essenciais para fins de
auditoria e pagamento por refeicdo consumida: catraca acessada, data, horario, e
identificagdo Unica do usuario (nimero do cartdo, matricula SIAPE ou CPF/cédigo do
visitante).

Possibilitar agregacdo de novos dados aos cadastros pelo gestor do sistema, por meio de, no
minimo, 5 campos adicionais livres com defini¢éo de rétulo nasrespectivas interfaces.

Tratar, nativamente, impressGes digitais capturadas por meio dos leitores biométricos de
cadastramento das catracas, permitindo tanto o cadastramento de pessoas autorizadas quanto a
validacéo do acesso dessas pessoas.

Permitir a exportacéo e leitura direta dos registros de controle de acesso para integracdo com
sistemas aplicativos da UNIVASF.

O software devera possuir uma janela de transagdes online, onde deverdo ser apresentadas
todas as transacbes ocorridas nas controladoras e no sistema, em tempo real. As transacbes
poderdo ter cores especificas, para sua facil identificacdo.

Possuir telas em portugués referentes a campos e funcionalidades.
O gerenciador de funcionamento das catracas e leitores deverd impedir a duplaentrada e saida.

Possuir reposta rapida na liberagdo de varios acessos em catracas e portas ao mesmo tempo,
garantindo acessos simultaneos de usuarios cadastrados em todos os pontos.

Permitir pesquisa de visitantes na base de dados, pelo nimero do documento, por parte do
nome, pela organizacdo de origem ou por pessoa visitada, para facilitar a recuperacédo pelo
recepcionista do registro do visitante a partir de suasegunda visita.

Permitir pesquisa na base de dados de servidores/discentes/terceirizados por parte do nome,
numero de documento, nimero de matricula ou campus da UNIVASF em que trabalha.

Suportar verificagdo, pelo recepcionista, de eventual restricdo de acesso de visitante registrado
no sistema.

Possibilitar geracdo flexivel de relatérios por meio de ferramenta associada ao software
aplicativo, que permita ao usuério combinar dados do sistema sob demanda e desenhar o
relatério sob medida, no conceito business intelligence.

Registrar, em trilhas de auditoria contendo data, hora, minuto e segundo, usuario responsavel
por qualquer inclusdo, alteracdo e exclusdo de dados na base do sistema, com opcdo de
desligamento seletivo desses registros apenas pelo gestor do sistema e com interface
especifica para consulta e pesquisa do conteido das trilhas de auditoria.

Controle de acesso a visitante configuravel por uma entrada e uma saida, ou por prazo: hora,
dia, semana, més, entre outros.

Impedir, automaticamente, 0 acesso apés o periodo de permanéncia determinado.

Emisséo de alarme quando da tentativa de acesso com cadastro ja baixado (o cadastro baixado
gerard alerta, associado ao registro do usuario).

Permitir usuérios por periodo pré-definido, de modo que, ao seu término automaticamente o
craché seja baixado do cadastro, ndo sendo mais permitidoo acesso.

Permitir a inabilitacdo de cartGes quando: extraviados, vencidos ou por razdes definidas pela
UNIVASF.
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Garantir, nativamente, validade simultdnea de apenas um cartdo por pessoa. Por exemplo, ao
cadastrar um cartdo provisorio, o sistema deve tornar invalido o cartdo original pelo mesmo
tempo de validade do cartdo provisorio. Outro exemplo é bloquear a entrega de cartdo para
visitante que tenha outro cartdo sem baixa no sistema.

Indicar o motivo pelo qual a solicitacdo de acesso ndo foi concedida (local ndo autorizado;
horério ndo autorizado; cartdo invalido; etc.).

Dispor de mecanismo de backup parametrizado, que permita ao gestor do sistema definir
critérios para copia e limpeza periddica da base de dados do sistema.

Possuir a funcdo de “Livro de Ocorréncias” (registros em campo livre).

Permitir o controle de ocupacdo (contagem de usuarios) em areas especificas e bloquear o
acesso, mesmo com cartdo valido, quando o numero maximo de pessoas dentro de
determinada &rea for excedido.

Apresentar, nativamente, mensagens de erro com informagdes necessarias para a solugao ou
contorno da situacdo de erro.

Ter capacidade de reverter fungdes de efeito drastico, como iminentes exclusdes de dados da
base.

Apresentar, nativamente, alertas claros para as consequéncias de uma determinada
confirmag&o.

Dispor, nativamente, de op¢do de completa visualizacdo no monitor do computador, para
todos os relatérios gerados, antes da op¢do de envio para impressora configurada.

Apresentar ajuda online, com acesso aos tépicos do manual do usuario de modo sensivel ao
contexto, a partir de qualquer interface do software.

Apresentar os eventos de alarme em tela especifica e permitir a configuracdo de 20 diferentes
niveis de prioridades para os alarmes.

Permitir que sejam atribuidas diferentes cores para cada tipo de alarme. E que sejam
configuradas respostas e instrugcbes padronizadas para reconhecimento de determinados
alarmes.

Fornecimento de cartdo smart card, compativel com o sistema indicado.

Apresentar os seguintes tipos eventos de acesso:

¢ Acesso Efetuado - este evento deve ser apresentado quando um cartdo valido ou uma
biometria vélida for apresentada a um leitor do sistema e o acesso for efetivamente
concretizado;

¢ Acesso Permitido, porém Entrada ndo Efetuada - este evento deve ser apresentado quando
um cartdo valido ou uma biometria valida for apresentada a um leitor do sistema, sem
que 0 acesso seja concretizado;

¢ Acesso Negado - este evento deve ser apresentado quando uma tentativa de acesso ilegal
ocorrer no sistema;

¢ Cartdo Perdido - este evento deve ser apresentado quando um cartdo com status como
“perdido” for apresentado a um leitor do sistema.



Estudo Técnico Preliminar

1. Informacdes Basicas

Numero do processo: 23402.042653/2025-03

2. Descricao da Necessidade da Contratacao

O Restaurante Universitario, sob a coordenacdo da Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil (PROAE), ¢ uma unidade destinada a
oferecer refeigdes de qualidade a estudantes, docentes, servidores técnico-administrativos e pessoal a servico da UNIVASF de
empresas terceirizadas contratadas, além de constituir um espago de convivéncia e integracdo da comunidade universitaria.

O atendimento dos Restaurantes Universitarios (RU Petrolina, RU Ciéncias Agrarias (CCA) e RU Juazeiro-BA) possibilita a
permanéncia dos estudantes nos respectivos campi, evitando gastos financeiros e otimizando o tempo dos discentes, contribuindo
para a melhoria do desempenho académico. No ano de 2025, a rede de RU's da UNIVASF forneceu cerca de 196.707 refei¢oes,
para estudantes subsidiados e Comunidade Académica, distribuidas entre café da manha, almogo e jantar.

Ressalta-se a importancia do RU como um instrumento de seguranga alimentar e nutricional e o programa de assisténcia estudantil
de maior abrangéncia. Através da oferta de uma refeicdo de qualidade oferecida a pregos subsidiados, ele possibilita a
democratiza¢do das condigdes de permanéncia dos jovens na educagdo superior publica federal.

A estrutura fisica dos Refeitorios Universitarios da UNIVASF (Petrolina Sede, CCA e Juazeiro), embora adequada, demonstrou-se
mais estratégica quando utilizada para recebimento e distribui¢do de refeigoes. A gestdo da produgdo in loco em multiplos campi
acarreta maior exposi¢cdo a custos de manutengdo e de pessoal. Por isso, a centralizagdo da producdo em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) industrial externa ou situada em um dos campi, com o fornecimento de refeigdes transportadas, é o
modelo que oferece maior vantajosidade e seguranca para a UNIVASF.

A producdo em uma unica Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) garante que todos os RUs recebam o mesmo padrdo de
qualidade e composigao nutricional, o que ¢ fundamental para o programa de assisténcia estudantil.

Justificativa da Urgéncia, Vantajosidade e Mudanca de Modelo

Em face do exposto, e considerando o historico recente de inviabilidade e inexecu¢io do modelo de preparo in loco nos trés RU’s
(conforme evidenciado no Contrato n® 026/2025 — Processo Administrativo em curso), faz-se urgentemente necessaria a contratacao
de servigo de fornecimento de refeicdes prontas e transportadas para toda a rede de RUs (concentrando a produgdo em apenas
uma unidade ou na unidade de produg@o externa).

A opcao pelo modelo de refeigdo transportada ¢ a solu¢do mais vantajosa para a UNIVASF pelos seguintes fatores:

1 - Vantajosidade Econdomica e Operacional: A centralizagdo da produgdo na UAN industrial em apenas uma unidade,
seja ela da Contratada ou da UNIVASF, elimina a necessidade de manter trés equipes de produc¢do distintas e
infraestruturas operacionais duplicadas nos campi. Isso gera significativa economia de escala para a Contratada, que
deve ser revertida em um custo unitario mais competitivo para a UNIVASF.

2 - Padronizag¢do Técnica e Nutricional: A producdo em um unico local garante a padronizacdo rigorosa da
composicio e qualidade das refei¢cdes servidas em todos os trés campi. Isso ¢ essencial para o controle nutricional, elimina
variagdes entre RUs e facilita a fiscalizagdo do cumprimento das especificagdes da Ficha Técnica.

3 - Redu¢dao de Custos Indiretos da UNIVASF: O modelo transportado elimina ou reduz drasticamente a
responsabilidade da UNIVASF pelos custos e pela gestdo e fiscalizagdo da manutencio preventiva e corretiva dos
equipamentos de produc¢ao (fogdes industriais, cAmaras frias de grande porte, etc.).

Portanto, para que ndo ocorra a descontinuidade na prestagdo do servigo dos RU’s, faz-se necessaria a realizagdo de um novo
processo licitatorio, com a mudanca da abordagem de refeicoes produzidas de forma centralizada, em unidade de producéo
externa ou nas dependéncias do RU Petrolina (sede), e transportadas para os demais RUs, a fim de garantir a regularidade,
seguranca, padronizagdo e a melhor relagio custo-beneficio para a UNIVASF.



Mitigacio e Transferéncia de Risco Operacional Crénico:

A vigéncia decenal é o instrumento legal que permite transferir integralmente o risco de gestao de ativos e manutencio para a
iniciativa privada, eliminando o problema cronico que inviabilizava o modelo anterior de produgéo in loco.

e Conforme demonstrado na Matriz de Gerenciamento de Riscos (Riscos 2 e 7) no anexo I, a Univasf transfere a
responsabilidade e o custo de manutencao preventiva e corretiva dos ativos de distribuigdo por 10 anos, garantindo que o
servigo ndo sera interrompido por falha de equipamentos publicos.

e A longa vigéncia incentiva a Contratada a investir em equipamentos de maior qualidade e durabilidade desde o inicio, pois
ela é a responsavel pelo ciclo de vida completo do ativo.

3. Area Requisitante

Area Requisitante Responsavel
Diretoria de Restaurantes, Bolsas ¢ Auxilios José de Castro Silva
Coordenagdo Geral do RU’s Leonardo Ferreira Neves

4. Descri¢ao dos Requisitos da Contratacao

A licitante vencedora devera ser uma empresa especializada no ramo de servicos de alimentagdo para coletividades sadias para
prestagdo de Servicos de Alimentacdo e Nutricdo por meio da operacionalizacdo e do desenvolvimento de todas as etapas de
producdo, transporte e distribuicdo de café¢ da manha, almoco e jantar. Podendo a producdo ser realizada em uma UAN industrial
externa ou por meio da concessdo de espago para o Restaurante Universitario (RU) da Sede da Universidade Federal do Vale do Sao
Francisco, com distribuicao de refeigdes prontas transportadas para a comunidade académica nos RUs Juazeiro (BA) e CCA (PE).

As refeigdes de café da manha, almogo e jantar, deverdo ser fornecidas conforme as especificidades e condi¢des de execucdo
constantes no termo de referéncia e seus anexos, assegurando uma alimenta¢dao balanceada — tomando como referéncia adultos
jovens saudaveis — e em condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura local. O objeto inclui o fornecimento de:
géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (descartaveis, EPI’s materiais de higiene e limpeza, entre outros),
equipamentos e utensilios complementares necessarios para a perfeita execugdo dos servigos, gas LP, mio de obra especializada,
pessoal técnico, operacional e administrativo, em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, além da
cobertura de despesas com seguros, telefonia, abastecimento emergencial de dgua, energia elétrica, internet e agua/esgoto, sendo
sempre observadas as normas vigentes de vigilancia sanitéria.

Requisitos de qualificacio técnica:

= Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdi¢do no local de suas atividades,
em plena validade, em conformidade com a Resolugdo CFN 378/2005.

=  No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho Regional de Nutricionistas 6* Regido (CRN-6), por ocasido
da assinatura do contrato, devera ser providenciado o respectivo registro deste 6rgdo regional, no prazo maximo de 30
(trinta) dias corridos a partir da assinatura do contrato.

= Indicagdo de Responsavel Técnico registrado junto ao CRN.

=  Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto
desta licitagdo, envolvendo os seguintes servigos de produgdo, transporte e distribuicdo de refeigdes, mediante a
apresentacdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

= O servico de refeicdo transportada deverd, para efeito de comprovacdo de capacidade técnica, ser de natureza semelhante a
solicitada, ndo sendo equivalente a distribuicdo de quentinhas prontas, pois o servigo solicitado ¢ de montagem e
distribui¢do no local e ndo entrega de prontos, ou refeicdes previamente montadas na embalagem kits (quentinhas) ou ainda
qualquer tipo de refeigdes previamente montadas, que ndo sejam no local de distribuigao.

= Devera haver a comprovacdo da experiéncia minima de trés anos na prestagao dos servigos, sendo aceito o somatorio de
atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.



= Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria
especificadas no contrato social vigente;

=  Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s 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 do Anexo VII-A da IN

SEGES/MP n. 5, de 2017.

*= Declaragdo ou atestado de capacidade técnica, comprovando o fornecimento de no minimo 50% das refei¢des diarias
estimadas, 545 refeigdes diarias ou 143.880 refeigdes anuais, em prestagdo de contrato continuo.

=  Aprovagdo em relatorio de analise técnica formalizada por meio de um checklist (Anexo II) realizado pela equipe técnica
da CONTRATANTE em visita técnica para avaliagdo das condi¢des higiénicas-sanitarias e de funcionamento adequado em
geral da Unidade de Producdo Externa da CONTRATADA.

Para contratacio dos servicgos, os licitantes deverao:
= Apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico.

= Possuir composicdo de areas distintas: recep¢do de materiais, armazenamento em temperatura ambiente, armazenamento
sob refrigeracdo/congelamento, pré-preparo de hortaligas, pré-preparo de carnes, preparo de sobremesas, preparo/cocgao,
envase, expedi¢do, além de area para residuos solidos, area de higienizagdo de utensilios e vestiarios para funcionarios.

= Dispor, no minimo, de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeragdo,
conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a

temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo ¢ transportar alimentos prontos para o consumo (hotboxes)
como condigdo para a assinatura do Contrato, conforme Anexo III.

Critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificaciao técnica do objeto ou como obrigacio da
contratada

Respeitados os principios da razoabilidade e da proporcionalidade, a CONTRATADA devera adotar praticas de sustentabilidade e
de natureza ambiental no fornecimento na execugao dos servigos e no fornecimento de insumos, observando, no que for cabivel, a
Instru¢do Normativa n® 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacao do Ministério do
Planejamento, Orcamento e Gestdo, que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisi¢do de bens, contratagdo ou
obras pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, ¢ a Lei n® 12.305 de 02 de agosto de 2010, que institui a
Politica Nacional de Residuos Sélidos.

A contratada devera assumir as seguintes praticas de sustentabilidade:
Reducgdo da Geragdo de Residuos Solidos

e Utilizar produtos biodegradaveis e que causem o menor ou nenhum impacto ambiental;

e Utilizar na prestac¢do do servigo copos reutilizaveis (caso necessario utilizar descartaveis, em situagdes excepcionais); e

e Reduzir o consumo e geragdo de material de escritdrio.

Uso Racional da Agua

e Estabelecer medidas de reducdo de consumo e uso racional da 4gua;

e Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da 4gua que promovam economia e evitem desperdicios, sem, no
entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

Eficiéncia Energética
e Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacao de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e
gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manuten¢do inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma

qualidade.

e Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.



® Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

e Realizar verificagoes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso
de extensdes elétricas; e

® Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas pela CONTRATANTE.

A contratada devera responsabilizar-se pela coleta e destinagdo adequada de 6leos e gorduras, segundo as normas ambientais
vigentes, com treinamentos periodicos dos funcionarios para conscientizag@o sobre educacdo ambiental, devendo a CONTRATADA
apresentar sempre que solicitado o contrato com a empresa responsavel pela destinagdo ambientalmente adequada do 6leo.

O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ de 24 (vinte e quatro) meses contados a partir da data de sua assinatura, com validade e
eficacia legal apds a publicag¢do do seu extrato no PNCP - Portal Nacional de Contratagdes Publicas, tendo inicio e vencimento em
dia de expediente, devendo-se excluir o primeiro e incluir o ultimo, podendo ser prorrogado no interesse das partes, desde que
comprovado o prego vantajoso, por até 10 (dez) anos na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

A partir das informagdes levantadas, pode-se classificar os servigos pretendidos como comuns, nos termos do art. 1° da Lei
10.520/2002, e como o objeto da contratacdo refere-se ao fornecimento de refeigdes, o contrato fica caracterizado como continuado
sem dedicac¢do exclusiva de mao de obra.

O Anexo 1V lista as especificagdes técnicas dos servicos a serem prestados.

5. Levantamento de Mercado

Em atendimento ao art. 18, §1°, inciso V, da Lei n° 14.133/2021, procedeu-se ao levantamento de mercado para identifica¢do das
solugdes disponiveis para a prestagdo de servigos de producdo e fornecimento de refeigdes aos Restaurantes Universitarios da
UNIVASF.

Solucdes Identificadas
Foram identificados trés modelos predominantes no ambito das IFES:

I — Producdo direta pela Administra¢do:Modelo no qual a propria instituicdo executa a aquisi¢do de insumos e realiza a produgdo
das refeicoes, assumindo integralmente a gestdo operacional. Tal modelo exige estrutura administrativa robusta, maior alocagdo
de recursos humanos e amplia a complexidade logistica.Esta solugdo demanda a contratagdo de empresa que se instale nas
dependéncias da UNIVASF e produza os alimentos no proprio local.

II - Produgdo descentralizada nas dependéncias de cada campus:Empresa contratada produz localmente em cada unidade,
demandando multiplas estruturas produtivas e maior custo operacional.

11l — Produgdo centralizada com distribui¢do transportada:Empresa especializada realiza a produgdo das refei¢cées em unidade
centralizada e promove o transporte didrio até os pontos de distribui¢do.

A produgdo centralizada pode ocorrer:
a) Em cozinha industrial prépria da contratada; ou

b) Nas dependéncias do Restaurante Universitario do Campus Petrolina Centro, mediante concessdo onerosa de uso, com posterior
transporte para os demais campi.

Analise Técnica da Alternativa Adotada

Apos analise técnica e administrativa, concluiu-se que a produgdo centralizada com distribuigdo transportada constitui a solugao
mais adequada, considerando:

Maior racionaliza¢do de custos;

Economia de escala;



Padronizacdo do processo produtivo;
Simplificagdo da fiscalizacdo contratual;
Redugdo de riscos operacionais para a Administragao.

O Termo de Referéncia prevé que a defini¢do quanto ao local de producdo ficara a critério da empresa vencedora, desde que
atendidos todos os requisitos técnicos, sanitarios € operacionais estabelecidos pela Administracéo.

Conclusao

O mercado demonstra-se apto a atender a demanda nos moldes propostos, havendo nimero suficiente de empresas especializadas
em alimentag@o coletiva com capacidade técnica para produgdo centralizada e fornecimento transportado.

Dessa forma, considera-se tecnicamente viavel e economicamente adequada a adogdo do modelo de produgdo centralizada com
distribui¢do transportada.

6. Descricdo da Solu¢do com um todo
Execucao do Servico

a) Produgdo das refei¢des, que devera ocorrer nas dependéncias do RU Petrolina (Sede) ou em uma unidade de produgdo externa da
Contratada, e a distribui¢cdo nos demais RUs (CCA e Juazeiro). As refeigdes incluem café da manha (apenas RU CCA), almogo (nos
trés Rus) e jantar (exceto RU CCA) para a comunidade universitaria da Universidade Federal do Vale do Sao Francisco, unidades
Petrolina, Juazeiro ¢ CCA, de segunda a sexta-feira durante o periodo letivo, conforme calendério aprovado pelo CONUNI,
incluindo o periodo de férias; além de outros fornecimentos, de acordo com solicitagdo prévia;

b) A execugdo do servico, abrangendo: aquisicdo de matéria-prima em conformidade com o especificado no termo de referéncia;
manipulacdo e preparo das refei¢des; fornecimento das refeicdes e dos materiais de consumo em geral (utensilios, materiais de
limpeza, entre outros necessarios a perfeita execucdo do servigo); disponibilizacdo de mao de obra especializada; pessoal técnico,
operacional e administrativo em numero suficiente para efetivacdo do servigo; disponibiliza¢do, quando necessario, de mobiliario
para o refeitorio, transporte adequado ¢ compativel com o volume de refei¢des, observadas as normas vigentes da vigilancia
sanitaria;

c¢) Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, etc) necessarios para a operacao, deverao ser fornecidos pela contratada;

d) Transporte: Por conta da Contratada e de forma a garantir as condi¢des higiénico sanitarias, temperatura e conservagao
adequadas, com vistas a manter a qualidade ideal para o fornecimento, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

e) Porcionamento: Nas dependéncias da Contratante.

As refeigdes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, em que o usuario podera se servir a vontade de todos
os pratos, exceto o prato principal, incluindo a opgdo vegetariana, pdo/torrada, sanduiche, bolo, suco e sobremesa, que deverdo ser
servidos/controlados pelos funcionarios da CONTRATADA.

A CONTRATADA devera servir as refeicdes em pratos rasos de louca branco acompanhados de bandejas de plastico, cumbuca
(bowl) de louca branca (café da manhd e jantar), com talheres em ago inoxidavel, devidamente higienizados, embalados
individualmente em saco de papel. Para as sobremesas elaboradas (doces) deverdo ser disponibilizados recipientes descartaveis com
tampa (100 mL). Além dos utensilios ja citados, também devera ter disponiveis copos e canecas reutilizaveis para sucos, café e leite
(de vidro, ceramica, ago inoxidavel ou PVC de boa qualidade - minimo 250ml).

Os alimentos deverdo ficar expostos apropriadamente, de modo a evitar exposi¢des aos agentes contaminadores, infecciosos, bem
como alteragdes do bindmio tempo/temperatura.

No preparo dos alimentos, a CONTRATADA devera obedecer as normas rigorosas de higiene, conservacdo e produgdo
determinadas para o preparo dos alimentos, sem prejuizo de outras exigéncias regidas pelas normas que regulam esta atividade. Os
servigos, objeto deste termo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida sua interrup¢do por motivo de qualquer
natureza, sem justa causa ¢ prévia comunica¢do 8 CONTRATANTE.



A CONTRATADA devera apresentar 8 CONTRATANTE, no prazo méaximo de 1 (um) més apos o inicio da operacionalizagdo dos
servigos contratados, o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devidamente
adequados a execucdo dos servigos contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), ¢ em até 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato, prorrogavel por igual periodo mediante
justificativa, o Alvara de Funcionamento ¢ a Licenga Sanitaria do local de producéo de refeigdes.

Da Producio nas Dependéncias da CONTRATANTE (Campus Petrolina Sede)

Caso a CONTRATADA opte por realizar a produgdo das refeigdes nas dependéncias do Restaurante Universitario de Petrolina
Sede, incidirdo os seguintes critérios de ressarcimento e outorga em razao da utilizagao da infraestrutura fisica e do consumo de
utilidades, conforme sintetizados no quadro abaixo:

Item de Base de Calculo / Formula Fonte de Referéncia / Fundamentagao
Cobranca

Outorga 1% sobre o faturamento mensal bruto das refeigdes Nota Juridica n° 00008/2025/PFUNIVASF.
(Aluguel) produzidas. +2

Agua e Esgoto Consumo (m?) x Tarifa Vigente (Agua + Esgoto). Tabela Tarifiria da concessiondria local

(COMPESA).

Coeficiente técnico e fatura da NEOENERGIA

Energia Elétrica $0,73 x Q x (CUE + Band.) PE

Da Outorga pelo Uso da Estrutura Fisica (Concessdo Onerosa)

A CONTRATADA devera recolher o percentual de 1% (um por cento) incidente sobre o faturamento mensal bruto relativo as
refei¢des efetivamente produzidas e fornecidas na referida unidade.

A metodologia de cobranga fundamenta-se na Nota Juridica n® 00008/2025/PROCURADOR-CHEFE/PFUNIVASF/PGF/AGU ,
que valida a aplicagdo do percentual sobre o valor das refeigdes consumidas més a més como forma de remuneragdo pelo uso do
bem publico.

Para fins de apuragdo, considerar-se-a o total de refei¢des registradas e validadas pela fiscaliza¢do contratual no més de referéncia.

O recolhimento seré efetuado mediante Guia de Recolhimento da Unido (GRU), a ser apresentada junto a fatura mensal, com prazo
de pagamento até o 10° (décimo) dia util do més subsequente ao da prestacdo do servigo.

Do Ressarcimento de Agua e Esgoto

O consumo de dgua sera apurado mediante leitura mensal de hidrometro exclusivo, realizada conjuntamente por representantes da
CONTRATADA e da Fiscalizagdo da CONTRATANTE.

O valor devido sera calculado multiplicando-se o consumo medido (m?) pelo somatdrio das tarifas vigentes de agua e esgoto
praticadas pela concessionaria local (COMPESA ou sucessora), conforme a Tabela Tarifaria vigente na data da apuracao.

Valor Devido (R$) = Consumo (m?) x (Tarifa Agua + Tarifa Esgoto)
Do Ressarcimento de Energia Elétrica

O ressarcimento de energia elétrica sera calculado com base no volume de producdo mensal, utilizando o coeficiente técnico de
eficiéncia energética.

O célculo observara a seguinte féormula, baseada nos custos unitarios informados na fatura da concessiondria (NEOENERGIA
PERNAMBUCO ou sucessora):

Valor Devido (R$) = 0,73 x Q x (CUE + Band.)

Onde: Q = Quantidade total de refei¢des produzidas no més; CUE = Custo Unitario Equivalente do kWh da fatura da
concessionaria; Band. = Adicional de bandeira tarifaria vigente no periodo.




Do controle de acesso ao Restaurante Universitario

A CONTRATADA devera adquirir as catracas e implantar um sistema de controle de acesso compativel conforme especificacdes no
Anexo V.

O envio da relagdo dos usuarios subsidiados ¢ de responsabilidade da CONTRATANTE, de modo a garantir o direito ao subsidio
parcial, apenas para os alunos regularmente matriculados na UNIVASF que se enquadram no perfil de vulnerabilidade social.

Usudrios de categorias ndo contempladas com subsidio Prioridade 1 (P1) por parte da UNIVASF deverdo pagar o valor contratual
da refeigao.

A critério da CONTRATADA podera ser cobrado valor diferenciado para visitantes ndo pertencentes & comunidade universitaria da
UNIVASF, mediante anuéncia da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera recolher, através do seu caixa, os valores referentes ao pagamento de todas as refeicdes e serd de
responsabilidade da CONTRATADA arcar com todos os Onus para aquisicdo de equipamentos eletrOnicos e/ou sistemas que
garantam a possibilidade do pagamento em dinheiro, cartdo de débito e/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos
sistemas adotados.

O nuimero de refeicdes subsidiadas devera ser repassados 8 UNIVASF, por meio fisico e digital, através dos relatorios diarios das
refei¢des subsidiadas fornecidas até as 12:00 horas do dia util subsequente ao relatério, para os fiscais do contrato que deverdo
manter o controle para posterior emissdo de nota fiscal da contratada. Ao final de cada més, a CONTRATADA devera entregar um
relatorio com o resumo geral de todos os alunos subsidiados, separado por RU, contendo o nome, CPF e o numero de refei¢des
consumidas por eles.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A UNIVASF avaliou o consumo dos meses e anos anteriores. Com base nos dados de acesso e com o calendario académico
previamente divulgado € possivel estimar a quantidade de usuarios esperada. No entanto, aspectos climatologicos, eventos, fluxos de
aulas e de provas podem provocar varia¢des na quantidade do ptiblico consumidor.

Para subsidiar a estimativa do quantitativo a ser licitado foi considerado o volume de refeicdes consumidas entre o periodo de
janeiro de 2024 a dezembro de 2025, excluindo para o calculo, os primeiros 2 meses de 2025, para o RU Juazeiro (em
decorréncia do fechamento devido ao recesso) e o més de marco/25 para os 3 RUs por conta de auséncia de contrato vigente.

O quadro a seguir apresenta o nimero de refeicdes consumidas nos Restaurantes Universitarios da UNIVASF, a partir dos dados
consolidados nos relatorios de refei¢des consumidas dos RUs, entre os anos de 2024 ¢ 2025.



Refeicdez zervidaz no BT CCA

Total de Refeictes zervidas Total de Refeictes zervidaz
(zabzidiadaz + nio zubzidiadas) subzidiadas (P1)
Meses 2024 2025 Meszas 2024 2025

Jan café - 118 cafié - [ Jan café - 116 café - D
almogo - 320 zlmogo - 163 abmogo - 292 i _150

Fev café - 326 cafa - Fev cafe - 321 cafa -
almogo - B8A almogo - 315 almogo - B15 ahbmopao - 380

Mar cafa - 2665 ¥rafe -0 iar cafa - 2358 #afa -0
almopo - 4981 *almogo - 0 almopo - 4443 *abmogo - 0

Albr cafa - 2743 cafe - 971 Abr cafs - 2577 cafa - 935
almogo - 4583 almoco - 2124 almoco - 4387 almogo - 1982

iz cafa - 2693 cafa - 2213 M1 cafa - 2522 cafa - 2115
almopo - 4799 abmoco - 4751 almoco - 4246 almopo - 4373

Jan cafa - 2314 cafs - 2128 hm cafa - 2146 cafs - 2051
almogo - 4308 almoco - 4402 almopo - 3738 almogo - 3996

Tl café - 4584 cafs - 1260 Jul café - 463 cafs - 1182
almogo - 941 almogpo - 2317 almogo - 725 almopo - 2122

Aso cafs - 1485 café - 955 Azo cafs - 1391 cafa - 912
almogo - 3028 almopo - 2113 almopo - 2423 almopo - 1842

Set cafs - 5103 café - 2006 Set cafs - 2703 cafs - 1915
almopo - 3388 almogpo - 3922 almopo - 4306 almopo - 3336

Chat cafs - 2684 cafs - 2543 Chut cafs - 2251 cafs - 2423
almogo - 4639 almogpo - 3269 almopo - 3931 almopo - 4833

Mow: cafs - 2415 cafs - 2353 Mo cafs - 2231 cafs - 1259
almopo - 4437 almopo - 3383 abmeco - 3790 almogo - 3137

Dez cafs - 1434 cafs - 1258 Dlez cafs - 1281 cafs - 1209
almopo - 2490 almopo - 2042 almogo - 2083 almogo - 27083

Total de Refeictoes Total de Refeictes
zervidas (zubzidiadasz servidas
+ nao subsidiadas) 113.700 subzidiadaz (P1) 102345
nos anos 2024 2025 mos anos 2024 =
2023

*Penodo que nao havia contrato vigents




Refeicoes zervidas no KU Juazeiro

Total de Befeictes zervidaz Total de Refeictes zervidas
(zubzidiadasz + nio subsidiadas) subzidiadaz (P1)
Meses 2024 2025 hieses 2024 2025
Jan almaca - 153 alraco — 0% Tan almogo — 153 almogo — 0*
Tamtar - 70 Jamtar - Jantar - 70 Jantar -
Fev almaca - 511 alracn — 0% Fav alrmogo - 444 almogo — 0
Jantar - 181 Jamtar - Tanmtar - 178 Tantar - 0%
Wlar almogo - 6730 almogo - O+ Bufar almaca - G081 Alrnpco - e
Tantar - 3443 Tantar - 0%* Jamtar - 3421 Tamtar -  **
Abr almogo - 6313 almage - 2573 Abr almaga - 5573 Almopa - 2437
Tamtar - 3117 Jamtar - 1334 Jamtar - 3073 Tamtar - 1331
Ilai almogo - 6021 alrmogn — 5680 hiai almaca - 52 almogo — 5414
Jantar - 2885 Jamtar - 3093 Jamtar - 2843 Jartar - 3084
Fum almogo - 4273 alrmogn — 5131 Jan almaco - 4388 almogo — 4898
Tantar - 2534 Jamtar - 2823 Jamtar - 2507 Jamtar - 2819
Tul almaca - 785 alrmpgn — 23 Jual alrmogo - T4 almogo — 2292
Jantar - 403 Jamtar - 1500 Tamtar - 383 Jartar - 1489
Agzo almogo - 3481 alrnogn — 2432 Apn almaca - 3030 almaogo — 2383
Jantar - 1685 Jzmtar - 1417 Jamtar - 1638 Tamtar - 1412
Set almogo - 7584 alrmpgn — 5703 Sat almaco - G168 almogo — 5541
Jantar - 3685 Jamtar - 2083 Jamtar - 3391 Tartar - 2087
LB almogo - 6327 almpcn — G124 Chat alrmocn -5237 almogo — 5934
Jantar - 2004 Jamtar - 3249 Jamtar - 2742 Tartar - 3269
Mow almogo - 6011 almogo — 5684 Mow almogs - 4078 almogo — 54467
Tantar - 2851 Jamtar - 3040 Jamtar - 2499 Tartar - 3037
Dez almogo - 4084 alrmipcn — 3312 Diaz almaco - 3245 almopo — 33485
Tantar - 2015 Jamtar - 1944 Jamtar - 1750 Tamtar - 1912
Total de Refeicdes Total Refeictes
zervidas (zubzidiadas servidas
+ nio subsidiadaz) nos 132452 subsidiadaz 128 883
anos 2024 e 2025 (P1) no= anos
2024 e 2025

* Rl fechado dewido ao recesso. “*Fenodo que nao havia contrato vigente




Eefeictes servidaz no KU Petrolina
Total de Refeicoes zervidas Total de Refeicoes zervidas
(zmbzidiadaz + nao subzidiadaz) subzidiadaz (P1)
hiazaz 2024 2025 Mezes 2024 2025

Jan almogo - 1733 almoco - 951 Jan almoco - 1633 almoco — 518
Jamtar - 671 Jamtar - 469 Jantar - 668 Jantar - 466

Fav almogo - 2617 almogo - 25338 Fev almoco - 2396 almogo — 2170
Jamtar - 1014 Jamtar - 1152 Jantar - 1001 Jantar - 1085

hiar almogo - 7733 almogo — 0% hiar almoco - 6936 almogo - OF
Jamtar - 4270 Jantar — % Jantar - 4153 Jantar - (¥

Abr almogo - 7719 abmopo - 2711 Abr almogo - 6904 almogo - 2616
Jantar - 3969 Tamtar - 13533 Jantar - 3839 Jantar - 1334

Ma abmogo - 7339 abmogo — TOSE Mai almoge - 6706 abmopo — 665E
Jantar - 3847 Jamtar - 4168 Jantar - 3861 Jantar - 4103

Tun almooo - G846 almogo — 6340 Jun almoge - 6008 abmopo — 6252
Jamtar - 3743 Janmtar - 3703 Jantar - 3561 Jantar - 3634

Jul almogo - 2839 almego — 3341 Jul almoco - 2371 almogo - 3177
Jamtar - 1179 Jantar - 1349 Jantar - 1168 Jantar - 1334

Agn almogo - 3234 almego — 4158 Aro almoco - 4769 almogo - 4019
Tamtar - 2643 Tantar - 2061 Jantar - 2601 Tantar - 2040

Zet almogo - BT07 almego — TEAT Het almopo - T643 almogo — 75342
Janmtar - 4430 Janmtar - 4030 Jantar - 4232 Jantar - 4040

Chut almogo - 6933 almego — 7455 Cht almoco - 6189 almogo — 7162
Jamtar - 3729 Jamtar - 3969 Jantar - 3650 Jantar - 3803

Mo almogo - 6811 almoeo — TE23 Mo almogo - 6086 almogo — 7326
Jantar - 3453 Jamtar - 4119 Jantar - 3352 Jantar - 4062

Dez almogo - 5447 | almogo — 5833 Dez almogo - 4818 almopo — 5587
Janmtar - 2573 Jamtar - 2307 Jantar - 2456 Tantar - 2771

Total de Total da
Refeicten Eefeipoes
servidaz zervidazs
(zubzidiadaz + 192180 subzidiadaz 180387
nao subzidiadaz) {P1) nos anoz
nos anos 2024 e 2024 o 2025
2023

*Penodo que pao havia contraie vigents

Considerando a média de fornecimento de refei¢des nos anos de 2024 e 2025, estimam-se em média 1090 refei¢cdes subsidiadas por
dia. Para a presente contratacdo, os quantitativos anuais estimados terdo como base a média das refeigdes servidas nestes RUs nos
anos citados, acrescentando uma margem de 15% relacionada ao aumento esperado da demanda anualmente. A estimativa do



quantitativo de refeicdes subsidiadas a serem fornecidas por cada Restaurante encontra-se no quadro a seguir:

Unidade ITEM _ Estimativa de refeicbes subsidiadas

Diaria Mensal Anual

Cafg 100 2.200 26.400

CCA Almogo 180 3.960 47.520

Almogo 220 4 240 38.080

JUAZEIRO Tantar 120 2.640 31.680

Almogo 300 6.600 79200

PETROLINA Jantar 170 3.740 44.880

Total 1.090 23980 287.760

A quantidade de refeigdes a serem servidas nos Restaurantes Universitarios podera ser variavel, pelas proprias caracteristicas do
calendario académico da UNIVASF. A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade minima
diaria, mensal ou anual de refeigdes, cabendo a CONTRATADA prever a variagdo do nimero de usuarios na composicdo de seus

custos.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor de Referéncia (R$): 6.629.779,20

Metodologia do Levantamento de Mercado

O Levantamento de Mercado foi conduzido com o objetivo de identificar solu¢des e fornecedores capazes de atender & demanda de
fornecimento de refeigdes para os trés Restaurantes Universitarios (RU Petrolina Sede, RU CCA e RU Juazeiro-BA).

A pesquisa ¢ a analise de viabilidade da solugdo envolveram:

1 - Consulta a Portais Piiblicos de Compras: Analise de editais, contratos e Atas de Registro de Precos (ARP) de orgdos
federais que contrataram o servigo de refeigdo pronta transportada, utilizando-se o Painel de Precos como ferramenta de

referéncia inicial.

2 - Sondagem com o Mercado: Identificagdo e consulta a empresas do ramo de alimentacdo coletiva para verificar a

capacidade de atendimento logistico e a precifica¢do para contratos com multiplos pontos de entrega.

O Preco de referéncia foi obtido por item, através da média aritmética entre valores de amostras do “Banco de Pregos”, que

mais se assemelhavam as caracteristicas do objeto a ser contratado, e do valor de 3 (trés) propostas obtidas junto aos
fornecedores por email, conforme Anexo VI.

A construgdo da estimativa de prego de referéncia encontra-se explicitada no quadro abaixo:



QUADRO RESUMO DA PESQUISA DE PRECO
ITEM | Descriciao Empresa Critério de Pesquisa Valor Unitari] MEDIA
CAFE Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ Banco de precos RS 6.11
09.445.502/0005-24 pree ’
s
1 ‘h - - RS 19,27
CAFE PMO Rocha Restaurante, Fornecedor R$ 31,00
CNPJ 11.755.976/0001-90
CAFE Bomgosto Alimentagdo LTDA, CNPJ - Fornecedor RS 24,00
15.724.330/0001-05
ITEM | Descri¢ao Critério de Pesquisa Valor Unitiri{ MEDIA
ALMOCO Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ B d RS 16,27
¢ 09.445.502/0005-24 anco de pregos :
ALMOCO Samir Cavalcante Aur ME, CNPJ Banco de precos RS 15.25
¢ 18.261.811/0001-01 preg ’
2 ALMOCO ISM Gomes de Mattos LTDA Fornecedor R$ 19,97 | R$23.42
CNPJ 04.228.626/0001-00
ALMOCO PMO Rocha Restaurante, E d RS 31,00
¢ CNPJ 11.755.976/0001-90 ornecedor :
ALMOCO Bomgosto Alimentagdo LTDA, CNPJ - Fornecedor RS 34.60
15.724.330/0001-05
ITEM | Descricao Critério de Pesquisa Valor Unitari{ MEDIA
JANTAR Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ B d RS 16.27
09.445.502/0005-24 anco de pregos :
Samir Cavalcante Aur ME, CNPJ
JANTAR amur Lavajcante Aur ’ Banco de pregos R$ 15,25
18.261.811/0001-01
ISM Gomes de Mattos LTDA
3 F d R$ 23,42
JANTAR CNPJ 04.228.626/0001-00 ornecedor R$ 19,97
PMO Rocha Restaurante, F d
JANTAR CNPJ 11.755.976/0001-90 ormeeeder R$ 31,00
JANTAR Bomgosto Alimentagcdo LTDA, CNPJ - Fornecedor RS 34.60
15.724.330/0001-05

Com base no prego de referéncia e na estimativa das quantidades a serem servidas, o calculo do valor da contratagdo caracteriza-se
pelo descrito no quadro abaixo:

Valor Anual Glohal
Refeicio Quantidade Estimada | PrecodeReferémncia | Valor Ammal por Item | Valor Anual Global do | com contrapartida de
- Anual (unidades)* por Item (em reais) ** ({emreais) Contrato (em reais) E51.50 dos alunos
subsidiados
Café da Manha 26400 R51927 B5 508.728.00
Almoco 184 800 R52342 R54.328.016,00 RS 6.629.779,20 RS 619813920
Jantar T6.560 RS52342 RS 1.793.03520

*As quantidades foram estabelecidas com base no niimero de refei¢des fornecidas no periodo de janeiro/2024 a dezembro/2025 (os tltimos 24 meses), excluindo
para o calculo, os primeiros 3 meses de 2025, para o RU Juazeiro e apenas o més de margo para os demais, em decorréncia do fechamento do RU Juazeiro devido ao
recesso e auséncia de contrato vigente no més de margo/25 para os 3 RUs. Acrescidas de uma margem de seguranga de 15%, conforme justificativa no Item 2.4 deste

Termo de Referéncia.

**Pregos de referéncia — valores encontrados utilizando o critério da média aritmética através de pesquisa de pregos obtida no site Painel de Pregos e cotagdes junto

aos fornecedores.

Sendo assim, em um ano de contrato a Universidade terd um gasto aproximado de R$ 6.629.779,20 com os restaurantes
universitarios, caso haja subsidio integral da universidade para as 287.760 refeigdes. Porém, como o subsidio é parcial apenas para
os discentes de graduagdo em situag@o de vulnerabilidade socioecondmica com renda familiar per capita de até um salario minimo e
meio, onde eles pagam R$1,50 e a universidade subsidia o valor restante, entdo o gasto aproximado sera de R$ 6.198.139,20, se¢
mantiver a mesma contrapartida destes alunos.




9. Justificativa para o Parcelamento ou Nio da Solucio

O parcelamento do objeto da contratacdo em lotes independentes (um para cada campus) foi avaliado, conforme exigido pela Lei n°
14.133/2021, mas a equipe de planejamento concluiu pelo niao-parcelamento, devendo o servico ser prestado por um Unico
fornecedor.

A solu¢do ndo sera parcelada, pois a adjudicagdo por item unico (ou seja, o fornecimento consolidado para os trés campi) é o
modelo que se demonstra tecnicamente e economicamente mais vantajoso, conforme justificado no item 5 (Descri¢ao da solugdo
com um todo), pelos seguintes motivos:

Vantajosidade Econémica e Economia de Escala: A adjudicagdo por um tnico lote permite que o contratado utilize o
modelo de producéo centralizada nas dependéncias da Univasf RU Petrolina (Sede) ou unidade de produgdo externa. Esta
economia de escala, pela eliminag@o de infraestruturas operacionais e equipes de produgdo duplicadas nos campi, impacta
diretamente no prego unitario final da refei¢do, gerando a melhor proposta de custo-beneficio para a Univasf.

Padronizacio e Qualidade Nutricional: A execu¢do por um unico fornecedor garante a uniformidade rigorosa da
composicao e qualidade nutricional das refeigdes servidas em todos os trés Restaurantes Universitarios, o que seria inviavel
de fiscalizar e garantir com fornecedores diferentes.

Complexidade da Gestao e Fiscalizaciio: O parcelamento tornaria a gestdo e fiscalizagdo contratual mais complexa e
onerosa para a Univasf, exigindo o acompanhamento de trés contratos, trés planos de contingéncia ¢ trés padrdes de
qualidade distintos para um servig¢o essencialmente idéntico.

Portanto, a contratagdo consolidada (ndo-parcelada) ¢ a solugdo mais adequada, pois ndo ha viabilidade técnica ou econdmica de
dividir a contratagdo sem perda de qualidade, padronizagdo e vantajosidade.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
O presente processo licitatorio ndo possui contratos correlatos e/ou interdependentes que condicionem a sua execug@o ou a sua
celebragdo.

11. Alinhamento entre a Contratacio e o Planejamento Institucional
A contratagdo do servico de fornecimento de refeigdes para os Restaurantes Universitarios (RU Petrolina Sede, RU CCA e RU
Juazeiro-BA) esta em total consondncia com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da Univasf e com o Plano

Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

A contratagdo atende diretamente ao Eixo Estratégico de Assisténcia Estudantil e Permanéncia da Univasf, cujo objetivo central
é:

e  Garantir o acesso e a permanéncia de estudantes em situaciio de vulnerabilidade socioeconémica na educacio superior
publica, por meio de acdes que visem o bem-estar e a seguranca alimentar e nutricional.

O fornecimento de uma alimentagdo segura, padronizada e de baixo custo, viabilizado por esta contratagdo, ¢ a principal ferramenta
para mitigar a inseguranca alimentar e otimizar o tempo e os recursos dos discentes.

A nova modalidade de contratagdo (Refeigdo Pronta Transportada) visa potencializar a utilizacio do espaco do Restaurante
Universitario ndao apenas como ponto de consumo, mas como um ambiente de convivéncia e integra¢do que apoia a formagdo
académica, garantindo que a falha de um servigo essencial ndo comprometa o cumprimento dos objetivos estratégicos da
Universidade.

12. Beneficios a Serem Alcancados com a Contratacio

A contrata¢do do servigo de fornecimento de refeigdes prontas e transportadas para os trés Restaurantes Universitarios da Univasf
visa alcangar os seguintes beneficios essenciais:



1 - Seguranca Alimentar e Nutricional Consolidada: Promover a manuten¢io da satide dos usuarios com o fornecimento
de uma alimentagdo balanceada, diversificada e de baixo custo, agora com a seguranca adicional de que a produgéo ¢
centralizada e rigorosamente controlada por uma UAN industrial, minimizando os riscos operacionais observados no
modelo anterior.

2 - Padronizacdo e Qualidade Continua: Garantir que o alto padrdo de qualidade, higiene e a diversidade de habitos
alimentares sejam rigorosamente uniformes em todos os campi (Petrolina Sede, CCA e Juazeiro-BA), em conformidade
com as exigéncias sanitarias e nutricionais do Termo de Referéncia.

3 - Aprimoramento da Gestao Institucional: A liberacdo da infraestrutura dos RUs da Univasf para foco exclusivo na
distribuigdo e no relacionamento com o usuario (monitoramento da satisfacdo) potencializa a utilizagdo dos espagos para o
desenvolvimento de programas de educacio nutricional, pesquisa e extensdo, contribuindo diretamente para a
qualidade do Ensino, Pesquisa e Extensdo.

4 - Garantia da Assisténcia Estudantil: Assegurar a continuidade e a regularidade do servigo essencial do RU como
instrumento-chave do PNAES, que estava ameagado pela inexecugdo do contrato anterior.

13. Providéncias a Serem Adotadas

A duragdo do contrato serd de 24 (vinte e quatro) meses, podendo ser prorrogada por iguais e sucessivos periodos com vistas a
obtengdo de precos e condigdes mais vantajosas para a Administragdo, limitada a 120 (cento e vinte) meses, conforme o Art. 107 da
Lein® 14.133/2021, que trata da vigéncia maxima para contratos de prestagdo de servigos essenciais e continuos.

Tendo em vista o carater de prestacdo de servico piblico essencial e continuado do Restaurante Universitario, e considerando o
historico de inexecucio e o risco de descontinuidade gerado pelo Contrato n® 026/2025 no RU-CCA, a providéncia prioritaria ¢ a
conclusio célere do processo licitatorio.

O novo contrato devera ser celebrado e o servico iniciado apds a conclusdo do processo licitatorio, em uma data que garanta a
substitui¢do do modelo anterior ¢ a continuidade da assisténcia estudantil evitando interrupgdes nos trés campi da Univasf.
14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratagdo do servigo de fornecimento de refeigdes, especialmente no modelo de refeicio pronta transportada para trés campi,
possui os seguintes impactos ambientais potenciais:

e  Geracdo de Residuos: Geracdo de residuos recicliveis (embalagens plasticas e papeldo,) e de residuos organicos (sobra de
alimentos).

e  Consumo de Recursos: Consumo de energia e agua nas cozinhas de distribui¢do dos RUs e na Unidade de produgdo externa
da Contratada.

e Emissido de Carbono: Emissdo de gases poluentes provenientes do transporte rodoviario das refei¢oes entre a Unidade de
producdo externa e os trés ou dois campi da Univasf.

15. Declaracio de Viabilidade e Conclusiao

14.1. Declaragdo de Viabilidade

A Equipe de Planejamento da Contratagdo, a luz da Lei n® 14.133/2021, declara VIAVEL ¢ ESTRATEGICA a contratagio do
servigo de fornecimento de refeigdes prontas e transportadas para os Restaurantes Universitarios da Univasf.

14.2. Justificativa da Viabilidade

Pelo exposto neste Estudo Técnico Preliminar (ETP), a contratagdo ¢ declarada viavel e imprescindivel a Universidade Federal do
Vale do Sao Francisco (Univasf), com base nos seguintes pontos:



1 - Necessidade e Essencialidade: O servigo do Restaurante Universitario ¢ de extrema importancia para toda a
comunidade académica e constitui o principal instrumento de assisténcia estudantil (PNAES).

2 - Vantajosidade da Solucéiio: A adogdo do modelo de Refei¢do Pronta Transportada ¢ a solucdo que demonstrou ser a
mais vantajosa economicamente, garantindo economia de escala e padronizac¢io para os trés campi da Univasf.

3 - Mitigacio de Riscos: A nova modalidade mitiga os riscos operacionais e de inexecugdo observados no contrato
anterior (Contrato n° 026/2025), garantindo a continuidade e a qualidade do servigo essencial.

4 - Alinhamento Institucional: A contratacdo estd em total conformidade com o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) da Univasf, no que tange a permanéncia e ao bem-estar da comunidade discente.

Recomenda-se o prosseguimento imediato do processo, com a elaboragdo do Termo de Referéncia (TR), visando a célere abertura
do procedimento licitatorio.

16. Responsaveis

LEONARDO FERREIRA NEVES
Coordenador Geral dos RU’s

MARCELA ARAUJO DE MIRANDA HENRIQUES
Nutricionista RU Petrolina

SILVIA LORENA VIEIRA DE CARVALHO
Nutricionista RU CCA

SYLVIA KAROLINE SILVA SANTOS
Nutricionista RU Juazeiro



ANEXO I

MATRIZ DE GERENCIAMENTO DE RISCOS

Objetivo: Informar aos licitantes os riscos operacionais, sanitarios, logisticos, ambientais e contratuais a serem geridos e mitigados
pela CONTRATADA durante a execugdo do contrato.

Probabilida I " Nivel de Tratamento (Mitiga¢do) a Fundamento
. . mpacto .
Risco (Evento) Consequéncia de I()I) Risco Cargo da no Termo de
P) PxI) CONTRATADA Referéncia
Contaminagao, Uso de veiculos adequados, . N
. . Especificacoes
1. Risco de Seguranga Alimentar perda de L. Extremo hot-boxes, controle de .
Média Extremo Sanitarias; Controle
por Falha no Transporte temperatura, (4) temperatura conforme RDC
R ., de Temperatura
risco a saude. 216.
Falha de
2. Risco de | equipamentos e Baixa Alto Alto Fornecimento ¢ manutengao Equipamentos da
Manutengao/Equipamentos interrupgdo do 3) integral dos equipamentos. Contratada; Anexo III
servigo.
3. Risco de Descontinuidade por | Atraso na entrega Médi Alto Al Plano de Logistica; Plano de Logistica;
. édia 0 . ~
Atraso das refeigdes. 3) penalidades por atraso. Sangdes
4.  Risco de  Reequilibrio | Pedida indevida Bai Meédio Meédi Risco empresarial sem Clausula de
. aixa édio
Economico (FAP/SAT) de reequilibrio. 2) reequilibrio. Reequilibrio
Saida do Simpl
5. Risco de  Reequilibrio aida do .1mp e . Médio L Risco empresarial sem Clausula de
Econdmico (Simples) ¢ pedido Baixa @) Médio reequilibrio Reequilibrio
P indevido. d ’ 4
. L. N Aceitacdo Ly ..
6. Risco de Aceitagdo de Lote Ndo . . L. Médio L. Uso de Termo Veto Técnico; Termo
indevida de lote Meédia Meédio . . .
Conforme s 2) Circunstanciado Reforgado. de Recebimento
problematico.
. . . Manipulagdo . . L. . N
7. Risco Sanitario na Produgdo inad d Meédi Extremo Extr Licengas sanitarias validas; Especifica¢des
inadequada ou édia xtremo L L
Externa . q . (4) RDC 216/275/331; vistorias. Sanitarias
insumos ruins.
. L Utensilios sujos . C
8. Risco na Higienizagdo de o Alto POP de higienizagao; Higienizagao;
. gerando Média Alto N .. .
Utensilios L 3) manuten¢do de maquinas. Equipamentos
contaminagao.
Actmulo d
9. Risco de c umulo de L. Médio L. Cronograma de coleta, R ,
, . . residuos e mau Média Médio .. Gestdo de Residuos
Residuos/Subdimensionamento . 2) recipientes adequados.
cheiro.
. N Contaminaga . . .
10.~ Risco na Higienizagdo do 22;‘1;221?0 Média Baixo Meédio POP de limpeza; inspecdo do Limpeza do Salio
Saldo . (1) fiscal.
ambiente.
Autuacd Alvara AMVS; iment
11. Risco de Ndo Conformidade uhuagoes, . Alto Y vara Yy ; CI.HTII.)HmenO Especifica¢des
Sanitaria Estadual/Municial multas e Baixa 3) Médio do Codigo Sanitério PE; Sanitarias: Li
anitaria Estadual/Municipa anitarias; Licengas
P interdigdes. Norma Técnica AMVS. ? ¢
2. Risco Ambiental Aut.uagé.es » Meédio » Destinas:ﬁo adequada de o6leo 3
. , ambientais e Média Médio e residuos; embalagens Sustentabilidade
(Oleo/Residuos) . s 2) L
riscos sanitarios. reciclaveis.
Unidad RT habilitado durante tod:
13. Risco de Auséncia de ndade . Extremo . f‘ l.la © u.rat.l? odaa , ..
., .. produtora sem Baixa Alto vigéncia; substitui¢do em Responsavel Técnico
Responsavel Técnico . “4)
supervisao. 48h.




ANEXO II - CHECK LIST DA VISITA TECNICA PRE-CONTRATUAL

Finalidade: Avaliacdo técnico-sanitaria prévia para inicio de contratacdo de servigos de producao e fornecimento de
refeigdes.

Base legal: RDC n° 216/2004 (ANVISA); RDC n° 275/2002 (ANVISA); normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis.

1. IDENTIFICACAO DA UNIDADE DE PRODUCAO EXTERNA

Razio social:

CNPJ:

Endereco:

Responsavel técnico (nome/CRN):

Data da visita:

Avaliadoras:

2. DOCUMENTACAO OBRIGATORIA

Item Conforme Nio conforme NA
Alvar sanitario vigente @) O @)
Manual de Boas Praticas (MBP) () () ()
POPs obrigatorios (higienizagao, ) () @
agua, manipuladores, residuos,
pragas)
Registros de controle (tempo, () () ()
temperatura, higienizacdo)
Comprovante de potabilidade da @) () ()
agua
Certificados de dedetizagido O O @)
ASO dos manipuladores ) Q) @)
Plano de capacitagdo a ser () () O)
executado junto a equipe de
pessoal operacional, administrativo
e técnico

3. ESTRUTURA FiSICA
Item Conforme Nao conforme

Fluxo linear adequado () )
(recebimento — preparo —
envase — expedicdo)
Pisos, paredes e tetos integros e O) O)
lavaveis
Iluminac¢3o e ventilagio O) )
adequadas
Lavatorios exclusivos para () O)
higiene das méos
Separagdo fisica de areas sujas ¢ O) O)
limpas

4. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Item Conforme Nio conforme

Equipamentos em bom estado de () ()
conservacao




Termometros disponiveis e O) )
calibrados

Camaras frias/freezers () ()
organizados e identificados

Cubas de inox adequadas O @)
Hotboxes integros, higienizados e O) ()

com vedac¢do

5. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Item Conforme Nao conforme NA
Uniforme completo e limpo @) @) Q
Uso adequado de EPIs QO @) O
Auséncia de adornos @) @) @)
Treinamento em Boas @) ) O
Praticas
Habitos higiénicos @) O 0
adequados

6. PRODUCAO E CONTROLE DE PROCESSOS

Item Conforme Naio conforme NA
Controle de tempo e ) ) 0)
temperatura no preparo
Controle de ) ) 0)
resfriamento/manutencao a
quente
Procedimentos padronizados () ) 0)
de envase
Identificacdo das @) @) 0)
preparagdes (nome, lote,
data, horario)
Registros arquivados e 0) 0) 0

atualizados

7. TRANSPORTE DE REFEICOES

Item Conforme Niao conforme
Veiculo exclusivo para O) ()
transporte de alimentos
Veiculo devidamente O) )
identificado
Compartimento de carga O) O)
higienizado
Controle de tempo e O) )
temperatura durante
transporte
Proibigédo de transporte O) O)

conjunto com produtos
quimicos

8. ARMAZENAMENTO E EXPEDICAO

Item Conforme Naio conforme
Areas organizadas e O) O)
identificadas
Separagdo por tipo de ) 0
alimento
Controle de validade e PVPS () ()
Protegdo contra contaminagio O) )

cruzada

9. CONTROLE DE PRAGAS E RESIiDUOS




Item Conforme Nio conforme

Programa de controle ) )
integrado de pragas

Manejo adequado de residuos @) @)
Coletores identificados e O) )
higienizados

Lixeiras com tampa e pedal ) )
funcionando

10. CLASSIFICACAO FINAL (RDC n° 275/2002)

Percentual de conformidades: %
() Grupo 1 — Bom (> 76%)

() Grupo 2 — Regular (51% a 75%)

() Grupo 3 — Ruim (< 50%)

11. CONCLUSAO TECNICA
() APTO para contratacao
() APTO com ressalvas (exigir plano de a¢do)
() NAO APTO para contratago

Observagdes:
Assinatura do avaliador:

Data:

/ /




ANEXO III - LISTA DE REFERENCIA DE MATERIAIS

Para a perfeita execugdo do servico, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, nas quantidades minimas estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario.

A referida lista deverd ser utilizada como referéncia minima, podendo haver variagdo dos equipamentos,
utensilios e mobilidrios necessarios ao bom funcionamento do servico, de acordo com a demanda da unidade.

~ QUANTIDADE
EQUIPAMENTOS ESPECIFICACOES MINIMA
BALCAO Balcoes aquecidos com 06 lugares para cubas fundas, com passa-
TERMICO bandeja unilateral 06
QUENTE Jjau
BALCAO Balcao refrigerado com 06 lugares para cubas rasas, com passa-
TERMICO bandeia unilateral 03
REFRIGERADO andeja unilatera
PASSTHRU Pass-Thru Quente Vertical, com controle termostatico, termometro acoplado 03
QUENTE e lampada sinalizadora
PASSTHRU Pass-Thru Frio Vertical duas ou quatro portas, capacidade de 18 pares de 03
REFRIGERADO cantoneiras em perfil L, com termometro digital e ldmpada sinalizadora
REFRIGERADOR Refrigerador Vertical em aco inox AISI 304 , LIGA 18.8 com 4 portas 01
portas com fechamento automatico , controlador eletronico digital
Liquidificador Industrial basculante, capacidade 25 litros gabinete em ago 02
LIQUIDIFICADOR
LIQUIDIFICADOR Liquidificador Industrial em inox capacidade 4 litros 01
BEBEDOURO Bebedouro com reservatorio de 400 1 com 06 torneiras 06 torneiras com 03
alavancas e aparadores de agua com dreno
MAQUINA DE Maéquina de Lavar Utensilios Industrial com capacidade minima de 100
LAVAR 03
UTENSILIOS gavetas por hora
BALANCA . .
PLATAFORMA Balanga Plataforma capacidade maxima de 300 Kg 03
BALANCA DE . ‘o
MESA Balanga de Mesa capacidade maxima de 5SKg 03
FREEZER Freezer capacidade minima 100L 03
FREEZER Freezer horizontal 2 portas capacidade minima 300L 06
FOGAO Fogao Industrial C/ 06 bocas duplas em ago inox 01




CHAPA Chapa bifeteira a gas, produgio de 260 bifes/h 01
FORNO Forno Combinado Elétrico Industrial - ¢/ cap. mecanica p/ 20 GNS, produgdo 01
COMBINADO minima 500 ref./dia
FORNO Forno Combinado Elétrico Industrial - ¢/ cap. mecanica p/ 10 GNS, produgéo 01
COMBINADO minima 250 ref./dia
PROCESSADOR Processador de alimentos ¢/ 6 discos p/ fatiar, desfiam e ralam produtos 01
DESCASCADOR Descascador de legumes, em ago inox, cap. mecanica de 200 a 250kg/h 01
CORTADOR Cortador/picador com tripé industrial 01
TERMOMETRO R .
DE ALIMENTOS Termdmetro de alimentos a laser 03
TERMOMETRO R .
DE ALIMENTOS Termdmetro de alimentos em espeto 03
CARRO DE INOX Carrinho em inox para transporte de utensilios, com capacidade para 400 kg 03
CARRO DE INOX Carrinho de plataforma em inox para transporte de matéria prima, capacidade 03
minima para 400 kg
MAQUINA PARA Magquina tipo r.efresquelra ’capamdade minima de 100 Litros, com 2 tor’nelras tlpo()
alavanca, de acionamento rapido, com termostato de temperatura regulavel de 4° a 03
SUCO o . Ny
15° C, material em ago inoxidavel
) Magquina tipo refresqueira capacidade minima de 15 Litros, elétrica,
MAQUINA PARA reservatorio com resisténcia a quebra e de facil higienizacdo; sistema de 03
SUCO agitagdo com p4, indicado para bebidas de maior ou menor densidade
. ~ QUANTIDADE
UTENSILIOS ESPECIFICACOES MINIMA
PRATOS RASOS Pratos rasos de louga brancos com didmetro médio de 27 cm 900
FACAS DE MESA Facas em inox 900
GARFOS DE )
MESA Garfos em inox 900
BANDEJAS Bandejas de plastico em cores claras (branco/bege) com dimensdes aproximadas 900
de 48 x 32cm
COPO Copos plastico retornavel com capacidade de 200ml 900
CANECA 500

Caneca pléstica retornavel com capacidade de 200ml




BOWL Bowl de procelana branco com capacidade de 300ml 500
COLHER DE . .
SERVIR Colheres de servir cabo longo em inox 24
ESCUMADEIRA Escumadeiras cabo longo em inox 03
ESPATULA Espatulas cabo longo em inox 06
CONCHA DE )
SERVIR Conchas cabo longo em inox 15
PEGADORES DE .
SALADA Pegadores de salada cabo longo em inox 06
GARFODE .

SERVIR Garfos (2 dentes) cabo longo em inox 03
TABUA DE CORTE Tabua de corte polietileno cor Branca 03
TABUA DE CORTE Tabua de corte polietileno cor Verde 03

CAIXA PLASTICA Caixa plastica 5L (para sachés) 03
CAIXA DE Caixa plastica em polietileno resistente, capacidade para 10 litros com tampa 06
POLIETILENO
CAIXA DE Caixa plastica em polietileno resistente, capacidade para 25 litros com tampa 09
POLIETILENO
MONOBLOCO Monobloco Polietileno 60 L na cor Branca 30
GARRAFAO .
TERMICO Garrafao Térmico 15 L 03
GARRAFAO -
TERMICO Garrafdo Térmico 30 L 10

HOTBOX Hotbox Polietileno Capacidade minima 90L, com tampa com trava 20

CUBAS RASAS Cubas inox com algas 1/1 - 100mm (530 x 325mm), 15L - rasa 36
CUBAS FUNDAS Cubas inox com algas 1/1 - 200mm (tamanho aproximado 530 x 325mm), 36
30L — funda, com tampa

CUBAS Cubas inox com algas 1/2 - 200mm (tamanho aproximado 100 x 300mm), — 03

PEQUENAS rasa e¢/ou funda, com tampa
’LUVAS Luvas térmicas de cozinha industrial, 5 dedos, de material com tratamento 03
TERMICAS impermeabilizante




QUANTIDADE

MOBILIARIO ESPECIFICACOES MINIMA
ESTRADOS Estrados polietileno 100 X 100 cm 20
MATERIAL ~ QUANTIDADE
DE LIMPEZA ESPECIFICACOES MINIMA
LIXEIRA Lixeira 200L com tampa, acwgarpepto por pedal, material de facil 08
higienizagdo
LIXEIRA Lixeira 100L com tampa, acionamento por pedal, material de facil 14
higienizagdo
Lixeira 15L com tampa, acionamento por pedal, material de facil higienizacdo 42
LIXEIRA
BOMBA DE oo . .
DILUICAO Bomba de diluigdo para produtos de limpeza para maquina de pratos 03
UTENSILIOS DE Utensﬂms de I{mpeza: vassoura, rodo, mop, e esfregao. de fibra com cal?os em
inox; balde, pa, esponja, panos de limpeza em TNT (tipo perfex), borrifador, 09 de cada
LIMPEZA - .
rodo com esfregdo para vidros
DISPENSER Dispenser para Alcool gel, material resistente 03
DISPENSER Dispenser para Sabonete Liquido, material resistente 20
DISPENSER Dispenser para papel toalha, material resistente 20




ANEXO IV - ESPECIFICACOES TECNICAS
Das Refeicoes
Da composi¢ao do cardapio

O cardapio do café da manha devera ser constituido por: um tipo de fruta, dois pratos principais, sendo uma opgao para
vegetariano (o usuario devera optar), dois acompanhamentos, café, leite e suco. O cardapio do almogo devera ser
constituido por: um tipo de salada, crua ou cozida, trés op¢des de prato principal, sendo uma op¢do vegetariana, arroz
parboilizado e arroz integral, feijdo, uma guarni¢do, suco ¢ sobremesa (fruta ou doce). O cardapio do jantar devera ser
constituido por: um tipo de salada, variando entre crua e cozida, trés opgdes de prato principal, sendo uma opgéo
vegetariana, trés acompanhamentos, pao ou torrada, café, leite e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios basicos, para todas as refeigdes, a CONTRATADA devera disponibilizar os
complementos estabelecidos no Termo de Referéncia.

Do porcionamento e distribui¢ao das refei¢des

As refei¢des serdo distribuidas em balcdes aquecidos e refrigerados conforme as preparagdes, utilizando-se para tal,
talheres em inox (facas, garfos e colheres), copos/canecas (de vidro, ceramica, ago inoxidavel ou PVC de boa qualidade -
minimo 250ml), pratos rasos em louga branca, cumbucas (bowl) em louga branca (café da manha e jantar) e bandejas de
plastico.

A modalidade de distribuigdo adotada para as refeicdes servidas no desjejum, almoco e jantar serd do tipo cafeteria mista.
Devendo o porcionamento ocorrer da seguinte forma: as prepara¢des deverao ser servidas livremente pelo proprio usuario,
exceto prato principal, incluindo a opgdo vegetariana, pao/torrada, sanduiche, bolo, suco e sobremesa, os quais, poderao ser
porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA respeitando os per capitas estabelecidos no Termo de Referéncia.

Das especificagdes dos itens

CAFE DA MANHA

FRUTA

As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de
prévia deterioragdo. E poderdo ser servidas inteiras (magd, banana, laranja e tangerina) ou por¢des (mamdo, meldo,
melancia e abacaxi).

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparacdes a base de proteina, podendo ser carne bovina, frango ou ovo.

OPCAO VEGETARIANA

A opcdo vegetariana sera constituida por preparacdes a base de leguminosas (soja, ervilha, grao de bico e lentilha) ou ovo.

ACOMPANHAMENTOS

Duas op¢des de acompanhamentos diariamente, sendo uma opgdo variando entre flocos de milho (cuscuz), macaxeira,
inhame/card, batata doce ou banana da terra e outra op¢ao variando entre sanduiche, bolo, mingau e mungunza.



CAFE

O café sera servido quente sem agucar.

LEITE

O leite sera servido quente ¢ sem agucar.

SUCO

O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado, adogado e sem agucar.
COMPLEMENTOS

No desjejum deverdo ser disponibilizados sachés (margarina, creme vegetal, sal e agticar), adogante, além de palito de dente
(embalagem individual) e guardanapo.

ALMOCO

BUFFET DE SALADA

Devera ser servido todos os dias, um tipo de salada, variando entre crua ou cozida. Devendo a salada crua ser composta
por, no minimo, 03 (tréss) vegetais ¢ a salada cozida devera ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais. Esses vegetais
deverdo ser apresentados em proporgdes igualitarias.

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparagdes a base de proteina podendo ser carne bovina, pescado, frango ou carne
suina. Diariamente devera ser disponibilizada duas opgdes de prato principal, sendo uma proteina branca e outra vermelha,
além disso, uma preparacdo deve ser cozida e a outra frita ou assada, onde o usuario devera optar por uma porgdo delas ou
meia por¢ao de cada.

OPCAO VEGETARIANA

A opcdo vegetariana sera constituida por preparagdes a base de leguminosas (soja, ervilha, grao de bico ¢ lentilha) ou ovo.
ARROZ (PARBOILIZADO E INTEGRAL)

Devera ser servido todos os dias, os dois tipos de arroz. As preparac¢des de arroz deverdo ser enriquecidas, alternando entre
os tipos, com pelo menos um dos seguintes ingredientes: legumes, verduras, batata palha, milho, ervilha, uva passa, vagem
e brocolis;

FEIJAO

O feijao devera ser do tipo preto, carioca ou corda, alternadamente.

GUARNICAO

A guarnicdo devera ser composta por massas, farofas ou preparagdes com hortaligas sob a forma de purés, suflés e tortas.

SUCO

O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado, adogado e sem agucar.



SOBREMESA

A sobremesa sera constituida por doce ou fruta, alternadamente, 3 vezes na semana fruta e duas vezes doce. As frutas
deverdio ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia
deterioracdo. E poderdo ser servidas inteiras (laranja, macd, banana, tangerina) ou porgdes (abacaxi, meldao ¢ melancia).
Deverido ser utilizados doces industrializados com embalagem individual (doce de goiaba, doce de banana, doce de caju,
doce de leite, quebra-queixo, cocada, pagoca e pé¢ de moleque). E uma vez por més deverdo ser servidas sobremesas
elaboradas em potes de 100g aprovadas pela equipe de Nutricdo da UNIVASF.

COMPLEMENTOS

No almogo deverao ser disponibilizados molho caseiro para salada, azeite extra virgem, vinagre, adocante, saché de sal,
além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

JANTAR

BUFFET DE SALADA

Devera ser servido todos os dias um tipo de salada, alternando entre crua e cozida, composta por, no minimo, 03 (trés)
vegetais.

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparagdes a base de proteina podendo ser carne bovina, frango ou carne suina.
Diariamente devera ser disponibilizada duas opg¢des de prato principal, sendo uma proteina branca e outra vermelha, além
disso, uma preparacao deve ser cozida e a outra frita ou assada, onde o usuario devera optar por uma delas ou meia porgéo
de cada.

OPCAO VEGETARIANA

A opcdo vegetariana sera constituida por preparacdes a base de leguminosas (soja, ervilha, grao de bico ¢ lentilha) ou ovo.
ACOMPANHAMENTOS

Trés opgdes de acompanhamentos diariamente, uma opg¢do de sopa ou mungunza ou canjica ou arroz doce, outra opgao
variando entre flocos de milho (cuscuz), macarrdo e arroz, e mais uma op¢do variando entre macaxeira, inhame/cara ou
batata doce.

PAO/TORRADA

Devera ser servido diariamente pdo ou torrada amanteigada, alternando os dias. O pdo devera ser do dia do fornecimento,
sem amassados ou deformagdes,variando entre pao francés tradicional e seda.

CAFE
O café sera servido quente sem agucar.
LEITE

O leite sera servido quente e sem agucar.



SUCO
O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado, adogado e sem agucar.
COMPLEMENTOS

No jantar deverao ser disponibilizados molho caseiro para salada, azeite extra virgem, vinagre, adogante e sachés (agucar e
sal), além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

Da elaboragao dos cardapios

Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsdvel da CONTRATADA e apresentados a
CONTRATANTE para aprovagdo. Os cardapios para cada refeigdo deverdo ser elaborados de acordo com composigéo,
frequéncia e especificagdes relacionados no Termo de Referéncia, de modo a promover uma alimentagdo balanceada.

Das normas higiénico sanitarias

As refei¢des servidas nos Restaurantes Universitarios deverdo cumprir com todas as normas higiénico-sanitarias a que os
estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos, prioritariamente, deverad cumprir o disposto na Resolugado
RDC no 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA.

Dos horarios

Os horarios determinados para as refeigdes serdo conforme quadro abaixo, podendo ser alterado de acordo com o interesse
da CONTRATANTE. Todos os restaurantes funcionardo de segunda a sexta-feira.

REFEIQAO HORARIO
Desjejum 7h00min as 8h30min
Almoco 11h00min as 14h00min
Jantar 17h30min as 19h30min
Do local de funcionamento
UNIDADE ENDERECO
Campus Ciéncias Agrarias (CCA) Rodovia BR 407, 12 Lote 543 -Projeto de Irrigacao Nilo

Coelho - S/N CEP: 56300-000 - Petrolina/PE.

Campus Juazeiro Avenida Antonio Carlos Magalhdes, 510 - Santo Antonio
CEP: 48902-300-Juazeiro/BA

Campus Petrolina (Sede) Avenida José de Sa Manigoba, S/N Centro CEP: 56304-917
— Petrolina-PE.




Do transporte

Todos os alimentos deverao ser transportados em cubas de ago inox, inseridas em caixas térmicas de polietileno (hotboxes),
de modo que garantam a manutencdo da temperatura de alimentos quentes e frios durante o transporte. As cubas de ago
inox deverdo ser as mesmas que irdo para o balcdo de distribuicdo. Todos os recipientes utilizados para o transporte de
alimentos deverdo estar integros e higienizados de forma adequada.

As cubas deverao estar devidamente etiquetadas contendo as seguintes informacdes: horario final de preparo, temperatura e
horério inicial e final do envase de cada lote, bem como a identificacdo da preparacio, lote e respectivo peso e/ou numero
de porgdes.

Realizar de maneira adequada a entrega e transporte de refeicdes e insumos: preparacdes quentes e frias deverdo ser
acondicionadas separadamente e de modo a manter a temperatura preconizada pela legislacdo vigente. Os hotboxes
contendo as preparagdes devem estar dispostos sobre estrados/prateleiras de material lavavel e resistente.

O horério e a temperatura das preparagdes devem ser verificados no momento do envase (apds a coc¢do) e apos o
recebimento nos RUs, sendo registrado em planilhas de controle de tempo e temperatura de preparacdes transportadas; a
CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos equipamentos durante todo o
processo de distribuigao.

As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparacdes ja fornecidas aos usuarios dos
restaurantes universitarios da CONTRATANTE , mantendo o padrio de qualidade exigido pela CONTRATANTE.

A distribui¢do do inicio ao final das refeigdes ocorrerd em todos os restaurantes da CONTRATANTE, mantendo o
quantitativo adequado de funcionarios em cada unidade; As loucas e utensilios deverdo ser disponibilizados em numero
suficiente para atendimento de todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual
aumento de demanda.

Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes devem ser mantidos limpos de acordo com a necessidade/fluxo e
organizados, assim como a reposi¢ao das preparagdes, que deve ser realizada em tempo adequado para ndo comprometer o
fluxo de distribuig3o.

As preparagdes devem ser entregues nos RUs campi Petrolina Sede (caso a produgdo seja externa), Ciéncias Agrarias,
Juazeiro e em sua totalidade, garantindo que os itens que compdem o cardapio do dia atendam satisfatoriamente a
demanda, ndo faltando nenhum item aos usuarios durante a distribuigdo. Realizar de maneira satisfatoria a distribui¢ao das
refeigdes. Devera ser realizada a reposig@o destes itens em tempo adequado para ndo afetar o fluxo dos usuarios.

Todo o transporte e descarregamento de alimentos ou preparagdes para as demais unidades é de total responsabilidade da
CONTRATADA que deve possuir veiculo(s) do tipo bau compativeis com a quantidade e a especificidade das preparagdes
a serem transportadas ¢ deverdo ser ¢ estar em boas condigdes de limpeza, revestidos internamente de modo apropriado,
com juntas vedadas, proporcionando temperatura adequada aos alimentos. O transporte das preparagdes devera ser feito
exclusivamente em veiculos para alimentos destinados ao consumo humano, que atendam as especifica¢des técnicas das
legislagoes sanitarias vigentes (RDC n° 216/2004, RDC n° 275/2002).

Dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria ¢ documentagdo atualizada para transporte de alimentos
(certificado de realizag@o dos servigos de desinsetizagdo e desratizagdo, por empresa especializada). O certificado devera
conter pelo menos as seguintes informagdes: data de execugdo e validade/garantia dos servigos, placa e modelo do veiculo
onde os servigos foram prestados e dados (CNPJ, nome e telefone para contato) da empresa prestadora dos servigos. Os
servicos de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo estar dentro da validade/garantia no ato de todas as entregas.

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

A Contratada deve cuidar para que a operagao de carga e descarga sejam executadas em local protegido, além de realizar
higienizagdo (limpeza e desinfecgdo) dos veiculos para o transporte diariamente e sempre que houver necessidade, com
produtos registrados no Ministério da Satde e usados conforme fabricante, sem deixar residuos; realizar manutengéo
corretiva e preventiva dos veiculos usados no transporte dos alimentos, ndo acarretando 6nus 8 CONTRATANTE.

Para entrega das refeigdes, sera necessario:

Que a CONTRATADA disponha de equipamentos, mao de obra, insumos, e todos os materiais e recursos para a entrega e
distribui¢do de refeicdes, de acordo com o padrio de qualidade estabelecido na contratagdo;



Que a CONTRATADA esteja capacitada a fornecer as refeicdes, de segunda a sexta feira, respeitando o cardapio
produzido pela equipe de nutrigdo da Contratada, e na quantidade necessaria para atender a comunidade académica,
respeitando frequéncias, per capitas e por¢des definidas no Termo de Referéncia;

Que a CONTRATADA atenda os horarios estipulados pela Administragio;

Que a CONTRATADA produza as refeicdes dentro dos mais rigidos padrdes de higiene, seguranca e responsabilidade
ambiental, com base na legislacdo vigente;

Que a cozinha sede de produgdo das refeicdes da CONTRATADA esteja a no maximo 15 Km do local de distribuigdo,
caso a mesma ndo seja no RU Petrolina (Sede).

Sobre a questdo dos municipios onde podera estar localizada a Unidade de Produgdo Externa, foram definidos dois
(Petrolina e Juazeiro). Essa distancia garante uma seguran¢a maior para essas refeigdes, devido ao pouco tempo de
transporte entre a Unidade de Producdo e os RUs, e garante, também, a qualidade e agilidade necessarias para atender a
demanda da Universidade. A distancia de 15 km foi definida como a maxima aceitavel pela Univasf. Uma distancia maior
do que esses 15 km, poderiam causar sérios riscos que impactariam a qualidade e seguranca das refei¢des servidas para a
Comunidade Académica.



ANEXO V - SISTEMA DE CONTROLE DE ACESSO

ITEM I — Software

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Trata-se de software aplicativo que devera ser totalmente compativel com os equipamentos
existentes.

Trata-se de software aplicativo que proporciona a operacdo integrada de equipamentos,
teclados, cartdes e leitores biométricos, agregando as funcionalidades planejadas no ambito
da Universidade Federal do Vale do Sao Francisco.

A partir do nucleo padrao normalmente comercializado pela CONTRATADA no mercado,
o software aplicativo deve ser adaptado (“customizado”) para atenderas necessidades de
controle de acesso de pessoas no restaurante universitario.

A CONTRATANTE se responsabilizara pelo licenciamento do software basico (sistemas
operacionais, servidores de aplicacdo, sistemas gerenciadores de banco de dados, entre
outros) instalado na maquina virtual do computador servidor provido pela UNIVASF para
funcionamento da solugdo.

Todos os softwares necessarios para o funcionamento da solugdo deverdo ser licenciados
em nome da UNIVASEF;

O software de controle acesso deve reconhecer automaticamente os equipamentos
contemplados na solugdo, através de seus enderegos IP.

Gerenciar a comunicagdo com as catracas em ambiente de rede local (ethernet) e rede de
longa distancia (MPLS), utilizando o protocolo TCP/IP, ou outra solucdo mais adequada
com trafego seguro.

Implantar e gerenciar politicas de controle de acesso definidas pela UNIVASF nas catracas.

Disponibilizar verificacdo biométrica como uma solug@o perfeitamente integradacom os
outros modulos do sistema. Através da medi¢do ¢ comparagdo das impressdes digitais, o
sistema deve poder verificar a identidade dos individuos inscritos. Como a biometria, nesta
solugdo, sera utilizada de forma embutida nocartdo smart card mifare, o sistema nio deve
requerer o uso de licenga para captura de dados biométricos.

Cadastrar e gerenciar informagdes dos discentes, servidores, fornecedores, prestadores de
servicos e visitantes.

Gerenciar a implantagdo de politicas de acesso de forma centralizada, replicando essas
informagdes nas catracas.

Permitir a autorizagdo de acesso pelos seguintes meios: apresentagdo de cartdo de
proximidade tipo smart card; identificacdo biométrica e digitacdo de senha.

Permitir localmente e remotamente, via software, o bloqueio e desbloqueio individualizado
de catraca, bem como remotamente, via software, o bloqueio e desbloqueio de um grupo de
catracas.

Permitir que o visitante ja cadastrado ndo precise ser recadastrado em visitas posteriores,
bastando apenas informar o nimero do documento de identificagdo ou nome, para que seu
cadastro seja recuperado.

Permitir a criagdo de agenda corporativa, com o agendamento antecipado de visitas e
compromissos (via interface proprietaria nao WEB).

Controlar, nativamente, prazo de validade ou tempo de expiragdo para todos os cartdes
cadastrados e emitir aviso no sistema e na catraca quando da tentativade acesso de usuario
utilizando cartdo com prazo de validade expirado.

Os cadastros de usuarios/visitantes deverdo conter no minimo as informagdes: nome; n° do
documento de identificacdo e 6rgdo emissor; tipo de pessoa (Discente, servidor, prestador
de servigo terceirizado, visitante, etc); data do cadastro; telefone de contato; empresa e
imagens do cadastramento do visitante.
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37.

38.

Os cadastros de acesso dos visitantes deverao conter no minimo as informagdes: unidade a
ser visitada; nome e matricula do servidor a ser visitado; telefone da unidade e nimero do
cracha fornecido.

Os registros de acesso de todos os usuarios (discentes, servidores, terceirizados e
visitantes) deverdo ser armazenados e conter no minimo as seguintes informagdes
essenciais para fins de auditoria e pagamento por refei¢do consumida: catraca acessada,
data, horario, e identificaciao uinica do usuario (nimero do cartdo, matricula SIAPE ou
CPF/cédigo do visitante).

Possibilitar agregacdo de novos dados aos cadastros pelo gestor do sistema, por meio de, no
minimo, 5 campos adicionais livres com defini¢do de rétulo nasrespectivas interfaces.

Tratar, nativamente, impressdes digitais capturadas por meio dos leitores biométricos de
cadastramento das catracas, permitindo tanto o cadastramento de pessoas autorizadas
quanto a validac@o do acesso dessas pessoas.

Permitir a exportagdo e leitura direta dos registros de controle de acesso para integrag@o
com sistemas aplicativos da UNIVASF.

O software devera possuir uma janela de transa¢des online, onde deverdo ser apresentadas
todas as transagOes ocorridas nas controladoras e no sistema, em tempo real. As transagdes
poderdo ter cores especificas, para sua facil identificacdo.

Possuir telas em portugués referentes a campos e funcionalidades.

O gerenciador de funcionamento das catracas e leitores devera impedir a duplaentrada e
saida.

Possuir reposta rapida na liberagdo de varios acessos em catracas e portas ao mesmo tempo,
garantindo acessos simultaneos de usudrios cadastrados em todos os pontos.

Permitir pesquisa de visitantes na base de dados, pelo numero do documento, por parte do
nome, pela organizacdo de origem ou por pessoa visitada, para facilitar a recuperacdo pelo
recepcionista do registro do visitante a partir de suasegunda visita.

Permitir pesquisa na base de dados de servidores/discentes/terceirizados por parte do nome,
nimero de documento, nimero de matricula ou campus da UNIVASF em que trabalha.

Suportar verificagdo, pelo recepcionista, de eventual restrigdo de acesso de visitante
registrado no sistema.

Possibilitar geragdo flexivel de relatdrios por meio de ferramenta associada ao software
aplicativo, que permita ao usudrio combinar dados do sistema sob demanda e desenhar o
relatorio sob medida, no conceito business intelligence.

Registrar, em trilhas de auditoria contendo data, hora, minuto e segundo, usuario
responsavel por qualquer inclusdo, alteracdo e exclusdo de dados na base do sistema, com
opcdo de desligamento seletivo desses registros apenas pelo gestor do sistema e com
interface especifica para consulta e pesquisa do contetido das trilhas de auditoria.

Controle de acesso a visitante configuravel por uma entrada e uma saida, ou por prazo:
hora, dia, semana, més, entre outros.

Impedir, automaticamente, o acesso apos o periodo de permanéncia determinado.

Emissdo de alarme quando da tentativa de acesso com cadastro ja baixado (o cadastro
baixado gerara alerta, associado ao registro do usuario).

Permitir usuarios por periodo pré-definido, de modo que, ao seu término automaticamente
o cracha seja baixado do cadastro, ndo sendo mais permitidoo acesso.

Permitir a inabilitacdo de cartdes quando: extraviados, vencidos ou por razdes definidas
pela UNIVASEF.

Garantir, nativamente, validade simultdnea de apenas um cartdo por pessoa. Por exemplo,
ao cadastrar um cartdo provisorio, o sistema deve tornar invalido o cartdo original pelo
mesmo tempo de validade do cartdo provisério. Outro exemplo é bloquear a entrega de
cartdo para visitante que tenha outro cartdo sem baixa no sistema.

Indicar o motivo pelo qual a solicitagdo de acesso ndo foi concedida (local ndo autorizado;
horario néo autorizado; cartdo invalido; etc.).
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Dispor de mecanismo de backup parametrizado, que permita ao gestor do sistema definir
critérios para copia e limpeza periddica da base de dados do sistema.

Possuir a funcdo de “Livro de Ocorréncias” (registros em campo livre).

Permitir o controle de ocupagdo (contagem de usudrios) em areas especificase bloquear o
acesso, mesmo com cartdo valido, quando o nimero maximo de pessoas dentro de
determinada area for excedido.

Apresentar, nativamente, mensagens de erro com informagdes necessarias para a solucdo
ou contorno da situagdo de erro.

Ter capacidade de reverter fungdes de efeito drastico, como iminentes exclusdes de dados
da base.

Apresentar, nativamente, alertas claros para as consequéncias de uma determinada
confirmagao.

Dispor, nativamente, de opcdo de completa visualizacdo no monitor do computador, para
todos os relatorios gerados, antes da opcao de envio para impressora configurada.

Apresentar ajuda online, com acesso aos topicos do manual do usudrio de modo sensivel ao
contexto, a partir de qualquer interface do software.

Apresentar os eventos de alarme em tela especifica e permitir a configuragdo de 20
diferentes niveis de prioridades para os alarmes.

Permitir que sejam atribuidas diferentes cores para cada tipo de alarme. E que sejam
configuradas respostas e instru¢des padronizadas para reconhecimento de determinados
alarmes.

Fornecimento de cartdo smart card, compativel com o sistema indicado.
Apresentar os seguintes tipos eventos de acesso:

® Acesso Efetuado - este evento deve ser apresentado quando um cartdo valido ou uma
biometria valida for apresentada a um leitor do sistema e o acesso for efetivamente
concretizado;

® Acesso Permitido, porém Entrada ndo Efetuada - este evento deve ser apresentado
quando um cartdo valido ou uma biometria valida for apresentada a um leitor do
sistema, sem que o acesso seja concretizado;

® Acesso Negado - este evento deve ser apresentado quando uma tentativa de acesso
ilegal ocorrer no sistema;

® (Cartdo Perdido - este evento deve ser apresentado quando um cartdo com status como
“perdido” for apresentado a um leitor do sistema.
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1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23402.042653/2025-03

2. Descricao da necessidade

O Restaurante Universitario, sob a coordenagdo da Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil (PROAE), é uma unidade destinada a oferecer refeices de
qualidade a estudantes, docentes, servidores técnico-administrativos e pessoal a servigo da UNIVASF de empresas terceirizadas contratadas, além de
constituir um espago de convivéncia e integragdo da comunidade universitaria.

O atendimento dos Restaurantes Universitarios (RU Petrolina, RU Ciéncias Agrarias (CCA) e RU Juazeiro-BA) possibilita a permanéncia dos
estudantes nos respectivos campi, evitando gastos financeiros e otimizando o tempo dos discentes, contribuindo para a melhoria do desempenho
académico. No ano de 2025, a rede de RU's da UNIVASF forneceu cerca de 196.707 refeicles, para estudantes subsidiados e Comunidade Académica,
distribuidas entre café da manha, amoco e jantar.

Ressalta-se a importancia do RU como um instrumento de seguranca alimentar e nutricional e o programa de assisténcia estudantil de maior
abrangéncia. Através da oferta de uma refeicdo de qualidade oferecida a pregos subsidiados, €le possibilita a democratizagdo das condi¢Ges de
permanéncia dos jovens na educagdo superior publicafederal.

A estrutura fisica dos Refeitorios Universitarios da UNIVASF (Petrolina Sede, CCA e Juazeiro), embora adequada, demonstrou-se mais estratégica
quando utilizada para recebimento e distribuicdo de refeigdes. A gestdo da produgdo in loco em multiplos campi acarreta maior exposi¢ao a custos de
manutencdo e de pessoal. Por isso, a centralizag8o da producdo em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) industrial externa ou situada em um
dos campi, com o fornecimento de refei¢Bes transportadas, € o modelo que oferece maior vantaj osidade e seguranca paraa UNIVASF.

A produgdo em uma Unica Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) garante que todos os RUs recebam o mesmo padrdo de qualidade e composi¢éo
nutricional, o que é fundamental para o programa de assisténcia estudantil.

Justificativa da Urgéncia, Vantajosidade e Mudanca de Modelo

Em face do exposto, e considerando o histérico recente de inviabilidade e inexecucdo do modelo de preparo in loco nos trés RU’s (conforme
evidenciado no Contrato n°® 026/2025 — Processo Administrativo em curso), faz-se urgentemente necessaria a contratacao de servico de fornecimento de
refeigdes prontas e transpor tadas para toda a rede de RUs (concentrando a produgdo em apenas uma unidade ou na unidade de producdo externa).

A opcao pelo modelo de refeico transportada é a solucéo mais vantajosa paraa UNIV ASF pel os seguintes fatores:

1 - Vantajosidade Econdmica e Operacional: A centralizacdo da produgdo na UAN industrial em apenas uma unidade, seja ela da Contratada ou da
UNIVASF, elimina a necessidade de manter trés equipes de producdo distintas e infraestruturas operacionais duplicadas nos campi. 1sso gera
significativa economia de escala para a Contratada, que deve ser revertida em um custo unitario mais competitivo paraa UNIVASF.

2 - Padronizacdo Técnica e Nutricional: A produgdo em um Unico local garante a padronizagao rigor osa da composicdo e qualidade das refeicdes
servidas em todos os trés campi. 1sso é essencial para o controle nutricional, elimina variactes entre RUs e facilita a fiscalizagdo do cumprimento das
especificagdes da Ficha Técnica.

3 - Reducdo de Custos Indiretos da UNIVASF: O modelo transportado elimina ou reduz drasticamente a responsabilidade da UNIVASF pelos custos
e pela gestdo e fiscalizacdo da manutencdo preventiva e corretiva dos eguipamentos de producdo (fogdes industriais, cAmaras frias de grande porte,
etc.).

Portanto, para que ndo ocorra a descontinuidade na prestagdo do servico dos RU’s, faz-se necesséria a realizagdo de um novo processo licitatorio, com a
mudanca da abor dagem de refei¢des produzidas de forma centralizada, em unidade de producéo externa ou nas dependéncias do RU Petrolina
(sede), e transportadas para os demais RUs, a fim de garantir a regularidade, seguranca, padronizagéo e a melhor relagdo custo-beneficio para a
UNIVASF.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Coordenacdo Geral do Restaurantes Universitérios Leonardo Ferreira Neves
Diretoria de Restaurantes, Bolsas e Auxilios José de Castro Silva

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A licitante vencedora devera ser uma empresa especializada no ramo de servigos de alimentago para col etividades sadias para prestacéo de Servigos de
Alimentacdo e Nutri¢do por meio da operacionalizagéo e do desenvolvimento de todas as etapas de producao, transporte e distribui¢éo de café da manha,
almoco e jantar. Podendo a producéo ser realizada em uma UAN industrial externa ou por meio da concess@o de espaco para o Restaurante Universitério
(RU) da Sede da Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco, com distribuicdo de refei¢Bes prontas transportadas para a comunidade académica nos
RUs Juazeiro (BA) e CCA (PE).

As refeicdes de café da manh&, almoco e jantar, deverdo ser fornecidas conforme as especificidades e condicdes de execugdo constantes no termo de
referéncia e seus anexos, assegurando uma alimentagdo balanceada — tomando como referéncia adultos jovens saudaveis — e em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas, respeitando-se a culturalocal. O objeto inclui o fornecimento de: géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(descartéveis, EPI’s materiais de higiene e limpeza, entre outros), equipamentos e utensilios complementares necessérios para a perfeita execucéo dos
servigos, gas LP, méo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, além da cobertura de despesas com seguros, telefonia, abastecimento emergencial de agua, energia elétrica, internet e dgua/esgoto, sendo
sempre observadas as normas vigentes de vigilancia sanitéria.

Requisitos de qualificacdo técnica:

B Registro da empresalicitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdi¢cdo no local de suas atividades, em plenavalidade, em
conformidade com a Resolugdo CFN 378/2005.

®  No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho Regional de Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasido da assinatura do
contrato, deverd ser providenciado o respectivo registro deste érgéo regional, no prazo méximo de 30 (trinta) dias corridos a partir da assinatura
do contrato.

Indicag8o de Responsavel Técnico registrado junto ao CRN.

Comprovagéo de aptidéo para a prestacdo dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagéo,
envolvendo os seguintes servigos de producdo, transporte e distribuicdo de refei¢des, mediante a apresentacdo de atestado(s) fornecido(s) por
pessoas juridicas de direito pablico ou privado.

® O servico de refeicdo transportada devera, para efeito de comprovagdo de capacidade técnica, ser de natureza semel hante a solicitada, ndo sendo
equivalente a distribuicao de quentinhas prontas, pois o servigo solicitado é de montagem e distribuicéo no local e ndo entrega de prontos, ou
refei¢cdes previamente montadas na embal agem kits (quentinhas) ou ainda qual quer tipo de refei¢fes previamente montadas, que ndo sejam no
local de distribuicéo.

B Devera haver acomprovagdo da experiéncia minima de trés anos na prestagao dos servigos, sendo aceito o somatério de atestados de periodos
diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos, conformeitem 10.7.1 do Anexo VII-A dalN SEGES/MPDG n. 5
/2017.

B Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato
socia vigente;

B Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugao, exceto
se firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VI1I-A daIN SEGES/MPn. 5, de 2017.

B Declaragao ou atestado de capacidade técnica, comprovando o fornecimento de no minimo 50% das refei¢des diarias estimadas, 545 refeices
didrias ou 143.880 refeicdes anuais, em prestagdo de contrato continuo.

" Aprovacdo em relatdrio de andlise técnica formalizada por meio de um checklist (Anexo 1) realizado pela equipe técnicada CONTRATANTE
em visita técnica para avaliagdo das condices higiénicas-sanitérias e de funcionamento adequado em geral da Unidade de Producdo Externa da
CONTRATADA.

Para contratagdo dos servicos, os licitantes dever &o:
®  Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico.

®  Possuir composicdo de areas distintas: recepgdo de materiais, armazenamento em temperatura ambiente, armazenamento sob refrigeragéo
/congelamento, pré-preparo de hortalicas, pré-preparo de carnes, preparo de sobremesas, preparo/cocgdo, envase, expedicdo, além de area para
residuos sdlidos, érea de higienizacdo de utensilios e vestiérios para funcionérios.

®  Dispor, no minimo, de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeragdo, conservar alimentos
sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter atemperatura adequada de alimentos prontos
para o consumo e transportar alimentos prontos para o consumo (hotboxes) como condicéo para a assinatura do Contrato, conforme Anexo |1.
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Critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificagéo técnica do objeto ou como obrigagao da contratada

Respeitados os principios da razoabilidade e da proporcionalidade, a CONTRATADA devera adotar préticas de sustentabilidade e de natureza ambiental
no fornecimento na execugdo dos servigos e no fornecimento de insumos, observando, no que for cabivel, a Instrugdo Normativa n® 01, de 19 de janeiro
de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, que versa sobre critérios de
sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratagéo ou obras pela Administragéo Plblica Federal direta, autarquica e fundacional, e a Lei n®
12.305 de 02 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos.
A contratada devera assumir as seguintes préticas de sustentabilidade:

Reducdo da Geragéo de Residuos Solidos

e Utilizar produtos biodegradaveis e que causem o menor ou nenhum impacto ambiental;

e Utilizar na prestacdo do servigo copos reutilizaveis (caso necessario utilizar descartaveis, em situacdes excepcionais); e

e Reduzir o consumo e geracdo de material de escritério.

Uso Racional da Agua

o Estabelecer medidas de reducédo de consumo e uso racional da agua;

e Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da 4gua que promovam economia e evitem desperdicios, sem, no entanto, deixar de
garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

Eficiéncia Energética

e Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formacdo de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser
sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manuten¢do inadequada ou utilizacdo de combustivel de mé4 qualidade.

e Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.
® Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

e Realizar verificagGes e, se for o caso, manutengdes periédicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes
elétricas; e

® Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pela CONTRATANTE.

A contratada devera responsabilizar-se pela coleta e destinagdo adequada de 6leos e gorduras, segundo as normas ambientais vigentes, com treinamentos
periddicos dos funcionarios para conscientizacdo sobre educagdo ambiental, devendo a CONTRATADA apresentar sempre que solicitado o contrato
com a empresa responsavel pela destinacdo ambientalmente adequada do 6leo.

O prazo de vigéncia da contratacdo é de 24 (vinte e quatro) meses contados a partir da data de sua assinatura, com validade e eficacia legal apds a
publicacdo do seu extrato no PNCP - Portal Nacional de ContratacOes Publicas, tendo inicio e vencimento em dia de expediente, devendo-se excluir o
primeiro e incluir o Gltimo, podendo ser prorrogado no interesse das partes, desde que comprovado o preco vantajoso, por até 10 (dez) anos na forma dos
artigos 106 e 107 daLei n° 14.133, de 2021.

A partir das informagdes levantadas, pode-se classificar os servigos pretendidos como comuns, nos termos do art. 1° da Lei 10.520/2002, e como 0
objeto da contratagdo refere-se ao fornecimento de refei¢des, o contrato fica caracterizado como continuado sem dedicagdo exclusiva de mao de obra.

O Anexo |11 lista as especificages técnicas dos servigos a serem prestados.

5. Levantamento de Mercado
5-LEVANTAMENTO DE MERCADO

Em atendimento ao art. 18, §1°, inciso V, da Lei n° 14.133/2021, procedeu-se ao levantamento de mercado para identificacdo das solu¢des disponiveis
para a prestacdo de servicos de producdo e fornecimento de refei¢coes aos Restaurantes Universitarios da UNIVASF.

Solucdes Identificadas
5.1 - Foram identificados trés modelos predominantes no ambito das IFES:
I — Producao direta pela Administragao:

Modelo no qual a prépria institui¢do executa a aquisi¢cdo de insumos e realiza a producao das refei¢des, assumindo integralmente a gestdo operacional.
Tal modelo exige estrutura administrativa robusta, maior alocacdo de recursos humanos e amplia a complexidade logistica.
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II — Producgao descentralizada nas dependéncias de cada campus:
Empresa contratada produz localmente em cada unidade, demandando multiplas estruturas produtivas e maior custo operacional.

III — Producao centralizada com distribui¢do transportada:
Empresa especializada realiza a producao das refeicdes em unidade centralizada e promove o transporte didrio até os pontos de distribuicdo.

A producao centralizada pode ocorrer:

a) Em cozinha industrial prépria da contratada; ou
b) Nas dependéncias do Restaurante Universitario do Campus Petrolina Centro, mediante concessdo onerosa de uso, com posterior transporte para 0s
demais campi.

5.2 - Analise Técnica da Alternativa Adotada

Apbs andlise técnica e administrativa, concluiu-se que a produgao centralizada com distribuicdo transportada constitui a solu¢dao mais adequada,
considerando:

® Maior racionalizacdo de custos;

® Fconomia de escala;

® Padronizagao do processo produtivo;

® Simplificacdo da fiscalizacao contratual;

® Reducdo de riscos operacionais para a Administracao.

O Termo de Referéncia prevé que a defini¢do quanto ao local de producao ficara a critério da empresa vencedora, desde que atendidos todos os
requisitos técnicos, sanitarios e operacionais estabelecidos pela Administragao.

5.3 Conclusao

O mercado demonstra-se apto a atender a demanda nos moldes propostos, havendo niimero suficiente de empresas especializadas em alimentacao
coletiva com capacidade técnica para produgdo centralizada e fornecimento transportado.

Dessa forma, considera-se tecnicamente vidvel e economicamente adequada a ado¢do do modelo de producéo centralizada com distribuicéo transportada.

6. Descricao da solucdao como um todo

Execucéo do Servico

a) Producdo das refeicdes, que devera ocorrer nas dependéncias do RU Petrolina (Sede) ou em uma unidade de produgdo externa da Contratada, e a
distribuicdo nos demais RUs (CCA e Juazeiro). As refeicdes incluem café da manha (apenas RU CCA), amoco (nos trés Rus) e jantar (exceto RU
CCA) para a comunidade universitaria da Universidade Federa do Vale do S8o Francisco, unidades Petrolina, Juazeiro e CCA, de segunda & sexta-feira
durante o periodo letivo, conforme calendéario aprovado pelo CONUNI, incluindo o periodo de férias; além de outros fornecimentos, de acordo com
solicitagdo prévia;

b) A execucdo do servico, abrangendo: aquisicdo de matéria-prima em conformidade com o especificado no termo de referéncia; manipulagdo e preparo
das refeicbes; fornecimento das refeices e dos materiais de consumo em geral (utensilios, materiais de limpeza, entre outros necessarios a perfeita
execucdo do servico); disponibilizacdo de m&o de obra especializada; pessoa técnico, operacional e administrativo em nimero suficiente para efetivagdo
do servico; disponibilizagdo, quando necessario, de mobilidrio para o refeitério, transporte adequado e compativel com o volume de refeicoes,
observadas as normas vigentes da vigilancia sanitéria;

¢) Todos os equipamentos (bal cdo, cubas, refresqueira, etc) necessérios para a operagéo, deverdo ser fornecidos pela contratada;

d) Transporte: Por conta da Contratada e de forma a garantir as condi¢des higiénico sanitarias, temperatura e conservagdo adeguadas, com vistas a
manter a qualidade ideal para o fornecimento, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

€) Porcionamento: Nas dependéncias da Contratante.

As refeicOes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, em que o usuério podera se servir a vontade de todos os pratos, exceto o
prato principal, incluindo a opgdo vegetariana, pao/torrada, sanduiche, bolo, suco e sobremesa, que deverdo ser servidos/controlados pelos funcionérios
da CONTRATADA.

A CONTRATADA devera servir as refeigdes em pratos rasos de louga branco acompanhados de bandejas de pléstico, cumbuca (bowl) de louca branca
(café da manha e jantar), com talheres em ago inoxidavel, devidamente higienizados, embal ados individual mente em saco de papel. Para as sobremesas
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elaboradas (doces) deverdo ser disponibilizados recipientes descartdveis com tampa (100 mL). Além dos utensilios ja citados, também devera ter
disponiveis copos e canecas reutilizaveis para sucos, café e leite (de vidro, cerdmica, aco inoxidavel ou PV C de boa qualidade - minimo 250ml).

Os alimentos dever&o ficar expostos apropriadamente, de modo a evitar exposi¢des aos agentes contaminadores, infecciosos, bem como alteracBes do
bindmio tempo/temperatura.

No preparo dos alimentos, a CONTRATADA devera obedecer as normas rigorosas de higiene, conservagéo e produgéo determinadas para o preparo dos
alimentos, sem prejuizo de outras exigéncias regidas pelas normas que regulam esta atividade. Os servicos, objeto deste termo, serdo prestados de forma
continua, ndo sendo admitida sua interrupgdo por motivo de qual quer natureza, sem justa causa e prévia comunicagdo a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo méximo de 1 (um) més apds o inicio da operacionalizagdo dos servigos contratados,
0 Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devidamente adequados & execugdo dos servigos
contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e em até 30 (trinta) dias
apos a assinatura do contrato, prorrogavel por igua periodo mediante justificativa, o Alvara de Funcionamento e a Licenca Sanitaria do local de
producdo de refeicdes.

Da Producéo nas Dependénciasda CONTRATANTE (Campus Petrolina Sede)

Caso aCONTRATADA opte por realizar a produco das refei¢des nas dependéncias do Restaurante Universitério de Petrolina Sede, incidirdo os
seguintes critérios de ressarcimento e outorga em razao da utilizaggo dainfraestrutura fisica e do consumo de utilidades, conforme sintetizados no
quadro abaixo:

Item de Cobranca ||Base de Célculo/ Férmula Fonte de Referéncia/ Fundamentacéo

Nota Juridica n°® 00008/2025/PFUNIVASF.
Outorga (Aluguel) ||1% sobre o faturamento mensal bruto das refei¢des produzidas.

+2
Agua e Esgoto Consumo (m3) x Tarifa Vigente (Agua + Esgoto). Tabela Tarifaria da concessionérialocal (COMPESA).
EnergiaElétrica $0,73x Q x (CUE + Band.) Coeficiente técnico e faturada NEOENERGI A PE.

Da Outorga pelo Uso da Estrutura Fisica (Concessao Oner 0sa)

A CONTRATADA deverarecolher o percentual de 1% (um por cento) incidente sobre o faturamento mensal bruto relativo as refeigoes ef etivamente
produzidas e fornecidas na referida unidade.

A metodologia de cobranca fundamenta-se na Nota Jur idica n® 00008/2025/PROCURADOR-CHEFE/PFUNIVASF/PGF/AGU , quevalidaa
aplicacdo do percentual sobre o valor das refeigdes consumidas més a més como forma de remuneragdo pelo uso do bem publico.

Parafins de apuragdo, considerar-se-a o total de refei¢des registradas e validadas pela fiscalizag8o contratual no més de referéncia.

O recolhimento sera efetuado mediante Guia de Recolhimento da Unido (GRU), a ser apresentada junto a fatura mensal, com prazo de pagamento até o
10° (décimo) dia Util do més subsequente ao da prestacdo do servigo.

Do Ressar cimento de Agua e Esgoto

O consumo de agua sera apurado mediante leituramensal de hidrémetro exclusivo, realizada conjuntamente por representantes da CONTRATADA eda
Fiscalizagdo da CONTRATANTE.

O valor devido sera calculado multiplicando-se o consumo medido (m3) pelo somatério das tarifas vigentes de &gua e esgoto praticadas pela
concession&rialocal (COMPESA ou sucessora), conforme a Tabela Tariféria vigente na data da apuracéo.

Vaor Devido (R$) = Consumo (m3) x (Tarifa Agua + Tarifa Esgoto)

Do Ressarcimento de Energia Elétrica

O ressarcimento de energia el étrica ser4 calculado com base no volume de producdo mensal, utilizando o coeficiente técnico de eficiéncia energética.
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O célculo observara a seguinte férmula, baseada nos custos unitérios informados na fatura da concessionéria (NEOENERGIA PERNAMBUCO ou
sucessora):

Valor Devido (R$) = 0,73 x Q x (CUE + Band.)

Onde: Q = Quantidade total de refei¢les produzidas no més; CUE = Custo Unitério Equivalente do kWh dafatura da concessionéria; Band. = Adicional
de bandeira tarifaria vigente no periodo.

Do controle de acesso ao Restaur ante Universitario
A CONTRATADA devera adquirir as catracas e implantar um sistema de controle de acesso compativel conforme especificagdes no Anexo V.

O envio darelagdo dos usuérios subsidiados € de responsabilidade da CONTRATANTE, de modo a garantir o direito ao subsidio parcial, apenas para os
alunos regularmente matriculados na UNIV ASF que se enquadram no perfil de vulnerabilidade social.

Usuérios de categorias ndo contempladas com subsidio Prioridade 1 (P1) por parte da UNIVASF deverdo pagar o valor contratual darefei¢éo.

A critério da CONTRATADA podera ser cobrado valor diferenciado para visitantes ndo pertencentes a comunidade universitaria da UNIVASF,
mediante anuénciada CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera recolher, através do seu caixa, os valores referentes a0 pagamento de todas as refei¢cdes e sera de responsabilidade da
CONTRATADA arcar com todos os 6nus para aquisicao de equipamentos eletronicos e/ou sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em
dinheiro, cartéo de débito e/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas adotados.

O numero de refeigdes subsidiadas devera ser repassados a UNIVASF, por meio fisico e digital, através dos relatorios didrios das refeigdes subsidiadas
fornecidas até as 12:00 horas do dia Util subsequente ao relatério, para os fiscais do contrato que deverdo manter o controle para posterior emissdo de
nota fiscal da contratada. Ao final de cada més, a CONTRATADA devera entregar um relatério com o resumo gera de todos os alunos subsidiados,
separado por RU, contendo o nome, CPF e o nimero de refei¢des consumidas por eles.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A UNIVASF avaliou o consumo dos meses e anos anteriores. Com base nos dados de acesso e com o calendario académico previamente divulgado é
possivel estimar a quantidade de usuarios esperada. No entanto, aspectos climatol égicos, eventos, fluxos de aulas e de provas podem provocar variagdes
na quantidade do publico consumidor.

Para subsidiar a estimativa do quantitativo a ser licitado foi considerado o volume de refei¢es consumidas entre o periodo de janeiro de 2024 a
dezembro de 2025, excluindo para o célculo, os primeiros 2 meses de 2025, para o0 RU Juazeiro (em decorréncia do fechamento devido ao recesso) e o
més de marco/25 para os 3 RUs por conta de auséncia de contrato vigente.

O quadro a seguir apresenta o nimero de refeigbes consumidas nos Restaurantes Universitarios da UNIVASF, a partir dos dados consolidados nos
relatorios de refei¢gBes consumidas dos RUS, entre os anos de 2024 e 2025.

Refeigdes servidasno RU CCA

Total de Refeigdes servidas Total de Refei¢des servidas
(subsidiadas + n&o subsidiadas) subsidiadas (P1)
Meses 2024 2025 Meses 2024 2025

Jan café- 118 café-0 Jan café- 116

café-0

amogo - 320 | amogo - 163 almoco - 292
amogo - 130

Fev café - 326 café-0 Fev café- 321 café-0
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amogo - 885 | amogo - 515 almogo - 815 almogo - 380
Mar café - 2669 *café- 0 Mar café - 2559 *café- 0
almogo- 4981 | *amoco-0 almogo - 4445 *almogo - 0
Abr café- 2748 café- 971 Abr café - 2577 café- 935
almogo - 4985 | amoco - 2124 amogo - 4387 almoco - 1982
Mai café - 2693 café- 2213 Mai café - 2522 café- 2115
almocgo - 4799 | almocgo - 4751 almoco - 4246 almogo - 4378
Jun café - 2314 café - 2128 Jun café - 2146 café - 2051
almogo - 4308 | amogo - 4402 amogo - 3738 almogo - 3996
Jul café- 494 café - 1260 Jul café - 468 café- 1182
amogo - 941 | amogo - 2317 almoco - 725 almocgo - 2122
Ago café - 1489 café- 955 Ago café- 1391 café- 912
almogo - 3028 | amoco - 2113 almogo - 2423 almogo - 1842
Set café - 3105 café - 2006 Set café - 2703 café- 1915
almoco - 5588 | almogo - 3922 almogo - 4806 almoco - 3536
Out café - 2684 café - 2543 Out café - 2251 café - 2423
almoco - 4639 | almoco - 5269 almoco - 3951 almocgo - 4835
Nov café - 2415 café - 2353 Nov café - 2231 café - 2259
almoco - 4457 | almogo - 5585 amoco - 3799 amoco - 5157
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subsidiadas) nos
anos 2024 e 2025

subsidiadas (P1)
nos anos 2024 e
2025

Dez café - 1434 café- 1258 Dez café - 1281 café - 1209
almogo - 2490 | amogo - 2942 almogo - 2085 almogo - 2708
Total de RefeicBes Total de Refeicles
servidas servidas
ENELIEES S MED 113.700 102.345

O quadro a seguir apresenta 0 numero de refeicdes consumidas nos Restaurantes Universitarios da UNIVASF, a partir dos dados consolidados nos
relatérios de refei¢cBes consumidas dos RUs, entre os anos de 2024 e 2025.

*Periodo que ndo havia contrato vigente

Refeicdes servidasno RU Juazeiro
Total de RefeicOes servidas Total de Refei¢Oes servidas
(subsidiadas + nao subsidiadas) subsidiadas (P1)
Meses 2024 2025 Meses 2024 2025

Jan amocgo - 153 amogo — O* Jan amogo — 153 almogo — O*
Jantar - 70 Jantar - O* Jantar - 70 Jantar - 0

Fev almogo - 511 almogo — O* Fev almoco - 446 almogo — O*
Jantar - 181 Jantar - 0* Jantar - 178 Jantar - 0*

Mar amogo - 6750 | amogo - 0** Mar amoco - 6081 Almogo - 0**
Jantar - 3443 Jantar - 0** Jantar - 3421 Jantar - 0 **

Abr amogo - 6313 | amogo - 2575 Abr amoco - 5573 Almocgo - 2437
Jantar - 3117 | Jantar - 1336 Jantar - 3073 Jantar - 1331

Mai amogo - 6021 | amogo — 5680 Mai amoco - 5240 almogo — 5416
Jantar - 2885 | Jantar - 3093 Jantar - 2845 Jantar - 3084
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Jun almogo - 4873 | amogo — 5131 Jdun amocgo - 4388 almogo — 4898
Jantar - 2536 | Jantar - 2828 Jantar - 2507 Jantar - 2819
Jul amogo - 785 | almogo — 2362 Jul amogo - 704 almogo — 2292
Jantar - 405 Jantar - 1500 Jantar - 393 Jantar - 1489
Ago almoco - 3491 | amogo — 2432 Ago amocgo - 3030 almogo — 2383
Jantar - 1695 | Jantar - 1417 Jantar - 1688 Jantar - 1412
Set amogo - 7596 | amogo —5703 Set amoco - 6169 almogo — 5541
Jantar - 3695 | Janter - 2988 Jantar - 3391 Jantar - 2987
Out almocgo - 6327 | almogo — 6126 Out amogo -5237 almogo — 5934
Jantar - 2994 | Jantar - 3269 Jantar - 2742 Jantar - 3269
Nov amocgo - 6011 | amogo — 5684 Nov amocgo - 4978 almogo — 5467
Jantar - 2851 | Jantar - 3060 Jantar - 2499 Jantar - 3037
Dez amogo - 4094 | amogo —3512 Dez amocgo - 3245 amogo — 3365
Jantar - 2015 | Jantar - 1944 Jantar - 1759 Jantar - 1912
Total de Refeicoes Total Refeicdes
servidas servidas
(subsidiadas +
e e 139.452 subsidiadas (P1) 128.883
nos anos 2024 e nos anos 2024 e
2025 2025
* RU fechado devido ao recesso. ** Periodo que ndo havia contrato vigente
Refeicdes servidas no RU Petrolina
Total de Refeicles servidas Total de Refeicles servidas
(subsidiadas + n&o subsidiadas) subsidiadas (P1)
[] I —
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Meses 2024 2025 Meses 2024 2025
Jan amocgo - 1733 almoco - 951 Jan almogo - 1633 almogo — 918
Jantar - 671 Jantar - 469 Jantar - 668 Jantar - 466
Fev almogo - 2617 | amogo - 2538 Fev almocgo - 2396 almocgo — 2170
Jantar - 1014 Jantar - 1192 Jantar - 1001 Jantar - 1086
Mar almogo - 7785 almogo — 0* Mar almocgo - 6936 amogo - O*
Jantar - 4270 Jantar — O* Jantar - 4195 Jantar - O*
Abr amogo- 7719 | amogo - 2711 Abr almoco - 6904 almoco - 2616
Jantar - 3999 Jantar - 1553 Jantar - 3889 Jantar - 1534
Mai almogo - 7539 | amoco — 7088 Mai almocgo - 6706 almogo — 6698
Jantar - 3947 Jantar - 4168 Jantar - 3861 Jantar - 4103
Jun amogo - 6846 | amogo — 6540 Jun almogo - 6008 almogo — 6252
Jantar - 3745 Jantar - 3703 Jantar - 3561 Jantar - 3654
Jul almogo - 2839 | amogo — 3341 Jul almogo - 2571 almoco - 3177
Jantar - 1179 Jantar - 1849 Jantar - 1168 Jantar - 1834
Ago almogo - 5234 | amogo — 4158 Ago almogo - 4769 almogo - 4019
Jantar - 2643 Jantar - 2061 Jantar - 2601 Jantar - 2040
Set almogo - 8707 | amocgo — 7867 Set amogo - 7645 almogo — 7542
Jantar - 4430 Jantar - 4080 Jantar - 4282 Jantar - 4040
Out almogo - 6933 | amocgo — 7455 Out almocgo - 6189 amogo — 7162
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Jantar - 3729 Jantar - 3969 Jantar - 3650 Jantar - 3905
Nov almogo - 6811 | amocgo — 7823 Nov almoco - 6086 almogo — 7326
Jantar - 3493 Jantar - 4119 Jantar - 3392 Jantar - 4062
Dez almoco - 5447 | amogo — 5835 Dez almogo - 4818 almogo — 5587
Jantar - 2573 Jantar - 2807 Jantar - 2496 Jantar - 2771
Total de Refeicles Total de
servidas Refeicdes
(subsidiadas + n&o servidas
subsidiadas) nos 192.180 180.387
anos 2024 e 2025 subsidiadas (P1)
nos anos 2024 e
2025

* Periodo que néo havia contrato vigente

Considerando a média de fornecimento de refei¢cdes nos anos de 2024 e 2025, estimam-se em média 1090 refei¢des subsidiadas por dia. Paraa presente
contratagdo, os quantitativos anuais estimados teréio como base a média das refei ¢des servidas nestes RUs nos anos citados, acrescentando uma margem
de 15% relacionada ao aumento esperado da demanda anualmente. A estimativa do quantitativo de refei¢Bes subsidiadas a serem fornecidas por cada

Restaurante encontra-se no quadro a seguir:

Unidade Item Estimativa de refei¢des subsidiadas

Café 100 2.200 26.400
CCA

Almoco 180 3.960 47.520

Almoco 220 4.840 58.080
Juazeiro

Jantar 120 2.640 31.680

Almoco 300 6.600 79.200
Petrolina

Jantar 170 3.740 44.880
Total 1.090 23.980 287.760

A quantidade de refeicdes a serem servidas nos Restaurantes Universitarios podera ser variavel, pelas proprias caracteristicas do calendario académico
da UNIVASF. A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a remuneracdo de uma quantidade minima diéria, mensal ou anual de refeic¢fes, cabendo
aCONTRATADA prever avariagdo do nimero de usuarios na composi¢ao de seus custos.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 6.629.779,20

Metodologia do L evantamento de Mercado

11 de 16



O Levantamento de Mercado foi conduzido com o objetivo de identificar solugdes e fornecedores capazes de atender a demanda de fornecimento de
refeicdes para os trés Restaurantes Universitérios (RU Petrolina Sede, RU CCA e RU Juazeiro-BA).

A pesguisa e aandlise de viabilidade da solugéo envolveram:

1 - Consulta a Portais Publicos de Compras: Andlise de editais, contratos e Atas de Registro de Pregos (ARP) de 6rgdos federais que contrataram o

servico de refeicdo pronta transportada, utilizando-se o Painel de Pregos como ferramenta de referénciainicial.

2 - Sondagem com o Mercado: Identificagdo e consulta a empresas do ramo de alimentacdo coletiva para verificar a capacidade de atendimento

logistico e a precificagdo para contratos com mltiplos pontos de entrega.

O Preco de referéncia foi obtido por item, através da média aritmética entre valores de amostras do “Banco de Pregos’, que mais se assemelhavam as
caracteristicas do objeto a ser contratado, e do valor de 3 (trés) propostas obtidas junto aos fornecedores por email, conforme Anexo V.

A construcdo da estimativa de prego de referéncia encontra-se explicitada no quadro abaixo:

QUADRO RESUMO DA PESQUISA DE PRECO
ITEM | Descricio Empresa Criterio de Pesquisa Valanni.HriJ MEDIA
S— Solugdes Servigos Terceirizados LTDA, CNEJ arnn An
CAFE 09,4435 502000524 Banco de pregos R% 0,11
T 158 Gomes de Matos LTDA . ] B}
CAFE CNPJ 04.228.626/0001-00 Fomecedor RS 135,97 -
: PMO Rocha Rest KT
- I ocha Restaurante, .
"AFE A a0 31,00
CAF CNPJI 11.755.976/0001-90 Fomecedor B3 31
CAFE Bomgosto .-‘ltlilm.'n[ug:ﬂ.u ].'l'[:l.-‘l:. WP - Fornecedor RS 24.00
15.724.330/0001 05
ITEM | Desericiio Empresa Critério de Pesguisa Valanni.HriJ MEDIA
. Solugdes Servicos Terceinzados LT1A, CNEPJ ) ) R
ALMOCD 09,448 S00005-34 Banco de pregos K 16,27
Samir Cavalcante Aur ME, CNPJI
- ] K . o - = [ ol 5 g
ALMOCD 18,261,810 10000 -01 Banco de pregos R$ 15,25
2 . I5M Gomes de Mattos LTDA , - RS 2342
= Al F cced LA A it
5 CNPJ 04,228 626/0001-00 areEEaat $19.97
) PMO Rocha Restaurante, ) .
ALMOC CNPJ 11.755.976/0001 -00 Fomecedor RE31.00
. Bomgosto Alimentagio LTDA, CNPI - 3
100 Jomece )
ALMOCO 15,724 330000105 Fomecedor RS 34.6(
ITEM | Descrigio Empresa Critério de Pesguisa VslannlliriJ MEDIA
- Solugtes Servigos Terceirizados LTDA, CNPJ .
JAMTAR (09,445, 500/0005-24 Banco de pregos RS 16,27
. Samir Cavaleante Aur ME, CNPJ
JANTAR Banco de pregos RS 15,25
' 18.261.811/0001-01 e e prEees S 13
158 Gomes de Mattos LTDA )
1 - ~T—— RE 2342
JANTAR CNPJ 04,228 626/0001-00 Fomecedor RS 19,57
T PMO Rocha Restaurante, F ed 0
JANTAR CNPJ 11.755.976/0001.90 prmecedor R 31,00
JANTAR Bomgosto .-":hmn:n:fr;ﬁn LTDA, CHPI - Fornecedor RS 34.60
15,724, 33000001 -05

Com base no prego de referéncia e na estimativa das quantidades a serem servidas, o célculo do valor da contratacdo caracteriza-se pelo descrito no
quadro abaixo:
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Valor Anual Global
Refeicio Quantidade Estimada | PrecodeBReferéncia | Valor Amual por ltem | Valor Anual Globaldo | com contrapartida de
: Anual (unidades)® por Item (emreais) == (em reais) Contrato (em reais) R51,50 dos alunos
subsidiados
Cafeé da Manhi 26.400 Rf19.27 R$ 508.728,00
Almogo 134 200 Rf 2342 E$ 4328 016,00 R$ 6.629.779,20 RS 619813920
Jantar Ta.5a0 Rf2342 R$1.793.035,20

* As quantidades foram estabel ecidas com base no nimero de refei¢oes fornecidas no periodo de janeiro/2024 a dezembro/2025 (os Ultimos 24 meses),
excluindo para o calculo, os primeiros 3 meses de 2025, para o RU Juazeiro e apenas 0 més de margo para os demais, em decorréncia do fechamento do
RU Juazeiro devido ao recesso e auséncia de contrato vigente no més de margo/25 para os 3 RUs. Acrescidas de uma margem de seguranca de 15%,
conforme justificativa no Item 2.4 deste Termo de Referéncia.

** Precos de referéncia— valores encontrados utilizando o critério da média aritmética através de pesquisa de pregos obtida no site Painel de Pregos e
cotacOes junto aos fornecedores.

Sendo assim, em um ano de contrato a Universidade tera um gasto aproximado de R$ 6.629.779,20 com os restaurantes universitarios, caso haja
subsidio integral da universidade para as 287.760 refeicdes. Porém, como o subsidio é parcial apenas para os discentes de graduagéo em situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica com renda familiar per capita de até um saldrio minimo e meio, onde eles pagam R$1,50 e a universidade subsidia o
valor restante, entdo o gasto aproximado sera de R$ 6.198.139,20, se mantiver a mesma contrapartida destes alunos.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Em observancia ao disposto no art. 40, §3°, da Lei n° 14.133/2021, procedeu-se a anélise quanto a viabilidade técnica e econdmica do parcelamento do
objeto da presente contratagdo.

A solucao pretendida consiste na contratacdo de empresa especializada para a produgdo e fornecimento de refei¢des no ambito do Restaurante
Universitario da UNIVASF, abrangendo todas as etapas do processo produtivo, tais como aquisi¢do de insumos, preparo, controle de qualidade,
atendimento as normas sanitdarias, distribuicdo e demais atividades correlatas.

Apbs avaliagdo técnica, conclui-se que nao é recomendavel o parcelamento da solu¢do, uma vez que as atividades envolvidas sdo interdependentes e
compdem um servigo integrado e continuo. A fragmentacdo do objeto poderia comprometer a padronizagdo dos procedimentos operacionais, a qualidade

nutricional das refei¢Ges, o controle sanitario e a seguranca alimentar, além de dificultar a fiscalizacdo e a responsabilizagdo contratual.

Ademais, o parcelamento poderia resultar em perda de economia de escala, aumento de custos operacionais e maior complexidade administrativa, sem
demonstrar ganho efetivo de competitividade ou eficiéncia.

Considerando que se trata de servico essencial a politica de assisténcia estudantil e a permanéncia discente, entende-se que a contratacdo em lote tinico
atende de forma mais adequada aos principios da eficiéncia, economicidade, seguranca juridica e interesse ptiblico.

Dessa forma, justifica-se a nao adoc¢ao do parcelamento do objeto, por auséncia de vantagem técnica e econdmica para a Administragao.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

O presente processo licitatério ndo possui contratos cor relatos e/ou inter dependentes que condicionem a sua execugdo ou a sua cel ebragdo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo do servigo de fornecimento de refei¢des para os Restaurantes Universitérios (RU Petrolina Sede, RU CCA e RU Juazeiro-BA) estd em
total consonéncia com o Plano de Desenvolvimento I nstitucional (PDI) da Univasf e com o Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

A contratacdo atende diretamente ao Eixo Estratégico de Assisténcia Estudantil e Permanéncia da Univasf, cujo objetivo central &

1. Garantir o0 acesso e a permanéncia de estudantes em situagéo de vulnerabilidade socioeconémica na educagao superior publica, por
meio de agBes que visem o bem-estar e a seguranca alimentar e nutricional.
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O fornecimento de uma alimentagdo segura, padronizada e de baixo custo, viabilizado por esta contratagdo, € a principal ferramenta para mitigar a
inseguranca alimentar e otimizar o tempo e 0s recursos dos discentes.

A nova modalidade de contratagdo (Refei¢do Pronta Transportada) visa potencializar a utilizagéo do espaco do Restaurante Univer sitario néo apenas
como ponto de consumo, mas como um ambiente de convivéncia e integragdo que apoia a formacdo académica, garantindo que a falha de um servico
essencial ndo comprometa o cumprimento dos objetivos estratégicos da Universidade.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratagdo do servico de fornecimento de refei¢des prontas e transportadas para os trés Restaurantes Universitarios da Univasf visa alcancar os
seguintes beneficios essenciais:

1 - Seguranca Alimentar e Nutricional Consolidada: Promover a manutencéo da salde dos usuérios com o fornecimento de uma aimentagéo
balanceada, diversificada e de baixo custo, agora com a seguranca adicional de que a producdo é centralizada e rigorosamente controlada por uma UAN
industrial, minimizando os riscos operacionais observados no model o anterior.

2 - Padronizacéo e Qualidade Continua: Garantir que o alto padrdo de qualidade, higiene e a diversidade de habitos alimentares sgjam rigorosamente
uniformes em todos os campi (Petrolina Sede, CCA e Juazeiro-BA), em conformidade com as exigéncias sanitérias e nutricionais do Termo de
Referéncia.

3 - Aprimoramento da Gestdo | nstitucional: A liberago da infraestrutura dos RUs da Univasf para foco exclusivo na distribui¢éo e no relacionamento
com o usuario (monitoramento da satisfagao) potencializa a utilizagdo dos espacos para 0 desenvolvimento de programas de educagao nutricional,
pesquisa e extensdo, contribuindo diretamente para a qualidade do Ensino, Pesquisa e Extensdo.

4 - Garantia da Assisténcia Estudantil: Assegurar a continuidade e a regularidade do servico essencial do RU como instrumento-chave do PNAES,
gue estava ameagado pelainexecucdo do contrato anterior.

13. Providencias a serem Adotadas

A duracdo do contrato seré de 24 (vinte e quatro) meses, podendo ser prorrogada por iguais e sucessivos periodos com vistas a obtengéo de precos e
condic¢Bes mais vantgjosas para a Administragdo, limitada a 120 (cento e vinte) meses, conforme o Art. 107 da Lei n° 14.133/2021, que trata da vigéncia
méxima para contratos de prestagdo de servigos essenciais e continuos.

Tendo em vista o cardter de prestacdo de servico publico essencial e continuado do Restaurante Universitario, e considerando o histérico de
inexecucdo e o risco de descontinuidade gerado pelo Contrato n® 026/2025 no RU-CCA, a providéncia prioritaria € a conclusdo célere do processo
licitatorio.

O novo contrato devera ser celebrado e o servigo iniciado ap6s a conclusdo do processo licitatério, em uma data que garanta a substituicdo do modelo
anterior e a continuidade da assisténcia estudantil evitando interrupcdes nos trés campi da Univasf.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratagdo do servico de fornecimento de refeicoes, especialmente no modelo de refei¢do pronta transportada para trés campi, possui 0s seguintes
impactos ambientais potenciais:

1. Geracdo de Residuos. Geragdo de residuosreciclaveis (embalagens plésticas e papeldo,) e de residuos or ganicos (sobra de alimentos).
m. Consumo de Recur sos: Consumo de energia e agua nas cozinhas de distribuic¢éo dos RUs e na Unidade de producéo externa da Contratada.

n. Emissdo de Carbono: Emissdo de gases poluentes provenientes do transporte rodovidrio das refei ¢des entre a Unidade de produgdo externa e
ostrés ou dois campi da Univasf.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Pelo exposto neste Estudo Técnico Preliminar (ETP), a contratagéo é declarada viavel e imprescindivel a Universidade Federal do VVale do Sdo Francisco
(Univasf), com base nos seguintes pontos:
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1 - Necessidade e Essencialidade: O servico do Restaurante Universitério € de extrema importancia para toda a comunidade académica e constitui o
principal instrumento de assisténcia estudantil (PNAES).

2 - Vantajosidade da Solugdo: A adocdo do modelo de Refeicdo Pronta Transportada é a solugdo que demonstrou ser a mais vantajosa
economicamente, garantindo economia de escala e padr onizagao para os trés campi da Univasf.

3 - Mitigacdo de Riscos: A nova modalidade mitiga os riscos operacionais e de inexecucdo observados no contrato anterior (Contrato n® 026/2025),
garantindo a continuidade e a qualidade do servico essencial.

4 - Alinhamento Institucional: A contratagdo estd em total conformidade com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da Univasf, no que
tange a permanéncia e ao bem-estar da comunidade discente.

Recomenda-se o prosseguimento imediato do processo, com a elaboracdo do Termo de Referéncia (TR), visando a célere abertura do procedimento

licitatério.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de

2020.

Despacho: PORTARIA N° 3412/PROPLADI/UNIVASF, DE 30 DE DEZEMBRO DE 2025

LEONARDO FERREIRA NEVES

Membro da comissado de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 13/02/2026 as 14:05:15.

Despacho: PORTARIA N° 3412/PROPLADI/UNIVASF, DE 30 DE DEZEMBRO DE 2025

MARCELA ARAUJO DE MIRANDA HENRIQUES

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: PORTARIA N° 3412/PROPLADI/UNIVASF, DE 30 DE DEZEMBRO DE 2025

SILVIA LORENA VIEIRA DE CARVALHO

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: PORTARIA N° 3412/PROPLADI/UNIVASF, DE 30 DE DEZEMBRO DE 2025

SYLVIA KAROLINE SILVA SANTOS
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Membro da comissdo de contratagao
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APENDICE A - DESCRICAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1- GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

ITEM

DESCRICAO

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade,
apresentando cor e odor caracteristicos, com pecas
acondicionadas em embalagens a vacuo, com selo de
lidentificacdo das mesmas e de inspecdo do SIF,
contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricacdo,prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspe¢éo do SIF.

Bisteca suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem|
ser acondicionadas em embalagens plasticas,
transportadas sob refrigeracéo adequada, contendo
lidentificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacao,
prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no|
0rgdo competente eselo de inspe¢do do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA, apresentando cor €|
odor caracteristicos. Aspecas devem ser acondicionadas
em embalagens a vacuo contendo identificacdo dapeca,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
registro no M.A. e selo de inspecéo do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE
AGULHA BOVINA,

apresentando cor e odor caracteristicos, com pecas
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo
lidentificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacao,
prazo de validade, registro no M. A. e selo de
linspecédodo SIF.

Costela suina

CARNE SUINA CONGELADA, tipo
COSTELA, SALGADA. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagensplasticas, transportadas
sob refrigeracdoadequada, contendo identificagdo
da peca,peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
\validade, dizeres de rotulagem, registro no 0rgéao
competente e selo de inspecéo do SIF.

Frango (Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM
TEMPERO, CONGELADO, apresentando cor e
odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacéo
da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
\validade, registro no M. A. e selo de inspecdodo SIF.

Frango (Sobrecoxa)

SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO,
CONGELADA,

apresentando cor e odor caracteristicos. As pegas
devem ser acondicionadas em embalagens contendo
lidentificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacéo,
prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecéo
do SIF.

Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira
qualidade. As pecas devem ser acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificagdo da pega,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
registro no M.A. e selo de inspecdo do SIF.




Linguiga paio

LINGUICA, tipo PAIO, de primeira qualidade.As
pecas devem ser acondicionadas em embalagens a
\vacuo contendo identificacdo da pega, peso liquido,
data de fabricacdo,prazo de validade, registro no M.A.
e selo de inspecdo do SIF.

Ovo de galinha

OVO DE GALINHA, com peso unitario de
aproximadamente 50 g, casca lisa, isenta de sujidades,
acondicionados em bandejas de 30 unidades
embaladas com pléstico resistente, contendo data da
embalagem, prazo de validade, e de acordo com
Normas/Resolugdes vigentes da ANVISA/MS ou
[Ministério da Agricultura.

Peixe Filetado

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo
PESCADA AMARELA ou TILAPIA ou

MERLUZA , sem espinha, de primeira qualidade,
apresentando carne de cor e odor caracteristicos,
consisténcia firme e elastica. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo
lidentificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo,
prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecéo
do SIF.

Peixe em posta

PEIXE EM POSTA CONGELADO, tipo
DOURADA, TILAPIA, CORVINA,

PIRAMUTABA, com espinha, de primeira qualidade,
apresentando carne de cor e odor caracteristicos,
consisténcia firme e elastica. As pegas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo
da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
\validade, registro no M. A. e selo de inspecdodo SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA  CONGELADA, tipo
PERNIL, SEM OSSO, apresentando cor e odor]
caracteristicos. As pegas devem ser acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificagdo da peca,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
registro no M.A. e selo de inspecéo do SIF.

Queijo Mussarela

QUEIJO, tipo MUSSARELA, de primeira
qualidade. As pecas devem ser acondicionadas em
embalagens plasticas a vacuo, contendo identificacéo
da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
\validade, dizeres de rotulagem, registro no M.A. e selo
de inspecdo doSIF.

Queijo Prato

QUEIJO, tipo PRATO, de primeira qualidade.As pecas|
devem ser acondicionadas em embalagens plésticas &
\vacuo, contendo identificacdo da peca, peso liquido, datd
de fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspecéo do SIF.

Queijo Tofu

QUEIJO, tipo TOFU, (queijo de soja), tradicional, de
primeira qualidade. As pecas devem ser acondicionadas
em embalagens plasticas a vacuo contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacéo,
prazo de validade, dizeres de rotulagem nimero de lote.




Requeijao Cremoso

REQUEIJAO CREMOSO, pasteurizado e isento de
gordura hidrogenada vegetal e amido. O produto
devera ter registro no Ministério da Agricultura e
Abastecimento SIF/DIPOA, identificacdo da pega,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e nimero de lote.

Requeijao Cremoso Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL,

sem leite, sem glaten. O produto deve conter
lidentificagdo, peso liquido, data de fabricacéo,prazo de
validade, dizeres de rotulagem e nimero de lote.

2 - FRUTAS E POLPAS

ITEM

DESCRICAO

Abacaxi

IABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade,
maduro, de consisténcia firme, com casca integra.

Banana Pacovan

BANANA PACOVAN IN NATURA, de primeira
qualidade, tamanho médio a grande, com maturacdo
natural, casca livre de fungos, de consisténcia firme,
isenta de sujidades e objetos estranhos.

Laranja

[LARANJA PERA IN NATURA, de primeira

qualidade, tamanho meédio a grande, casca lisa,
integra, de consisténcia firme e livre defungos.

Mamao comum

IMAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de

primeira qualidade, casca integra, isenta de manchas
e perfuragdes, consisténcia firme esem machucados.

Melancia

IMELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade,

casca integra, isenta de manchas e perfuragdes,
consisténcia firme e sem rachaduras.

Meldo

MELAO IN NATURA, tipo COMUM, de primeira
qualidade, casca integra, isenta de manchas ¢
perfuraces, consisténcia firme esem rachaduras.

Maca

IMA(;A VERMELHA NACIONAL, de primeira

qualidade, com frutos de tamanho médio, aroma e
sabor da espécie, sem ferimentos, firmes, tenras e com
brilho.

Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (ACEROLA), de primeira qualidade,
lacondicionada em embalagens de 1kg, transportadas sob
refrigeracdo adequada de forma que as pecgas sejam
mantidas congeladas, contendo identificagdo da peca,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo devalidade,
dizeres de rotulagem, registro no M.

A. e selo de inspegdo do SIF.




Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (CAJA), de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens de 1kg, transportadas sob)
refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M.

A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (CAJU), de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens de 1kg, transportadas
sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M.A. e selo de
inspecdo do SIF.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (GOIABA), de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens de 1kg, transportadas
sob refrigeracéo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca,
peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M.A. e selo de
inspecdo do SIF.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (GRAVIOLA), de

primeira qualidade, acondicionada em embalagens de
1kg, transportadas sob refrigeracdo adequada de
forma que as pecas sejam mantidas congeladas,
contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M.A. e selo de inspeg¢éo do SIF.

Polpa de manga

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (MANGA), de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens de 1kg, transportadas
sob refrigeracdo adequada de forma que as pegas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M.A. e selo de
inspecdo do SIF.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (MARACUJA),

de primeira qualidade, acondicionada em embalagens
de 1kg, transportadas sob refrigeracdo adequada de
forma que as pecas sejam mantidas congeladas,
contendo identificagdo da peca, peso liquido, data de
fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M.A. e selo de inspecdo do SIF.

Polpa de tangerina

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E
CONGELADA (TANGERINA),

de primeira qualidade, acondicionada em embalagens
de 1kg, transportadas sob refrigeracdo adequada de
forma que as pecas sejam mantidas congeladas,
contendo identificacdo da pega, peso liquido, data de
fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M.A. e selo de inspecdo do SIF.




Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E

CONGELADA (UVA), de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens de 1kg, transportadas
sob refrigeracéo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da pega,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M.A. e selo de

inspecdo do SIF.

3 - HORTALICAS VERDURAS, LEGUMES E TUBERCULOS

ITEM

DESCRICAO

Acelga

IACELGA, de primeira qualidade, folha integrade cor
\verde vivo, sem fungos.

Alface

ALFACE IN NATURA, de primeira qualidade, folha
integra de cor verdeb vivo, sem fungos.

Alho

ALHO IN NATURA, de primeira qualidade, grupo
comum branco, de consisténcia firme, embalado em
sacos plasticos transparentes eresistentes a cada Kg,
contendo data da embalagem e prazo de

validade.

Abobora

ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade,
tamanho médio agrande, integra, casca lisa, sem
indicios de germinacdo, semfungos, de consisténcia
firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Abobrinha

ABOBRINHA IN NATURA, de primeira
qualidade, tamanho médio a grande, integra,casca
lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos
estranhos.

Amendoim

AMENDOIM CRU VERMELHO, tipo 1, limpo,
isento de sujidades,parasitas e larvas, em embalagem
plastica contendo identificacdo doproduto, marca do
fabricante, prazo de validade e peso liquido.

Batata doce

BATATA DOCE IN NATURA, de primeira
qualidade, tamanho médio a grande, integra,casca
lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos
estranhos.

Batata inglesa

BATATA INGLESA IN NATURA, lavada, de

primeira qualidade, tamanho médio a grande,integra,
casca lisa, sem indicios de germinagdo, sem fungos,
de consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos
estranhos.

BERINJELA, de primeira qualidade, de consisténcia

Berinjela firme, tamanho médio a grande,casca lisa e integra,
livre de fungos e Sujidades.
BETERRABA IN NATURA, de primeira
Beterraba qualidade, tamanho médio a grande, integra, casca

lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos
estranhos.




Brécolis

BROCOLIS, de primeira qualidade, ter coloracio
verde, ser tenros, fresco, estar semataques de pragas €
doencas e ndo se apresentar com folhas amareladas ¢
danos mecéanicos.

Cebola

CEBOLA BRANCA, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, com maturacéo natural,
casca livre de fungos, de consisténcia firme,isenta
de sujidades e objetos estranhos.

Cebolinha

CEBOLINHA IN NATURA, de primeira qualidade,
folha integra, de cor verde vivo,sem fungos.

Cenoura

CENOURA IN NATURA, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integra,casca lisa, sem
indicios de germinacéo, semfungos, de consisténcia
firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Chuchu

CHUCHU IN NATURA, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integra, casca lisa, sem
indicios de germinagdo, sem fungos, de

consisténcia firme, isenta de sujidades eobjetos
estranhos.

Coentro

COENTRO IN NATURA, de primeira qualidade,
folha integra, de cor verde vivo,sem fungos.

Couve-flor

COUVE-FLOR, hortaliga fresca, de primeira
qualidade; limpa, lavada ou escovada, coloragéo
uniforme; isenta de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos & superficie
externa. N&o deve apresentar quaisquer lesdes de
origem fisica,mecénica ou bioldgica.

Couve folha

COUVE FOLHA, tipo manteiga, de tamanho médio,
talo verde ou roxo, inteiros, coloragdo uniforme e sem
manchas, bem desenvolvida, firme e intacta, isenta de
material terroso e umidade externa anormal, livre de
sujidades, parasitas e larvas, sem danos fisicos e
mecéanicos oriundos do manuseio etransporte.

Espinafre

ESPINAFRE, fresco, de primeira, tamanho e
coloracdo uniforme, devendo ser bem desenvolvido,
firme e intacto. Isento de enfermidades, material
terroso e umidade externa anormal, sujidades,
parasitas e larvas, sem danos fisicos e mecanicos
oriundos do manuseio e transporte.

Inhame/Cara

INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integro, casca lisa, sem
indicios de germinacdo, sem fungos, de consisténcia
firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

Macaxeira (mandioca)

MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integro,casca lisa, sem indicios
de germinacdo, semfungos, de consisténcia firme, isenta
de sujidades, terra e objetos estranhos.




Milho verde

MILHO VERDE, apresentacdo em espiga, in natura,
tamanho médio a grande, com coloracdo dos graos
amarelo forte. Graos integros, inteiros e sem fungos.
Bem desenvolvido, com grau de maturidade
adequado. Isento de insetos ou parasitas, bem como de
danos por estes provocados.

Pepino

PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade,de
consisténcia firme, tamanho médio a grande, casca
lisa e integra, livre de fungos esujidades.

Pimentdo verde

PIMENTAO VERDE IN NATURA, de primeira
qualidade,  de consisténcia firme, tamanho médio a
grande, casca lisa eintegra, livre de fungos e sujidades.

Repolho branco

REPOLHO BRANCO IN NATURA, de primeirg
qualidade, tamanho médio a grande, folha integra,
consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.

Repolho roxo

REPOLHO ROXO IN NATURA, de primeira
qualidade, tamanho médio a grande, folha integra,
consisténcia firme, livre de fungos esujidades.

TOMATE IN NATURA, de primeira qualidade,de

Tomate consisténcia firme, tamanho médio a grande, casca lisa

e integra,livre de fungos e sujidades.

VAGEM IN NATURA, de primeira qualidade,
Vagem

consisténcia firme, integra e livre de fungos e sujidades.

4 - GENEROS SECOS

ITEM DESCRICAO
IACAFRAO EM PO, sabor e odor caracteristico,
Acafréo embalagem pléstica com identificacéo do produto,

marca do fabricante,prazo de validade e peso liquido.

Alecrim desidratado

ALECRIM DESIDRATADO, acondicionado em
embalagem pléastica de até 500 gramas, transparente,
resistente, bem vedada, isenta de qualquer substancia
estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificacBes do produto. N&o pode ser a granel.

Acucar

ACUCAR REFINADO AMORFO, de primeira
qualidade, cor branca, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de
lote, prazo de validadee especifica¢6es do produto.

Adocante em pé

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de
primeira qualidade, com marca registrada, emsaché
individual de 0,8 gramas, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, namero de lote, prazo
de validade e especifica¢fes do produto.

Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade,com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validadee

especifica¢fes do produto.




Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe

longo fino, de primeira qualidade, empacotado, com
grdos integros, isentos de mofo e sujidades, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validadee
especifica¢fes do produto.

Aveia em Flocos Finos

AVEIA EM FLOCOS FINOS, isenta de

insetos, impurezas, = materiaise odores
estranhos ou improprios, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem,data de
fabricacdo, niamero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Azeite de oliva Extra Virgem

AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM, com
acidez de até 0,8%, acondicionado em lata ou garrafa,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificaces do produto.

Azeitona verde

AZEITONA VERDE, em conserva, SEM
CAROCO, fatiada, empacotadas com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem,data de
fabricacdo, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Batata Palha

BATATA PALHA, com cor, odor e sabor
caracteristicos, crocante, isenta de gordura trans, de
sujidades, de parasitas, de materiais terrosos, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, prazo de validade e especificacGes do
produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, apresentacdo liquida.
Sem glaten, sem lactose, sem gordura saturada, sabor
original de soja. Com especificagdo de soja néo
transgénica. Com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Café em po

CAFE EM PO, torrado e moido, de primeira
qualidade, com selo de pureza ABIC, de aroma e sabor
agradavel, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem,data de fabricac&o, nimero de lote, prazo de
\validade e especificagdes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, homogéneo, obtida da
casca do espécime genuino, de coloragdo marrom
claro, com sabor e odor proprios, livre de sujidades e
materiais estranhos, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de
lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Catchup

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de

primeira qualidade, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de
lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Chocolate em p6 soltvel 70% cacau

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL, composto

de 70% de cacau, embalagem primariaapropriada,
hermeticamente fechada e atdxica, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e

especificacfes do produto.




COCO RALADO DESIDRATADO,
parcialmente desengordurado, ndo adocado, com

Coco ralado ) .
marca registrada, contendo dizeres derotulagem,
data de fabricagfo, nimero delote, prazo de validade
e especificaces do produto.
CONDIMENTO preparado, tipo COLORAU, de
Colorau primeira qualidade, com

marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacGes doproduto.

Cominho em p6

CONDIMENTO preparado, tipo COMINHO, em
PO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricag&o,
nGmero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, com até
20% de gordura, de primeira qualidade, acondicionado
em embalagem tetrapack, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacé&o,

namero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem
lactose e sem glaten, acondicionado em embalagem
tetrapack, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,prazo
de validade e especificagdes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, acondicionada em
embalagem de 10 g, peso liquido, teor de




lipidios de 20 a 35%, com 0% de gordura
trans,adicionado de 6mega 3 e 6.

Doce de leite

DOCE DE LEITE cremoso, de primeiraqualidade,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificaces do produto.

Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de
abaulamento ou amassGes, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, tipo 1, partida, nova, de primeira
qualidade, sem presenca de grdos mofados,
carunchados e torrados, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero

de lote, prazo de validade e especificagfes do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE simples, concentrado, de
primeira qualidade, em embalagem, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢fes do produto.

Farinha de mandioca

FARINHA DE MANDIOCA, de primeira
qualidade, tipo  FINA, torrada, classe
BRANCA, empacotado em embalagens
plasticas, isento de mofo e sujidades, commarca

registrada, contendo  dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero delote, prazo
de validade e especificagdes do produto.

Farinha de rosca

FARINHA DE ROSCA, fina, ligeiramente torrada,
de cor amarelada, isenta de sujidades e outros
materiais estranhos, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de
lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de
primeira qualidade, isenta

de mofo e sujidades, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de




fabricacdo, nimero de lote, prazo de validadee
especifica¢fes do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de gréos de trigo
selecionados e moidos de 6tima qualidade, cor, sabor
e aroma caracteristicos do produto, livre de parasitas e
odores estranhos, com data de fabricacdo e data de
validade, informagdes nutricionais, contetidoe origem
do produto, nimero do registro no 6rgdo competente,
em perfeito estado de conservagao.

Feijdo carioca

FEIJAO CARIOCA, de primeira qualidade, tipo 1,
com gréos integros, isentos de mofo e sujidades, com
marca registrada, contendodizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacfes do produto.

Feijdo preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1,
empacotado em embalagens plasticas, com grdos
integros, isentos de mofo e sujidades, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢fes do produto.

Feijdo macassar

FEIJAO MACASSAR, de primeira qualidade, tipo 1,
com gréos integros, isentos de mofo e sujidades, com
marca registrada, contendodizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢fes do produto.

Flocos de milho

FLOCOS DE MILHO PRE-COZIDO, tipo
FLOCAO, amarela, de primeira qualidade,
acondicionado em saco pléstico, sem sujidade,com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo,nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURO, seca, de primeira qualidade,
acondicionada em embalagens plasticas de até 100
gramas, limpas e secas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto. Produto deverd ter registro no Ministério da
Agricultura e/ou Ministério daSaude.




Grao de bico

GRAO DE BICO, de primeira qualidade,
empacotado em embalagens plasticas de 500g, com
gréos integros, isentos de mofo e sujidades, com
marca registrada, contendodizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacbes do produto.

Leite de coco

ILEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural,
PASTEURIZADO, homogeneizado, com médio teor
de gordura, em embalagens tetrapack de 1L, com
marca registrada,contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validadee
especifica¢fes do produto.

|Leite de vaca integral(em pd)

ILEITE DE VACA INTEGRAL,

homogeneizado, tipo A, submetido ao processo de
ultrapasteurizagdo (UHT), envasado sob condicGes
assépticas em  embalagens  esterilizadas e
hermeticamente fechadas tipo tetrapack de 1.000 mL,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e
especificacdes do produto.

|Leite de vaca integral(em pd)

ILEITE DE VACA INTEGRAL EM PO,

de primeira qualidade,acondicionado em embalagens
de 1kg, com marca registrada,enriquecido com
vitaminas A e D, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de
lote,prazo de validade e especifica¢des do produto.

Leite condensado

I[LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade,
produzido com leite integral, acucar, acondicionado
em embalagem tetrapack. Com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, informacdes
nutricionais, data de fabricacéo, nimero de lote, prazo
de validade e especificagdes do produto.

Lentilha

ILENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em
embalagens plésticas de 5009, com grdos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificagoes do
produto.




Linhaca

SEMENTE DE LINHACA, acondicionada em
embalagem plastica de até 500 gramas, transparente,
resistente, bem vedada, isento de qualquer substancia
estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificacBes do produto. Nao pode ser a granel.

Macarrdo espaguete

IMACARRAO, tipo ESPAGUETE FINO, de
primeira qualidade, sem adicdo de ovo, cor clara,
pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validadee especifica¢fes do produto.

Macarrdo ninho

IMACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade,
sem adi¢do de ovo, cor clara,pasteurizado, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especifica¢fes do produto.

Macarrdo parafuso

IMACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira
qualidade, sem adic&o de ovo, cor clara,pasteurizado,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificacbes do produto.

Margarina

IMARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um
teor de 80% DE LIPIDEOS, acondicionada em
embalagem pléstica, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de
lote, prazo de validade e especificagcdes do produto.

Margarina (em saché)

IMARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um
teor de 80% DE LIPIDEOS, acondicionada em saché
individual de 10 gramas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricac&o,

nGmero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Maionese

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagens
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,

data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade
e




especificacdes do produto.

Maionese vegana

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE
VEGANA, de primeira qualidade, acondicionado
em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero
de lote,prazo devalidade e especificaces do
produto.

Milho verde em conserva

IMILHO VERDE, em conserva, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagem integra, sem sinais de
abaulamento ou amassos, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo,

namero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Milho mungunza

IMILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco,
tipo 1, 100% milho, isento de mofo e sujidades, com
marca registrada, contendodizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacfes do produto.

Molho de soja

IMOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marcaregistrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
nimero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.

Molho de tomate

IMOLHO DE TOMATE simples, de primeira
qualidade, em embalagem, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Mostarda

CONDIMENTO preparado, tipo MOSTARDA, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagens
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificacGes do produto.

Oleo de soja

OLEO DE SOJA, refinado, de primeira qualidade,
100% natural, acondicionado em embalagens com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢fes do produto.

Orégano

CONDIMENTO preparado, tipo OREGANO,de
primeira qualidade, acondicionado em




embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,
prazo de validade e especifica¢fes do produto.

Proteina texturizada de soja

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA, de
primeira qualidade, cor escura, acondicionada com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validadee
especifica¢fes do produto.

Queijo parmes&o ralado

QUEIJO, tipo PARMESAO, RALADO, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagens
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade
e especificacBes do produto.

Sal

SAL REFINADO, iodado, com antiumectante, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagens
plasticas, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo
de validadee especificagdes do produto.

Soja em grdos

SOJA EM GRAOS, classe amarela, tipo 1, isento de
mofo e sujidades, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de
lote, prazo de validade e especifica¢des do produto.

Extrato de soja em p6

EXTRATO DE SOJA EM PO, deve ter como
principal ingrediente o extrato de soja, sabor natural,
ndo deve conter produtos de origem animal,
acondicionado em embalagens com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢fes do
produto.

Tapioca Granulada

TAPIOCA GRANULADA, tipo 1, isento de
sujidades, materiais estranhos, bolor ou mofo, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacfes do produto.

Uva passa

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA,
SEM SEMENTE,

acondicionada em embalagem




hermeticamente fechada, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem,data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificaces do produto.

Vinagre

VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas
plasticas de 500ml, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo devalidade e especificagdes do produto.




APENDICE B - PESQUISA DE SATISFACAO

PARTE 1 — Questoes gerais referentes ao Restaurante Universitdrio

1. Qual Restaurante Universitario (RU) vocé utiliza com maior frequéncia semanal?

()CCA
() Juazeiro
() Petrolina
2. Qual é o seu vinculo com a Univasf?
() Estudante com beneficio socioecondmico
() Estudante sem beneficio socioecondmico
() Técnico-Administrativo
() Terceirizado
3. Qual é o seu género?
() Masculino (') Feminino
()Outro (Qual?):
() Prefiro ndo dizer
4. Qual a sua faixa etaria?
() Até 16 anos
()17 a20anos
()21 a25anos

()26 a30anos

5. Com que frequéncia vocé utiliza o RU?

() Raramente (1 a 3 vezes por més)

() Ocasionalmente (1 a 2 vezes por semana)

6. Quais refei¢cées vocé costuma fazer no RU?

() Café da manha

() Almogo

() Jantar
7. Vocé se considera:
Vegetariano? () Sim () Nao

Vegano? () Sim () Nao

() Docente
() Estudante de P6s-Graduagao

() Visitante

()31 a40 anos
()41 a 50 anos
()51 a60 anos

() Acima de 60 anos

() Frequentemente (3 a 4 vezes por semana)

() Diariamente (inclusive aos finais de semana)

() Café da manha e almogo
() Café da manha e jantar

() Almogo e jantar

8. Qual é o principal motivo pelo qual vocé utiliza 0 RU para almogar?

() Preco acessivel

() Qualidade das refei¢des

() Localizagao conveniente (proéximo ao local de

aula/bolsa/trabalho)
() Busca por alimentag@o saudével

() Outro:



Parte 2 — Avaliacdo da Satisfacio

Avalie a sua satisfacdo, em geral, em rela¢do a cada item abaixo.

Muito P . P Muito
1. ITENS GERAIS Insatisfeito Insa::‘s)felto Indlle)'ente Satgt;elto Satisfeito
2 10)
1.1 Tamanho e estrutura do restaurante
1.2 Layout (disposicdo das mesas e acesso)
1.3 Limpeza do restaurante
1.4 Tluminagao
1.5 Odores/cheiros
1.6 Ventilagdo e temperatura
1.7 Conforto (cadeiras e altura das mesas)
. Muito
Muito Insatisfeito | Indiferente Satisfeito o
2. AMBIENTE EXTERNO Insatisfeito @) ©6) @) Satisfeito
Q) (10)
2.1 Fachada/aparéncia
2.2 Localizagdo (proximidade local das
aulas/trabalho)
2.3 Acessibilidade para pessoas com
deficiéncia
2.4 Abrigo para prote¢do contra sol e
chuva
i <o . o Muito
3. AMBIENTE INTERNO E Muito Insatisfeito Indiferente Satisfeito Satisfei
REFEICOES Insatisfeito ) (6) ) atisfeito
Q) (10)
3.1 Organizagéo geral do refeitorio
3.2 Qualidade e higiene dos alimentos
3.3 Sabor e tempero das preparagdes
3.4 Variedade das preparagdes
3.5 Apresentacdo dos pratos
~ - ; o . .o Muito
4. SE VOCE REALIZA O CAFE DA Muito Insatisfeito Indiferente Satisfeito Satisfeito
MANHA NO RU, RESPONDA: Insatisfeito ) (6) ) (10)
(2)

4.1 Paes (qualidade, sabor e variedade)

4.2 Café preto e leite (qualidade, sabor)

4.3 suco (qualidade, sabor)

4.4 Variedade e qualidade das frutas




4.5 Qualidade e sabor dos
acompanhamentos (cuscuz e tubérculos)

4.6 Carne (qualidade, sabor e variedade)

4.7 Tamanho da porgédo de carne

4.8 Opgdo vegetariana (qualidade, sabor e
variedade)

4.9 Tamanho da porgao da opgao
vegetariana

4.10 Nivel de satisfag@o geral do café da
manha

5.ALMOCO E JANTAR

Muito
Insatisfeito

@)

Insatisfeito

“

Indiferente

6

Satisfeito

®

Muito
Satisfeito
(10)

5.1 Variedade e qualidade das frutas

5.2 Variedade e qualidade de sobremesa
industrializada

5.3 Salada (variedade e qualidade)

5.4 Arroz (qualidade, sabor e variedade)

5.5 Complemento ex: macarrdo, farofa,
puré, cuscuz, mungunza, tubérculos entre
outros (qualidade, sabor ¢ variedade)

5.6 Feijao/Sopa (qualidade, sabor e
variedade)

5.7 Carne (qualidade, sabor e variedade)

5.8 Tamanho da por¢do de carne

5.9 Opcao vegetariana (qualidade, sabor e
variedade)

5.10 Tamanho da por¢ao da opgdo
vegetariana

5.11 Temperatura das preparagdes quentes
(arroz, feijdo, carne, entre outros)

5.12 Temperatura das preparagdes frias
(saladas)

6. ATENDIMENTO

Muito
Insatisfeito

@)

Insatisfeito

“@

Indiferente

6

Satisfeito

®

Muito
Satisfeito
(10)

6.1 Apresentacdo pessoal dos funcionarios
(uniforme, higiene pessoal)

6.2 Postura e cordialidade durante o




atendimento

6.3 Agilidade na reposicao dos alimentos e
utensilios

6.4 Horario para a compra de créditos

6.5 Tempo de fila para entrar no RU

6.6 Limpeza dos utensilios (bandeja,
talheres, pratos, copos)

7. NIVEL DE SATISFACAO GERAL
DO RU

Muito
Insatisfeito

@)

Insatisfeito

“

Indiferente

Q)

Satisfeito

®

Muito
Satisfeito
(10)

7.1 Ambiente externo

7.2 Ambiente interno

7.3 Alimentagao

7.4 Controle de acesso e venda de créditos

7.5 Atendimento e apresentagdo pessoal

7.6 Servigo prestado pela empresa

Observacgoes (sugestdes, criticas, etc.):




