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1. DEFINICAO DO OBJETO

A definicdo do objeto é caracterizada conforme segue:

1.1 Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos de
alimentacao, nutricio e lanchonete, modalidade: preparo e fornecimento de
refeicbes no Restaurante Universitario (RU) do campus Jaguardo. Em todas as
modalidades, as refeicdes e géneros alimenticios devem ser nutricionalmente
equilibrados e preparados em condi¢cBes higiénico-sanitarias adequadas, cabendo a
CONTRATADA a execucdo de todas as atividades relacionadas, como controle de
acesso, aquisicao de insumos, planejamento de cardapios, producao e distribuicdo de
refeicOes (padréo e vegetariana), conforme demonstrado no quadro 1:

Quadro 1: Demonstrativo de modalidades a serem disponibilizadas

Unidade de Quantidade Valor
Item | Descricaol/Especificacdo | CATSER . Anual L Valor Global
Medida . . Unitario
(estimativa)
Producéo e Distribuicdo
de Refei¢cdes (Almoco e
Jantar) no Restaurante
Universitario e
Lanchonete da Unipampa
Campus Jaguarao.
1 15210 Unidade 16.000 29,89 478.240,00
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A producéo das refeicdes
serd centralizada,
produzida integralmente
nas dependéncias do
Restaurante Universitario.

Nota Explicativa — Item 1: A quantidade mensal estimada se refere a soma de almogos e jantares
previstos para serem servidos na Unidade. Cada unidade da Unipampa possui dindmica prépria, de
forma que o numero de refei¢cdes servidas no almogo pode ser significativamente maior do que o nimero
de refei¢cdes servidas no jantar — ou o contrario. Também € importante destacar que, normalmente, nos
meses de Janeiro, Fevereiro e Julho, o ndmero de refeicdes costuma ter uma reducdo de,
aproximadamente, 50% do namero estimado, em virtude das férias académicas.

1.1.2 O servigco objeto desta contratacdo € caracterizado como comum, por possuir
padrées de desempenho e qualidade objetivamente definidos em Edital, por meio de
especificacdes usuais de mercado e contratacdes similares.

1.1.3 A qualidade em servigos de alimentacdo coletiva ndo diz respeito apenas a
avaliacdo do produto final (refeicbes), mas a todas as etapas que envolvam o processo
produtivo: controle e visitas técnicas aos fornecedores, aquisicdo de géneros
alimenticios e ndo alimenticios, recepcdo dos produtos, producdo, armazenamento e
distribuicdo das refei¢cBes, higienizacdo e sanitizacdo dos utensilios, equipamentos,
manutencao, limpeza e conservacao da area fisica, gestdo de pessoas, boas praticas
ambientais e controle de acesso a unidade, além de outros servicos correlatos que
venham a ser solicitados pela equipe da DGRU.

1.1.4 As obrigacdes decorrentes da presente licitagdo constaréo no Termo de Contrato
a ser firmado com a CONTRATADA, tendo como base este Termo de Referéncia, seus
anexos, o indice de Medicdo de Resultados, o Edital e a proposta apresentada, em
conformidade com as normas vigentes.

1.1.5 A empresa devera disponibilizar a mao-de-obra especializada necessaria para
realizacdo dessas atividades, além de equipamentos e utensilios em nimero suficiente
e condi¢cdes adequadas para a producéo e distribuicdo de refeicdes com qualidade
higiénico-sanitaria e sensorial, a serem preparadas no Restaurante Universitario
campus Jaguardo, considerando os preceitos da Nutricdo e a legislacdo da Politica
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

1.1.6 Cabe a empresa CONTRATADA considerar possiveis variacbes nas refeicdes
decorrentes de férias, feriados, recessos e greves na composi¢cdo de seus custos. A
Unipampa podera solicitar a suspenséo temporaria, parcial ou total dos servicos da
empresa CONTRATADA.
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1.1.6.1 A CONTRATADA devera apresentar documento que justifique e comprove a
inviabilidade de abertura do restaurante para atendimento de um nimero minimo de
refeicdes que serd analisado pela DGRU/PRODAE.

1.1.7 O Restaurante Universitario do campus Jaguarao, localizado na Rua Conselheiro
Diana, S/N — Jaguarédo/RS, encontra-se parcialmente equipado e mobiliado, conforme
descrito neste Termo de Referéncia. A composicao da listagem podera ser alterada em
virtude das condicbes dos bens e baixas patrimoniais até a formalizacdo da
contratacdo. No decorrer do item 8 estdo descritos tanto o0s equipamentos
disponibilizados pela Unipampa quanto aqueles equipamentos e utensilios que
precisardo ser adquiridos pela CONTRATADA.

1.1.8 O cardapio devera ser composto de prato principal (opcao proteina de origem
animal, ovolactovegetariana e opcdo vegetariana estrita), guarnicdo, dois tipos de
salada, sobremesa e disponibilizacdo de agua potavel. Todos 0s itens possuem
consumo a vontade (porcao livre), exceto o prato principal e a sobremesa, que deverédo
ser porcionados.

1.1.8.1 As especifica¢des quanto ao cardapio estdo discriminadas ao longo do item 3.6
deste Termo de Referéncia.

1.1.9 Apés a assinatura do Contrato, a CONTRATADA tera o prazo de até 30 (trinta)
dias corridos para iniciar a prestacdo do servico, sendo o periodo entre maio e
setembro de 2025, conforme a necessidade da CONTRATADA.

1.1.9.1 O prazo para inicio da prestacdo do servico podera ser prorrogado mediante
solicitacdo da CONTRATADA e autorizacdo da Unipampa, através do Gestor do
Contrato.

1.1.10 O termo de contrato podera ser alterado nos casos previstos no artigo 124 da
Lei n° 14.133, de 2021, desde que haja interesse da Unipampa, com apresentagao da
devida justificativa, sempre por meio de termos aditivos e apostilamentos, se for o caso.

1.1.11 A extincdo do contrato dar-se-a nos termos do artigo 138 da Lei n°® 14.133, de
2021.

1.1.12 O prazo de vigéncia da contratacdo € anual, contado da data de assinatura do
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contrato, prorrogavel, mediante termo aditivo, por até 10 (dez) anos, na forma dos
artigos 106 e 107 da Lei n® 14.133, de 2021.

1.2 Objetivo e Justificativa

1.2.1 O objetivo desta licitacdo é a contratacdo de empresa especializada para a
prestacdo de servicos de Alimentacdo e Nutricdo, com vistas ao atendimento da
comunidade académica.

1.2.1.1 Excepcionalmente, criancas poderdo acessar o servico do RU, desde que
acompanhadas de seus pais ou responsaveis legais ou com autorizacdo escrita e
assinada pelos responsaveis, desde que devidamente justificada e com autorizagéo
prévia por parte da fiscalizacdo administrativa do Campus e equipe técnica da DGRU.
Sugere-se que criancas até 6 anos incompletos (5 anos, 11 meses e 29 dias) tenham o
acesso a refeicdo gratuita e que criancas entre 6 e 12 anos incompletos (11 anos, 11
meses e 29 dias) ou sejam isentas do pagamento ou paguem um percentual menor do
valor total da refeigdo, conforme a ISO 26000- Diretrizes sobre Responsabilidade
Social.

1.2.2 O servigco é enquadrado como continuado, tendo em vista que o servico de
alimentacao e nutricdo do RU é considerado de extrema importancia para a Unipampa,
uma vez que visa fortalecer as acOes de assisténcia estudantil, contribuindo para a
consolidacéo da democratizacdo do acesso e da permanéncia no ensino superior.

1.2.3 Além disso, 0 RU integra uma das linhas de acao efetivas do Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES) previsto na Lei n° 14.914, de 2024, e esta
relacionado ao Programa de Alimentacdo Saudavel na Educacédo Superior (Pases),
gue se destina a promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional dos
estudantes ao desenvolverem atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do
espaco académico.

1.2.4 A demanda mensal (considerando segunda a sabado, almoco e jantar; conforme
relatério do sistema informatizado da Unipampa, com base nas refei¢cdes realizadas no
ano de 2024, conforme demonstrado no quadro 2):

1.2.5 Os servicos serdo prestados com as seguintes sugestdes de horéarios: o horario
de atendimento ao publico do Restaurante Universitario para almogco € de segunda a
sabado nos horarios de 11h00min as 13h00min e jantar de segunda a sexta-feira das
18h00min as 20h00min, de acordo com a necessidade de cada campi.
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1.2.5.1 Mediante solicitacdo do campus para a DGRU/PRODAE podera haver
alteracdo dos dias e horarios de atendimento ao publico, que sera informada para a
CONTRATADA.

1.2.5.2 Enquanto ndo houver sistema de agendamento de refei¢cées institucional, os
campi poderéo realizar os agendamentos através de formularios eletronicos, a fim de,
avaliar o numero de discentes que irdo fazer as refeicdes no Restaurante Universitario,
em especial nos sabados e feriados prolongados, a fim de, quantificar o nimero de
refeicbes a serem servidas e justificar a viabilidade do servico.

1.2.6 Durante o periodo néo letivo (férias, recessos, calamidades, greves e/ou
suspensoes/interrupc¢des das atividades académicas) a CONTRATADA podera solicitar
a suspenséao do servico ou a adaptacdo de seu funcionamento, sendo que este pedido
somente sera acatado em caso de parecer favoravel da DGRU/PRODAE.

1.2.6.1 Nos casos em que a CONTRATADA solicitar a suspensdo do servigo, este
poderd ocorrer pelo periodo de 15 dias, podendo ser prorrogado por mais 15 com
justificativa e aprovacdo da DGRU/PRODAE, sendo que o fechamento do RU fica
condicionado a execucdo de manutencbes do prédio e equipamentos, sendo
preferencialmente no més de fevereiro.

Quadro 2 - Quantitativo de refeicdes do RU campus Jaguarao referente ao ano de 2024

Més Quantidade de Refeicoes Observacoes
Janeiro 411 Periodo de Férias
Fevereiro 441 Periodo de Férias
Marco 1146 Férias/Inicio Semestre
Abril 2262 Periodo Letivo
Maio 894 Atividades interrompidas devido as fortes chuvas no RS
Junho 1894 Periodo Letivo
Julho 1472 Periodo Letivo/Férias
Agosto 1100 Férias/Periodo Letivo
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Setembro 1589 Periodo Letivo
Outubro 2003 Periodo Letivo

Novembro 1707 Periodo Letivo

Dezembro 746 Periodo Letivo/Férias

2. FUNDAMENTACAO DA CONTRATACAO

A Universidade Federal do Pampa (Unipampa) faz parte do programa de expanséo das
universidades federais no Brasil e esta localizada em dez municipios da metade sul do
Rio Grande Sul. Criada pelo governo federal por meio da lei n°® 11.640 de 11/01/2008
para minimizar o processo de estagnacdo econdmica da regido onde esta inserida,
visa, através da educacéo, viabilizar o desenvolvimento regional e sustentavel como
um agente de transformacdo rumo ao desenvolvimento. A expansdo da educagéo
publica superior, com a criacdo da Unipampa, além de concretizar um antigo sonho da
populacdo, permite que através da educacéo, jovens e pessoas de todas as idades
possam ter uma formacao e a possibilidade de transformar suas vidas e suas
realidades.

Nesse contexto, a Unipampa oferece cursos de graduacdo e de pos-graduacao, bem
como eventos de cunho educacional que envolvem a participacdo de servidores,
discentes e demais colaboradores. Como forma de apoiar essas atividades sao
disponibilizados espacos reservados nos dez campi para o recebimento, producéo e
distribuicdo de refeicdes — o Restaurante Universitario, de forma a alinhar dois
objetivos altamente estratégicos para o cumprimento da missao institucional que é a
permanéncia do discente e a contribuicdo da Universidade como agente indutor de
desenvolvimento local e regional.

O RU se constitui como parte de uma das linhas de acao efetivas do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), no que tange a disponibilizacdo de uma
ferramenta de alimentacdo adequada e saudavel e esta relacionado ao Programa de
Alimentacdo Saudavel na Educacdo Superior (Pases), que se destina a promover e
garantir a seguranca alimentar e nutricional dos estudantes ao desenvolverem
atividades de ensino, pesquisa e extensédo. Assim, podemos entender que a presente
contratacdo cumpre uma missao educativa e social, que € tornar estes espacos aptos
a oferecer refeicbes seguras e nutricionalmente adequadas em termos qualitativos e
guantitativos, o que vem a contribuir com o desempenho e formacédo integral do
discente, bem como com a reduc¢éo da evasao académica.

Desse modo, a fundamentacédo e descricdo da necessidade da contratacdo baseia-se
em:
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2.1 A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se
pormenorizada em tépico especifico do Estudo Técnico Preliminar.

2.2 O objeto da contratacao esta previsto no Plano de Contrata¢cdes Anual 2025
i. ID PCA no PNCP: 09341233000122-0-000001/2025;

ii. Data de publicacdo no PNCP: 06/05/2024;

iii. Id do item no PCA: 3681;

iv. Classe/Grupo: 632;

v. Identificador da Futura Contratacdo: 154359-352/2025

2.3 A descricdo da solugcdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico
especifico dos Estudo Técnico Preliminar, Anexo |, deste Termo de Referéncia.

3. REQUISITOS DA CONTRATACAO

Os requisitos da contratacdo estédo descritos nos itens deste capitulo:

3.1 Subcontratacao

3.1.1 Como regra geral, ndo é admitida a subcontratacédo do objeto contratual.

3.1.2 Somente sera permitida a subcontratacdo de parte dos servigos, tais como:
manutencdo de equipamentos, manutencdo de equipamentos de protecdo coletiva,
manutencao e reforma predial, controle de pragas, analises microbioldgicas e coleta de
residuos.

3.1.3 Em qualquer hipotese de subcontratacdo permanece a responsabilidade integral
da CONTRATADA pela perfeita execucdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisao
e coordenacgéao das atividades da subCONTRATADA, bem como responder perante a
CONTRATANTE pelo rigoroso cumprimento das obrigagdes contratuais
correspondentes ao objeto da subcontratagao.

3.2 Custos com impostos, taxas, acessorios e outros

7 de 125



UASG 154359 TR 17/2025 17/2025

3.2.1 Os custos com os tributos, contribuicdes fiscais e parafiscais que incidam ou
venham a incidir, direta e indiretamente, sobre os servi¢cos, bem como as despesas
com pessoal, manutencdo e outros para execucdo do objeto, serdo de
responsabilidade Unica e exclusiva da empresa vencedora.

3.2.2 Sédo custos da CONTRATADA, todo e qualquer valor pertinente a aquisicdo de
pecas para substituicdo de reposicdo em mobiliarios, equipamentos, luminarias (como
lampadas), sanitarios, pias, torneiras, etc, ou ainda para a prestacdo dos servigos
como um todo, atendendo plenamente as necessidades da Unipampa.

3.3 Detalhes dos Servicos

3.3.1 Observar sempre em seus servicos as normas da Vigilancia Sanitéria
estabelecidas pela autoridade competente de Saude Publica, incluindo a Resolucdo
RDC n° 216/2004 da ANVISA, e as regulamentacdes mais recentes, como a Portaria
SES n° 799/2023, que estabelece procedimentos de boas praticas para servigos de
alimentagdo, complementares a Resolucdo RDC ANVISA n° 216/2004. Além disso,
devem ser seguidas as portarias e normas que estiverem em vigor na data de vigéncia
do contrato, bem como as regulamentacfes especificas que tratam da inspecéao
sanitaria de alimentos e do padréo de qualidade para produtos na area alimentar.

3.3.2 O Restaurante somente podera funcionar apés a CONTRATADA obter todos os
alvaras, registros, licencas e outras formalidades necessarias para 0 seu
funcionamento legal, ficando a Unipampa totalmente isenta dessas responsabilidades.

3.3.3 Enquanto a empresa ndo dispor de todos os alvards necessarios ao
funcionamento, ela podera funcionar, desde que apresente os protocolos dos pedidos
dos alvaras junto aos 0rgaos responsaveis.

3.3.4 E imprescindivel a presenca da Responsabilidade Técnica (RT) de um
nutricionista devidamente registrado, para assegurar a conformidade com as
exigéncias sanitarias e nutricionais estabelecidas para o funcionamento de cada
Restaurante Universitario (RU), garantindo que todas as atividades relacionadas a
alimentacado sejam realizadas de acordo com as boas praticas e normas vigentes.

3.3.5 A CONTRATADA ¢ responsavel pela contratacdo de NUTRICIONISTA (nivel
superior), responsavel técnico(a), com o devido registro no Conselho Regional de
Nutricionistas, para atuar durante o horario de funcionamento da cozinha e da
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utilizacdo dos refeitérios (almoco e jantar), que atue capacitando e supervisionando os
manipuladores, bem como atribuicbes inerentes ao seu trabalho. Considerando que o
RU possui dois turnos de atendimento, a empresa deverd disponibilizar mais de um
profissional da area ou organizar o acompanhamento técnico de forma que ambas
as refeicdes sejam adequadamente atendidas e supervisionadas. Além disso, 0
vinculo empregaticio dos nutricionistas contratados deverd ser regido pela
Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT), garantindo todos os direitos trabalhistas e
previdenciarios aos profissionais.

3.3.5.1 E vedada a contratacdo de nutricionista como Pessoa Juridica.

3.3.6 E vedado ao funcionario contratado assumir funcbes distintas de suas
prerrogativas.

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

3.3.8 Como parametro, estipula-se que o0 valor maximo das refeicdes nédo deve
ultrapassar a mediana da pesquisa de precos, demonstrada abaixo e em anexo neste
Termo de Referéncia.

Item Campus Preco Maximo

1 Jaguaréo R$ 29,89

3.3.9 A Unipampa pagara a CONTRATADA o valor integral da refeicdo consumida por
aluno assistido por Programa de Permanéncia da Instituicdo, e subsidiar4 parcialmente
o valor da refeicdo para os demais discentes e eventuais, segundo politica interna.

3.3.10 Os valores pagos presencialmente pelos discentes ndo bolsistas, servidores e
demais clientes, irdo diretamente para o caixa da empresa.

3.3.11 A empresa devera dispor, para os valores pagos presencialmente, de opcdes de
pagamento por cartdo de crédito, débito e PIX.
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3.3.12 Os precos das refei¢cdes servidas e distribuidas no Restaurante Universitario
serdo reajustados apos 12 (doze) meses, com base no indice de Precos ao
Consumidor Amplo (IPCA), publicado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), em conformidade com o disposto no caput do artigo 5° do Decreto n° 1.054/94,
utilizando-se como base a seguinte férmula:

Onde:

R = é o valor do reajuste procurado;

V = é o valor contratual do servigo a ser reajustado;

| = é o numero do indice relativo ao més do reajuste; e

lo = € o numero do indice relativo ao més de apresentacéo da proposta.

3.3.13 A tabela de precos das refeicbes do Restaurante Universitario deverd ser
afixada em local visivel, dando-se o devido destaque quando se aplicar reajuste de
valor.

3.3.14 Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA a iniciativa e o encargo do
célculo de cada reajuste, a ser aprovado pela CONTRATANTE através do Gestor do
Contrato, juntando-se 0s respectivos documentos comprobatoérios, que sao:

a) SICAF regular;

b) Vantajosidade do preco com o reajuste em comparagdo com outros restaurantes
universitarios da CONTRATANTE e/ou outros restaurantes, universitarios ou nao, da
cidade e/ou do Estado.

¢) Regularidade no Cadastro Informativo de Créditos Ndo Quitados do Setor Publico
Federal (Cadin).

3.4 Garantia da Contratacao

3.4.1 Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os artigos 96 e seguintes
da Lei n° 14.133, de 2021, no percentual de 5% do valor contratual, conforme regras
previstas no contrato.

3.4.2 A garantia devera ser prestada em até 10 (dez) dias Uteis, ap0s a assinatura do
contrato, apresentando comprovante de uma das modalidades previstas nos artigos 96
e seguintes da Lei 14.133, de 2021.
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3.4.3 No caso de Seguro-Garantia, a apélice devera compreender a execucdo do
contrato e obrigacdes trabalhistas e previdenciérias.

3.4.4 O valor da garantia na forma de caucdo em dinheiro, sera liberado pela
Unipampa no prazo de 30 (trinta) dias a partir do término do contrato, se cumpridas
todas as obrigacdes devidas pela CONTRATADA, inclusive recolhimento de multas e
satisfacdo de prejuizos que tenham sido causados a Unipampa na execucao do objeto
do contrato, respeitando-se o disposto sobre o0 assunto no Decreto-Lei n°® 1.737/79, que
disciplina os depodsitos de interesse da administracdo publica efetuados na Caixa
Econdmica Federal e no artigo 82 do Decreto n°® 93.872/86.

3.4.5 No caso de rescisao contratual motivada por sua inexecucdao total ou parcial por
parte da CONTRATADA, a garantia sera executada para ressarcimento a Unipampa
dos valores das multas e indenizag¢des devidos, além de se sujeitar a CONTRATADA a
outras penalidades previstas na legislacao pertinente.

3.4.6 No caso de interesse das partes na prorrogacao do contrato, a CONTRATADA
deve renovar a garantia na forma prevista neste Termo de Referéncia e nos termos do
contrato firmado.

3.4.7 O Contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em
relacdo a garantia da contratacao.

3.5 Vistoria

3.5.1 A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servigos é imprescindivel para o
conhecimento pleno das condicfes 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 08h30min (oito horas
e trinta minutos) as 17h30min (dezessete horas e trinta minutos).

3.5.2 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 habilitagdo para a realizacdo da
vistoria.

3.5.3 O agendamento da vistoria devera ser feito através do e-mail do coordenador
administrativo do campus Jaguarao:
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Coordenador Administrativo: Tatiane Oliveira

E-mail: tatianeoliveira@Unipampa.edu.br

3.5.4 A nao realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de
desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes
dos locais de prestacdo dos servicos, devendo a CONTRATADA assumir os 6nus
decorrentes dos servicos. Todos 0s equipamentos que, porventura, estejam a
disposicdo da CONTRATADA precisam de manutencdo periddica, a qual deve ser
apresentada ao Fiscal Técnico e ao Fiscal Administrativo. Além disso, no caso de
gualquer equipamento apresentar defeito, é de responsabilidade da CONTRATADA a
reposicao imediata para garantir que o Restaurante Universitario (RU) funcione
conforme as necessidades operacionais estabelecidas.

3.5.5 O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante
em que conste, alternativamente, que conhece as condi¢cdes locais para execucao do
objeto ou que tem pleno conhecimento das condi¢Bes e peculiaridades inerentes a
natureza do trabalho e que assume total responsabilidade por este fato, ndo se
utilizando deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas
técnicas ou financeiras com a CONTRATANTE. O atestado de vistoria consta no
Anexo Il deste Termo de Referéncia.

3.6 Execucao dos Servicos - Producao e distribuicao de refeicdes, almoco e
jantar

3..6.1 No RU campus Jaguarao, as refeicdes deverdo ser distribuidas sob a
modalidade de cafeteria mista (ou self-service parcial). Esse tipo de servi¢o consiste na
disposicao das preparacdes que compdem a refeicdo em balcéo térmico refrigerado e
/ou aquecido, sendo todas as preparacdes servidas pelos proprios usuarios, exceto 0os
alimentos e preparacbes porcionadas que, conforme este Termo de Referéncia,
deveréo ser servidos por profissional da empresa CONTRATADA.

3.6.2 E proibida a venda de bebidas alcodlicas, sendo facultado & empresa
comercializar refrigerantes e/ou sucos industrializados.

3.6.3 As preparagOes deverao apresentar textura visual uniforme e apropriada ao tipo
de alimento, temperatura correta e constante, harmonizacédo de sabores e variedade
sensorial, mantendo o padrdo de qualidade exigido pela equipe de Nutricionistas da
DGRU, bem como por este Termo de Referéncia, durante todo o periodo de
distribuicdo de refeicdes no RU, do primeiro ao ultimo usuario. A fim de garantir a
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manutencdo da qualidade das preparacfes, é necessario que todos os funcionarios
passem por cursos de Técnicas Dietéticas ou outro treinamento adequado, com foco
no aprimoramento continuo das habilidades e conhecimentos relacionados a
preparacdo de alimentos, no minimo anualmente e no ato da contratacdo,
comprovando por meio de certificado para a equipe de nutricionistas da DGRU.

3.6.4 Deve-se oferecer diariamente agua potavel refrigerada durante o almoco e o
jantar, atestada por laudo técnico de acordo com a Portaria SES n° 799/2023 ou
portaria em vigor, realizada por laboratério analitico certificado, no minimo anualmente

3.6.5 No refeitorio, devem ser fornecidos canecas ou copos resistentes, em material
lavavel, com capacidade para 300 ml, em suporte préprio e proximo aos bebedouros
ou refresqueiras, para o consumo de agua durante as refeigcdes.

3.6.6 A distribuicdo das refeicGes deve seguir o porcionamento das preparacdes
estabelecido neste Termo de Referéncia, verificando previamente se 0S pesos e as
gramagens estdo de acordo e uniformes durante todo o processo de distribuicéo.

3.6.7 Durante o periodo de distribuicdo, os balcbes de distribuicdo quente e frio devem
ser mantidos limpos conforme a necessidade e o fluxo de usuarios, além de estarem
organizados. A reposicao das preparacdes deve ser feita em tempo adequado para
ndo comprometer o fluxo de distribuicdo aos usuarios.

3.6.8 As refeicOes deverdo ser servidas em prato raso de porcelana branco ou material
equivalente, acompanhadas de talheres de inox (garfos, facas, colher de mesa e colher
para sobremesa, pratos fundos somente quando necessario), devidamente
higienizados e em nuamero suficiente. Os pratos e demais utensilios devem estar
integros, sendo repostos quando apresentarem lascas ou sinais de desgaste.

3.6.9 A empresa CONTRATADA devera disponibilizar os utensilios para a distribuicéo,
0s quais devem estar em condicfes adequadas de conservacdo e em quantidade
compativel com o numero de refeicbes servidas.

3.6.10 As loucas e utensilios devem ser disponibilizados em numero suficiente para
atender todos os usuarios, devendo haver uma reserva adequada para atender a um
eventual aumento de demanda e para reposi¢do quando necessario.
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3.6.11 A &gua utilizada no "banho-maria" dos equipamentos de exposicdo e
distribuicdo do alimento preparado deve ser trocada diariamente.

3.6.12 Os restos de alimentos disponibilizados nos balcdes de distribuicdo quente/frio e
ndo consumidos pelos usuarios, assim como 0s restos-ingesta (restos alimentares dos
pratos dos usuarios), devem ser descartados diariamente no proprio RU, apds o
término das refeicdes, obedecendo-se os fluxos estabelecidos. E proibido qualquer tipo
de aproveitamento desses alimentos, e aqueles que sobrarem no balcao de
distribuicdo ndo poderéo retornar a cozinha.

3.7 Planejamento Dietético

3.7.1 A alimentacdo devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislacfes vigentes, e apresentar
gualidade sensorial.

3.7.2 Os alimentos servidos no Restaurante Universitario devem ser oferecidos
imediatamente apds o preparo, garantindo a manutencédo da temperatura adequada e
a seguranca alimentar, sendo expressamente proibido levar marmitas do almoco para
consumo no jantar, pois isso pode comprometer a qualidade do alimento e representar
riscos a saude devido a proliferacdo de microorganismos.

3.7.3 Os cardapios deverdo ser compativeis com as estacfes climaticas e com a
sazonalidade dos alimentos, potencializando a inclusdo de alimentos oriundos da
agricultura familiar, considerando-se a promoc¢éao da alimentacédo saudavel preconizada
pela Organizacdo Mundial da Saude, a composi¢cdo nutricional proposta, a cultura
alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atencdo aos aspectos socioambientais.

3.7.4 A responsabilidade pela coordenacao do processo de planejamento e execugcao
dos cardapios € da empresa CONTRATADA e s6 poderdo ser executados apos
aprovados pela equipe de Nutricionistas da DGRU da Unipampa.

3.7.5 A elaboracdo do cardapio pela empresa CONTRATADA deve seguir o
estabelecido no Termo de Referéncia, garantindo a qualidade nutricional e a
adequacao das refeicdes servidas, devendo ser utilizados como referéncia o Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB) e as Dietary Reference Intakes (DRISs)
podendo ser utilizados os instrumentos Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (AQPC), o indice de Qualidade da Refeicdo (IQR) para a avaliacdo e
adequacao.
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3.7.5.1 Os cardapios sdo elaborados com base em uma dieta de 2000 kcal (8400 kJ),
conforme as recomendacgbes do Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohydrate,
Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol, Protein, and Amino Acids (2002/2005). Os valores
diarios podem variar conforme as necessidades energéticas individuais.

3.7.6 O cardapio mensal a ser praticado devera ser apresentado, completo, a DGRU,
em modelo padrédo definido, até o dia 20 do més anterior ao de sua execugdo, para a
devida andlise, podendo a empresa CONTRATADA, em situacdes pontuais e
excepcionais, alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrbes
estabelecidos em contrato e justifique a alteracdo, por e-mail, a fiscalizagédo técnica da
unidade, e esta as aceite.

3.7.7 O descumprimento desta clausula sera entendido como inexecucdo parcial do
contrato e sujeita a CONTRATADA a notificacdo e sancdo administrativa, conforme
disposto no presente Termo de Referéncia.

3.7.8 O cardapio semanal, aprovado pela fiscalizacdo, devera ser afixado e mantido
atualizado em local visivel, na entrada do RU, devidamente identificado pelo
nutricionista responsavel técnico da empresa CONTRATADA.

3.7.9 A empresa deverd respeitar as frequéncias das prepara¢fes do cardapio e o
tamanho das porgbes prontas para o consumo estabelecidas neste Termo de
Referéncia.

3.7.10 A CONTRATADA devera apresentar, juntamente com os cardapios aprovados,
as fichas técnicas das preparacdes, sempre que solicitadas, contendo inclusive o valor
energético e a composicao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras,
sodio e acUcares adicionados).

3.7.11 Todas as preparacdes que irdo compor os cardapios (almoco e jantar) devem
ser variadas entre os dias da semana (segunda a sabado), ndo havendo cardapios
/preparacdes fixo/ou conforme o dia da semana.

3.7.12 Na apresentacao do cardapio, tanto para avaliacdo da equipe de nutricionistas
da DGRU quanto para disponibilizacdo aos usuarios, as preparacdes genéricas devem
incluir a lista de ingredientes. Todos as preparacfes devem informar sobre a presenca
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de gluten ou lactose. Esta informacao deve constar apds a lista de ingredientes.
Exemplo: Bife & parmegiana (carne bovina, queijo mussarela, ovo e farinha de rosca) —
Contém gluten (CG); Contém lactose (CL).

3.7.13 Seréao solicitadas, diariamente ou quando for de interesse dos nutricionistas da
DGRU, fotos do buffet. As fotos devem ser tiradas de forma geral (vista de cima) com
panorama geral do buffet, claras e nitidas, e também de forma individual, para controle
da fiscalizagcdo. Essas fotos deverdo ser enviadas via WhatsApp para um ndamero
institucional a ser fornecido pela equipe de nutricionistas da DGRU.

3.7.14 Fica a critério da empresa CONTRATADA, incrementar o cardapio, desde que
ndo modifique o preco cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum
componente ou acessorio que integre o cardapio basico descrito neste Termo de
Referéncia.

3.7.15 Todos os componentes do almoco e jantar deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a
porcao definida nos Termos de Referéncia.

3.7.16 Almoco e jantar do mesmo dia deverao constar diferentes preparacdes, ou seja,
cardapios distintos, exceto em periodos atipicos, excepcionais (interrup¢cdo/suspensao
do periodo letivo, greves, calamidade publica ou outra intercorréncia que inviabilize
/prejudique a producdo de cardapios distintos) ou datas festivas, de acordo com a
aprovacao da equipe de nutricionistas da DGRU.

3.7.17 A CONTRATADA devera disponibilizar, em local visivel e de facil acesso, uma
balanca digital, a fim de permitir que os usuarios do Restaurante Universitario confiram
a gramatura da proteina (animal ou vegetal) servida como prato principal e/ou da
sobremesa. O usuario deve receber ajuda, se necessario, para tarar a balanca e fazer
a conferéncia do seu alimento sem que seja constrangedor para ele.

3.7.18 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas
combinacdes, nas preparagdes, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de
preparo e apresentagao.
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3.7.19 Em casos excepcionais, como eventos ou datas comemorativas, a equipe de
nutricionistas da DGRU podera solicitar ajustes no cardapio, 0s quais serao
repassados antecipadamente a empresa CONTRATADA e nao poderdo onerar o valor
da refei¢cdo, conforme demonstrado no quadro 3.

Quadro 3 - Sugestao de cardapio excepcional

Dias Festivos Preparacao Obrigatéria**

Inicio letivo das Aulas (1° e 2° Semestre) | Lasanha de carne moida, ou fricassé de frango, batata
palha***, ou outra preparacdo a ser pactuada.

Péscoa Peixe frito
Semana Farroupilha Carreteiro ou carne bovina assada
Natal Arroz a grega (ou com legumes), farofa completa (bacon,

cebola, alho, ovo e tempero verde), sobrecoxa de frango
assada, lentilha e salpicao de legumes.

*Em todos os dias festivos citados deverao ser servidas sobremesas elaboradas em potes de 100g
/porcéo (inclusdo de ingredientes como leite condensado e/ou creme de leite) ou bombom (1 unidade)
ou wafer recheado coberto com chocolate (3 unidades/por¢céo) de acordo com a temética da data.

*A CONTRATADA podera sugerir novas opc¢des de preparacdes para os dias festivos, desde que
aprovadas pela equipe de nutricionistas da DGRU.

***Fjica acordado desde ja que, quando houver a disponibilizacdo de batata-palha em cardapios de
dias festivos, esta NAO SERA PORCIONADA, mas de consumo livre.

As gramagens dos alimentos seguem o padréo estabelecido para 0 almoco e jantar habitual.

3.7.20 Havendo necessidade, o campus devera formalizar a demanda para a DGRU
/PRODAE e a CONTRATADA devera dispor de uma cantina para atendimento da
demanda por alimentacdo no campus, garantindo a oferta de preparac¢des que tenham
como base alimentos in natura ou minimamente processados. Como exemplos, salada
de frutas, sanduiches naturais, frutas, pastéis assados, bolos caseiros, doces caseiros,
tortas de legumes, pizzas, sucos de frutas, agua com e sem gas.
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3.7.21 Para garantia da seguranca alimentar das preparacdes dispostas na cantina
para comercializacdo. A CONTRATADA deverd prover todos 0s equipamentos
necessarios para manter os alimentos aquecidos ou refrigeradores, como por exemplo,
frezzers, balcGes térmicos ou estufa, garrafas térmicas. Todos 0s equipamentos
devem ser exclusivos para essa finalidade, ou seja, os alimentos que serdo utilizados

para producdo do

equipamentos.

3.8 Elaboracao do Cardapio

restaurante ndo podem ser armazenados nos

3.8.1 Descricdo e porcionamento das preparacdes que compdem o cardapio do
Almoco e Jantar do RU de Jaguarao, demonstrados no quadro 4.

Quadro 4 - Descri¢cao e porcionamento das preparacoes

Preparacao

Almoco (segunda a
sabado)

Jantar (segunda a
sexta-feira)

Composicao/namero de
porcdes

1. Arroz* (deverd ser
ofertado, diariamente,
as duas opcodes)

12 opgéo: Arroz branco

12 opgéo: Arroz branco

22 opgdo: Arroz integral

22 opgéo: Arroz integral

Livre (consumo a vontade)

2. Leguminosa

1 variedade

1 variedade

Livre (consumo a vontade)

3. Prato proteico de
origem animal**

1 opcéo de proteina
animal

1 opgéo de proteina
animal

1 porcéo, conforme
especificidades (Quadro 6)

4. Prato proteico de
origem vegetal/ovos

1 opcéo de proteina
vegetal/ovos

1 opgéo de proteina
vegetal/ovos

1 porc¢éo (130g) conforme
especificidades (quadro 7)

5. Guarnicdes

1 variedade

1 variedade

Livre (consumo a vontade)

6. Saladas

12 opcao: Vegetais
folhosos

22 opgéo Vegetais crus e
/ou cozidos

12 opgéo: Vegetais
folhosos

22 opcao Vegetais crus
e/ou cozidos

Livre (consumo & vontade)

7. Complementos

Sal, azeite de oliva,
vinagrete, vinagre de
maca ou vinho, molho

de pimenta e farofa

simples

Sal, azeite de oliva,
vinagrete, vinagre de
maca ou vinho, molho

de pimenta e farofa

simples

Livre (consumo a vontade)
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1 porcéo de doce
industrializado (minimo 30g)
8. Sobremesa 1 variedade 1 variedade ou Fruta (minimo

100g) ou doce caseiro (100g)

9. Agua potéavel

. Diariamente Diariamente Livre (consumo a vontade)
resfriada

*Os usudarios poderdo escolher, no momento da distribuicéo, entre as duas op¢des (arroz branco ou
integral)

*Os usudrios deverao escolher, no momento da distribuicao, entre as duas op¢ées de proteina (animal
ou vegetal)

3.8.2 Frequéncia minima das leguminosas/arroz por refeicdo do Restaurante
Universitario do campus Jaguardo, demonstrados no quadro 5.

Quadro 5 - Frequéncia minima das leguminosas/arroz

Preparacao Frequéncia por Refeicdo

Feijao preto* Minimo 3x por semana

Minimo 1x por semana ou 4x no més. Deve ser

Feijdo de cor (carioca)* ) .
) ( ) intercalado com feijéo preto.

Minimo 1x por quinzena. Além disso, deve ser

Lentilha . . A
intercalado entre os dias da semana ao longo do més.

Arroz branco com legumes (milho ou ervilhas ou
brécolis ou cenoura ou couve ou tempero verde Minimo 3x no més.
ou acafrdo, conforme a aceitagcdo dos usuarios)

Leguminosa e Arroz deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o término do horério de
distribuicdo

Leguminosa e Arroz com legumes poderdo ser a mesma op¢ao no almogo e jantar do dia.

*Feijdo: O processo de remolho seré realizado conforme as boas préaticas de manipulagéo e seguranca
alimentar, garantindo a qualidade do alimento final. As especificacBes técnicas desse procedimento
devem estar descritas nos respectivos Procedimentos Operacionais Padréo (POPs) de cada unidade
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3.8.3 Frequéncia minima e porcionamento das preparacdes dos pratos a base de
carne por refeicdo do Restaurante Universitario do campus Jaguardo, demonstrados

no quadro 6.

Quadro 6 - Frequéncia minima e porcionamento dos pratos de origem animal

e Frequéncia por
Tipo Especificacdo da Preparacao Porcao cozida* 9 . P
refeicao
CarnelCorte
Carne moida (op¢oes: .
refogado, a bolonhesa) 130g 1xno mes
Carne moida (op¢bes
almdéndegas, 130g 1x no més
hamburguer)
Coxao duro/Acém Carne moida como
recheio (opgoes:
Lasanha ou Panqueca 180g* 1x no més
de carne moida (2
unidades)
Bovina
SEM Osso Cgrne de Panela 130g (carne) 1x no més
desfiada ou em cubos
Iscas (opcdes: 2X N0 més,
acebolada, molho intercalando os
mostarda, ao sugo, curry 130g (came) dias da semana e
ou molho branco, entre entre as
outros, ofertados de preparacdes com
Coxéo mole/patinho forma intercalada) iscas.
1X no més,
Bife (opg\oes.: acebolado 130g (carme) n_wtercalando 0s
ou a milanesa) dias da semana
durante o més.
Almoco: Carne Bovina (7x no més)
Jantar: Carne Bovina (7x no més)
Frango 2X no més,
Sobrecoxa Assada 160g (carne + 0sso) | intercalando os
COM Osso dias da semana.
Iscas com molho 3Xx no més,
(opc¢Bes: mostarda, intercalando os
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branco, ao sugo, curry, 1309 (carne) dias da semana e
entre outros de forma intercalando entre
intercalada) as preparagoes.
Frango A
Peito/Sassami ] ] Ix no mes,
SEM Osso Bife de Frango 130g (carne) intercalando os
dias da semana.
130g (carne,
Bife a Milanesa desconyderan\do a 1x no més.
cobertura a
milanesa)
Almoco: Carne de Frango (7x no més)
Jantar: Carne de Frango (7x no més)
Suino Pernil/Filé Iscas grelhado 1309 (carne) 2X N0 més,
/Sobrepaleta acebolado ou molho intercalando os
SEM Osso shoyo ou barbecue dias da semana.
Suino Carré/Bisteca Grelhado 1509 (carne + 0ss0) 1x no més,
intercalando os
COM Osso dias da semana
Almoco: Carne Suina (3x no més)
Jantar: Carne Suina (3x no més)
Filé de
Peixe Frito. Mogueca 1x no més,
Congelado Tilapia/Traira » Mod ' 1309 (carne) intercalando os
) Ensopado, Grelhado :
(preferencial dias da semana.
IQF)
Almoco: Peixe (1x no més)
Jantar: Peixe (1x no més)
Linguica calabresa, 1x no més,
Pernil Suino, Carne Entreveiro 130g (carne) intercalando os
bovina em cubos. dias da semana.
Misto
1x no més,
Salsichao Salsichdo Assado 130g (carne) intercalando os
dias da semana.
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Almoco: Carne Mista (2x no més)

Jantar: Carne Mista (2x no més)

*Por¢do cozida: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa

A porcéao da carne deve ser uniforme e padronizada.

Sera considerado como o peso das preparacdes de carne apenas o tecido muscular cozido, ou seja, as
massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de animais
abatidos sob inspecao veterinéria, sendo desconsiderados gorduras, ossos, molhos contidos nas

preparacdes e frituras.

Vedado cortes de carnes com excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

Vedado a utilizag&o de carne bovina com 0sso.

Todos os componentes do prato proteico de origem animal deverao ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicao, de acordo com a porgcdo
definida nos Termos de Referéncia.

Todas as carnes deverdo possuir registro na Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (CISPOA) emitido pela Secretaria da Agricultura, Pecuéaria e Agronegdcio do Estado do Rio
Grande do Sul ou registro no Sistema de Inspec¢éo Federal (SIF) emitido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.

Vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos
guimicos com finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios,(condimentos e/ou
caldos ultraprocessados para carnes, feijdo, arroz), dando-se preferéncia a temperos naturais (frescos

ou desidratados como ervas finas, alho, cebola, tomate, piment&o, pimenta, etc).

Vedado no cardapio a disponibilizacao de carnes/produtos carneos ultraprocessados, tais como
empanados de frango ou peixe, hambirgueres, nuggets, dentre outros. Excetuam-se desta regra
a linguica e o salsichao, previstos no cardapio.

*Pratos de origem animal acompanhados de legumes, massas de lasanha/panqueca, arroz, etc. ndo
poderdo exceder 1x na semana no almoco e 1x na semana no jantar. 180g por por¢cdo da preparacao
panqueca ou lasanha.

3.8.4 Frequéncia minima e porcionamento das preparacdes vegetarianas estritas por
refeicdo do Restaurante Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 7.

Quadro 7 - Frequéncia minima e porcionamento dos pratos proteicos de origem vegetal

22 de 125



UASG 154359

Preparacdes com Proteina Texturizada de
Soja ou Soja em Grao

Porcédo Cozida

TR 17/2025 17/2025

Frequéncia por Refeicdo

Almdndega de proteina texturizada de soja ao
molho vermelho/ barbecue

Hamburguer/Bolinho de proteina texturizada de
soja (frito, assado, grelhado)

Proteina texturizada de soja com milho e ervilha

Escondidinho de batata/abdbora/ mandioca
com proteina texturizada de soja

Tomate/ Abobrinha/ Berinjela/Pimentao
recheado com proteina texturizada de soja

Proteina texturizada de soja ao molho vermelho

Wrap de couve ou repolho recheado com
proteina texturizada de soja

Lasanha de abobrinha/ berinjela de proteina
texturizada de soja

Quibe assado de proteina texturizada de soja

Panqueca recheada com proteina texturizada
de soja

Salada de soja em gréo a vinagrete

Soja em gréo ensopada

130g

Almogo: 3x na semana. Jantar: 3x
na semana. Intercalando os dias da
semana

Preparacdes com Lentilha/Feijao branco,
preto ou de cor

Porcdo Cozida

Frequéncia por Refeicdo

Hambdurguer/ Bolinho de lentilha ( frito, assado/
grelhado)

Quibe de lentilha

Lentilha com legumes / Lentilha ao molho
vinagrete
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Wrap de couve ou repolho recheado com
lentilha Almogo: 1x na semana. Jantar: 1x

130¢g na semana. Intercalando os dias da
semana.

Creme de Lentilha (inverno)

Feijdo branco com legumes / Feijdo branco ao
molho vinagrete

Hambdurguer/ Bolinho de feijao branco( frito/
assado/ grelhado)

Ensopado de feijdo branco

Preparacdes com Grao-de-Bico ou Quinoa

ou Ervilha Porcédo Cozida Frequéncia por Refeicao

Gréo de bico refogado com cebola/ legumes

Esfiha de grédo-de-bico

Grao-de-bico ao molho curry

Almogo: 1x na semana. Jantar: 1x
Torre de berinjela com pasta de gréo de bico 180g na semana. Intercalando os dias da
semana.

Ervilha refogada

Hamburguer de quinoa

Tabule de quinoa

Porcéo cozida: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

As preparacdes vegetarianas estritas devem conter alimentos de origem vegetal de maior aporte de
proteina.

Considerando o atendimento do publico vegetariano estrito, bem como outras especificidades
existentes, ndo devera haver insercdo de proteina de origem animal. Também fica vedado leite de
derivados e a utilizagéo de farindceos para engrossar molhos e outras finalidades.

Frituras nas preparacdes vegetarianas no maximo: almog¢o 1 vez/ semana e jantar 1 vez/ semana.
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Pratos de origem vegetal acompanhados de legumes, massas de lasanha/panqueca, arroz etc. ndo
poderdo exceder 2 vezes/semana no almogo e 2 vezes/ semana jantar.

Todos os componentes do prato protéico vegetariano estrito deverdo ser oferecidos, impreterivelmente,
do inicio até o término do horario de distribuicéo.

Se for constatada uma baixa aceitacéo do prato vegetariano estrito, ele podera ser oferecido como uma
opgao vegetariana, alternando com a oferta de ovos, desde que haja aprovacdo da equipe de
Nutricionistas da DGRU.

3.8.5 Frequéncia minima e Porcionamento das preparacdes dos pratos com ovos por
refeicdo do Restaurante Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 8.

Quadro 8 - Frequéncia minima e Porcionamento das preparacdes dos pratos com ovos

Preparacdes com Ovos Porcdo Cozida Frequéncia por Refeicao

Ovos cozidos 2 unidades
Almocgo: 2x na semana.

Jantar: 2x na semana.

Ovos poché 2 unidades
Almocgo: 1x na semana.
Ovos fritos 2 unidades
Jantar: 1x na semana.
Omelete
Ovos mexidos 100g (exclusivamente

com ovos) ou 120g com Almogo: 2x na semana.

legumes/goma de
Tortilla de Acelga/ Couve/ Espinafre mandioca

Jantar: 2x na semana.

Crepioca

Ovos deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicéo.

Ovos poderédo, eventualmente, ser oferecida a mesma opg¢do no almoco e no jantar do dia.

3.8.6 Sugestdo de preparacdo das guarnicbes por refeicdo dos usuarios do
Restaurante Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 9.

Quadro 9 - Sugestao de preparacdo das guarnicdes
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Ingrediente Preparacoes
- Abobrinha com tomate, cebola e pimentdes.
Abobrinha - Abobrinha assada com tomate, queijo e manjericéao.

- Legumes salteados/assados com abobrinha, cenoura e vagem.

Batata-Doce

- Assada, cozida e caramelada.

Batata Inglesa

- Batata Palha (industrializada).

- Batata sauté (com manteiga, tempero e ervas, sem casca e assada).

- Batata rastica (cortes maiores com casca, assada ou frita).

- Batata frita (em palitos ou chips, frita e sem casca).

- Puré de batata.

- Nhoque de batata com molho branco ou vermelho.

- Escondidinho de batata com legumes ao molho vermelho.

- Batata refogada com legumes (jardineira).

- Salada de maionese de batata (maionese industrializada).

Berinjela

- Berinjela & milanesa.

Brécolis e Couve-Flor

- Brécolis ou Couve-Flor ao molho branco.

- Bolinho de talos de brécolis e couve-flor.

Cenoura

- Cenoura ao molho branco (bechamel).

- Puré de cenoura.

- Bolinho com cenoura.
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- Chuchu ao molho branco.

Farinha de Mandioca

- Farofa doce.

- Farofa de Couve com ovo e bacon ou calabresa.

Farinha de Milho

- Polenta com molho vermelho.

- Polenta com queijo.

- Polenta frita.

- Farofa com farinha de milho, cebola, cenoura, bacon, etc.

- Cuscuz com farinha de milho

Farinha de Trigo

- Tortinha com legumes.

- Bolinho de espinafre com arroz.

Mandioca

- Mandioca cozida.

- Mandioca ensopada.

- Mandioca com molho vermelho.

- Puré de mandioca.

- Bolinho de mandioca com legumes.

- Escondidinho de mandioca com legumes ao molho vermelho.

Massa (espaguete,
parafuso, penne)

- Massa ao alho e 6leo.

- Massa ao shoyo com legumes.

- Massa ao molho vermelho ou branco (bechamel).

- Massa a Jardineira (legumes).

- Massa ao pesto.
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- Puré/Quibebe de abdébora (moranga).

- Puré de abdbora com cenoura.

Abdébora (Moranga)

- Abébora (moranga) caramelada.

- Abébora (moranga) refogada com legumes.

Respeitar a sazonalidade do produto, a aceitagdo por parte dos usuarios e variando entre as
preparacdes que possuem o mesmo ingrediente principal.

As preparacgbes a base de massas e farinhas a base de cereais, raizes e tubérculos nao poderédo
exceder a frequéncia de 3x por semana.

No jantar, nos meses de junho, julho e agosto, a guarni¢cdo podera ser substituida por sopa até 2
vezes por semana, conforme a aceitabilidade. Nesses dias devem obrigatoriamente ofertar pratos
fundos ou cumbucas com colheres de sopa.

A guarnicdo devera ser oferecida, impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuigéo.

Poderéo ser ofertados ingredientes de origem animal, desde que a gramatura ndo seja considerada
contabilizada na por¢éo proteica.

3.8.7 Frequéncia dos géneros que compdem as saladas oferecidas por refeicdo do
Restaurante Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 10.

Quadro 10 - Frequéncia dos géneros que compdem as saladas

Salada de Folhas Frequéncia por Refeicdo

Acelga, alface crespa, alface roxa, alface americana, alface| 4x por semana. Intercalando os
lisa, chicoria, agrido, rdcula, radite, couve chinesa, mix de folhas dias da semana.
verdes com ou sem frutas ou outras opcoes.

Saladas Cozidas Frequéncia por Refeicdo

Saladas cozidas simples/elaboradas: Abobrinha, berinjela,| 3x por semana. Intercalando os
beterraba, cenoura, chuchu, caponata, cenoura cozida com dias da semana.
ervilha, beterraba cozida com milho, couve refogada, cenoura
cozida com vagem e milho, abobrinha, repolho refogado.
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Saladas Cruas Frequéncia por Refeicdo

Beterraba, cenoura, repolho branco ou roxo, pepino, rabanete,| 3x por semana. Intercalando os
tomate dias da semana.

2 Tipos de saladas por refeicao: 10 variedades semanais

Todos os componentes das saladas deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horario de distribuicao.

Os alimentos a serem consumidos crus deverdo, obrigatoriamente, ser submetidos a processo de
higienizacédo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as legislacdes sanitarias vigentes) e todas as
saladas preparadas deverdo ser conservadas sob refrigeracéo.

As saladas devem ser servidas obedecendo a uma combinacédo de cores e texturas.

Poderao ser ofertadas saladas compostas (dois ou mais ingredientes).

Saladas compostas (dois ou mais ingredientes) contabilizam como uma opcédo de salada, devendo
ter a segunda variedade conforme o Termo de Referéncia.

As saladas ofertadas aos usuéarios devem apresentar variacdes em relagdo aos tipos de cortes na
mesma refeicdo (exemplo: rodela, picados, cubos, jardineira, julienne, chifona, entre outros).

Saladas Diferenciadas Frequéncia por Refeicdo

Caponata: berinjela, abobrinha, cebola, pimentdo, azeite,
orégano, alho em pasta, sal e azeitona.

Brécolis com couve-flor

Couve-flor com cenoura cozida

Chuchu com tempero verde

Cenoura cozida com ervilha

Cenoura cozida com vagem e milho

Cenoura cozida com ervilha
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Beterraba cozida com milho

Berinjela refogada

Couve refogada c/ cebola/ alho

Salada de pepino agridoce

(Pepino japonés fatiado fino, vinagre de macd, acucar
cristal, sal e agua)

Tomate e cebola escaldada com agua quente

Tomate com pepino

Repolho branco e roxo

Repolho escaldado com laranja

Repolho escaldado com abacaxi e maga

Tabule (piment&o, pepino, cebola, tomate com vinagre de
maca e sal)

Salpicdo de legumes (legumes com batata palha creme de
leite ou maionese)

TR 17/2025 17/2025

Respeitando a sazonalidade do produto,
a aceitacao por parte dos usuarios e
variando entre as preparacgdes que

possuem o mesmo ingrediente principal.

3.8.8 Descricdo, Frequéncia e Porcionamento da sobremesa por refeicdo dos usuarios
do Restaurante Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 11.

Quadro 11 - Descricdo, Frequéncia e Porcionamento da sobremesa

Preparacdo Porcao Frequéncia por Refeicao
Frutas Variadas 1 porcdo/unidade/fatia
Abacaxi picado Minimo 100g
Banana 1 unidade
Caqui 1 unidade
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Goiaba 1 unidade
Laranja 1 unidade
3x por semana. Deverd ofertar pelo
menos duas variedades de frutas na
Maca 1 unidade mesma semana, respeitando a
sazonalidade e a aceitacdo por
parte dos usuarios.
Melancia 1 fatia média
Melao 1 fatia média
Péra 1 unidade
Péssego 1 unidade
Bergamota 1 unidade
Salada de fruta Minimo: 100g
Sobremesa Industrializada Porcdo Frequéncia por Refeicao
Bombom (datas comemorativas) 1 unidade

Barra de goiabinha

1 porg¢ao (minimo 30g)

Mariola

1 porcéo (30g)

Pacgoca

1 porcao (309)

Pacoca coberta com chocolate

1 porc¢éo (30g)

Pé-de-moleque

1 porc¢éo (30g)

Rapadura de leite

1 porc¢éo (30g)

Torrone

1 porc¢éo (30g)

1x por semana. Devera ofertar pelo
menos 3 (trés) variedades de doces
industrializados durante o més.

Sobremesa Elaborada

Porcéo

Frequéncia por Refeicao

Arroz de leite
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Pudim de chocolate
1x por semana. Devera ofertar pelo
menos 3 (trés) variedades de doces
Pudim de maracuja industrializados no més.

Pudim de limao
As sobremesas elaboradas devem
Minimo 100g ser porcionadas individualmente e
Pudim de morango servidas em recipientes
reutilizaveis, sendo disponibilizadas
colheres de sobremesa ou outro
utensilio em inox.

Salada de frutas

Sagu com leite ou suco de uva,
laranja

Torta de bolacha ou pavé

A sobremesa devera ser oferecida, impreterivelmente, do inicio até o término do horario de
distribuicéo.

Quando a sobremesa contiver ovo, leite ou seus derivados, devera ser oferecido em opg¢édo a esta:,
outra sobremesa, de preferéncia fruta.

A sobremesa podera ser a mesma opc¢ao no almoco e jantar do dia.

As sobremesas elaboradas deverdo ser distribuidas em recipientes reutilizaveis, sendo
disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio em inox, quando necessario.

3.9 Aquisicao dos géneros alimenticios e insumos

3.9.1 A aquisicdo de géneros alimenticios e insumos devera ser embasada nas
Instru¢cdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
e nas normas legislativas do Ministério da Saude.

3.9.2 A equipe de Nutricionistas da DGRU podera rejeitar, no todo ou em parte, os
géneros alimenticios, 0os materiais e 0S insumos que nao possuam qualidade
compativel com as normas das legislacdes e instru¢des normativas em vigéncia.

3.9.3 Todas as matérias-primas de origem animal deverdo, obrigatoriamente, possuir
documento comprobatério de Registro ou de Relacionamento do Fabricante emitido
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por: Divisdo da Inspecéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), quando o objeto for
submetido a Inspecédo Federal ou; Servico de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
de qualquer municipio ou estado brasileiro, conforme o caso, desde que o0 Servigo seja
integrante do Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI
/POA), e o fabricante registrado neste 6rgdo - SISBI/POA. Caso a procedéncia do
produto ndo seja comprovada, a empresa sera notificada e terd que, obrigatoriamente,
regularizar a situacdo, sob risco de sofrer sancdo administrativa em caso de
descumprimento.

3.9.4 As refeicbes dos cardapios deverdo ser elaboradas com produtos que possuam
identificacdo de sua origem, bem como registros necessarios a sua comercializacéo e
com a identificacédo do prazo de validade.

3.9.5 A aquisi¢@o dos géneros alimenticios devera preferencialmente 30% de alimentos
provindos da agricultura familiar (conforme especificacdes criadas pela Lei n° 11.346,
de 15 de setembro de 2006, considerados os processos de compra de alimentos por
meio do Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), instituido pela Lei n° 14.628, de
20 de julho de 2023). Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar
devem ser adquiridos preferencialmente das cooperativas e produtores locais,
considerando também o valor de referéncia para fins de composicdo do preco de
mercado.

3.9.6 A comprovacado da aquisicdo dos géneros alimenticios oriundos da agricultura
familiar se dara através de copias das notas fiscais, que deverdao estar acompanhadas
da Declaracdo de Aptiddo ao PRONAF — DAP ou outras legislagdes equivalentes,
enviadas mensalmente a fiscalizacdo do contrato ou sempre que solicitadas pela
Gestéo do Contrato.

3.9.7 A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros e de materiais,
compativel com as quantidades necessarias para o atendimento do CONTRATO,
devendo estar previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis
destinados a substituicdo em eventuais ndo conformidades na entrega regular de
géneros.

3.10 Da Recepcao e Armazenamento dos Géneros Alimenticios.

3.10.1 Os produtos (matérias-primas) devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condicdes que n&o produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que cologuem
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em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislagéo vigente relativa
as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos (RDC n°® 275/2002, RDC
n° 216/2004, Portaria n°799/2023 ou legislacdo equivalente).

3.10.2 Durante o recebimento de matérias-primas e ingredientes, a CONTRATADA
deve ter o0s seguintes critérios: integridade da embalagem, caracteristicas
organolépticas, prazo de validade, temperatura e rotulagem, conforme indicacdo do
fabricante, que possibilitem a rastreabilidade.

3.10.3 As embalagens dos produtos deverdo ser constituidas de material que nao
transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminagéo
externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas,
molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas.

3.10.4 Todos os produtos deverdo apresentar embalagem e rotulagem individual,
exceto os hortifruticolas e pédo. Se surgir algum produto sem rotulagem, este devera
ser liberado pela equipe de Nutricionistas da DGRU.

3.10.5 As carnes deverédo ter, em sua apresentacdo, adequada qualidade higiénico-
sanitaria e sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas
e apresentando cor e odor caracteristicos.Além disso, deverdo ser adquiridas
exclusivamente de fornecedores que possuam comprovante de inspe¢do sanitéria
federal, estadual ou municipal. A temperatura de recebimento deve ser verificada,
registrada de forma datada e rubricada para garantir a conformidade com os padrdes
de seguranca alimentar.

3.10.6 Os ovos devem estar integros e acondicionados em embalagens limpas e
integras, constituidas de material atoxico, sem embalagens rasgadas ou amassadas.
Deve conter o registro do 6érgdo competente e a data de validade, conforme legislacéo
vigente.

3.10.7 Os hortifruticolas entregues devem estar aptos para consumo com qualidade
higiénico-sanitaria e sensorial, em adequado grau de maturacdo, auséncia de
sujidades, bolores e machucados, e deverdo ser acondicionados em caixas de
polietileno ou outro material préprio para alimentos, devidamente higienizadas, nao
podendo ter contato direto com papeldo, jornal, revistas, papel ou plasticos reciclados
ou qualquer outro material ndo higiénico ou improprio para embala-los.
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3.10.8 Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenados sobre paletes,
estrados e/ou prateleiras lavaveis, respeitando os espa¢os minimos para adequada
ventilagcéo e higienizacao.

3.10.9 Quando as matérias-primas e 0s ingredientes, apdés a abertura da sua
embalagem original, n&o forem utilizados em sua totalidade, deverdo ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

3.10.10 A CONTRATADA devera armazenar 0os géneros e 0s produtos alimenticios
adequadamente, de maneira a ndo serem misturados com produtos de limpeza e
higiene, descartaveis, utensilios, equipamentos para manutencdo ou quaisquer outros
gue ndo géneros alimenticios, de forma a garantir que estes sejam mantidos em
condic¢Oes ideais de armazenamento.

3.10.11 N&o sera permitido o armazenamento em caixas de madeira ou papeléo.

3.10.12 A CONTRATADA devera manter os refrigeradores, freezers e camaras frias
permanentemente em condicdes adequadas de higiene, organizagdo e
armazenamento dos alimentos.

3.10.13 Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de
sanitizacdo deverdo ser armazenados conforme o primeiro que vence é o primeiro que
sai.

3.11 Do pré-preparo e preparo dos alimentos.

3.11.1 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo, obrigatoriamente,
serem submetidos a processo de higienizacao (lavagem e desinfeccao) de acordo com
as legislacdes sanitarias vigentes e deverdo ser conservados sob refrigeracdo. Os
produtos utilizados na higienizacédo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao
competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e
serem aplicados conforme especificacbes do fabricante, de forma a evitar a presenca
de residuos no alimento preparado.

3.11.2 A CONTRATANTE podera, eventualmente, solicitar a substituicdo dos produtos
utilizados na higienizagdo dos alimentos, quando detectado que estes podem estar
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sofrendo alteracdo no sabor, odor e/ou apresentacdo, exemplo produto utilizado na
higienizacdo de hortifrutigranjeiros.

3.11.3 Devem ser utilizados, no contato com os alimentos, exclusivamente materiais
nao porosos e de facil higienizacdo, como utensilios de aco inox e caixas de
polietileno, entre outros, que assegurem a inocuidade dos alimentos.

3.11.4 O descongelamento deve ser realizado sob refrigeracao, nao descongelar os
alimentos a temperatura ambiente. Deve-se utilizar o forno de microondas se for
prepara-lo imediatamente ou deixar o alimento na geladeira até descongelar. As carnes
devem ser descongeladas dentro de recipientes a uma temperatura igual ou inferior a

5°C, ou em forno de micro-ondas, desde que o alimento seja submetido a cocgao
imediata ap6s o descongelamento.

3.11.5 Os alimentos que forem descongelados, além de mantidos sob refrigeracdo até
0 preparo,com tempo de exposi¢cao minima, ndo podem ser recongelados.

3.11.6 Os produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente pelo menor
tempo possivel durante o pré-preparo ou preparo do alimento, com um limite maximo
de 30 minutos.

3.11.7 Durante a preparacdo dos alimentos devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacgéo cruzada, evitando contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

3.11.8 PreparagGes com 0vos crus ndo sao permitidas.

3.11.9 E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
alimenticios.

3.11.10. Fica proibida a utilizacdo de temperos industrializados, tais como: caldo de
carne, caldo de galinha, caldo de legumes, temperos prontos e amaciante de carne.
Devem ser utilizados apenas temperos naturais como, por exemplo, ervas finas, alho,
cebola, tomate, pimenta, pimentéo, etc.
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3.11.11 As tabuas de polietileno utilizadas para cortes devem ter cores distintas para
cada area de pré-preparo e preparo de alimentos, como, por exemplo: verde para
vegetais, vermelha para carnes cruas, amarela para frango, entre outras. Essa pratica
deve ser rigorosamente seguida para garantir a seguranca alimentar e prevenir a
contaminacdo cruzada entre diferentes tipos de alimentos. As tdbuas devem ser
substituidas quando apresentarem desgaste excessivo.

3.11.12 A CONTRATADA devera responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados
a terceiros decorrentes da alimentacéo fornecida, de uso e/ou manipulagéo de géneros
alimenticios inadequados, processamento incorreto dos alimentos e emprego indevido
de materiais, equipamentos e/ou instrumentos.

3.11.13 A producédo dos alimentos deve ser realizada em duas etapas distintas: uma
para o almoco e outra para o jantar. Nao é permitido preparar alimentos durante o
almoco com a finalidade de servir no jantar. Além de garantir a distingdo entre as
preparacbes, esse procedimento assegura a qualidade higiénico-sanitaria, a
preservacao da temperatura e 0 manejo adequado de armazenamento.

3.12 Da temperatura dos Alimentos, Equipamentos e Controle de Amostra.

3.12.1 Critérios especificos de tempo e temperaturas dos alimentos no Restaurante
Universitario de Jaguardo, demonstrados no quadro 12.

Quadro 12 - Critérios especificos de tempo e temperaturas dos alimentos e dos equipamentos

Etapas Temperatura Tempo

Temperaturas de Recebimento dos Géneros Alimenticios (*)

Refrigerados Igual ou inferior a 5°C -

Congelados Igual ou Inferior a -12°C -

Descongelamento Géneros

. . Igual ou Inferior a 5°C -
Alimenticios g

Coccéo no centro do alimento 70°C -

Reaguecimento de Alimentos

. 750 -
(temperatura interna) 5°C
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Temperaturas de Armazenamento de Pré-preparados e Preparados

Refrigerados Igual ou inferior a 5°C Até 3 dias

Congelados Igual ou inferior a -18°C Até 90 dias

Espera e Distribuicdo dos Alimentos

Espera para distribui¢éo de

. Minimo 65°C -
alimentos quentes

Espera para distribui¢éo de

. . Méaximo 10°C -
alimentos frios

Distribuicdo de alimentos quentes Minimo 60°C 6 horas
Distribuig&o de alimentos frios Maximo 10°C Maximo 4 horas
Balcdo Refrigerado Méximo 8°C -

Amostras de alimentos

Inferiora 5° C 3 dias (72 horas)
(armazenamento)
Temperatura adequada dos equipamentos
< . . Trocar diariamente e higienizar o
Agua do Balcdo Térmico Superior a 80°C .
equipamento

Pass-through Superior a 80°C -
Balcé&o Frio Inferior a 5°C -
Refrigeradores Inferior a 5°C -
Freezer Inferior a -18°C -

* Recebimento dos géneros alimenticios: As matérias-primas e ingredientes devem ser inspecionados
no recebimento, no minimo, quanto aos seguintes critérios: integridade da embalagem, caracteristicas
organolépticas, prazo de validade, temperatura e rotulagem, conforme indicagdo do fabricante, que
possibilitem a rastreabilidade."

Elaborado pela equipe DGRU
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3.12.2 A temperatura de armazenamento das matérias-primas deve se dar conforme
as indicagdes do fabricante ou indicado no quadro acima.

3.12.3 A empresa CONTRATADA deverd, durante a execucao dos servicos, realizar
controle de temperatura em todas as etapas produtivas das refeicdes (desde o
recebimento de mercadorias até a distribuicdo), visando atender a legislacao vigente.
As preparagdes devem ser acondicionadas em equipamentos adequados ou em
recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da distribuicdo. O
controle de temperatura dos alimentos devera ser comprovado por meio de tabelas
datadas e rubricadas, as quais deverdo ser apresentadas a fiscalizacdo da DGRU
sempre que solicitado, para o0 acompanhamento dos registros.

3.12.4 Os equipamentos criticos para a seguranca alimentar, como refrigeradores,
congeladores, pass through e balcdo térmico de distribuicdo quente e frio, devem ser
monitorados e ter os registros quanto a temperatura em um mapa de controle. Os
alimentos preparados serdo mantidos em temperatura adequada, até serem servidos
no buffet garantindo a integridade e qualidade do alimento.

3.12.5 Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a empresa
CONTRATADA deveréa coletar diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de
todas as preparacfes do cardapio diario servido no restaurante universitario da
Unipampa. Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deveréo ser os préprios da
distribuicdo, um para cada tipo de alimento.

3.12.6 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, quem colheu a amostra e a data da preparacdao,
armazenadas por 72 horas, sob refrigeracdo, em temperatura inferior a 5° C.

3.12.7 As amostras deverao ser coletadas no balcdo térmico no horario da distribuicdo
para eventuais analises bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas, quando
solicitado pela equipe de nutricionistas da DGRU ou fiscal administrativo, sem 6nus
para a Unipampa. Nestes casos, a empresa CONTRATADA devera apresentar o
resultado (laudo) de laboratorio, ndo acarretando nenhum 6nus a Unipampa.

3.12.8 As andlises microbiolégicas deverdo, obrigatoriamente, conter os indicadores
higiénicos sanitarios e patogénicos de acordo com a IN ANVISA N° 161/ 2022, ou lei
mais atual em vigéncia que estabelece os padrdes microbiolégicos dos alimentos.

39de 125



UASG 154359 TR 17/2025 17/2025

3.13 Dos Procedimentos de Higienizacao e Limpeza

3.13.1 A empresa CONTRATADA deve manter absoluta higiene, de acordo com as
legislagdes supracitadas neste Termo de Referéncia, nas etapas de recebimento,
armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos no RU.

3.13.2 A higienizacdo dos equipamentos, méveis e utensilios envolvidos na prestagéo
do servico sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer todo o
material de higienizacdo necessario.

3.13.3 Cabe a CONTRATADA manter os coletores de lixo internos e externos das
dependéncias do RU em adequado estado de higienizagdo e com sacos de lixo
conforme a necessidade.

3.13.4 E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a execugdo e manutencio
da limpeza e higienizagdo das dependéncias externas ao redor do restaurante
universitario, garantindo que a area externa seja conservada sem objetos em desuso.

3.13.5 A area interna deve ser mantida livre de objetos em desuso e de animais
domésticos, que ndo podem adentrar ou permanecer no recinto onde o alimento sera
armazenado, preparado e servido, garantindo a organizagao, limpeza e higienizacao
adequada durante todo o horéario de funcionamento do restaurante.

3.13.6 A CONTRATADA devera manter, por conta propria, as areas de preparacao e
de manipulacdo de alimentos, bem como o refeitério, rigorosamente limpos e
arrumados, dentro do padrdo de limpeza e higiene exigido pelos 6rgdos de
fiscalizacéo, inclusive mesas, cadeiras, janelas, portas e pisos.

3.13.7 A empresa devera organizar um cronograma de limpeza das instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios das areas internas e externas que envolvem o RU
(banheiros anexos, corredores cobertos ao redor, fundos, janelas, telas, portas, forros,
lavatorios de maos, equipamentos, mesas e cadeiras) antes, durante e apds o
atendimento, conforme preconizam as legislacdes vigentes e o estabelecido no POP
elaborado pela empresa CONTRATADA. A aquisicao de todo e qualquer material de
limpeza, assim como outros custos, sdo de responsabilidade da empresa
CONTRATADA. Além disso, deve ser implementada uma planilha de controle de
limpeza, datada e rubricada.
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3.13.8 A CONTRATADA devera manter abastecido o material de higiene pessoal
(sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco nao
reciclado, papel higiénico e sabdo neutro) em todo o RU (incluindo banheiros de
usuarios e funcionérios), e nas pias de assepsia das maos (sabonete liquido
antisséptico e inodoro (neutro), alcool gel 70%, papel toalha branco). Além disso, a
empresa deve garantir a disponibilidade de dispensers para sabdo e alcool em gel,
bem como proceder a limpeza desses locais durante todo o horéario de funcionamento
do restaurante.

3.13.9 A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita anualmente ou de acordo
com a necessidade do servico, por empresa e ou profissionais tecnicamente
capacitados de acordo com a legislacdo vigente (NR10, NR12, NR13, NR35 entre
outras).

3.13.10 A limpeza da caixa de gordura devera ser feita a cada seis meses, ou de
acordo com a necessidade, ou quando solicitado pela equipe de fiscalizacdo do
contrato. A empresa CONTRATADA devera realizar a limpeza das caixas de gordura
do interior do RU. Os registros devem constar em planilhas datadas e rubricadas.

3.13.11 A limpeza da coifa e das caixas de gordura devera ser controlada pela
empresa CONTRATADA através de planilhas de registros, e rubricadas, que
comprovem a realiza¢ao do servigo.

3.13.12 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislacao
vigente, com numero de registro da ANVISA/MS.

3.13.13 E vedado o uso de produtos usados na higienizacdo que ndo estejam
registrados no Ministério da Saude.

3.13.14 A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
saneantes deve obedecer as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante.

3.13.15 Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade, de forma a ndo entrarem em contato com nenhum tipo
de alimento, e devem ser mantidos longe dos locais de manipulacao.
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3.13.16 Os utensilios e equipamentos utilizados no processo de higienizacdo devem
ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

3.13.17 Os utensilios utilizados na higienizacao de instalacées devem ser distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o alimento.

3.13.18 Panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de residuos, nos
sanitarios e na higienizacdo ambiental devem ser especificos e ndo podem ser
utilizados em outras areas.

3.13.19 Panos de limpeza descartaveis ou ndo descartaveis devem estar em bom
estado de conservacao, sendo trocados sempre que necessario.

3.13.20 Os panos de limpeza néo descartaveis deverdo ser limpos através de
esfregacdo com solucdo de detergente neutro, desinfetados através solucao clorada a
200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente. A higienizacao
destes panos devera ser realizada em local proprio para esse fim, em recipientes
exclusivos para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras
finalidades. A secagem dos panos devera ser realizada em local adequado.

3.13.21 As esponjas devem estar em bom estado de conservacdo, devendo ser
trocadas conforme a necessidade. A CONTRATADA deve higienizar diariamente as
esponjas de limpeza utilizadas em superficies que entram em contato com o0s
alimentos, através de fervura em agua, por, no minimo, 5 (cinco) minutos ou trocadas
diariamente.

4. GESTAO DE PESSOAS

4.1 Da equipe de trabalho e dimensionamento de pessoal

4.1.1 A CONTRATADA deveréa dispor e manter quadro completo de pessoal técnico,
operacional e administrativo, de forma a atender plenamente o cumprimento das
obrigacdes contratuais assumidas, conforme determinacédo legal e legislacdo sanitaria
vigente.
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4.1.2 E responsabilidade da CONTRATADA, garantir a relacdo de funcionarios em
namero suficiente para que sejam respeitadas as jornadas de trabalho e demais
regulamentagdes previstas na Consolidagao das Leis do Trabalho e/ou na Convencédo
Coletiva utilizada.

4.1.3 Todos os funcionarios da empresa CONTRATADA devem estar devidamente
registrados e regidos pela Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT), observando os
pisos salariais e 0s eventuais adicionais que as respectivas categorias fagcam jus,
garantindo o cumprimento do contrato e da legislacdo sanitaria vigente.

4.1.4 Em caso de inadequacdo na execucgdo dos servicos, a equipe de fiscalizagéo
podera exigir um aumento no quadro de funcionarios ou a substituicdo de funcionario
gue ndo esteja realizando o servico de acordo com o0 previsto neste Termo de
Referéncia.

4.1.5 A empresa CONTRATADA devera manter sempre atualizada, e em local visivel,
a escala de servico mensal do pessoal que operara, especificando todas as categorias
com nome, respectivos horérios e fun¢des de cada funcionério.

4.1.6 Manter o pessoal em condicdes de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames peridédicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes.

4.1.7 A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, sempre que solicitado,
todos os documentos relacionados aos seus empregados envolvidos na prestacdo dos
servicos contratados, tais como: exames de saude admissionais e demissionais,
registros de entrega de equipamentos individuais, uniformes, registros de treinamento
e direitos trabalhistas, como vale-transporte e vale-alimentacao, quando for o caso.

4.1.8 A CONTRATADA devera enviar a fiscalizacdo do contrato, sempre que solicitado,
e manter atualizada a relacdo de funcionarios e as fun¢cdes exercidas por cada um
deles, bem como informar, imediatamente, as contratacbes e demissdes que ocorram
durante a execuc¢ao do contrato.

4.1.9 A comunicacao de alteracdes ocorridas na equipe de trabalho, seja por admisséo
ou demissdo, deve ser feita por e-mail, acompanhada dos respectivos documentos
legais ou com previsao para o envio destes.
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4.1.10 As funcbes de caixa e de responsavel pela limpeza e higienizagdo da unidade
deverdo ser executadas por profissionais contratados exclusivamente para tais
funcbes, percebendo o piso salarial e os eventuais adicionais e indenizacbes
relacionadas.

4.1.11 Os profissionais alocados nessas funcdes nao poderdo manipular alimentos,
nem tampouco o contrario.

4.1.12 E vedado ao funcionario contratado assumir funcbes distintas de suas
prerrogativas.

4.1.13 A CONTRATADA devera manter um nutricionista Responsavel Técnico (RT)
pelo Restaurante Universitario de Jaguardo, contratado pela empresa, devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricdo da Segunda Regional (CRN2).

4.1.14 Esse profissional € responsavel por supervisionar todas as etapas do processo
de producado alimentar, incluindo o recebimento dos alimentos, sua estocagem, pré-
preparo, preparo e distribuicao.

4.1.15 A CONTRATADA deveréa providenciar o registro de Responsabilidade Técnica
do nutricionista contratado para atuar no Restaurante Universitario no prazo maximo de
60 (sessenta) dias, a partir do inicio da prestagéo do servico.

4.1.16 A CONTRATADA fica ciente de que serd garantido um adicional no valor
equivalente a 10% (dez por cento) sobre o salario contratual pago ao nutricionista com
a responsabilidade técnica da empresa e com o consequente registro no Conselho
Regional de Nutricionistas 22 Regidao (CRN2).

4.1.17 O piso salarial sera pago de acordo com a tabela estabelecida pelo Sindicato de
Nutricionistas do Estado do Rio Grande do Sul (SINURGS).

4.1.18 Pelas caracteristicas do servico contratado, se exige a presenca constante da
nutricionista na unidade, este profissional devera ser contratado de acordo com a
Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT), possuindo registro em Carteira de Trabalho,
nao se aceitando a contratacdo de prestadores de servico (pessoa juridica).
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4.1.19 A CONTRATADA devera manter um preposto aceito pela Administracdo, no
local do servico, para representa-la na execucao do contrato, e que devera prestar o0s
devidos esclarecimentos e atender as reclamagfes que, por ventura, possam surgir
durante a vigéncia do contrato.

4.1.20 Caso seja de interesse da CONTRATADA, o preposto (pessoa de referéncia da
CONTRATADA para com a FISCALIZACAO) poderd ser o proprio profissional
Nutricionista, este deve ter conhecimento gerencial de todos 0s processos e
procedimentos envolvidos na producdo das refeicbes, no controle dos estoques e no
atendimento do usuario, e esteja permanentemente a disposicdo para acompanhar,
bem como possuir autonomia para a tomada de decisoes.

4.2 Capacitacao dos Funcionarios

4.2.1 Os profissionais, manipuladores de alimentos (cozinheiros, auxiliares de cozinha,
copeiros, entre outros cargos), que vierem a compor a equipe de trabalho da
CONTRATADA, deverao estar capacitados a acompanhar e executar todas as
etapas do processo desde o pré-preparo, preparo e distribuicdo das refei¢cbes; A
capacitacdo deve ser comprovada em ata datada, rubricada pelos profissionais
presentes e enviada a fiscaliza¢do do contrato.

4.2.2 Todos os profissionais da CONTRATADA deverao ser capacitados na admissao,
abordando os seguintes temas: contaminagéo de alimentos, doengas transmitidas por
alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos, Boas Praticas em servigcos de
alimentacdo, conforme as legislacdes sanitarias, Etica no Ambiente de Trabalho e
Relacionamento Interpessoal e Seguranca do Trabalho.

4.2.3 A CONTRATADA devera providenciar, sob orientacdo de Técnico de Seguranca
do Trabalho, na admissdo dos funcionarios, a descricdo de procedimentos e as
devidas capacitacdes sobre a forma correta de utilizacdo dos equipamentos
disponiveis, bem como os riscos de operacdo e orientacdes sobre os equipamentos de
protecao individual (EPIs) a serem utilizados na operacéo de cada equipamento.

4.2.4 A empresa CONTRATADA devera capacitar, no minimo semestralmente, todos
0s membros da sua equipe de trabalho, inclusive os funcionarios substitutos, em
higiene pessoal, manipulagéo de alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. A
capacitacao deve ser registrada com data, rubricada dos funcionarios presentes e
enviada a fiscalizacao do contrato.
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425 A CONTRATADA devera providenciar capacitacdo sobre: utilizacdo dos
equipamentos de combate ao incéndio; procedimentos de resposta aos cenarios de
emergéncias e para evacuacao dos locais de trabalho com seguranca; e dispositivos
de alarme existentes.

4.2.6 A CONTRATADA deveréa contar com pelo menos um profissional capacitado para
atuar como brigadista de incéndio.

4.3 Uniformes e Equipamentos de Protecao Individual Coletivo.

4.3.1 Os uniformes deverao ser fornecidos pela CONTRATADA aos seus funcionarios
e deverdao ser condizentes com a atividade a ser desempenhada no Restaurante
Universitario, compreendendo pecas para todas as estacfes climéaticas do ano, sem
gualquer repasse para o empregado, compreendendo, no minimo, 0s seguintes itens:

a. Avental de PVC branco com forro;

Avental anti chamas;

Luva anti corte malha de ago;

Luva térmica, manga descartavel;

Touca descartavel sanfonada;

Sapato ou calcado de seguranca;

Jalecos;

Calcas;

Blusas de cor branca, incluindo moletons/blusas de inverno e demais EPI's que
se fizerem necessarios.
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4.3.2 Disponibilizar vestuario adequado ao desempenho dos funcionéarios, em
guantidade adequada a frequéncia e a jornada de trabalho, mantidos em perfeito
estado de conservacdo e higiene, substituidos periodicamente ou quando solicitado
pela equipe de fiscalizagdo da Unipampa.

4.3.3 A CONTRATADA devera manter registro atualizado e individual do fornecimento
de EPI para cada funcionario e envia-lo a Unipampa sempre que solicitado pela
fiscalizac&o do contrato.

4.3.4 Os profissionais auxiliares de servicos gerais de limpeza deverao utilizar
uniformes adequados a sua funcédo e distintos dos uniformes utilizados pelos
manipuladores de alimentos.
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4.3.5 Os funcionarios da CONTRATADA deverao colocar os uniformes e equipamentos
no local de trabalho e apresentar-se para a execucdo das tarefas portando
identificacdo funcional, sendo que ndo sera permitido utilizar outras roupas que nao
sejam do uniforme.

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

4.3.7 A higienizagdo dos uniformes ficara sob a responsabilidade de cada funcionario,
0 qual devera realizar o processo de higienizacdo de acordo com o Procedimento
Operacional Padronizado da CONTRATADA.

4.3.8 A CONTRATADA deveréa fornecer armario metalico guarda-objetos, possuindo
portas chaveadas, em numero suficiente e identificadas para seus funcionarios, sendo
01 (um) escaninho para cada funcionario.

Procedimentos e condutas dos funcionarios

4.3.9 Os manipuladores de alimentos ndo poderdo praticar ou possuir habitos ou
condicbes capazes de prejudicar a limpeza, a sanidade dos alimentos, a higiene do
estabelecimento e a saude dos consumidores; deverdo, em especial, adotar as
seguintes praticas que deverao ser orientadas pela CONTRATADA:

4.3.10 Quando no ambiente de trabalho, deveréo fazer uso de vestuario adequado e
completo;

4.3.11.Quando envolvidos em qualquer procedimento dentro do RU, deverdo usar
toucas descartaveis, com o intuito de cobrir totalmente os cabelos;

4.3.12 Todos os funcionarios deverdo ter as unhas curtas, homens sem barba e/ou
bigode e os cabelos protegidos;

4.3.13.Nao sera permitido o uso de esmaltes, maquiagem e adornos (brincos,
pulseiras, anéis, correntes, piercings, etc); portar-se sempre com boas atitudes
evitando falar com tom alto, assobiar, usar fones de ouvido, aparelhos de telefonia
celular e similares;
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4.3.14 O telefone celular de uso pessoal do funcionario deve ser utilizado apenas para
fins de trabalho ou comunicacdes urgentes, sendo guardado em um local especifico
destinado a esse proposito. O telefone celular ndo podera ser guardado no jaleco. E
importante que o telefone ndo seja uma fonte de contaminagao, por isso, deve ser
mantido fora das prateleiras na cozinha do RU da Unipampa e ndo misturado com
objetos de uso culinario.

4.3.15 Todos os funcionarios do RU deverao realizar suas refeicbes em lugar
reservado (refeitério dos funcionarios ou saldo de distribuicdo), fora da area de
produgé&o de alimentos;

4.3.16 A CONTRATADA devera fornecer almoco/jantar e/ou vale alimentacdo aos seus
funcionarios no Restaurante Universitario de acordo com a Convencao Coletiva da
Categoria.

4.3.17 Higienizar cuidadosamente as mé&os antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcdo, troca de atividade e depois do uso de
sanitarios ou sempre que necessario;

4.3.18 Manter um bom relacionamento com seus colegas de trabalho, cooperando com
a equipe sempre que necessario; participar de reunides e/ou treinamentos quando
convocado;

4.3.19 Nao sera permitido aos funcionarios utilizar as reparticdes sanitarias sem retirar
a parte de cima dos uniformes (jalecos), que devem ser pendurados na area externa
aos sanitarios.

4.3.20 A empresa CONTRATADA devera, sempre que solicitado pela equipe de
fiscalizacdo Unipampa ou comunidade académica, disponibilizar funcionario para
prestar atendimento a usuérios com necessidades especiais, tais como: mobilidade
reduzida, deficiéncia visual e outras necessidades especiais que dificultam o ato de
servir-se e circular pelo espaco do RU

4.4 Saude dos Funcionarios e Normas de Seguranca no Trabalho.

4.4.1 A CONTRATADA devera implantar e manter o Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSO), conforme definido pela NR-07, plenamente embasado,
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e em conformidade com a NR-32 (Seguranca e Saude no Trabalho em Servicos de
Saude), imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n°® 3.214/1978, da Lei n° 6.514
/1977, com a finalidade de preservar a saude de todos os trabalhadores em funcéo dos
riscos existentes, contemplando a realizacdo de todos o0s exames medicos
(Admissional, Periddico, de Retorno ao Trabalho, Mudanca de Funcéo e Demissional).

4.4.2 A empresa CONTRATADA deve garantir a saude dos funcionarios, realizando
exames admissionais, periddicos (a cada 12 meses ou conforme a legislacdo do MTE),
de mudanca de funcdo, demissionais e especificos conforme normas vigentes,
mantendo registro de todos os exames. O controle de saude dos empregados e o
cumprimento das exigéncias legais sado responsabilidades da CONTRATADA, que
deve disponibilizar esses registros para a equipe de fiscalizacdo da Unipampa sempre
gue solicitado, em cada nova admissdo, anualmente, ou em caso de rescisao
contratual no prazo de dez dias, e comunicar imediatamente em caso de doenga
incompativel com a funcéo.

4.4.3 Exames minimos a serem realizados pelos manipuladores de alimentos na
admissdo e periddicos: exame clinico, exame de fezes (parasitologico de fezes e
coprocultura), hemograma completo, e exame micoldgico das unhas das maos e pés.
Os funcionarios deverao iniciar suas atividades no RU da Unipampa somente ap6s o
laudo médico de "apto”, para tal.

4.4.4 As despesas com os exames dos funcionarios correrdo as expensas da
CONTRATADA.

4.4.5 Os registros de controle de saude devem estar disponiveis as fiscalizacdes do
Ministério do Trabalho e autoridades sanitarias sempre que solicitado, bem como
serem fornecidos a Unipampa sempre que solicitado e devem permanecer na Ficha
Funcional do funcionario no Restaurante Universitario.

4.4.6 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades
(infeccBes intestinais, dermatoses exsudativas ou esfoliativas, manifestacdes febris,
corrimento nasal, supuracdo ocular e infeccdo respiratéria, entre outras) que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos deverao ser afastados das
atividades nos RUs enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude e imediatamente
substituidos por igual funcéo.

4.4.7 A empresa CONTRATADA deverd observar e seguir as seguintes Normas
Regulamentadoras: Norma Regulamentadora n° 15, que estabelece as atividades que
devem ser consideradas insalubres, gerando direito ao adicional de insalubridade aos
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trabalhadores. A mesma é composta de uma parte geral e 13 anexos que definem os
limites de tolerancia para agentes fisicos, quimicos e biologicos. Quando é possivel
guantificar a contaminagdo do ambiente, ou listando ou mencionando situacbes em
gue o trabalho € considerado insalubre qualitativamente; A Norma Regulamentadora
n.° 16 que traz as definicbes e procedimentos para pagamento do adicional de
periculosidade.

5. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

5.1 A CONTRATADA devera garantir e se responsabilizar por manter edificacéo,
instalac6es, equipamentos, méveis e utensilios livres da presenca ou indicio da
presenca de vetores e pragas urbanas, com controle quimico realizado por empresa
especializada que comprove a regularizagdo do produto, com existéncia de registro
datado e rubricado.

5.2 O controle quimico de vetores e pragas urbanas deve ser, no minimo, a cada 6
(seis), ou conforme a necessidade ou solicitacdo da equipe de fiscalizacao do contrato.

5.3 E de responsabilidade da empresa CONTRATADA realizar todos os procedimentos
pré-desinsetizacéo, assim como todas as higienizacdes ap0s a aplicacdo dos produtos
guimicos.

5.4 Todos os custos, direta e indiretamente envolvidos na execucdo dos Servicos de
Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, deverdo ocorrer, integralmente, as
expensas da empresa CONTRATADA.

6. DO RESERVATORIO E ABASTECIMENTO DE AGUA

6.1 A empresa CONTRATADA devera responsabilizar-se pela analise de potabilidade
de agua, a ser realizada a cada 6 meses. A coleta de amostras deve ocorrer nos
pontos principais da cozinha, ou sempre que necessario, apresentando o resultado
(laudo) a equipe de fiscalizacdo. A analise devera ser realizada por laboratério
autorizado, de acordo com normativas vigentes dos 6rgaos reguladores sem prejuizo
de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

6.2 O Reservatorio deverd ser mantido tampado, livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracbes e descascamento.
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6.3 Reservatoério higienizado em um intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada, com apresentacao de laudo e de registro datado e rubricado.

6.4 Todos os custos, direta ou indiretamente envolvidos na execucao dos servicos de
limpeza da caixa de agua e potabilidade da agua, deverdo ocorrer, integralmente, as
expensas da Empresa CONTRATADA.

6.5 A agua utilizada pelo estabelecimento deve ser analisada quanto a potabilidade,
com frequéncia minima anual, quando for utilizada agua de abastecimento publico e
com frequéncia minima semestral, quando for utilizada agua de solucdo alternativa
coletiva. A coleta de amostras de agua deve ser realizada, em alguma das torneiras da
cozinha, na area de manipulacdo dos alimentos, a andalise deve ser realizada por
laboratdério analitico licenciado e contemplar, ao menos, 0s seguintes parametros, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica: a) Escherichia coli
(auséncia em 100 mL); b) Cloro residual livre entre 0,2 e 2,0 mg/L (miligramas por litro);
c) Turbidez até 5 unidades — (unidades de turbidez). Portaria SES 799-2023.

7. DO USO DO ESPACO FiSICO DO OBJETO

7.1 O uso do espaco fisico (prédio RU), bem como dos equipamentos do Restaurante
Universitario, se dara na forma de concessdo de uso oneroso.

7.2 A CONTRATADA é¢é responsavel por manter e preservar a infraestrutura da
unidade, bem como realizar reparos e manutencdes indispensaveis a perfeita
execucao do objeto contratado.

7.3 Seré realizada vistoria predial e inventario antes da execuc¢do do contrato e outra
final, com registro para que formalize as condi¢des do local e dos equipamentos.

7.4 A empresa CONTRATADA assinara, também, um termo de responsabilidade das
instalacdes e bens inventariados, responsabilizando-se pela ocorréncia de danos, além
da guarda dos mesmos, durante toda a vigéncia do contrato.

7.5 Sera responsabilidade da empresa CONTRATADA, instalacdo de novos aparelhos
ou equipamentos, a execucao de reparos e adaptacbes nas instalacdes elétricas,
hidrossanitarias e fisicas internas, mediante prévia aprovacdo e autorizacdo da
Unipampa.
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7.6 A CONTRATADA deveréa devolver, ao término do contrato, em perfeito estado de
conservacdo 0s equipamentos, moéveis e instalacbes prediais pertencentes a
Unipampa e que forem disponibilizados & empresa.

8. DOS EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS CEDIDOS

8.1 A Unipampa cedera os equipamentos, méveis que integram o RU campus Jaguarao
citados neste Termo de Referéncia, os quais estdo inventariados junto ao Setor de
Patrimbnio da Unipampa, e somente poderado ser utilizados na producéo e distribuicdo
das refeicdes da respectiva unidade durante a vigéncia do contrato, conforme consta
na tabela 1.

Tabela 1 - Relacao de Equipamentos e méveis que integram o RU campus Jaguarao

Item N° Patrimonio Mobiliario/Equipamento Quantidade
1 27755 TELEFONE IP TIPO 1 - SUPORTE SIP, IPF- 1
400
SWITCH CISCO SFE 2000P 24-PORT 10/100
2 32213 POE + 2 GIG... 1
3 36742 PONTO DE ACESSO - CISCO AIR LAP1142N 1
T K9
NOBREAK NHS PREMIUM ON LINE GIL
4 36956 1500VA/ C 4 BATER... L
5 38577 CADEIRA FIXA 1
6 24666 MESA PARA REFEITORIO COM BANCOS 1
ESCAMOTEAVEIS PAR...
5 24667 MESA PARA REFEITORIO COM BANCOS 1
ESCAMOTEAVEIS PAR...
8 24668 MESA PARA REFEITORIO COM BANCOS 1
ESCAMOTEAVEIS PAR...
9 24669 MESA PARA REFEITORIO COM BANCOS 1
ESCAMOTEAVEIS PAR...
MESA PARA REFEITORIO COM BANCOS
10 74670 ESCAMOTEAVEIS PAR... 1

52 de 125



UASG 154359

TR 17/2025 17/2025

o | e |rermmececes |
o | e |Mermecces |
o | e |Mermecces |
o | e |Mereccos |
s | e |Mermmecuces |
o | e |Memmecuc |
o | e |emmEmece |
o | e |Memecuc |
o | e |MemmEecuce |
o | o e |
w | e e |
o | e e |
s | e e |
| e | |
s | s | eSpmommoores |

53 de 125



UASG 154359

TR 17/2025 17/2025

26 74690 ESTANTE DEF?éZET:;\IL(é)I(R,;SSI 304 COM 05 1
27 74691 ESTANTE DEFésET:;\IL(;TRAASSI 304 COM 05 1
28 74692 ESTANTE DESEET:;\IL%TR':SSI 304 COM 05 1
29 74693 ESTANTE DE?gET:;\ILCéTRAASSI 304 COM 05 1
30 74694 MESA COM TAMPL?G'[A)\EIQEO INOX ASI 304, 1
31 74695 MESA COM TAMPUOG'[A)\EJ_QEO INOX ASI 304, 1
w | e | EREmEENOC 1
33 74700 REFRIGERADggﬁihgléI;?rfé_/lNDUSTRIAL 1
34 74701 REFRIGERA[I)D%I;_IFI\L[;UASC;FSI;?\IIT..\/ERTICAL, 2 1
s | | oSN GG |
36 74704 GUICHET ME':;IEQ\I}I-:)A\\SI?ORA (PASSA 1
37 74705 CADEIRA DE ESCRITORIO PARA OBESOS 1
38 74706 CADEIRA DE ESCRITORIO PARA OBESOS 1
39 74707 CARRO D(E:SEABNS;AOTRETLEEE\:‘SACO INOX 1
40 74708 BUFFET TERMICO 1
o | e |emonmEEmEeonc |y
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FREEZER VERTICAL 450L PRATELEIRAS
42 74713 INTERNAS REGU... 1
FORNO INDUSTRIAL DUPLO, A GAS, ACO
43 74718 INOX PARA REST... 1
BALCAO FECHADO EM ACO INOX AISI 304
44 74730 MEDINDO 1000M... 1
ARMARIO DE ACO, COR CINZA, COM 08
45 74924 DORTAS. 1
ARMARIO DE ACO, COR CINZA, COM 08
46 74925 DORTAS. 1
COLETOR DE LIXO, CAPACIDADE 1000L,
47 74981 COR AZUL 1
48 75006 MESA RETA ESCRITORIO 1
49 75017 MESA RETA ESCRITORIO 1
50 75138 ESTANTE EM ACO COM 7 PRATELEIRAS 1
51 97189 RELOGIO PONTO BIOMETRICO 1
52 99732 SWITCH CISCO CATALYST C2960L-24TS 1
AR CONDICIONADO SPLIT TIPO PISO TETO
53 105738 24.000 BTUS 1
AR CONDICIONADO SPLIT TIPO PISO TETO
54 105739 24.000 BTUS !
AR CONDICIONADO SPLIT TIPO PISO TETO
55 105740 24.000 BTUS 1
AR CONDICIONADO SPLIT TIPO PISO TETO
56 105741 24.000 BTUS 1
CARTEIRA ESCOLAR TAMPO DE MADEIRA
57 123467 REVESTIDO DE FO... L
58 123521 CADEIRA ESCOLAR FORMICA 1
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59 147731 NOTEBOOK DATEN 1

8.2 Da Aquisicao dos Equipamentos méveis e utensilios pela CONTRATADA

8.2.1 E da CONTRATADA a responsabilidade de disponibilizar todos os equipamentos,
moveis e utensilios necessarios a producéo e distribuicdo das refeicdes previstas neste
Termo de Referéncia, independentemente da cedéncia prevista no artigo anterior,
cabendo a CONTRATADA a substituicdo dos itens e equipamentos desgastados e/ou
estragados sempre que se fizer necessario ou que a fiscalizagdo do contrato assim o
determine.

8.2.2 A empresa CONTRATADA deverd disponibilizar todos os equipamentos de
pequeno porte e utensilios necessarios para a producédo e distribuicdo das refeicdes
(ex: liquidificadores, batedeiras, processadores, panelas, frigideiras, colheres grandes,
facas, pegadores, conchas, escumadeiras entre outros), todos de qualidade satisfatoria
e em numero suficiente para execuc¢ao dos servicos.

8.2.3 A CONTRATADA devera disponibilizar em quantidade suficiente utensilios como
talheres em inox (colheres, facas e garfos), pratos rasos em porcelana branca e
bandejas de plastico. Sempre que necessario, a CONTRATADA devera disponibilizar
pratos fundos e cumbucas em porcelana branca ou cor neutra para a distribuicdo das
refeicoes.

8.2.4 A CONTRATADA devera disponibilizar e manter no balcdo refrigerado outros
temperos, como azeite de oliva, vinagre de maca ou vinho e molho de pimenta. Além
disso, deverdo ser disponibilizados ainda farinha de mandioca simples, sal e
guardanapos de papel.

8.2.5 Os copos fornecidos deverdo ser REUTILIZAVEIS, vedado o uso de copos
descartaveis, com capacidade minima de 300ml.

8.2.6 As loucas e utensilios deverdo ser disponibilizados em numero suficiente para
atendimento de todos os usuarios, devendo haver uma reserva para atendimento de
eventual aumento de demanda.
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8.2.7 As loucas e utensilios deverdo ser padronizados e de boa qualidade. Deverao ser
substituidos pela Licitante Vencedora quando quebrados, trincados, lascados,
entortados ou danificados de tal forma que possam comprometer a qualidade do
servico ou oferecer algum risco aos usuarios.

8.2.8 A empresa CONTRATADA devera respeitar as legislacdes vigentes no que tange
a acessibilidade e devera adequar os espacos, mobiliarios, equipamentos e utensilios,
possibilitando a condicdo para utilizacdo, com seguranca e autonomia, total ou
assistida por pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, garantindo
a incluséo e a acessibilidade.

8.2.9 A relacdo de mobiliario e equipamentos obrigatérios a serem adquiridos no RU
campus Jaguardo estdo descritos nas tabelas abaixo, podendo serem inseridos outros,
caso necessario.

* Mobiliario e equipamentos:

Tabela 2 - Relagdo de mobiliario e equipamentos obrigatérios minimos a serem adquiridos no RU
campus Jaguardo

Item Utensilios Quantidade

01 |Caixa térmica vertical (hot box) em poliuretano Injetado com rodizios 2 unidades
pelo menos em uma unidade com capacidade aproximada de 95 litros,
dimensdes aproximadas altura 62,5 cm, largura 47,5 cm, comprimento
67,5 cm ou Pass Through aquecido (unitério)

02 [Freezer horizontal com temperatura inferior -12C° com duas portas com 2 unidades
capacidade de aproximadamente 530 litros.

03 [Liquidificador industrial, copo em inox com capacidade minima 5 litros. 1 unidade
04 |[Bebedouro refrigerado com filtro para fornecimento de agua Conforme demanda
05 |Balanca digital de recebimento de mercadoria (até 50kg) 1 unidade
06 [Balanca digital calibrada, disponivel no refeitorio para pesar porcéo de 1 unidade

proteina (facil acesso e visivel ao usuario)

07 |Forno de micro-ondas 1 unidade

08 |Refrigerador industrial 1 unidade
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09 [Bancada em ago inox 2 unidades
10 |[Bancada em aco inox com cuba profunda 2 unidades
11 [|Prateleira em aco inox ( acondicionar utensilios da cozinha) 1 unidade
12 |Geladeira para cantina (conforme demanda) 1 unidade
13 |Balcéo vitrine quente e frio para cantina(conforme demanda) 1 unidade
14 |Garrafa térmica para cantina (conforme demanda) 2 unidades
15 |Mobiliario para acessibilidade Conforme demanda

Elaborado pela equipe DGRU

¢ Utensilios:

Tabela 3 - Relacdo de Utensilios a serem adquiridos no RU campus Jaguarao

Item Utensilios Quantidade
1 Prato raso de porcelana branco 130 unidades
2 Prato fundo de porcelana branco ou cumbuca para sopa branca 30 unidades
3 S(éawj;:tgﬂ?jzglheres (garfo e faca em aco inoxidavel, Unica peca 130 unidades
4 Colheres de sopa em aco inoxidavel, Unica peca sem emendas 100 unidades
5 ecn?el}izr;ss. de sobremesa em aco inoxidavel, Unica peca sem 100 unidades
C |iamers st o s plpene 05 e 1 0 s
7 Pote de sobremesa em aco inoxidavel 80 unidades
8 Bandeja de plastico para auxiliar prato e talheres 100 unidades
9 Colher de servir em aco inoxidavel Unica peca sem emendas 10 unidades
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10 Pegador para salada ou macarrdo, em aco inox, material de boa 8 unidades
qualidade
11 Escumadeira em ac¢o inox, material de boa qualidade 4 unidades
12 Concha em aco inox, material de boa qualidade 2 unidades
13 Porta condimentos (vidro com inox) para sal, palito, guardanapo etc.. 2 conjuntos
14 Cuba GN 1/1 rasa com tampa 18 unidades
15 | Cubas GN ¥z rasa com tampa 15 unidades
16 Dispenser para alcool 70% em gel 4 unidades
17 Panela de presséao 20 litros, em aluminio,trava de seguranca na 1 unidade
tampa, panelas certificada pelo INMETRO de acordo com a ABNT.
18 Panela de presséo 5-6 litros, em aluminio,trava de seguranca na 1 unidade
tampa, panelas certificada pelo INMETRO de acordo com a ABNT.
19 Panela cacarola 40-45 litros 3 unidades
20 Panela tipo caldeirdo industrial 45 litros 2 unidades
21 Frigideira 40 cm, sem tampa 2 unidades
22 Chaleira em aluminio 5 litros 1 unidade
Faca cozinha profissional para corte de carnes, com cabo
23 |ergonémico em polipropileno PP, texturizado diretamente injetado 3 unidades
sobre a lamina de aco inox
Cortador de legumes tipo Cabrita médio, espago de 10 cmz2 de
24 |corte, dimens@es aproximadas: 22 cm (L), por 27 cm (C), por 35 cm 1 unidade
(A). Pés e hastes em aluminio para maior durabilidade e resisténcia.
Cortador e ralador de legumes, material poliestireno, dimensdes
25 |aproximadas: Ralador 7 x 1, 21cm, protetor de m&o 9 x 1,5 x 7 cm, 1 unidade
cor branco.
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26 . . . 1 unidade
Tabua de carne, Placa para Corte - Construida em polipropileno
virgem, fabricado em plastico de alta qualidade, atoxico,
impermeavel, cor vermelha.
Tébua de legumes, Placa para Corte - Construida em polipropileno
27 |virgem, fabricado em plastico de alta qualidade, atéxico, 1 unidade
impermeével, cor verde.
Quantidade necessaria
28 Estrados de plastico, lavaveis e removiveis. _paranao deixar
alimentos diretamente
no chéo.
29 Caixa plastica organizadora 25 litros 2 unidades
30 Caixa vazada para acondicionamento de hortifrutigranjeiros 10 unidades
31 Pote plastico com tampa de capacidade de 1litro 5 unidades
32 Caixa plastica organizadora com tampa de capacidade de 2 litros 5 unidades
33 Caixa plastica organizadora com tampa de capacidade de 5 litros 5 unidades
34 Caixa plastica organizadora com tampa de capacidade de 25 litros 2 unidades
35 Lixeira com pedal ( 15-20 litros) para os banheiros 3 unidades
36 Lixeira 50 litros com pedal 3 unidades
37 Lixeira de 100 litros com pedal 2 unidades
38 Lixeira com pedal 150 litros com pedal e rodas 1 unidade
39 Utensilios acessiveis Conforme Demanda

8.2.10 Os custos de aquisicdo, reposicdo destes equipamentos, moveis e utensilios
serdo de responsabilidade da empresa CONTRATADA.

8.2.11 Em qualquer situacdo a Unipampa ndo se responsabilizar4 pelos bens de
propriedade da empresa CONTRATADA.
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8.2.12 A CONTRATADA devera retirar os equipamentos e utensilios no dia seguinte ao
encerramento do contrato.

8.2.13 O prazo previsto no artigo anterior podera ser alterado, a partir de solicitacdo da
CONTRATADA e aceito pela Divisdo de Gestdo de Restaurantes Universitarios.

8.2.14 A CONTRATANTE né&o se responsabiliza por equipamentos ndo retirados
dentro do prazo definido ou acordado com a CONTRATADA.

8.3 Da Manutencao do Espaco Fisico, Equipamentos e Moveis

8.3.1 A empresa CONTRATADA devera efetuar a manutencao predial do RU (interna e
externa) na sua totalidade, como pintura, revestimento, troca de lampadas, substituicao
de tampas quebradas de caixas de gordura e esgoto, sanitarios, puxadores, telas,
vedacoes, limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustéo, filtros de agua, extintores
de incéndio, entre outros, de acordo com o solicitado pela Equipe de Fiscalizagao.

8.3.2 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera solicitar a aquisicdo, manutencéo
corretiva e preventiva de todos os itens supracitados neste Termo de Referéncia
(equipamentos, méveis, utensilios e outros materiais) sempre que achar necessario,
ficando a cargo da empresa CONTRATADA a execugéao e 0s custos do servigo.

8.3.3 As manutencdes corretivas e preventivas das instalacdes fisicas (predial) e dos
equipamentos serdo de responsabilidade da empresa CONTRATADA, devendo
obedecer aos prazos estipulados pela Unipampa, realizadas sem prejuizo para a
adequada execucao dos servicos e sem afetar a segurancga patrimonial e pessoal. As
manutencdes corretivas e preventivas serdo registradas, datadas e rubricadas para
apresentar a fiscalizacéo do contrato.

Quadro 13 - Plano de conservacao predial, equipamentos e méveis do RU

Periodicidade

da
Item manutencao Atividades de verificacdo Responsavel
Controle de pragas Semestral ou [Desinsetizagédo por empresa Empresa contratada

conforme a |especializada.
necessidade
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Reservatério de agua Semestral |Reservatério tampado, livre de Empresa contratada
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes e descascamentos.

Caixa de agua Semestral Reservatério higienizado, por Empresa contratada

empresa especializada.

Laudo da agua Semestral |Potabilidade da 4gua atestada por Empresa contratada
meio de laudos laboratoriais, por
empresa especializada.

Telhas, calhas e vedaces Semestral [Limpeza das calhas (remocéo de Empresa contratada e
do telhado folhas) e acompanhamento de /ou Unipampa
goteiras.

Paredes e teto Semestral Presenca de rachaduras, trincas, Empresa contratada e
goteiras, infiltraces e /ou Unipampa
descascamentos.

Forro Semestral [Placas soltas Empresa contratada

Paredes, tetos, portas
internas

Semestral ou
conforme a
necessidade

Limpeza e remocéo de sujidades,
infiltracbes e mofos

Empresa contratada

Paredes e teto externos

Semestral ou
conforme a
necessidade

Limpeza e remocéo de sujidades,
infiltracbes e mofos

Empresa contratada e

/ou Unipampa

Janelas Semestral Janelas ajustadas ao batente, Empresa contratada
conservadas, com vidros integros.
Janelas Bimestral ou |Limpeza dos vidros Empresa contratada
conforme a
necessidade
Telas Semestral |Telas integras e limpas Empresa contratada
Portas Anual Problemas de funcionamento, Empresa contratada
abertura e travamento e
conservagao.
Pintura interna A cada 24 Pintura completa das paredes Empresa contratada
meses internas, portas e rodapés apds

limpeza e tratamento de
infiltracBes e higienizacao.
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Empresa contratada

Esgoto

Semestral ou
conforme a
necessidade

Limpeza das caixas de gordura, por
empresa especializada.

Empresa contratada

Area de lavagem das Anual Troca, conserto e manutencao Empresa contratada
maos (recepcado) e do acionamento da descarga,
Banheiros conservacdo das tampas dos
vasos, lixeiras, dispenseres.
Hidraulica Semestral  [Troca, conserto e manutencdo das | Empresa contratada
torneiras e vélvulas, tubulagdes,
ralos internos e presenca de
vazamentos
Instalac8es elétricas Anual Troca, conserto, manutencao e a Empresa contratada e
seguranca conexdes de /ou Unipampa
tomadas, interruptores e pontos de
luz.
lluminag&o interna Semestral  |Substituicdo/ Incluséo de lampadas | Empresa contratada
conforme a necessidade
lluminacdo externa Semestral  [Substituicdo/ Inclusdo de lampadas | Empresa contratada
conforme a necessidade
Equipamentos e méveis Anual Funcionamento e inventario Unipampa
Unipampa sem
especificacao
Mesas e cadeiras Anual Manutencgé&o preventiva e corretiva | Empresa contratada
refeitorio
Balcé&o de distribuicao Anual Manutencédo preventiva e corretiva | Empresa contratada
quente e frio
Equipamentos criticos Anual Manutencéo técnica programada e
para seguranca dos periddica. Empresa contratada
alimentos(refrigeradores,
congeladores, pass Observacéo/Substituicdo das
through e balcdo térmico borrachas de vedagao dos
de distribuicdo quente e equipamentos
frio
Coifa Anual Empresa contratada
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Manutenc¢éo programada e
limpeza do sistema de exaustao
interno.

Ar-condicionado Anual Manutencdo programada e troca/ | Empresa contratada
limpeza dos filtros do ar-
condicionado

InstalacGes de combate Anual Recarga de extintores o que for Empresa contratada
ao incéndio previsto em legislagéo.
Sistema de gas GLP Anual Observar possiveis vazamentos, Empresa contratada

condicdes de tubulacdes,
mangueiras e valvulas com
emissao de laudo de empresa
especializada

8.3.4 Referente ao quadro 13, compete a CONTRATANTE a manutencdo das
guestdes estruturais do prédio e compete a CONTRATADA a manutenc¢éao pelo uso.

8.3.5 O Plano de conservacédo predial, equipamentos e méveis do RU, serd vistoriado
pelo fiscal administrativo de forma semestral, para que seja encaminhado providéncias
necessarias. A execuc¢ao das providéncias necessarias

8.3.6 Em caso de algum equipamento, mével, ndo esteja mais em condi¢cdes de uso e
ou manutencéo de acordo com a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, esse item deve
ser substituido pelo mesmo modelo, marca, tamanho/capacidade e descritivo no prazo
maéaximo de 60 dias uteis.

8.3.7 Os equipamentos criticos de seguranca alimentar (freezer, refrigerador, pass
through quente e frio, balcdo térmico quente e frio) devem ser ajustados nas
temperaturas exigidas na legislagdo para refrigeracdo, congelamento,
descongelamento e distribuicdo dos alimentos. Sendo equipamentos cedidos ou
equipamentos adquiridos pela empresa contratada.

8.3.8 Os custos com aquisicdo e manutencdo de equipamentos, manutencdo e
adequacgOes de instalacdes e sistemas (ex: esgoto, elétrico, aguecimento, exaustao,
etc.), manutencdo e adequacdes do prédio (interna e externamente, incluindo
banheiros de uso comum, pintura e conservacao de paredes, portas e superficies)
serdao de responsabilidade da empresa CONTRATADA, nédo acarretando 6nus a
Unipampa.
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8.3.9 A empresa CONTRATADA devera manter em perfeitas condicbes de uso as
dependéncias, equipamentos e mobiliario destinados a execucdo do servico,
responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebra por mau uso e/ou
extravio.

8.3.10 Problemas identificados pela CONTRATADA na vistoria inicial referente ao
espaco fisico do RU, deverdo ser informados e serdo de responsabilidade da
Unipampa. Podera ser acordado entre CONTRATADA e CONTRATANTE que o
servico seja realizado pela empresa prestadora do servico com glosa do valor das
despesas de agua, aluguel e/ou energia elétrica.

8.3.11 Os orgcamentos dos reparos deverdo ser enviados a Divisdo de Gestdo dos
Restaurantes Universitarios no correio eletrénico (e-mail) gestaodecontratos.
ru@Unipampa.edu.br, que analisara e aprovara ou nao, os orcamentos apresentados.
Caso seja necessario, esses orcamentos serdo submetidos ao setor responsavel da
Pro-Reitoria de Planejamento, Administracdo e Infraestrutura (PROPLADI) da
CONTRATANTE.

8.3.12 A empresa CONTRATADA devera sempre procurar o (a) fiscal do contrato ou o
(a) coordenador (a) administrativo (a) do Campus, quando da identificacdo de
problemas de manutengédo no prédio do Restaurante Universitario quando estes néo
foram gerados pela Contratada.

8.3.13 A empresa CONTRATADA devera manter atualizado os registros datados e
rubricados (com comprovacao) das manutencfes prediais, equipamentos e moveis
realizadas no RU campus Jaguarao.

8.3.14 A empresa CONTRATADA devera manter atualizada planilha com a relacdo de
todas as manutencdes executadas (com seguintes itens: o qué, quando, onde,
manutencao preventiva ou corretiva).

8.3.15 A documentacao e planilhas referente ao registro do servico de manutencao
devera ser mantida atualizada e estar sempre disponivel a Equipe técnica de
Fiscalizagcédo de Contrato.
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8.3.16 Findado o contrato, por qualquer motivo, a CONTRATADA devera realizar a
pintura de todo o imdével para entrega. As cores da nova pintura deverdo ser as
mesmas ou similares as cores em que o imével foi entregue no inicio do contrato.

9. SUSTENTABILIDADE

Considerando que a Unipampa foi criada para minimizar o processo de estagnacao
econbmica da regido a qual esta inserida, devemos considerar que ao tratarmos de
desenvolvimento se faz necessario englobar dos eixos social e ambiental ao
econdmico. Nesse sentido, deve ser considerado o conceito de Desenvolvimento
Sustentavel, estabelecido em 1987 pela Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e
Desenvolvimento, como aquele que atende as necessidades do presente sem
comprometer a possibilidades das gerac¢fes futuras de atenderem as suas proprias
necessidades. Nesse contexto, considerando a Universidade como um agente
transformador e consciente de suas responsabilidades, é fundamental o alinhamento
com a empresa CONTRATADA.

Assim, alinhar os eixos que compdem o tripé da sustentabilidade e os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) ao servico de alimentacdo é fundamental para
garantir um acesso justo, além de, alinhar com o Planejamento Estratégico Institucional
da Universidade. Desse modo, compete a CONTRATADA desenvolver atividades e
capacitagcdes com todos os colaboradores relacionadas a boas praticas ambientais e
sustentaveis e tomar providéncias necessarias no que compete.

Considera-se entdo, que o alinhamento da sustentabilidade ao servigo prestado no RU
poderé estar de acordo com algumas das metas dos seguintes ODS:

e ODS 2 : Fome zero e agricultura sustentavel;

* ODS 3: Saude e bem-estar;

* ODS 4: Educacéao de qualidade;

* ODS 6: Agua potavel e saneamento;

e ODS 7: Energia renovavel e acessivel;

* ODS 8: Trabalho decente e crescimento econémico;
* ODS 10: Reduzir as desigualdades;

e ODS 12: Consumo e producao responsaveis;

* ODS 16: Paz, justica e instituicdes eficazes; e

e ODS 17: Parcerias para 0s objetivos.

9.1 Boas Praticas

9.1.1 A CONTRATADA devera desenvolver atividades e capacitagdes, com todos os
colaboradores, relacionadas a boas praticas sustentaveis, adotando as seguintes
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medidas: uso racional da agua e energia, separacdo de residuos, reducdo de
desperdicio de alimentos, respeito a diversidade, tratamento igualitario, emprego pleno
e produtivo.

9.1.2 A CONTRATANTE podera solicitar documento que comprove a realizacdo da
capacitacdo, bem como sugerir ou indicar materiais relacionados a esses temas.

9.1.3 A CONTRATADA devera identificar e informar imediatamente a Unipampa sobre
possiveis vazamentos que sejam em areas internas ou externas.

9.1.4 Verificar periodicamente os sistemas de refrigeracdo, identificando o acumulo
excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de combustivel de ma qualidade.

9.1.5 E vedado o uso de materiais descartaveis para utilizacdo no consumo das
refeicbes como copos, pratos e talheres, com excecdo de eventos com volume de
refeicdes, pelo menos, o dobro de refei¢cdes previstas neste Edital.

9.1.6 A empresa CONTRATADA deveré atuar nas medidas de reducdo de desperdicio,
seja no estoque, producgdo de alimentos, sobra do buffet e resto ingesta do usuario que
realiza a refeicéo.

9.1.7 Sugestdo de atendimento as criangas, conforme ISO 26000 - Diretrizes sobre
Responsabilidade Social, de acordo como o item 1.2.1.1.

9.2 Manejo de Residuos

9.2.1 A CONTRATADA deverd realizar, adequada e frequentemente, o manejo dos
residuos gerados no Restaurante Universitario do campus Jaguarao.

9.2.2 A empresa CONTRATADA deve dispor de contéineres em numero suficiente na
area externa do RU para acondicionamento de residuos até sua coleta, caso nao tenha
disponivel no campus.

9.2.3 Os coletores utilizados para deposicédo dos residuos das areas de preparacao e
armazenamento de alimentos, banheiros e refeitério devem ser dotados de tampas
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acionadas sem contato manual. Os residuos ndo devem sair da cozinha pelo mesmo
local por onde entram os géneros alimenticios. Na total impossibilidade de evitar este
cruzamento, o lixo deve ser retirado em horario diferenciado do recebimento dos
géneros alimenticios.

9.2.4 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos de forma a evitar
focos de contaminacéo e atracao de vetores e pragas urbanas.

9.2.5 O coletor localizado dentro da area de producao de refeicdes ndo € um deposito
de residuo, mas um recipiente pequeno, para o volume produzido em um turno de
producéo de refeicdes e deve ser esvaziado antes de ficar totalmente cheio.

9.2.6 A CONTRATADA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das
atividades do programa de gerenciamento de residuos sélidos, ou seja, pela coleta
didria e destinacdo ambientalmente adequada de todos os residuos (divididos em:
reciclaveis, organicos do pré-preparo, organicos provindos do resto ingesta, rejeitos,
residuos quimicos perigosos e toxicos e 6leos comestiveis) gerados pelo RU.

9.2.7 Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés, sobra limpa das
cubas (preparacdo pronta sem manipulacéo) deverdo ser pesados quando solicitados
pela equipe de Nutricionistas da DGRU.

9.2.8 Os residuos reciclaveis sao de responsabilidade da empresa CONTRATADA,
gue devera promover a separacdo e a destinacdo adequada para a reciclagem, com
disponibilizacdo dos mesmos para a Coleta Seletiva, caso seja implementada no
campus.

9.2.9 Os Residuos organicos (pré preparo e restos alimentares) e rejeitos ndo poderao
ficar armazenados nas dependéncias externas no RU no periodo superior a 48h, para
evitar odores desagradaveis e presenca de animais.

9.2.10 Fica aberta a possibilidade de destinacdo dos residuos organicos para a
alimentacdo animal, desde que nos termos das normas e legislacdes vigentes. E
obrigatoria a comprovacao da destinagdo desse residuo.
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9.2.11 A empresa CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao
encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem (producédo de racdo animal,
combustivel, sabdo, dentre outros).

9.3 Sugestdes de praticas sustentaveis

9.3.1 Quanto a estrutura fisica e equipamentos:

- Aquisicdo de equipamentos com consumo reduzido de energia ou alta eficiéncia
energeética;

- Mobilidrio em mdf ou similares;
- Coleta e uso de agua da chuva para limpeza de ambientes externos;
- Lampadas de LED ou outros modelos mais econémicos;

- Manutencéao preventiva de equipamentos a frio ou a quente;

9.3.2 Quanto aos cardapios:
- Uso de ingredientes sazonais

- Preferir o uso de ingredientes in natura e minimamente processados (em consonancia
com o GAPB);

- Uso de ingredientes locais e regionais;

- Aproveitamento integral dos alimentos;; A manipulacdo integral dos alimentos € uma
pratica sustentavel que visa aproveitar ao maximo todas as partes comestiveis dos
ingredientes utilizados, como talos, cascas, folhas, sementes e raizes, sempre que
estiverem em boas condigcdes de higiene e seguranca alimentar. Esse tipo de
aproveitamento contribui para a reducéo do desperdicio e a valorizagc&o nutricional das
preparacoes, respeitando os critérios de qualidade, seguranca e sabor. A manipulacéo
integral ndo deve incluir o uso de partes estragadas, danificadas ou que apresentem
gualquer sinal de deterioracdo, como: Cheiro, cor ou textura alterados; Presenca de
mofo; Sinais de contaminacdo ou deterioracdo. O foco esta em utilizar porgbes
geralmente descartadas por habito, mas que sao perfeitamente seguras e nutritivas
guando bem higienizadas e manipuladas.

Apébs o preparo:

- Controle de sobras e restos;
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- Aproveitamento de sobras limpas (boas praticas);Consideram-se sobras limpas os
alimentos que ndo sairam da cozinha, ou seja, que ndo foram expostos no balcdo ou
na cuba de distribuicdo, permanecendo devidamente refrigerados, protegidos e dentro
do prazo de validade. Nao é permitido o retorno para a cozinha de alimentos que ja
foram expostos no buffet, mesmo que aparentem estar em bom estado. Alimentos que
foram para a cuba de distribuicdo devem ser descartados, pois sua exposicado ao
ambiente e a manipulacdo comprometem a seguranca alimentar.

- Separacdo de residuos e destino para reciclagem de materiais;

9.3.3 Quanto as praticas sociais:

- Valorizar a cultura e as tendéncias sociais de cada cidade/regiao;
- Envolver-se em projetos sociais;

- Ambiente de trabalho salutar;

- Usar um marketing responsavel;

- Incluir agbes de incluséo, diversidade, privacidade e equidade.

10. INFORMACOES RELEVANTES...

INFORMAGCOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1 A CONTRATADA fica ciente de que € necessario possuir um capital de giro
suficiente para pelo menos 60 (sessenta) dias.

10.2 As refeicdes faturadas no més X1 serdo liquidadas no Contratos.gov/SIAFI no
més X2, apdés o envio da documentacao prevista nos itens mencionados em 15.12 e
15.13 . Apés o envio da documentacdo pela CONTRATADA ao fiscal administrativo do
contrato, esta seguird o fluxo estabelecido, no qual o setor financeiro da UNIPAMPA
encaminha a solicitacdo ao governo para pagamento. O repasse financeiro pelo
governo ocorre no inicio do més X3, totalizando, no minimo, 60 (sessenta) dias de
servico até o primeiro pagamento a CONTRATADA.

10.3 Nao sera objeto de isencdo, portanto serdo de responsabilidade e terao que
ser custeados pela CONTRATADA todos os custos (valores) resultantes dos
servicos prestados ao Restaurante Universitario (ex: custos com telefone, gas,
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energia elétrica, internet, material de higiene e limpeza, aquisicdo de matéria-prima
alimenticia, manutencéo preventiva e corretiva de equipamentos, manutencédo da area
fisica utilizada, mao-de-obra, controle integrado de pragas, higienizacao das caixas de
gordura, destinacdo dos residuos soélidos organicos e secos, aquisi¢cdo, limpeza e
manutencdo dos contéineres de armazenamento, recarga e substituicdo de extintores,
bem como outros custos permanentes as atividades desenvolvidas de producao e
distribuicdo de alimentos.

10.4 Os custos com aquisicdo e manutencdo de equipamentos, manutencédo e
adequacdes de instalacbes (ex: caixas de gordura, etc.) e sistemas (ex: esgoto,
elétrico, abastecimento, exaustédo, etc.), manutencdo e adequacdes do prédio (interna
e externamente, incluindo banheiros de uso comum, pintura e conservacao de
paredes, portas e superficies) serdo de responsabilidade da CONTRATADA, néao
acarretando 6nus a CONTRATANTE.

10.5 Nos custos tratados no item anterior, incluem-se também os relacionados a
aquisicado das pecas envolvidas nos procedimentos de manutencdo e adequacgdes (ex:
pecas de equipamentos, lampadas, torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros,
calhas, disjuntores, interruptores, entre outros), ndo acarretando ©6nus a
CONTRATANTE.

10.6 Os custos com aquisicdo de materiais de higiene e limpeza (ex: sabonete liquido,
papel toalha, papel higiénico, alcool gel/lliquido 70%, saneantes, desinfetantes,
detergentes, etc.), bem como seus dispensers, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA.

11. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

11.1 A execucdo do objeto seguird a seguinte dinamica:

11.1.1 Inicio da execucéo do objeto: 30 (trinta) dias apés emissao da ordem de servico
para inicio das atividades.

11.1.2 A pedido da CONTRATADA, e ap06s aceite da Divisdo de Gestdo de
Restaurantes Universitarios, o prazo previsto no item anterior podera ser ampliado.

11.1.3 Periodo de funcionamento do servigo:
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11.1.3.1 Nos meses de Janeiro a Dezembro

11.1.3.2 Durante o periodo letivo: de segunda a sexta-feira (almogo e jantar) e sabado
(almoco).

11.1.3.2.1 O funcionamento aos sabados fica condicionado a um numero minimo de
refeicbes a serem servidas, que devera ser estipulado pela CONTRATADA e
CONTRATANTE.

11.1.3.2.2 Fica estipulado que, no minimo um sabado do més, o restaurante
universitario seja fechado para higienizagdo, podendo ser solicitado o fechamento em
outros periodos caso seja constatada a necessidade.

11.1.3.3 Durante o periodo ndo letivo (férias, recessos, calamidade, greves e/ou
suspensodes/interrupcdes das atividades académicas) o RU poderd suspender o
servico ou adaptar o seu funcionamento conforme acordado entre CONTRATADA e
CONTRATANTE e mediante parecer da DGRU, conforme previsto nos itens 1.2.6 e
1.2.6.1. Em casos excepcionais, como eventos e datas comemorativas, a Equipe da
DGRU/PRODAE podera solicitar ajuste nos horarios e dias de funcionamento para
atendimento de eventual demanda existente.

11.1.4 As refeicdes poderdo ser servidas no restaurante universitario de segunda a
sabado, das 11h00min as 13h00min (almog¢o) e de segunda a sexta-feira das 18h as
20h00min (jantar), conforme item 1.2.5 deste TR ou necessidade do campus.

11.1.4.1 A pedido da CONTRATADA e com anuéncia da Fiscalizacdo de Contrato ou
da Coordenacdo Administrativa da unidade, o horéario previsto no artigo anterior podera
ser ajustado.

11.1.4.2 O horario de funcionamento do Restaurante podera ser alterado por
solicitacdo da Fiscalizagdo de Contrato, a critério da Divisdo de Gestdo de
Restaurantes Universitarios, em atendimento a demanda dos usuérios, cabendo a
CONTRATADA se adequar a mudanca em até 72h (setenta e duas horas) apos a
comunicacéao.

11.1.5 O Restaurante Universitario permanecerd fechado nas seguintes datas:
Feriados Nacionais, Estaduais, Municipais, dias de Ponto Facultativo e a pedido da
CONTRATANTE a qualquer tempo.
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11.1.6 Devido a necessidade de manutencédo predial e/ou de equipamentos, a
CONTRATADA podera solicitar a suspenséo do servico pelo periodo de até 15 dias,
podendo ser prorrogado por até mais 15 com justificativa e aprovacdo da DGRU
/PRODAE.

12. LOCAL DA PRESTACAO DOS SERVICOS

12.1 A area a ser concedida e os servigos serdo prestados no campus da Universidade
Federal do Pampa — Unipampa relacionado no quadro abaixo

Quadro 14 - Local da Prestacdo dos Servigos

Item Campus Area Concedida Endereco

1 (um) prédio com area em espaco | Rua Conselheiro Diana, S/N.

1 Jaguardo fisico de 389,28 m2 Jaguar&o/RS. CEP: 96300-000

Elaborado pela equipe DGRU

13. INSTALACOES FiSICAS

13.1 A CONTRATADA devera utilizar o local e demais instalacdes cedidas, Unica e
exclusivamente para os fins e objetivos desta licitacdo, sendo que a CONTRATANTE
podera requerer o espaco do refeitdrio para sua utilizacdo em eventos, apos prévio
aviso a CONTRATADA, desde que nao prejudique a execucdo dos servicos e que
tenha carater temporario.

13.2 A CONTRATADA devera pintar as paredes internas e externas do Restaurante
Universitario ANTES do inicio dos servigos e, no minimo, anualmente, de preferéncia
em periodo néo letivo.

13.2.1 A pintura podera ser dispensada pelo fiscal do contrato, caso seja
desnecessario.

13.3 A CONTRATADA tera 15 (quinze) dias ap6s o término do contrato para realizar a
entrega do imdvel com os reparos solicitados em vistoria feita pelo fiscal local do
contrato.
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13.4 Eventuais reformas e adequacdes no espaco deverdo ser efetuadas pela licitante
vencedora, apos aprovacao do setor responsavel da Pré-Reitoria de Infraestrutura
e da fiscalizacao da CONTRATANTE, ndo sendo permitida qualquer alteracao,
modificacdo ou reforma no espaco cedido e equipamentos (seja na rede elétrica,
hidraulica, pisos, climatizacdo, etc), sem a aprovacdo prévia e por escrito da
fiscalizacdo do contrato e da Coordenadoria responsavel..

13.5 As despesas originarias com tais obras e/ou servi¢os correrdo exclusivamente por
conta e responsabilidade da licitante vencedora, sem que lhe assista o direito a
gualquer indenizacdo e/ou retencdo, ficando incorporadas as mesmas todas e
guaisquer obras realizadas no Restaurante, mesmo a titulo de benfeitorias e
instalacdes de qualquer espécie ou natureza.

13.6 Em caso de qualquer dano ou avaria no imovel, a licitante vencedora devera
comunicar, por escrito, ao fiscal designado pela Unipampa, que se incumbird dos
controles e registros necessarios, e fica obrigada ao ressarcimento dos prejuizos
causados.

13.7 A manutencdo preventiva e corretiva das instalacfes fisicas serd de inteira
responsabilidade da licitante vencedora e deverda ser realizada sem prejuizo da perfeita
execucao dos servicos e sem afetar a seguranca, correndo as suas expensas toda e
qualquer despesa decorrente.

13.8 E de inteira responsabilidade da empresa, ligar e testar todos os aparelhos de ar-
condicionado dos prédios concedidos (caso existam), na presenca do fiscal do
contrato, pois fazem parte integrante do prédio concedido. Aparelhos que nao
estiverem funcionando, sera de responsabilidade do campus local o conserto.

13.9 Os aparelhos de ar-condicionado split instalados nos Restaurantes Universitarios
deverdo ser entregues em perfeito estado de funcionamento no encerramento do
contrato. No caso de problemas que surjam nos aparelhos durante a concessao, é de
inteira responsabilidade da CONTRATADA o conserto. No caso de aparelhos que néao
possuem mais conserto, sera verificado o defeito, em caso de constatacdo de mau
uso, a empresa devera providenciar a substituicdo por um modelo novo de mesma
capacidade.

13.10 Em locais que contam com os aparelhos de ar-condicionado split instalados, o
Seu uso torna-se obrigatério quando a temperatura ambiente estiver acima de 30°C
(trinta graus celsius) nos periodos de primaveral verdo, e quando a temperatura
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estiver abaixo de 12°C (doze graus celsius) nos periodos de outonol inverno, este
ultimo, caso os aparelhos tenham a fun¢do aquecimento.

13.11 Em locais que ndo possuem aparelhos de ar condicionado split, a
CONTRATADA devera instalar ventiladores de parede, teto ou coluna em nuamero
suficiente que torne o ambiente menos quente.

13.11.1 Em temperaturas inferiores a 30°C (trinta graus celsius), a CONTRATADA
poderd utilizar os ventiladores (caso existam e sejam em numero suficiente) ao invés
dos aparelhos de ar-condicionado.

13.12 Problemas ja existentes no prédio do Restaurante Universitario quando do
ingresso da CONTRATADA ao uso do espaco, como vidros quebrados/trincados,
vazamentos de agua, esgoto, esgoto entupido, gas encanado, vasos sanitarios
entupidos ou demais problemas identificados, sdo de responsabilidade da
CONTRATANTE o conserto.

13.12.1 A fim de tornar mais agil o inicio da execucao do contrato, caso o prédio do
Restaurante Universitario tenha problemas de infraestrutura, como os apontados no
artigo anterior, podera ser autorizado que a CONTRATADA realize os reparos e tenha
0s respectivos valores abatidos/descontados do valor da concessdo do espaco
(aluguel).

13.13 A CONTRATADA devera informar o Fiscal do Contrato ou a Coordenacéao
Administrativa da unidade sobre problemas de manutencdo no prédio do Restaurante
Universitario quando estes forem de ordem estrutural e exigirem participacdo ou
ciéncia da Administracdo para sua resolucao.

14. CUSTEIO AOS DISCENTES....

CUSTEIO AOS DISCENTES E EVENTUAIS BENEFICIARIOS

14.1 A Unipampa efetuara o custeio das refeicbes de seus discentes e outros
eventuais beneficiarios, de acordo com a politica a ser estabelecida internamente.
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14.2 A Unipampa fara o custeio integral para discentes assistidos pelos Programas de
Permanéncia (discentes com comprovada situacdo de vulnerabilidade socioecondémica)
e custeio parcial para os demais discentes e eventuais beneficiarios.

14.3 Os usuarios que contardo com custeio alimenticio integral ndo efetuardo nenhum
tipo de pagamento & CONTRATADA pela refeicdo de almoco/jantar. Esses usuarios
séo os beneficiarios do Plano de Permanéncia.

14.4 O valor subsidiado pela CONTRATANTE sera estabelecido por ato do Reitor ou
da Pro-Reitoria de Desenvolvimento e Assisténcia Estudantil (PRODAE), podendo
sofrer varia¢cdes conforme a disponibilidade orgamentaria.

14.5 Os usuarios do Restaurante Universitario que ndo gozarem de nenhum tipo de
custeio alimenticio por parte da Universidade, fardo os pagamentos integrais do valor
da refeicdo diretamente a CONTRATADA.

14.6 Para servidores, funcionarios terceirizados e demais clientes ndo havera custeio,
cabendo a estes o desembolso do valor integral contratado para a refeicdo. Sera
permitido o atendimento no Restaurante Universitario a pessoas de fora da
comunidade académica da Unipampa, desde que n&do haja comprometimento do
servico (gere excesso de demanda e filas).

14.6.1 Excepcionalmente, criancas poderdo acessar o servico do RU, desde que
acompanhadas de seus pais ou responsaveis legais ou com autorizacdo escrita e
assinada pelos responsaveis, desde que devidamente justificada e com autorizagcéo
prévia por parte da fiscalizacdo administrativa do Campus e equipe técnica da DGRU.

14.6.1.1 Sugere-se que crian¢as até 6 anos incompletos (5 anos, 11 meses e 29 dias)
tenham o acesso a refeicdo gratuita e que criancas até 12 anos incompletos (11 anos,
11 meses e 29 dias) paguem um percentual menor do valor total da refeicdo ou
também tenham a gratuidade.

14.6.2 Caso o fiscal do contrato identifique que o0 uso excessivo do Restaurante
Universitario por pessoas de fora da comunidade académica esteja causando filas e
prejuizo dos servigos aos discentes e servidores da instituicdo, 0 mesmo podera,
mediante prévia comunicacdo a CONTRATADA num prazo de 48 horas (quarenta e
oito horas), suspender o uso do Restaurante Universitario por pessoas de fora da
comunidade académica.
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14.7 A Unipampa usara um sistema informatizado de controle para as refeicdes
servidas aos beneficiarios do subsidio. O fiscal do contrato tera acesso ao sistema de
registro de refeicbes através de login com seu usuario institucional. Este registro
acontecera prioritariamente por reconhecimento biométrico.

14.7.1 Em casos excepcionais em que o sistema biométrico ndo funcione, o servi¢o de
restaurante poderd ser acessado pelos discentes através de login, senha e mediante
identificagcdo de foto no sistema.

14.7.1.1 Caso nao conste a foto do discente no sistema, devera ser orientada a
regularizacdo do cadastro no sistema e devera ser comunicado ao fiscal. Em hipotese
alguma a CONTRATADA devera permitir 0 acesso a0 Servico caso constate
irregularidade na identificagdo do usuério via verificacdo da foto no sistema.

14.7.2 Em caso excepcional de falta de sistema no computador do Restaurante
Universitario, por falta de energia elétrica além do que o No-break suportou, ou pane
no computador utilizado, o cédmputo das refeicbes devera ser feito em listas manuais,
fornecidas pelo fiscal do contrato. Nelas os discentes colocardo seu nome completo,
curso, matricula e a assinardo. As refeicdes serdo posteriormente langadas no sistema
informatizado pelo fiscal do contrato no prazo de 48 horas (quarenta e oito horas).

14.7.2.1 No caso de ocorréncia do previsto no artigo anterior, havera duas listas, uma
para os discentes bolsistas e uma para os demais discentes ndo contemplados com o
subsidio total dos valores das refei¢fes.

14.8 Em hipétese alguma a CONTRATADA podera requisitar matricula e senha aos
discentes para que a propria empresa lance as refeicdes posteriormente no sistema,
porque isso se configura em ato de fraude e é passivel de acfes criminais na Justica
Federal.

14.9 As medicOes para efeito de pagamento do custeio integral ou parcial seréo
realizadas de acordo com 0s seguintes procedimentos:

14.9.1 Até o terceiro dia util subsequente ao més em que foram prestados 0s servicos,
a Gestdo ou a Fiscalizacdo dos Contratos enviarA a CONTRATADA, via e-mail, o
relatorio com o quantitativo de refeices totais e mensais e 0s valores correspondentes.
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14.9.2 A nota fiscal terd 2 (dois) itens obrigatérios e 1 (um) item eventual, conforme
demanda utilizada:

a) Refeicdes Bolsistas (obrigatoério);
b) Refeicbes Graduacéao (obrigatorio);

c) Refeicbes Pos Stricto Sensu (eventual — este item ocorre apenas nos campi que
possuem Programas de Pds-Graduagdo Stricto Sensu).

14.10 A CONTRATADA fara a conferéncia e a posterior emissdo de nota fiscal
eletrénica. O fiscal do contrato tera até 5 (cinco) dias uteis para solicitar, na hipétese
de incorrecdes de valores, a correspondente retificacao.

14.11 Serao consideradas somente as refeicoes efetivamente fornecidas e
apuradas no sistema informatizado.

a) O valor dos pagamentos serd obtido mediante a aplicacdo dos precos unitarios
contratados as correspondentes quantidades de refeicbes efetivamente servidas;

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

c) O valor de pagamento das refeicdes subsidiadas parcialmente pela Unipampa sera
efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na proposta vencedora da
Licitacdo, em complementacao ao valor pago pelos usuarios.

15. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

15.1 O contrato deverd 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.

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

15.3 As comunicacbes entre o 6rgdo ou entidade e a CONTRATADA devem ser
realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de
mensagem eletrdnica para esse fim.
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15.4 O 6rgéo ou entidade podera convocar representante da empresa para adoc¢ao de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

15.5 ApoOs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade
podera convocar o representante da empresa CONTRATADA para reunido inicial para
apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que conterd informagBes acerca das
obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para
execucao do objeto, do plano complementar de execu¢cdao da CONTRATADA, quando
houver, do método de afericdo dos resultados e das sancdes aplicaveis, dentre outros.

15.6 A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do
contrato, ou pelos respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, artigo. 117, caput).

15.7 Instrumento de Medicao de Resultados - IMR

DisposicOes Gerais

15.7.1 No curso da execucgdo dos servicos, € obrigacdo do Contratante acompanhar a
fiel observancia das disposi¢cbes contratuais, promovendo a afericdo qualitativa e
guantitativa dos servicos prestados.

15.7.2 A gestéo e fiscalizacdo do contrato sera realizada por servidor(es) designado(s)
em portaria, devendo os homes dos designados ser comunicados a Contratada.

15.7.3 O acompanhamento exercido pelo Contratante ndo implica corresponsabilidade
sua ou dos servidores designados para a fiscalizacdo do contrato, ndo excluindo ou
reduzindo a responsabilidade da Contratada por danos que, em decorréncia de culpa
ou dolo, sejam causados ao Contratante ou a terceiros.

15.7.4 As deficiéncias porventura verificadas na execucdo dos servicos, comunicadas
pelo Contratante, devem ser imediatamente corrigidas pela Contratada, sem prejuizo
das sancdes cabiveis.

15.7.5 A fiscalizacdo técnica e setorial dos contratos avaliardo constantemente a
execucdo do objeto e utilizar4 o Instrumento de Medicdo de Resultados — IMR, nos
termos da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05/2017, devendo haver o
redimensionamento no pagamento sempre que a CONTRATADA:
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a. Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou

b. Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do
servico, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

15.7.6 A utilizacdo do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros
mecanismos para avaliacao da prestacao dos servi¢cos objeto do presente instrumento.

15.7.7 Durante a execuc¢do do objeto, os fiscais técnico e setorial deverdo monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servigcos para evitar a sua degeneracao,
devendo intervir para requerer & CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e
irregularidades constatadas.

15.7.8 Os fiscais técnico e setorial deverdo apresentar ao preposto da CONTRATADA
a avaliacao da execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e
gualidade da prestacédo dos servicos realizada.

15.7.9 Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacao de desempenho e qualidade da prestacao dos servicos realizada.

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

15.7.11 Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacédo do
servico em relacdo a qualidade exigida, devem ser aplicadas as sancbes a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas no Edital e seus Anexos.

15.7.12 Os fiscais técnico e setorial poderéo realizar avaliacdo diaria, semanal, mensal
ou semestralmente, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se
for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacéo dos servigos.

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

15.7.14 As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII
da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicAvel no que for pertinente a
contratacdo. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, vicios redibitorios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo
implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e
fiscais, de conformidade com o art. 120 da Lei n°® 14.133, de 2021.

15.7.15 Atendendo ao disposto na alinea do, do item 2.6, do Anexo V da IN 05/2017
SEGES/MPDG durante a vigéncia do contrato, a Administracdo adotara o Instrumento
de Medicdo de Resultados (IMR) de acordo com os parametros estabelecidos e suas
alteracdes posteriores.

15.7.16 Quanto aos critérios de medicdo e pagamento, fica estabelecido que o preco a
ser fixado em contrato para realizacdo dos servicos objeto deste Termo de Referéncia
se referird a prestacdo dos servicos com a maxima qualidade. Portanto, a execucao
contratual que atinja os objetivos dos servicos contratados de Restaurantes
Universitarios sem a maxima qualidade, importara no pagamento proporcional ao
servico realizado, segundo os critérios Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR).

15.7.17 O IMR é o mecanismo que define, em bases compreensiveis, tangiveis,
objetivamente observaveis e comprovaveis, 0s niveis esperados de qualidade da
prestacdo dos servicos e respectivas adequacfes de pagamento. O objetivo do IMR é
vincular o pagamento dos servicos aos resultados alcancados, em complemento a
mensuracdo dos servicos efetivamente prestados, ndo devendo as reducdes de
pagamento, originadas pelo descumprimento do IMR, ser interpretadas como
penalidades ou multas, as quais exigem a abertura do regular processo administrativo
e do contraditorio.

15.7.18 Diante dos dados constantes nos “Indicadores” do IMR, os fiscais do contrato
promoverédo a tabulacdo dos mesmos, de modo a identificar o percentual de aceitacao
dos servicos, que devera ser aplicado ao preco contratual, reduzindo o valor da fatura
do més referente.
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15.7.19 O IMR para o servico de Restaurante Universitario contemplara 12 (doze)
indicadores e as respectivas metas a cumprir, que serdo acompanhados pela
fiscalizagao do contrato:

1. Execucéo Contratual;

2. Higienizagao e Conservacao do Ambiente;

3. Higienizacdo e Conservacéao de Utensilios;

4. Higienizac&o, qualidade da Agua e controle sanitario;

5. Conformidade do Cardapio e Informacao ao Usuario e Segurancga Alimentar;

6. Controle das Porc¢bes e Pesagem;

7. Qualidade e Eficiéncia na Distribuicao;

8. Qualificacdo dos colaboradores;

9. Manutencédo/ Reposicao da Estrutura, Mobiliarios, Equipamentos;

10. Documentacdo Sanitaria e Trabalhista;

11. Condicdes Gerais de Seguranca Alimentar / Atendimento as Solicitacdes da
Equipe de Fiscalizacédo Técnica;

12. Pesquisa de Satisfacdo Académica Institucional, Avaliagdo Técnica e Demandas
da Comunidade Académica

15.7.20 Os indicadores propostos implicam em variaveis que estdo sob controle da
Administracdo e permitem a mensuracdo da qualidade e eficiéncia dos servigos
contratados.

15.7.21 Tais ajustes visam assegurar a contratante e a contratada o recebimento dos
servigos, mesmo diante de eventuais imperfeicdes em sua execucgao.

15.7.22 Somente no més em que ocorrer eventual(is) falha(s) e/ou descumprimento(s)
contratual(is) que afete(m) a qualidade da prestacdo dos servicos da contratada, o
Fiscal do Contrato apresentara, no més subsequente ao da prestacdo dos servicos, as
imperfeicdes que ocorreram.

15.7.23 A aplicacdo do IMR, utilizada pelo fiscal técnico e pelo fiscal setorial na
unidade, devera seguir de acordo com a metodologia constante no formuléario
eletronico disponibilizado pela Administragéo, registrando mensalmente as ocorréncias
identificadas conforme instrucdes a seguir:

a. as quantidades de ocorréncias identificadas nos indicadores mensurados, serdo
inseridas na tabela “Quantidade de ocorréncias mensais”, de modo a fornecer dados
para o preenchimento das respectivas linhas inteiras, que contemplam os 12 (doze)
indicadores de verificacdo técnica dos servicos;
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b. apds este preenchimento, todas as ocorréncias serdo multiplicadas pelo grau de
gravidade e somadas na linha total por tipo de ocorréncia, correspondendo a cada um
dos 12 (doze) indicadores;

c. a segquir, do valor totalizado para cada coluna de verificagcdo qualitativa sera
deduzido do respectivo valor da tolerancia prevista/admitida (por coluna), obtendo-se o
valor referente, resultado;

d. por fim, serd somada toda a linha resultado, obtendo-se um numero final chamado
de fator de qualidade;

d. levando em consideracdo o resultado do fator de qualidade € que seréa feito o
pagamento do valor mensal do contrato de acordo com as faixas de ajustes no
pagamento, conforme demonstrado na tabela a sequir:

Tabela 4. Parametros Faixa , Fator de qualidade e Percentuais correspondentes.

Faixa a. Fator de Qualidade b. (%) Pagamento Valor Contratado
1 0-5 100%
2 6-15 98%
3 16 - 25 95%
4 26 - 45 90%
5 46 - 100 85%
6 Acima de 100 80% e penalizacdo conforme edital

15.7.24 As condicOes para aplicacdo de glosas, bem como as respectivas formas de
célculo séao as seguintes.

a. Glosa decorrente do Instrumento de Medicdo de Resultado. A avaliagcdo dos
servigos por meio do IMR, quando previsto no contrato, a soma dos pontos atribuidos
em cada item de avaliacdo, observados os parametros para sua aplicacédo, devera ser
enquadrada nas faixas de ajuste no pagamento constantes do IMR.

b. Glosa decorrente da execucao parcial dos servigos. Apds avaliacdo dos servicos,
se constatado que a contratada deixou de produzir os resultados ou executou
parcialmente os servicos, a parcela financeira correspondente devera ser glosada do
valor definido para retribuicdo dos servigos, caso a empresa venha a fatura-los na sua
totalidade.
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c. Glosa decorrente de auséncias dos empregados, sem substituicdo, apenas serao
objeto de glosa, quando representarem a auséncia dos servicos e NAO estiverem
relacionadas a compensacdo de horas ja trabalhadas anteriormente no posto de
trabalho.

d. Glosa decorrente de identificacdo de desvio de funcdo de funcionarios com
atribuicoes especificas.

15.7.25 Independentemente da avaliagdo do IMR, caso ocorra da contratada nao
substituir trabalhador faltante e/ou caso o servico ndo seja atendido de forma
adequada, sera efetuada glosa no pagamento da fatura, proporcional ao nimero de
dias que o servi¢o nao foi prestado.

15.7.26 Ressalvado o direito da Administragéo de efetuar as respectivas glosas no més
subsequente ao fato gerador, que nao foram notificados a Contratada em tempo habil
pelo fiscal do contrato.

15.7.27 N&o obstante, eventuais falhas e descumprimentos contratuais verificados
serdo devidamente apurados em processos administrativos proprios, podendo resultar
em aplicacdo de penalidade, sem prejuizo de possivel rescisdo do contrato, conforme
legislacao vigente.

15.7.28 As sangfes contratuais sdo as previstas nos artigos 155 e 156 da Lei 14.133
/2021, e seus respectivos incisos e paragrafos.

15.8 Da Fiscalizacao Técnica

15.8.1 Disposicdes Gerais

15.8.1.1 Cabera ao fiscal técnico do contrato e, nos seus afastamentos e seus
impedimentos legais, ao seu substituto, em especial:

15.8.1.2 Auxiliar o gestor do contrato com as informacfes necessarias, na elaboracéo
do documento comprobatério da avaliagdo realizada na fiscalizacdo do cumprimento
de obrigacdes assumidas pelo contratado; O fiscal técnico do contrato acompanhara a
execucao do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢cfes estabelecidas no
contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao (Decreto
n° 11.246, de 2022, artigo 22, VI).
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15.8.1.3 Anotar no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a

execucao do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacao das
faltas ou dos defeitos observados; (Lei n° 14.133, de 2021, artigo 117, 81°, e Decreto
n° 11.246, de 2022, artigo. 22, 11).

15.8.1.4 Emitir notificacbes para a correcdo de rotinas ou de qualquer inexatidao ou
irregularidade constatada, com a definicdo de prazo para a correcdo;(Decreto n°
11.246, de 2022, artigo. 22, ll1).

15.8.1.5 Informar ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar
decisdo ou adoc¢do de medidas que ultrapassem a sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso; (Decreto n° 11.246, de 2022, artigo
22, 1V).

15.8.1.6 Comunicar imediatamente ao gestor do contrato quaisquer ocorréncias que
possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas estabelecidas; (Decreto n°
11.246, de 2022, artigo 22, V).

15.8.2 Das especificacdes da fiscalizacdo técnica:

15.8.2.1 Compreende-se por fiscal técnico o profissional nutricionista da Universidade
Federal do Pampa (Unipampa) responsavel pelo acompanhamento técnico do
Restaurante Universitario (RU).

15.8.2.2 O nutricionista, no exercicio da fiscalizacdo técnica, deve seguir
rigorosamente as normas, portarias e diretrizes estabelecidas pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Essas regulamenta¢cfes devem ser observadas tanto
na execucao do objeto quanto na avaliagdo da qualidade dos servi¢cos de alimentacéao,
conforme estabelecido neste Termo de Referéncia.

15.8.2.3 A avaliacdo do desempenho e da qualidade dos servi¢cos prestados no RU do
campus Jaguardo sera realizada por meio de um instrumento de avaliacéo
padronizado, elaborado pela equipe de nutricionistas da DGRU, com base na
legislacdo vigente. Esse instrumento consiste em uma lista de verificacdo estruturada
de acordo com as diretrizes estabelecidas, e devera ser aplicado semestralmente pelo
nutricionista responsavel pela fiscalizacdo técnica de cada RU. O Fiscal técnico
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avaliara mensalmente, o IMR, com auxilio do fiscal setorial que verificard o
cumprimento dos itens estabelecidos no IMR.

15.8.2.4 A lista de verificacdo sera baseada na Resolugéo n° 216, de 15 de setembro
de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n°® 216/2004), e na Portaria
n® 799/2023 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do Sul (Portaria SES-
RS n° 799/2023), que tratam das condi¢des higiénico-sanitarias, aléem do contrato
vigente. O instrumento de avaliagdo técnica serd entregue previamente no inicio da
execucao contratual a empresa CONTRATADA. Em caso de atualizacdo das
normativas mencionadas, suas disposi¢cdes mais recentes terdo aplicacdo imediata,
independentemente de aditivo contratual.

15.8.2.5 A visita técnica de fiscalizacdo e aplicacdo da lista de verificacdo pelo
Nutricionista poderéo ser realizadas a qualquer tempo, sem data marcada, de acordo
com o interesse e necessidade da Unipampa. Esta flexibilidade visa garantir a
verificagdo continua e eficaz da qualidade dos servicos prestados pela empresa
contratada. Durante a visita, o preposto da empresa contratada devera acompanhar o
Nutricionista fiscal técnico, assegurando a transparéncia e o suporte necessario para a
execucao das avaliagdes.

15.8.2.6 Para analise dos resultados de adequacdo, a lista de verificacdo foi
classificada de acordo com o quadro abaixo:

Tabela 5. Percentual de adequacdo e classificacao da lista de verificacdo técnica realizada no
Restaurante Universitario

Percentual de atendimento aos itens da lista de verificacao | Classificacao

Menos de 50% de adequacéo Ruim
50% — 74% de adequagao Regular
75% — 100% de adequacao Bom

Elaborado pela Equipe da DGRU com base nas leis sanitérias vigentes.

15.8.2.7 Se, em duas ou mais visitas consecutivas, a empresa contratada obtiver um
desempenho abaixo de 75%, a Unipampa se reserva o direito de aplicar sancoes,
incluindo a possibilidade de multa, conforme as disposi¢cdes deste contrato.
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15.8.2.8 Da aplicacéo da lista de verificacdo poderdo surgir possiveis irregularidades
/ndo conformidades. Quando identificadas, o Nutricionista responsavel estabelecera
um prazo para correcao e solicitard um plano de acdo para que a empresa contratada
corrija as inconformidades. Caso a empresa néo resolva as questdes dentro do prazo
estipulado, o Nutricionista encaminhara a situacdo ao gestor do contrato para que
sejam tomadas as providéncias cabiveis, conforme previsto neste contrato.

15.8.2.9 A frequéncia de aplicagdo do instrumento de avaliacdo, ser& realizada no
minimo semestralmente, poderd ser aumentada, conforme a necessidade, para
garantir a qualidade e a seguranca alimentar dos servicos prestados. Durante as
avaliagcfes, o Nutricionista estara isento do pagamento de sua refeicdo, uma vez que a
experimentacéo da comida faz parte de suas atribuicdes profissionais.

15.8.2.10 Durante a visita, o preposto da empresa contratada devera acompanhar o
Nutricionista fiscal técnico, assegurando a transparéncia e o suporte necessario para a
execucao das avaliacOes.

15.8.2.11 Além das visitas, 0s nutricionistas fiscais técnicos promoverdo e conduzirdo a
pesquisa de satisfacdo (Anexo VI) entre os usuérios dos Restaurantes Universitarios,
gue sera realizada no minimo uma vez ao ano. Essa pesquisa podera ser aplicada
mais de uma vez, conforme a necessidade, para avaliar o nivel de satisfacdo dos
usuarios com os servicos de alimentacao fornecidos. A pesquisa sera conduzida sem
aviso previo, e seus resultados serdo utilizados para orientar melhorias e ajustes no
servico, por meio da notificagdo de pontos desfavoraveis e da aplicagdo de sancdes
administrativas, garantindo a continua adequacao as expectativas e necessidades dos
usuarios. Os resultados das pesquisas também poderdo ser utilizados como
instrumentos em estudos e trabalhos académicos da Unipampa.

15.8.2.12 Durante a semana, 0 preposto responsavel por cada Restaurante
Universitario (RU) da Unipampa podera ser solicitado a enviar, conforme a solicitacao
do Nutricionista, fotos do buffet do dia. Essas imagens deverdo ser enviadas para que
o Nutricionista responsavel pela fiscalizacdo técnica possa averiguar a apresentacao
dos pratos e a correta execucao do cardapio, conforme o apresentado a Divisao de
Gestdo dos Restaurantes Universitarios (DGRU), garantindo a manutencdo dos
padrdes de qualidade estabelecidos.

15.8.2.13 O Nutricionista responsavel pela fiscalizacdo técnica avaliard o cardapio
enviado pela empresa contratada e realizar4 a verificagcdo para assegurar que ele
atenda aos itens e padrdes estabelecidos neste contrato. Caso sejam identificadas
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inconformidades ou oportunidades de melhoria, o nutricionista podera solicitar as
adequacdes necessarias para garantir a qualidade e conformidade com as diretrizes
pactuadas.

15.9 Da Fiscalizacdo Administrativa

15.9.1 Disposicoes gerais:

15.9.1.1 Caberéa ao fiscal administrativo do contrato e, nos seus afastamentos e seus
impedimentos legais, ao seu substituto, em especial:

15.9.1.2 Prestar apoio técnico e operacional ao gestor do contrato, com a realizacao
das tarefas relacionadas ao controle dos prazos relacionados ao contrato e a
formalizacdo de apostilamentos e de termos aditivos, ao acompanhamento do
empenho e do pagamento e ao acompanhamento de garantias e glosas.

15.9.1.3 Verificar a manutencdo das condicdes de habilitacdo da contratada, com a
solicitacdo dos documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario.

15.9.1.4 Examinar a regularidade no recolhimento das contribuicdes fiscais,
trabalhistas e previdenciarias e, na hipétese de descumprimento, observar o disposto
em ato do Secretario de Gestdo da Secretaria Especial de Desburocratizacdo, Gestao
e Governo Digital do Ministério da Economia.

15.9.1.5 Atuar tempestivamente na solucdo de eventuais problemas relacionados ao
descumprimento das obrigacfes contratuais e reportar ao gestor do contrato para que
tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia (Decreto n°
11.246, de 2022, artigo. 23, 1V).

15.9.1.6 Auxiliar o gestor do contrato com as informacges necessarias, na elaboracdo
do documento comprobatorio da avaliacdo realizada na fiscalizacdo do cumprimento
de obrigacdes assumidas pelo contratado;

15.9.1.7 Realizar o recebimento provisorio do objeto do contrato, mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.
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15.9.2 Das especificactes da fiscalizacdo administrativa e setorial:

15.9.2.1 O fiscal deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos
para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a contratada a correcao
das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.9.2.2 O fiscal devera apresentar ao preposto da contratada a avaliacdo da execucao
do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacao dos
servicgos realizada.

15.9.2.3 O fiscal podera realizar avaliagdo semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e
gualidade da prestacédo dos servicos.

15.9.2.4 O fiscal sera responsavel pelo acompanhamento com o objetivo de avaliar a
execucao do objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade,
qualidade, tempo e modo da prestacdo dos servicos estdo compativeis com o0s
indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados no ato convocatorio, para
efeito de verificacdo da qualidade, podendo ser auxiliado pela fiscalizagcao pelo publico
usuério e verificada.

15.9.2.5 O fiscal devera gerar relatérios com os quantitativos de refeicbes servidas
mensalmente e encaminha-los ao gestor do contrato até o dia 5 de cada més, caso
seja essa a definicdo do fluxo de trabalho. Esse prazo é essencial para assegurar o
fluxo regular das atividades administrativas e financeiras relacionadas ao contrato.

15.9.2.6 O fiscal devera enviar para o gestor do contrato o valor referente ao consumo
de &gua e de energia elétrica até o 5° dia util do més.

15.9.2.7 O fiscal deverd aplicar uma lista de verificagdo semanal ou quinzenal para o
acompanhamento dos servigos prestados no Restaurante Universitario (RU), conforme
estabelecido no anexo (padréo a ser mantido). Essa lista sera utilizada para monitorar
e garantir que a empresa contratada esteja cumprindo com todas as obrigacoes,
assegurando a qualidade dos servicos e a conformidade com o0s requisitos
previamente acordados.

15.9.2.8 O fiscal administrativo também devera acompanhar o acesso e o
cadastramento dos alunos no Restaurante Universitario (RU), garantindo que o
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processo ocorra de forma organizada e que todos os estudantes sejam devidamente
registrados no sistema. Essa medida € importante para assegurar o controle de
acesso, o monitoramento das refeigdes e a correta utilizagao dos servigos do RU pelos
alunos.

15.9.2.9 Antes do inicio das atividades da empresa contratada, o fiscal administrativo
realizard uma verificacdo minuciosa do inventario dos equipamentos, modveis e
utensilios existentes no Restaurante Universitario (RU). Essa acao é fundamental para
garantir que todos os itens estdo em condi¢cdes adequadas de uso e que a empresa
assume a gestdo com plena ciéncia do patrimoénio disponivel. A responsabilidade pela
manutencdo dos equipamentos e pela reposicao de bens danificados ou extraviados
sera inteiramente da contratada.

15.9.2.10 O fiscal administrativo do contrato comunicard ao gestor do contrato, em
tempo habil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva
renovagao ou prorrogacao contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

15.9.2.11 Fiscalizacdo Setorial: € o acompanhamento da execucdo do contrato nos
aspectos técnicos ou administrativos quando a prestacdo dos servicos ocorrer
concomitantemente em setores distintos ou em unidades desconcentradas de um
mesmo 6rgdo ou entidade.

15.9.2.12 O fiscal setorial sera responsavel pela aplicacdo do indice de Medicéo de
Resultado (IMR), por meio da lista de verificacdo (Anexo V), a ser realizada
mensalmente até o dia 15 de cada més.

15.9.2.13 O IMR seré enviado por correio eletrénico, cujo endereco sera informado no
inicio das atividades de fiscalizacdo, a equipe de nutricionistas da DGRU e ao gestor
do contrato.

15.9.2.14 Entende-se por indice de Medicdo de Resultados (IMR) o instrumento
utilizado como ajuste escrito anexo ao contrato entre o provedor de servicos e 0 6rgao
contratante, que estabelece, de forma compreensivel, tangivel, objetivamente
observavel e comprovavel, os niveis esperados de qualidade da prestacéo do servico e
as respectivas adequagdes de pagamento.

15.10 Das atribuicdes do Gestor do contrato
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15.10.1 Disposicoes gerais:

15.10.1.1 Cabera ao gestor do contrato e, nos seus afastamentos e seus impedimentos
legais, ao seu substituto, em especial:

15.10.1.2 Coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do
contrato contendo todos os registros formais da execucdo no historico de
gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de ocorréncias,
das alteracbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificacdo da necessidade de adequacfes do contrato para fins de atendimento da
finalidade da administracao (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

15.10.1.3 Acompanhar os registros realizados pelos fiscais administrativos e técnicos
do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execu¢do do contrato e as
medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que

ultrapassarem a sua competéncia (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, II).

15.10.1.4 Acompanhar a manutencédo das condi¢cfes 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
(Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, IlI).

15.10.1.5 Emitir documento comprobatorio da avaliacéo realizada pelos fiscais técnico
e administrativo quanto ao cumprimento de obrigacbes assumidas pelo contratado,
com mencdo ao seu desempenho na execucgdo contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes (Decreto n° 11.246, de
2022, art. 21, VIII).

15.10.1.6 Tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacéo para fins de aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissao
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. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

15.10.1.7 O gestor do contrato devera elaborar relatorio final com informacgdes sobre a
consecucéao dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a
serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracdo. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 21, VI).
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15.10.2 Das especificagoes das atribuicées do gestor

15.10.2.1 O gestor do contrato deverd gerar relatérios com o0s quantitativos de
refeicbes servidas mensalmente e encaminha-las a empresa até o dia 5 de cada més,
caso seja essa a definicdo do fluxo de trabalho. Esse prazo é essencial para assegurar
o fluxo regular das atividades administrativas e financeiras relacionadas ao contrato.

15.10.2.2 O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de
contratos para a formalizacédo dos procedimentos de liquidacédo e pagamento, no valor
dimensionado pela fiscalizacao e gestdo nos termos do contrato.

15.10.2.3 O gestor do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo
da CONTRATADA, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e
a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos
comprobatorios pertinentes, caso necessario (Artigo. 23, | e Il, do Decreto n°® 11.246,
de 2022).

15.10.2.4 O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliacao
realizada pelos fiscais técnico e administrativo quanto ao cumprimento de obrigacdes
assumidas pelo contratado, com mencao 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 obrigagdes (
Decreto n° 11.246, de 2022, artigo 21, VIII).

15.10.2.5 O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacfes sobre a
consecucéao dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a
serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 21, VI).

15.11 Das Responsabilidades da CONTRATADA: Obrigac6es Trabalhistas e
Legais

15.11.1 As empresas CONTRATADAs regidas pela Consolidacéo das Leis do Trabalho
(CLT) deverao apresentar a seguinte documentacdo no primeiro més de prestacao
dos servicos, conforme alinea "g" do item 10.1 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP
n° 5/2017:

15.11.1.1 Relagdo dos empregados, contendo: nome completo, cargo ou funcéo;
salario; horario do posto de trabalho; nimeros da carteira de identidade (RG) e da
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inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis
técnicos pela execucdo dos servi¢cos, quando for o caso.

15.11.1.2 Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos
e dos responsaveis técnicos pela execucdo dos servicos, devidamente assinada pela
CONTRATADA,;

15.11.1.3 Exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA que
prestaréo os servigos;

15.11.1.4 Declaragcdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a
guitacdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato; e

15.11.2 Os documentos acima mencionados deverdo ser apresentados para cada novo
empregado que se vincule a prestacdo do contrato administrativo. De igual modo, o
desligamento de empregados no curso do contrato de prestacdo de servigcos deve ser
devidamente comunicado, com toda a documentacdo pertinente ao empregado
dispensado, a semelhanca do que se exige quando do encerramento do contrato
administrativo.

15.11.3 Apresentar relacdo mensal dos empregados que expressamente optarem por
nao receber o vale-transporte.

15.11.4 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo,
Convencéo, 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 ndo transfere a
responsabilidade a CONTRATANTE.

15.11.5 A CONTRATADA devera, nos primeiros 30 (trinta) dias da execucdo do
contrato, informar qual a Convencdo Coletiva de Trabalho esta utilizando para
pagamento de salarios e outros beneficios a seus funcionarios.

15.11.6 A Administracdo nédo se vincula as disposi¢cdes contidas em Acordos, Dissidios
ou Convencgdes Coletivas que tratem do pagamento de participacdo dos trabalhadores
nos lucros ou resultados da empresa CONTRATADA, de matéria ndo trabalhista, de
obrigacOes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a Administracao
Pudblica, ou que estabelecam direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices
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obrigatérios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de precos para 0s
insumos relacionados ao exercicio da atividade.

15.11.7 Autorizar a Administragdo CONTRATANTE, no momento da assinatura do
contrato, a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos salarios e
demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como das
contribuicbes previdenciarias e do FGTS, quando ndo demonstrado o cumprimento
tempestivo e regular dessas obrigagfes, até 0 momento da regularizacdo, sem prejuizo
das sancdes cabiveis.

15.11.8 Quando ndo for possivel a realizacdo desses pagamentos pela prépria
Administracdo (ex.: por falta de documentacdo pertinente, tais como folha de
pagamento, rescisées dos contratos e guias de recolhimento), os valores retidos
cautelarmente serdo depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de serem
utilizados exclusivamente no pagamento de salarios e das demais verbas trabalhistas,
bem como das contribui¢cdes sociais e FGTS decorrentes.

15.11.9 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas,
alertando-os a ndo executar atividades néo abrangidas pelo contrato, devendo a
CONTRATADA relatar a CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a
fim de evitar desvio de funcao.

15.11.10 Instruir seus empregados, no inicio da execucdo contratual, quanto a
obtencdo das informac¢des de seus interesses junto aos 6rgaos publicos, relativas ao
contrato de trabalho e obrigacdes a ele inerentes, adotando, entre outras, as seguintes
medidas:

15.11.11 Viabilizar o acesso de seus empregados, via internet, por meio de senha
prépria, aos sistemas da Previdéncia Social e da Receita do Brasil, com o objetivo de
verificar se as suas contribuicdes previdenciarias foram recolhidas, no prazo maximo
de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da prestacdo dos servicos ou da admissao
do empregado.

15.11.12 Viabilizar a emissao do cartdo cidadao pela Caixa Econdémica Federal para
todos os empregados, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da
prestacéo dos servigos ou da admissdo do empregado.
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15.11.13 Oferecer todos os meios necessarios aos seus empregados para a obtencdo
de extratos de recolhimentos de seus direitos sociais, preferencialmente por meio
eletrénico, quando disponivel.

15.11.14 Submeter ao fiscal do contrato, a relacdo de empregados, inclusive
substitutos eventuais, acompanhada da respectiva identificac&o.

15.11.15 Fornecer, sempre que solicitados pela CONTRATANTE, os comprovantes do
cumprimento das obrigacdes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de
Servico - FGTS, do pagamento dos salarios, da Certiddo de regularidade e guias de
recolhimento sindicais, seja da categoria Patronal ou Laboral e demais beneficios
trabalhistas dos empregados colocados a disposicdo da CONTRATANTE.

15.11.16 N&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
utilizagao do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre.

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

15.11.18 Arcar com as despesas decorrentes de qualquer infracdo, desde que
praticada por seus empregados no recinto da CONTRATANTE, assumindo a inteira
responsabilidade por danos ou desvios causados ao patrimbénio da mesma ou de
terceiros, por acdo ou omisséo de seus empregados.

15.11.19 Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e
aprovacao, qualquer mudanca no método de execucdo do servico que fuja das
especificacdes constantes deste Termo de Referéncia.

15.11.20 Manter vinculo empregaticio formal e expresso com todos 0s seus
empregados, sendo responsavel pelo pagamento de salarios e todas as demais
vantagens, recolhimento dos encargos sociais e trabalhistas, fiscais, parafiscais,
emolumentos, além de seguros e indenizagdes, taxas e tributos pertinentes, conforme
a natureza juridica da CONTRATADA, incidentes sobre o objeto do contrato.

15.11.21 Fica ressalvado que a inadimpléncia da CONTRATADA para com esses
encargos, nao transfere a CONTRATANTE a responsabilidade por seu pagamento,
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nem podera onerar o0 objeto do contrato, e ensejara a rescisao do mesmo, caso a
CONTRATADA, uma vez notificada, para regularizar as pendéncias, permaneca
inadimplente. N&o se estabelece, por forca da prestacdo dos servicos objeto do
contrato, qualquer relacdo de emprego entre a CONTRATANTE e os empregados da
CONTRATADA.

15.11.22 Observar as Normas de Seguranca e Medicina do Trabalho disponibilizando
todo o material necessario a boa e regular execu¢do dos servigos, incluindo EPI 's,
aprovados pelo INMETRO e MTE.

15.11.23 Pagar rigorosamente, dentro do prazo estabelecido pela Convencéo Coletiva
adotada e sendo esta omissa, até o 5° (quinto) dia util do més subsequente ao do
efetivo servico prestado, os salarios dos empregados utilizados nos servigos
contratados, bem como recolher no prazo legal os respectivos encargos, exibindo,
sempre que solicitado, as comprovacdes.

15.11.24 Fornecer aos seus empregados auxilio-transporte, auxilio-alimentagédo, de
acordo com o horério de trabalho, e qualquer outro beneficio que se torne necessario
ao bom e perfeito desempenho de suas atividades e de acordo com a legislacao
vigente.

15.11.25 O auxilio-alimentacdo podera ser opcional quando o trabalhador fizer suas
refeicbes no proprio Restaurante Universitario, no uso dos mesmos alimentos
preparados para 0s demais usuarios.

15.11.26 Na&o utilizar o nome da CONTRATANTE, ou sua qualidade de
CONTRATADA, em quaisquer atividades de divulgacdo empresarial, como, por
exemplo, em cartdes de visita, anlincios e impressos, sob pena de rescisdo do
presente contrato.

15.11.27 Atender prontamente a todas as reclamacOes feitas pelos fiscais
administrativos, fiscais técnicos e/ou gestor, bem como prestar todos os
esclarecimentos solicitados pela CONTRATANTE, disponibilizando as informacgdes
dentro do prazo maximo de 48h (quarenta e oito horas).

15.11.28 E permitido & CONTRATADA caucionar ou utilizar o Termo de Contrato para
gualquer operacao financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos previstos
na Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 08 de julho de 2020.
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15.11.29 Nao transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do contrato.

15.11.30 Cumprir as normas e regulamentos internos da CONTRATANTE.

15.11.31 Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacbes ora assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas
no procedimento licitatorio.

15.11.32 Manter preposto, aceito pela Administracdo da CONTRATANTE, para
representa-la na execugdo do contrato.

15.11.33 Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela CONTRATANTE
Ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos
trabalhos, bem como aos documentos relativos & execucéo do servigo.

15.11.34 Indicar a CONTRATANTE, mediante declaracdo ao implantar os servigos, o
nome de seu Preposto, n°® do CPF e documento de identidade, além de dados
relacionados a sua qualificacdo profissional e contatos.

15.12 Das atribuicdes do Preposto da CONTRATADA:

15.12.1 Disposi¢des Gerais:

15.12.1.1 Considera-se preposto o profissional designado pela empresa para
representa-la, assegurando a plena execuc¢do dos servi¢os contratados.

15.12.1.2 A CONTRATADA podera designar o proprio Nutricionista como preposto,
desde que este possua conhecimento gerencial abrangente sobre todos os processos
e procedimentos relacionados a producdo das refeicdes, controle de estoques e
atendimento aos usuarios. Além disso, 0 PREPOSTO deve estar permanentemente
disponivel para acompanhamento, ter autonomia para a tomada de decisdes e pleno
conhecimento das responsabilidades listadas a seguir, inerentes a sua funcgéao.

15.12.2 Das especificacdes das atribuicdes do preposto:
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15.12.2.1 Conferir e Fiscalizar a execu¢cao dos servicos;

15.12.2.2 Entregar e receber as folhas de ponto dos funcionarios alocados na prestacdo
dos servicos;

15.12.2.3 Ser responsavel pela entrega dos uniformes e EPI's aos funcionarios
alocados na prestacdo do servico, bem como encaminhar ao Fiscal Técnico do
contrato os comprovantes de entrega desses uniformes, conforme descrito neste
Termo de Referéncia;

15.12.2.4 Ser responséavel pela entrega dos contracheques aos funcionarios alocados
na prestacdo do servico, bem como ser capaz de dirimir davidas sobre os valores ali
discriminados;

15.12.2.5 Atender as solicitacdes da CONTRATANTE, bem como prestar as devidas
informacdes referentes a execucao dos servicos;

15.12.2.6 Cumprir e fazer cumprir as diretrizes e normas disciplinares da Administragao,
dentro dos limites impostos pelo contrato e pela legislacéo;

15.12.2.7 Receber as observagdes e determinagdes do Fiscal do Contrato, relativo ao
desempenho das atividades, e identificar as necessidades de treinamento e adequacao
da méo de obra CONTRATADA;

15.12.2.8 Coordenar as atividades descritas em contrato;

15.12.2.9 Ser o elo na comunicacao entre CONTRATADA e CONTRATANTE;

15.12.2.10 Respeitar as estabilidades provisorias de seus empregados (cipeiro,
gestante, estabilidade acidentaria).

15.12.2.11 Enviar previamente a CONTRATANTE o periodo (escala) de gozo de férias
dos empregados:
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a) A entrega do aviso de concessao de férias observard a legislacdo trabalhista; os
valores referentes as férias e respectivos tercos serdo pagos, impreterivelmente, até 2
(dois) dias antes do correspondente gozo;

b) As férias dos empregados deverao, quando possivel e respeitando a
legislacdo trabalhista, coincidir com o periodo de férias académicas da
Universidade, ocasido em que a demanda pela prestacdo dos servicos reduz
sobremaneira ou até mesmo fica suspenso;

15.12.2.12 Apresentar, mensalmente, junto com a Nota Fiscal/Fatura, ao setor
responséavel pela fiscaliza¢cdo do contrato, os seguintes documentos:

a) Verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF.

15.12.2.12.1 Caso o SICAF possua alguma pendéncia, devera ser apresentado 0s
seguintes documentos:

a) prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
b) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uniéo;

c) certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Distrital e Municipal
do domicilio ou sede do contratado;

d) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e

e) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2
do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017.

15.12.2.13 Além dos documentos do item 15.12.2.12, a CONTRATADA devera
apresentar, junto com a Nota Fiscal/Fatura, arquivo digital com:

a) Relacdo com nomes dos empregados do més da prestacdo dos servicos;

b) Comprovantes de pagamento dos salarios referentes ao més da prestacdo dos
Sservicos;

c) folha de pagamento dos salarios;
d) Cépia dos Holerites / Contracheques;

e) Recibo/comprovante do fornecimento de vale-transporte, na forma da legislacao
vigente, quando cabivel, correspondente ao més subsequente ao da prestacdo dos
servicos a que se refere a nota fiscal/fatura;
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f) Recibo/comprovante do fornecimento de vale-alimentacdo, na forma da legislacéo
vigente, quando cabivel, correspondente ao més subsequente ao da prestacdo dos
servigos a que se refere a nota fiscal/fatura;

g) Copia do controle de ponto dos empregados, por folha de ponto, por ponto
eletrbnico ou por outro meio, que nao seja padronizado, em consonancia com a
Sumula 338/TST, correspondente ao més da nota fiscal/fatura,;

h) Copia da Guia do FGTS com comprovante de pagamento referente ao més da
prestacédo dos servigos;

i) Copia do Recibo de Entrega da Declaracdo de Débitos e Creéditos Tributarios
Federais Previdenciarios — DCTFWeb;

j) Cépia da Guia da Previdéncia — GPS com comprovante de pagamento;
k) Copia do Relatorio Analitico da GRF — FGTS;
l) Copia da relagédo dos trabalhadores constantes do arquivo SEFIP (RE);

m) Copia do protocolo de envio da Conectividade Social na Caixa Econdmica Federal;

15.13 Das rotinas da fiscalizacao contratual

15.13.1 Quando a documentacédo para a liquidacdo da nota fiscal/fatura (item 15.12.2.12
e 15.12.2.13) for enviada até o dia vigésimo (dia 20) do més subsequente ao da
prestacao dos servicos, serd aceita a Guia GPS com comprovante de pagamento do
més anterior ao da prestacao dos servicos.

15.13.2 Caso a CONTRATADA tenha parcelas de divida de GPS referente ao més da
prestacdo dos servicos, deverd ser enviada a CONTRATANTE, o acordo de
parcelamento da divida junto a Receita Federal, mostrando o valor total parcelado, a
competéncia a que se refere (més/ano) e a quantidade de parcelas.

15.13.3 No caso do item 15.13.2, em todos os meses subsequentes, a CONTRATADA
devera enviar o comprovante de pagamento daquela parcela, além da Guia de GPS
normal referente ao item 15.13.1

15.13.4 Para a liquidag&o da ultima fatura referente ao ultimo més de prestacao dos
servicos do contrato, sera obrigatério a apresentacdo da Guia de GPS referente ao
ultimo més da prestacao dos servicos.
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15.13.5 Além dos itens constante nos itens 15.12.2.12 e 15.12.2.13, a CONTRATADA
devera fornecer copia digital de:

a) aviso de férias, devidamente pagas, juntamente com o adicional de férias, na forma
da lei, correspondente ao més da nota fiscal/fatura, quando couber;

b) documento que comprove a concessao de aviso prévio, se houver, trabalhado ou
indenizado seja por parte da empresa ou por parte do trabalhador, quando couber;

c) recibo de entrega da Comunicacéo de Dispensa (CD) e do Requerimento de Seguro
Desemprego, nas hipGteses cabiveis para a concessdo do referido beneficio (na
ocorréncia de dispensa sem justa causa, por exemplo);

d) copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO), periddico, retorno, alteracéo
(mudanca de funcdo) ou demissional;

15.13.6 Apresentar, anualmente, na época cabivel, e a qualquer momento, por
solicitacdo do Fiscal do Contrato:

a) recibo/comprovante do pagamento referente as parcelas do 13° salario, na época
prépria e apresentacdo, do mesmo, juntamente com a fatura referente ao més em que
venceu a obrigacdo — novembro e dezembro;

b) vale-transporte — recibo e atualizacdo de enderecos e requisicdo, conforme a Lei n°
7.418/1985;

¢) documentacéo referente ao salario-familia (Atestado de vacinacao obrigatoria até 07
anos de idade);

d) comprovacéo de recolhimento das contribui¢cdes sindicais;

e) relacdo Anual de Informacdes Sociais — RAIS;

15.13.7 Comprovar, quando da rescisdo contratual ou da extincdo do contrato, atraves
dos documentos a seguir elencados:

a) Termo de Rescisdo do Contrato de trabalho, devidamente homologado, quando o
trabalhador tiver mais de um ano de servico prestado na empresa;

b) Documento que comprove a concessao de aviso prévio trabalhado ou indenizado
seja por parte da empresa ou por parte do trabalhador;

c) Recibo de entrega da Comunicacdo de Dispensa (CD) e do Requerimento de
Seguro Desemprego, nas hipdteses cabiveis para a concessao do referido beneficio
(dispensa sem justa causa, por exemplo);

d) Copia da Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS e da Contribuicdo Social
(GRFC), em que conste o recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi
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dispensado sem justa causa ou em caso de extincdo de contrato por prazo
determinado;

e) Coépia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO), comprovando a realizacdo do
exame médico demissional;

15.13.8 - A CONTRATADA podera adotar sistema informatizado de frequéncia e
efetividade, com importacdo dos dados do sistema de ponto eletrénico (ponto
biométrico), de acordo com as especificacdes previstas em legislacdo do MTE, através
da Portaria n°® 1.510/2009 e demais legislacdes correlatas.

15.13.9 - Apresentar, por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente
(cargos) compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia.

16. CONTROLE DA EXECUCAO

16.1 E responsabilidade do gestor do contrato tomar decisbes em prol da boa
execucdo dos servicos por parte da CONTRATADA, entre elas a aplicacdo das
penalidades em conformidade com o presente documento.

16.2 A fiscalizacdo do contrato sera exercida por servidor devidamente nomeado por
portaria, ao qual competira dirimir as davidas que surgirem no curso da prestacdo dos
servicos e de tudo dar ciéncia a Administracao.

16.3 Cabe ao fiscal acompanhar a execu¢do do contrato, registrando em relatorio
todas as ocorréncias relacionadas com a sua execucdo, determinando o que for
necessario a regularizacéo das falhas ou defeitos observados;

16.4 Cabe ao fiscal do contrato relatar ao gestor dos contratos, eventuais
irregularidades cometidas pela contratada no cumprimento de seu contrato, assim
como, apresentar o IMR no processo de pagamento quando houver irregularidades
gue impactem na prestacado dos servigos aos usuarios;

16.5 As notificacOes das irregularidades constatadas na execucdo do contrato serao
encaminhadas por escrito a CONTRATADA, pelo gestor do contrato, estipulando prazo
para as devidas corregoes;
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16.7 Os esclarecimentos solicitados pelo fiscal do contrato deverdo ser prestados
imediatamente, salvo quando implicarem em indagacdes de carater técnico, hipotese
em que serao respondidas no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas;

16.8 O fiscal terd acesso ao sistema de registro de refeicbes através de login com seu
usuario institucional para registro das refeicbes, que acontecera prioritariamente por
reconhecimento biométrico. As normas de utilizacdo do sistema, suporte e
acompanhamento dos registros estdo regulamentadas pelo DTIC - Diretoria de
Tecnologia da Informacéo e Comunicacao.

16.9 Cabe ao fiscal administrativo do campus ou gestor do contrato (conforme
definicdo entre as partes), emitir no sistema o relatério com o quantitativo de refeicbes
totais e mensais e o0s valores correspondentes, para encaminhamento a
CONTRATADA e ao fiscal do contrato, no segundo ou terceiro dia atil do més
subsequente aos servigos realizados.

16.10 Cabe ao fiscal do contrato atestar a nota fiscal, apos conferéncia, e encaminha-
la para a DGRU. A nota fiscal deve estar acompanhada do comprovante do pagamento
das GRUs do més correspondente e dos demais itens mencionados em 15.12 e
15.13.

16.11 Cabe ao gestor do contrato, apos conferéncia de toda documentacao
encaminhar a nota fiscal e a documentacéo (processo recebido pelo sistema SEI) para
0 setor responsavel para a liquidacdo e pagamento, juntamente com despacho
orientando quanto aos empenhos a serem utilizados na liquidagéo e seus valores.

16.12 O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestacdo dos servigos, dos materiais, técnicas e
equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste,
que serdo exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE,
especialmente designados, na forma da Lei n° 14.133/2021.

16.13 As atividades de gestao e fiscalizagdo da execucgao contratual séo o conjunto de
acdes que tem por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela
Administracdo para o servico contratado, verificar a regularidade das obrigacdes
previdenciérias, fiscais e trabalhistas, bem como prestar apoio a instru¢cao processual e
0 encaminhamento da documentacdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos relativos a repactuacdo, alteracdo, reequilibrio,
prorrogacao, pagamento, eventual aplicacdo de sangdes, extingdo do contrato, dentre
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outras, com vista a assegurar o cumprimento das clausulas avencadas e a solucao de
problemas relativos ao objeto.

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

16.15 Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes
previdenciarias, os fiscais e/ou gestores do contrato deverdo oficiar a Receita Federal
do Brasil (RFB).

16.16 Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o
FGTS, os fiscais e/ou gestores do contrato deverao oficiar ao Ministério do Trabalho.

16.17 O descumprimento das obrigacdes trabalhistas ou a ndo manutencdo das
condicdes de habilitacdo pela CONTRATADA podera dar ensejo a rescisdo contratual,
sem prejuizo das demais sanc¢des.

16.18 A CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA regularize
suas obrigacdes trabalhistas ou suas condi¢cdes de habilitacdo, sob pena de rescisao
contratual, guando néo identificar ma-fé ou a incapacidade de correcéo.

16.19 Devem ser evitadas ordens diretas da CONTRATANTE dirigidas aos
trabalhadores do Restaurante Universitario. As solicitagdes de servicos devem ser
dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma, eventuais reclamagdes ou
cobrancas relacionadas aos empregados do Restaurante Universitario devem ser
dirigidas ao preposto.

16.20 A CONTRATANTE podera solicitar, por amostragem, aos empregados, seus
extratos da conta do FGTS e que verifiguem se as contribuigcdes previdenciarias e do
FGTS estéo sendo recolhidas em seus nomes.

16.21 A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 15 (quinze) dias, quando
solicitado pela CONTRATANTE quaisquer dos seguintes documentos:
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a) extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

b) copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacao dos servicos,
em que conste como tomador a CONTRATANTE;

c) copia dos contracheques assinados dos empregados relativos a qualquer més da
prestacao dos servigos ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depdsitos
bancéarios; e

d) comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacdo, entre outros), a que estiver obrigada por forca de lei, Acordo, Convencéo
ou Dissidio Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestacédo dos servigos e
de qualquer empregado.

16.22 Durante a execucédo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente
o nivel de qualidade dos servigcos para evitar a sua degeneracgéo, devendo intervir para
requerer a CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

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

16.24 O representante da CONTRATANTE devera ter a qualificacdo necessaria para o
acompanhamento e controle da execucéo dos servi¢os e do contrato.

16.25 A verificacdo da adequacédo da prestacdo do servico devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

16.26 O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e responsabilidades
assumidas pela CONTRATADA, incluindo o descumprimento das obrigacOes
trabalhistas, ndo recolhimento das contribuicbes sociais, previdenciarias ou para com o
FGTS ou a ndo manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo, ensejara a aplicacdo de
san¢des administrativas, previstas no instrumento convocatorio e na legislacéao vigente,
podendo culminar em rescisdo contratual, por ato unilateral e escrito da
CONTRATANTE, conforme disposto nos artigos 137 a 139 da Lei 14.133, de 2021.

16.27 O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apés a comprovacao,
pela CONTRATADA, do pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais e
previdenciarias e para com o FGTS referentes & mdo de obra alocada em sua
execucao, inclusive quanto as verbas rescisorias.
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16.28 A fiscalizagdo de que trata este Termo de Referéncia ndao exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeigcbes técnicas, vicios redibitérios, ou
emprego de material ou equipamento inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com a Lei n°® 14.133/2021.

16.29 As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no
Anexo VIII da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratacao.

17. PROCESSO DE AVALIACAO E PAGAMENTO

Critérios de medicdo e pagamento:

17.1 Pela inexecucéo total ou parcial das condi¢cdes pactuadas e erros de execucao, a
Unipampa podera, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal e garantida a
prévia defesa, aplicar 8 CONTRATADA as seguintes sangoes:

I- Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que nao acarretarem
prejuizos aos usuarios do Restaurante Universitario;

[I- Multas: As multas incidirdo sobre o valor global do més notificado para
Exploracdo e Operacdo Comercial de Servicos de Restaurante e serdo aplicadas
conforme graus e eventos descritos nas tabelas abaixo:

a. Quanto ao grau e sua correspondéncia:

Tabela 6 - Grau x Correspondéncia

GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,20%
2 0,40%
3 0,60%
4 0,90%
5 1,50%
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6 2,00%

7 3,00% ao dia

b. Relacionado a infracao

Tabela 7 - InfracaolFrequéncia/Grau

INFRAGAO
ITEM DESCRICAO FREQUENCIA GRAU

1 Atrasar o pagamento do salario de seus Por ocorréncia 7
colaboradores (incluindo a nutricionista)

2 N&o pagar as contribui¢des trabalhistas e Por ocorréncia 5
previdenciarias e/ou ndo enviar os respectivos
comprovantes de pagamento

3 N&o fornecer uniformes e/ou Equipamentos de Por ocorréncia 5
Protecéao Individual (EPI) aos funcionarios ou
fornecé-los em quantidade e qualidade insuficientes

4 Permitir a presenca de empregado néo Por ocorréncia 1
uniformizado

5 Suspender ou interromper 0s servigos contratuais Por dia 7

6 Utilizar as dependéncias da Unipampa para fins Por ocorréncia 6
diversos do objeto do Contrato

7 Irregularidade quanto a falta de higiene nos objetos, Por ocorréncia 4
utensilios, recintos e toda estrutura fisica da
unidade

8 Descumprimento do Cardapio previsto, sem Por ocorréncia 1
comunicacao e justificativa prévias

9 Falta de utensilios em niimero que atenda a Por ocorréncia 2
demanda ou material de consumo para o
restaurante

10 Por ocorréncia 4
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11

Falta de proteina (carne) durante parte da
execucao do servigo

Por ocorréncia

12

Falta de proteina (ovolactovegetariana) durante
parte da execucao do servico

Por ocorréncia

13

Falta de proteina (vegetariana estrita) durante parte
da execucéo do servico

Por ocorréncia

14

Falta de um tipo de salada, ainda que por durante
parte da execucao do servico

Por ocorréncia

15

Falta dos dois tipos de salada, ainda que por
durante parte da execuc¢éo do servico

Por ocorréncia

16

Falta de qualquer outro item do card4pio, como
acompanhamento e/ou guarni¢des, ainda que por
durante parte da execucao do servico

Por ocorréncia

Para os itens a seguir, DEIXAR DE:

17

Informar a Convencéo Coletiva utilizada para
pagamento de salarios, adicionais e demais
obrigacdes trabalhistas

Por ocorréncia

18

Apresentar garantia contratual no prazo de 10 dias
Uteis, a contar da assinatura do contrato ou de
termo aditivo

Por ocorréncia

19

Deixar de apresentar Laudo

Por ocorréncia

20

Atender aos pedidos de informa¢éo ou documento
feitos pela Fiscalizacéo e/ou pela Gestédo do
Contrato

Por ocorréncia

21

Adquirir equipamento necessario a plena e efetiva
execucao contratual

Por ocorréncia

22

Adquirir utensilios (facas, espumadeiras, colheres,
conchas, panelas, etc.) necessarios a plena e
efetiva execucao contratual

Por ocorréncia
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23 Manter a cozinha, o saléo e todas as dependéncias Por ocorréncia 3
do Restaurante Universitario devidamente
higienizadas

24 Realizar manutencgéo e limpeza das caixas de Por ocorréncia 3
gordura e da rede hidraulica

25 Realizar manutencéo e reparos na rede elétrica, Por ocorréncia 3
guando o problema seja causado pela propria
CONTRATADA

26 Manter a documentacéo de habilitacdo atualizada Por ocorréncia 2

27 Informar mudanca de endereco ou qualquer outro Por ocorréncia 3
dado cadastral, como telefone, e-mail, etc.

28 Indicar e manter durante a execu¢éo do contrato Por ocorréncia 5
responséavel técnico com formagé&o superior em
Nutricdo, registrado no Conselho Regional da
categoria

29 Prestar os servigos de alimentagdo no Restaurante Por dia de 7
Universitario inexecucao

30 Cumprir quaisquer dos itens do Termo de Por ocorréncia 4
Referéncia, Edital e seus anexos, mesmo que nao
previstos nesta tabela.

[lI- Impedimento de licitar e de contratar com a Unipampa, por prazo nao superior a 03
(trés) anos;

IV- Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
pelo prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo de 6 (seis) anos.

17.2 A multa por reincidéncia de mesma infragdo constante na tabela 6 dentro do
periodo de 30 dias da primeira multa, acarretara valor em dobro da nova multa.

17.3 Em todas as multas aplicadas, os valores das multas seréo glosados do valor da
nota fiscal que a empresa tem a receber no momento da liquidacdo e pagamento a
CONTRATADA.
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17.4 Fica garantido o direito prévio da citacdo e da ampla defesa; observando-se o
procedimento previsto na Lei n°® 14.133, de 2021 e, subsidiariamente, na Lei n°® 9.784
/1999. —

17.5 A aplicacéo de qualquer penalidade n&o exclui a aplicacdo das multas previstas.

17.6 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF, e no caso de
impedimento de licitar ou impedimento de contratar com a Administragdo, o licitante
sera descredenciado por igual periodo.

17.7 As sancgbes aqui previstas sao independentes entre si, podendo ser aplicadas
isoladas ou cumulativamente.

17.8 Em todas as notificacbes por descumprimento de contrato ou Termo de
Referéncia, a CONTRATADA tera até 5 (cinco) dias uteis para apresentar ampla
defesa aos fatos relatados na notificagao.

Avaliacdo dos servicos

17.9 A avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias sera realizada por meio da
aplicagéo do check-list estabelecido pela Portaria n° 78/2009 da Secretaria Estadual da
Saude do Rio Grande do Sul (SES/RS), bem como por demais normativas
regulamentadoras em vigor emitidas pela ANVISA.

17.10 A classificacdo do servico quanto as condi¢cbes higiénico-sanitarias sera
considerada satisfatéria se apresentar indice de adequacdo maior ou igual a 75%
(setenta e cinco por cento) do total de itens avaliados, excetuando-se os itens nao
aplicaveis. Resultados abaixo do percentual estabelecido poderdo sofrer as sancdes
previstas em contrato.

17.11 A avaliagdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias ocorrer4, ao menos,
semestralmente, durante o funcionamento do restaurante e sem aviso prévio a
CONTRATADA. A avaliacdo sera realizada pela fiscalizagdo da CONTRATANTE.
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17.12 Caso a avaliagdo do item 17.10 seja inferior a 75% por duas vezes
consecutivas, a empresa tera glosa conforme o IMR, sendo passivel de multa
conforme o item 30 da tabela 7.

Da Pesquisa de satisfacao

17.13 A Fiscalizacdo pelo Publico Usuéario sera exercida através da realizagdo de
pesquisas de satisfacdo, conforme modelo no Anexo VI.

| - O nivel de satisfacdo dos usuarios sera objeto de avaliagcdo com periodicidade, no
minimo, anual realizada pela DGRU - Unipampa , através de pesquisas de opiniao
compostas de questdes relacionadas as condicbes de atendimento e qualidade dos
servicos prestados pela contratada;

lI- A Unipampa poderé incluir e/ou excluir itens relacionados ao modelo proposto de
pesquisa de satisfacdo dos usuarios. Esse rol de perguntas € exemplificativo, podendo
ser modificado no interesse da administragéo publica.

lll- Serdo disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria
guestionarios de avaliagdo de satisfagdo em formato eletrénico, por meio do site da
Unipampa, que serd divulgado de forma institucional, ndo sendo necessério aviso
prévio a contratada.

IV- A pesquisa de satisfacdo ira avaliar indicadores distribuidos em duas partes:
Avaliacdo da Satisfacdo e Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario
V- As respostas a pesquisa serdo individuais e Unicas;

VI- Os usuarios devem pontuar cada aspecto em escala proporcional as opinides em:
Excelente, Bom, Regular, Ruim e Péssimo, podendo, ainda, incluir comentarios e/ou
sugestdes, em campo especifico, ao final da pesquisa.

VIl - Quando o resultado percentual de cada item estiver entre entre 0 e 40, sera
considerado ruim; entre 41 e 70, sera considerado regular; e entre 71 e 100, bom. A
partir de um resultado regular, devera ser enviado um plano de acdo com propostas de
melhoria e adequacdo para cada item apresentado. Para resultados abaixo de 40, o
desempenho estara sujeito a san¢des conforme previsto no IMR e item 17 deste TR.

VIIl - Questdes sobre perfil do usuario, assisténcia estudantil e estrutura fisica néo
serdo pontuadas, no entanto, sdo dados importantes a serem incluidos na pesquisa.

IX - O resultado da pesquisa de satisfacdo serd enviado a contratada ap0s a tabulacao
dos dados através de relatério com as estatisticas e as observacbes dos usuarios e
itens a serem melhorados.
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X - A empresa CONTRATADA devera fazer um plano de acdo a fim de sanar as
inadequacdes encaminhadas via relatério pela equipe de nutricionistas da DGRu, aos
itens com indices inferiores a 70%.

XI - Quando o resultado percentual de cada item estiver entre entre 0 e 40, sera
considerado ruim; entre 41 e 70, sera considerado regular; e entre 71 e 100, bom. A
partir de um resultado regular, devera ser enviado um plano de acdo com propostas de
melhoria e adequacdo para cada item apresentado. Para resultados abaixo de 40, o
desempenho estara sujeito a sangdes.

XIl - A pesquisa de satisfacdo do RU esta apresentada no Anexo VI deste Termo de
Referéncia

Liquidacao

17.14 Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo
de 10 (dez) dias uteis para fins de liquidacédo, na forma desta secado, prorrogaveis por
igual periodo, nos termos do artigo 7°, §2° da Instrucao Normativa SEGES/ME n° 77
12022.

17.15 O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a
possibilidade de prorrogacdo, nos casos de contratacbes decorrentes de despesas
cujos valores nédo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do artigo 75 da Lei n°
14.133, de 2021.

17.16 Para fins de liquidacdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou
instrumento de cobrancga equivalente apresentado expressa 0s elementos necessarios
e essenciais do documento, tais como:

a) a data da emissao;

b) os dados do contrato e do 6rgdo CONTRATANTE;
) o periodo respectivo de execuc¢ao do contrato;

d) o valor a pagar; e

e) eventual destaque do valor de reten¢des tributarias cabiveis.

17.17 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, esta ficard sobrestada até que o contratado
providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se 0 prazo ap0s a comprovacao da
regularizacao da situacéo, sem énus a CONTRATANTE.
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17.18 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
eletrénicos oficiais ou a documentacdo mencionada no artigo 68 da Lei n°® 14.133/2021.

17.19 A Administracé@o deverd realizar consulta ao SICAF para:
a) verificar a manutencao das condicdes de habilitacdo exigidas no Edital;

b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no @mbito do 6rgéao
ou entidade, que implique proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas;

17.20 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado,
sera providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias
uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo
podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do CONTRATANTE.

17.21 N&ao havendo regularizagcdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o
CONTRATANTE deverd comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para gque sejam acionados 0S meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

17.22 Persistindo a irregularidade, o CONTRATANTE deverad adotar as medidas
necessarias a rescisdao contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

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

Forma de Pagamento

17.24 O pagamento serd efetuado pela CONTRATANTE conforme IN SEGES/ME n° 77
12022: Art. 7°. Os prazos de que trata o art. 6° serdo limitados a (...) Il — 10 (dez dias)
Uteis para pagamento, a contar da liquidacdo da despesa.
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17.25 Os recursos para os pagamentos sédo oriundos de repasses de financeiro por
parte do governo federal cujos montantes sdo verificados conforme as liquidacdes das
notas fiscais no sistema Contratos.gov/SIAFI. Normalmente, notas fiscais liquidadas
num més, recebem financeiro para pagamento no més subsequente. Todavia,
poderdo ocorrer atrasos nao previstos no envio de financeiro por parte do governo
federal.

17.26 Quando da verificacdo da prestacdo dos servicos, observadas situacdes
improprias/irregulares, estas deverdo ser examinadas, para efeito de aplicagdo da
glosa:

17.27 Documento fiscal existente ndo correspondente a quantidade efetiva de
refeicbes fornecidas. Glosa parcial (glosar a diferenca entre o registrado no documento
fiscal — quantidade — e o quantitativo de refeicdes constantes nos relatérios do sistema
informatizado da CONTRATANTE) — Artigo 172 do Codigo Penal; Lei n°® 14.133/2021;
Lei n° 4.320/64; LRF n° 101/2000.

17.28 Refei¢cdes ndo efetuadas (nota fiscal ou recibos falsos). Glosa total — Artigo 172
do Cdédigo Penal; Lei n°® 14.133/2021; Lei n°® 4.320/64; LRF n° 101/2000.

17.29 Caso se constate o descumprimento de obrigacdes trabalhistas ou da
manutencao das condi¢cbes exigidas para habilitacdo, podera ser concedido um prazo
para que a CONTRATADA regularize suas obrigacdes, quando néo se identificar ma-fé
ou a incapacidade de corrigir a situagao.

17.30 Nao sendo regularizada a situacdo da CONTRATADA no prazo concedido, ou
nos casos em que seja identificada méa-fé, se ndo for possivel a realizacdo desses
pagamentos pela propria Administracdo, os valores retidos cautelarmente serdo
depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de serem utilizados
exclusivamente no pagamento de salarios e das demais verbas trabalhistas, bem como
das contribuicdes sociais e FGTS decorrentes.

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

17.32 Previamente a emissdo de Nota de Empenho e a cada pagamento, a
Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspenséo
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temporaria de participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de
contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado
o disposto no Artigo 29, da Instrucédo Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018.

17.33 Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
CONTRATANTE dever4d comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da CONTRATADA, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0S meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

17.34 Persistindo a irregularidade, a CONTRATANTE devera adotar as medidas
necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada a CONTRATADA a ampla defesa.

17.35 Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a CONTRATADA néao
regularize sua situagao junto ao SICAF.

17.36 Sera rescindido o contrato em execugdo com a CONTRATADA inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguran¢a nacional ou outro de interesse
publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima
autoridade da CONTRATANTE.

17.37 A CONTRATADA regularmente optante pelo Simples Nacional, exclusivamente
para as atividades de prestacdo de servi¢os previstas no § 5°-C, do artigo 18, da LC n°
123/2006, ndo sofrera a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes
abrangidos por aquele regime, observando-se as excecgdes nele previstas. No entanto,
0 pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de
documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na
referida Lei Complementar.

17.38 Valores a serem glosados da nota fiscal, como o ndo pagamento das GRUs,
multas ou outras glosas, serdo descontados no momento da liquidagcdo no sistema
Contratos.gov/SIAFI pelo setor financeiro. De maneira alguma a nota fiscal devera ser
emitida com os valores ja glosados.

17.39 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura ou, ainda, circunstancia
gue impeca a liquidacdo da despesa, 0 pagamento ficard pendente até que a
CONTRATADA providencie as medidas saneadoras. Nesta hipbtese, o prazo para
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pagamento iniciar-se-a apos a regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer
onus para a Unipampa.

17.40 Quando do pagamento, sera efetuado a retencéo tributaria prevista na legislacéao
aplicavel.

17.41 O pagamento sera efetuado apos satisfeitas as seguintes exigéncias:
a) prestacao da garantia contratual;

b) apresentacdo do comprovante de pagamento das GRUs com o valor corresponde
pela cessdo do espaco fisico, do valor com a despesa de energia elétrica e valor com a
despesa de 4gua, ou sera aplicado o item 17.49 (glosa);

c) Entrega de todas as documentacdes trabalhistas e fiscais, conforme itens 15.12 e
15.13 e seus subitens.

17.41.1 O pagamento serd efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito,
mediante depdsito em conta-corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado
pela CONTRATADA ou por outro meio previsto na legislagéo vigente.

Pagamento da concessao pelo espaco fisico

17.42 O valor mensal a ser pago pela CONTRATADA, pelo uso do espaco publico
decorrente da concessao onerosa de imoével da Unipampa serd conforme quadro
abaixo:

Quadro 15 - Valor da concessao

Item Cmpus Area Concedida Valor da Concessao

1 Jaguarao 389,28 m?2 2,5% do valor bruto da Nota Fiscal do
més de faturamento, tanto no periodo letivo
guanto no periodo de férias.

17.43 Serdo pagas pela CONTRATADA, a partir do inicio de suas atividades, seus
gastos com o consumo de energia elétrica e agua durante o més de referéncia,
separadas por despesa em GRU, Conforme especificacbes abaixo relacionadas:

Quadro 16 - Energia elétrica, Agua e esgoto
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Item Campus Energia Elétrica Agua e Esgoto
1 Jaguaréo Medidor individual (valor gerado pelo Medidor individual (valor gerado pelo
fiscal administrativo do contrato) fiscal do contrato)

17.44 A contraprestacdo devera ser paga pela CONTRATADA até o vigésimo dia do
més subsequente ao vencido (dia 20), por meio de Guia de Recolhimento da Unido
(GRU) emitido pela Unipampa.

17.45 O fiscal ou gestor do contrato emitira as GRUs até o 3° dia util do més
subsequente e enviara por correio eletrénico (e-mail) a empresa, que devera
responder confirmando o recebimento.

17.46 A falta de resposta pela CONTRATADA ao correio eletrénico das GRUs até a
data estabelecida em contrato ndo pode ser usada como justificativa para o0 nao
pagamento de qualquer contraprestacao.

17.47 Depois de realizado o pagamento, a CONTRATADA devera enviar por correio
eletrénico (e-mail), copia dos comprovantes de pagamento ao Fiscal do Contrato junto
da Nota Fiscal das refeicbes (DANFE) e das demais documentacdes trabalhistas,
conforme conforme itens 15.12 e 15.13 e seus subitens.

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

17.49 As GRUs da concessao do prédio (aluguel), bem como de energia elétrica e
agua utilizados, que nao forem pagas até trigésimo dia (dia 30) do més do
vencimento, serdo glosadas do valor da nota fiscal que a empresa tem a receber no
més subsequente.

17.50 Cabera ao fiscal e/ou gestor do Contrato emitir, enviar e controlar o pagamento
das GRUs referentes as despesas de Aluguel, Energia Elétrica e Agua.
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17.51 Podera ser acordado entre CONTRATADA e CONTRATANTE que os
pagamentos das GRUSs, referente as despesas de agua, aluguel e luz, serdo
regularmente glosados das Notas Fiscais que a CONTRATADA tera a receber.

Cessao de Crédito

17.52 E admitida a cess&o fiduciaria de direitos crediticios com instituicédo financeira,
nos termos e de acordo com os procedimentos previstos na Instrucao Normativa
SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente topico.

17.53 As cessfes de crédito ndo fiduciarias dependerdo de prévia aprovacdo do
CONTRATANTE.

17.54 A eficacia da cessdo de crédito, de qualquer natureza, em relacdo a
Administracdo, estd condicionada a celebracdo de termo aditivo ao contrato
administrativo.

17.55 Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacao contratual de cumprimento de
todas as condi¢cOes de habilitacdo por parte do contratado (cedente), a celebracdo do
aditamento de cessdo 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 nao se encontra impedido de licitar e contratar com o
Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o artigo 12 da Lei n°® 8.429, de

1992, tudo nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

17. 56 O crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a
cedente (contratado) pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente
incélumes todas as defesas e exce¢bes ao pagamento e todas as demais clausulas
exorbitantes ao direito comum aplicaveis 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 Administragao.

17.57 A cessao de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuara
sob a integral responsabilidade do contratado.
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18. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

18.1 O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adoc&o do
critério de julgamento pelo MENOR PRECO, segundo as condi¢fes estabelecidas no
Edital e nos seus anexos, cujos termos igualmente os integram.

18.2 Como parametro, estipula-se que o valor maximo da refeicdo ndo deve
ultrapassar o que consta no item 3.3.8, conforme pesquisa de preco, por unidade de
refeicdo servida.

18.3 O prazo de validade da proposta ndo podera ser inferior a 60 (sessenta) dias
contados da data de sua entrega.

18.4. Para fins de habilitacdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
a. Habilitacao Juridica

I- Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca
de lei, tenha validade para fins de identificacdo em todo o territorio nacional,

[I- Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede; Microempreendedor Individual - MEI:
Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacao
ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-
€- negocios/pt-br/empreendedor;

lll- 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;

IV- Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo 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 sera
considerada como sua sede, conforme Instrucao Normativa DREI/ME n°® 77, de 18 de
marco de 2020;

V- Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatorio de seus
administradores;
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VI- 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 averbagcdo no Registro onde tem sede a matriz;

VIl- Sociedade cooperativa: ata de fundacdo 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 artigo 107 da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971,

VIII- Agricultor familiar: Declaracédo de Aptidao ao Pronaf — DAP ou DAP-P valida, ou,
ainda, outros documentos definidos pela Secretaria Especial de Agricultura Familiar e
do Desenvolvimento Agrario, nos termos do artigo 6°, paragrafo Gnico do Decreto n°
10.688, de 26 de abril de 2021;

IX- Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que comprove a
qualificacdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da Instrucao Normativa RFB
n° 971, de 13 de novembro de 2009 (artigos 17 a 19 e 165);

18.4.1 Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as
alteracdes ou da consolidacéo respectiva;

b. Habilitacao Fiscal, Social e Trabalhista

I- Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de
Pessoas Fisicas, conforme o caso;

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

[ll- Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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

V- Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes Municipal/Distrital relativo ao
domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com
0 objeto contratual;

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

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

c. Qualificacao Econdmico-Financeira

I- Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede
do licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagdo na
licitacdo (artigo 5°, inciso Il, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116, de
2021), ou de sociedade simples.

ll- Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor (Lei
n° 14.133, de 2021, artigo 69, caput, inciso Il).

lll- Balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais
demonstracdes contabeis do ultimo exercicio social, comprovando:

IV- indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG)
superiores a 1 (um);

V- Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante)
de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do
valor estimado da contratacao;

VI- Patrimdnio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacao;

VII- As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas
as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo
balanco de abertura.

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

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

X- Declaracédo do licitante, acompanhada da relacdo de compromissos assumidos,
conforme modelo constante do Anexo IV deste Termo de Referéncia de que um doze
avos dos contratos firmados com a Administracdo Publica e/ou com a iniciativa privada
vigentes na data apresentacdo da proposta ndo € superior ao patriménio liquido do
licitante, observados os seguintes requisitos.
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XI- A declaracéo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do Exercicio
(DRE), relativa ao ultimo exercicio social; e

Xll- Caso a diferenca entre a declaracdo e a receita bruta discriminada na
Demonstracédo do Resultado do Exercicio (DRE) apresentada seja superior a 10% (dez
por cento), para mais ou para menos, o licitante devera apresentar justificativas.

XIll- As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo dever&o atender a todas
as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo
balanco de abertura. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

XIV- O atendimento dos indices econémicos previstos neste item devera ser atestado
mediante declaracéo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada
pelo fornecedor.

d. Qualificacdo Técnica

I- Devera constar obrigatoriamente na proposta dos licitantes, além daqueles exigidos
em Edital, os seguintes documentos:

lI- Apresentar atestado de capacidade técnica, expedido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo (CRN),
conforme a RESOLUCAO CFN N° 703, DE 15 DE SETEMBRO DE 2021, comprovando
gue a licitante executa ou executou a prestacdo dos servicos de preparo e
fornecimento de, pelo menos, 150 (cento e cinquenta) refeicdes/dia por pelo menos

6 (seis) meses do tipo self-service;

[ll- Somente serdo aceitos atestados de capacidade técnica referentes ao fornecimento
de refeicdes pelo sistema de autosservico (self-service).

IV- Certiddo de Registro da licitante junto ao Conselho Regional de Nutricionistas
competente;

V- Comprovacgao da licitante de possuir em seu quadro permanente profissional de
nivel superior reconhecido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), detentor
de atestado de responsabilidade técnica expedido pelo Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) competente.

VI- Entende-se como pertencente ao quadro permanente do licitante, na data prevista
para entrega da proposta, 0 s6cio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato
/estatuto social; o administrador ou o diretor; o0 empregado devidamente registrado em
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servicos com contrato
escrito firmado com o licitante, ou com declaracdo de compromisso de vinculagao
futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame.

VII- A comprovacao de vinculo profissional entre o responsavel técnico e a licitante se
farg, alternativamente, com a apresentacao, conforme o caso:

a) Socio: de contrato social e sua ultima alteracéo;
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b) Diretor: estatuto social e ata de eleicdo devidamente publicada na imprensa, em se
tratando de sociedade an6nima;

c) Empregado permanente da empresa: contrato de trabalho por tempo indeterminado
com firmas reconhecidas em cartério, ou carteira de trabalho e previdéncia social, ou;

d) Declaracéo de contratacéo futura do profissional ou prestador de servigos (PJ), caso
vencedor da licitacdo, desde que acompanhada de declaracdo de anuéncia do
profissional.

VIIl- Declaragcdo de visita realizada ou n&o realizada para conhecimento das
instalacdes e local de execucao dos servicos, conforme modelos anexados neste TR,
apresentando uma das declaracoes.

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

X- O fornecedor disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia
do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da CONTRATANTE e local
em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

XI- Caso admitida a participacdo de cooperativas, serd exigida a seguinte
documentacgdo complementar:

XII- 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
comprovacdo de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa,
respeitado o disposto nos artigos 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §82° a 6° da Lei n°®
5.764, de 1971;

XIlI- A declaracéo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para
cada um dos cooperados indicados.

XIV- A comprovacdo do capital social proporcional ao numero de cooperados
necessarios a prestacao do servigo.

XV- O registro previsto na Lei n° 5.764, de 1971, artigo 107.

XVI- A comprovacdo de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos
cooperados que executardo o contrato.

XVIl- Os seguintes documentos para a comprovacdo da regularidade juridica da
cooperativa:

a) ata de fundacao;
b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
c¢) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;

d) editais de convocacéao das trés ultimas assembleias gerais extraordinarias;
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e) trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em
assembleias gerais ou nas reunifes seccionais; e

f) ata da sesséo que 0s cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
licitacao.

XVIII- A ultima auditoria contébil-financeira da cooperativa, conforme dispbe o artigo
112 da Lei n°® 5.764, de 1971, ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que tal
auditoria nao foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

19. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

O custo estimado total da contratacdo € de R$ 478.240,00 (quatrocentos e setenta e
oito mil e duzentos e quarenreais)

20. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

20.1.1. A contratacéo seré atendida pela seguinte dotagéo:
|- Gestao/Unidade: 154359/26266

lI- Fonte de Recursos: 1000

[ll- Programa de Trabalho: 231162

IV- Elemento de Despesa: 33390.39 - Outros servi¢os de terceiros - Pessoa Juridica,
Sub-elemento: 33390.39.41 - Fornecimento de alimenta¢do DE ALIMENTACAO

V- Plano Interno: U4002G0144N

20.2. A dotacéo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos
aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes,
mediante apostilamento.

21. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.
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GEISE LORETO LAUS VIEGA
Equipe de apoio
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&'f Assinou eletronicamente em 01/07/2025 as 17:34:50.

Documento assinado digitalmente

“b GABRIEL MISSAGGIA BONOTTO
g Data: 01/07/2025 17:58:32-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

GABRIEL MISSAGGIA BONOTTO
Equipe de apoio

Despacho: Justifica-se a auséncia de assinatura devido a servidora Raquel Davila estar em periodo de férias.

RAQUEL MARQUES DAVILA
Equipe de apoio
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ub MARTA JACINTHO DA COSTA BERNARDINO
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Equipe de apoio
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HONORIA GONCALVES FERREIRA
Equipe de apoio
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