SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE GESTAO ADMINISTRATIVA

DIRETORIA DE LICITACOES E CONTRATOS

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° 06/2024, QUE FAZEM ENTRE SI A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO E
A EMPRESA MCP REFEICOES LTDA - EM
RECUPERACAO JUDICIAL.

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, com sede na Avenida Professor
Moraes Rego, n° 1235, Cidade Universitaria, Recife/PE, CEP: 50670-901, inscrita no
CNPJ sob o n° 24.134.488/0001-08, neste ato representada pelo Magnifico Reitor, Prof.
Alfredo Macedo, nomeado pelo Decreto de 10 de outubro de 2023 da Presidéncia da
Republica Federativa do Brasil, publicado no Diério Oficial da Unido n° 195, Secéo 2, p.
1, de 11 de outubro de 2023, portador da Matricula Funcional n® 1171268, doravante
denominado CONTRATANTE, e a empresa MCP REFEICOES LTDA - EM
RECUPERACAO JUDICIAL, inscrita no CNPJ/MF sob o n° 06.088.039/0001-99,
sediada na Avenida Doutor Julio Maranhdo, 1210, Guararapes, Jaboatdo do
Guararapes/PE, CEP: 54.325-440, doravante designada
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, neste ato representada pelo Sr. Thiago Lopes
Freitas, Procurador, conforme procuragdo apresentada nos autos, tendo em vista o que
consta no Processo n°® 23076.068507/2021-68 e em observancia as disposi¢des da Lei
n° 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto
n° 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 26
de maio de 2017 e suas alteracdes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato,
decorrente do Pregdo n° 32/2023, mediante as clausulas e condi¢cdes a seguir
enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1.0 objeto do presente instrumento € a contratacdo de empresa
especializada na prestagdo de servigos de producdo e distribuicdo das
refeicbes para coletividade sadia no Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Pernambuco, Centro Académico do Agreste, Caruaru, PE, que
serdo prestados nas condi¢fes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

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

1.3. Os servicos a serem prestados compreendem a operacionalizagdo de
todas as atividades pertinentes ao fornecimento de refeicbes do almoco e
jantar, preparadas e servidas no Restaurante Universitario do Centro
Académico do Agreste da Universidade Federal de Pernambuco, Caruaru —
PE, conforme Itens do Cardéapio Basico, Anexo IX do Termo de Referéncia, e
concessao de uso, na forma onerosa, de area fisica constituida de 833,52 m?,
incluidas areas de producdo e refeitorio, Anexo X — Planta Baixa do
Restaurante Universitario do Termo de Referéncia.



1.4. A cessdo remunerada de uso da area fisica do RU/CAA importard
contraprestacdo mensal, pelo periodo inicial estabelecido neste Termo. O valor
de R$ 10.862,83 (dez mil, oitocentos e sessenta e dois reais e oitenta e trés
centavos), representa o valor minimo mensal estimado da contraprestacao pela
concessao de area fisica somado a taxa de rateio das despesas comuns com
Limpeza, Manutencdo predial e Vigilancia, definido por comisséo designada
pelo Reitor, conforme portaria n® 1855, de 05 de maio de 2022.

1.5. Objeto da contratacao:

GRUPO 1
. : Valor Valor Global
Item Descrigéo fgrzlggtgﬁe?\?o Qu(in;ﬁj;de Unitario (1 ano)
R$ R$
1 Servicos de producdo e

distribuicdo de refeicbes
(ALMOCO SUBSIDIO
INTEGRAL) para Unidade 115.500 13,37 1.544.235,00
coletividade sadia, no RU
do Centro Académico do
Agreste da UFPE.

2 Servicos de producdo e
distribuicdo de refeicdes
(JANTAR SUBSIDIO
INTEGRAL) para Unidade 150.150 11,90 1.786.785,00

coletividade sadia, no RU
do Centro Académico do
Agreste da UFPE.

3 Servicos de producdo e
distribuicdo de refeicdes
(ALMOCO SUBSIDIO
PARCIAL) para Unidade 57.750 8,02 463.155,00
coletividade sadia, no RU
do Centro Académico do
Agreste da UFPE.

4 Servicos de producdo e
distribuicdo de refei¢cdes
(JANTAR SUBSIDIO
PARCIAL) para Unidade 57.750 7,14 412.335,00

coletividade sadia, no RU
do Centro Académico do
Agreste da UFPE.

Valor Global (1 ano) R$ 4.206.510,00

151 O preco do item 3 (Almogo subsidio parcial) devera corresponder
a 60% do valor do item 1 (Almoco subsidio Integral) do mesmo modo que o
item 4 (Jantar subsidio parcial) devera corresponder a 60% do preco do item
2 (jantar subsidio integral) a diferenca que corresponde a 40% do preco




contratual sera paga pelo estudante diretamente a
contratada/concessionaria.

15.2 Os itens 1 e 2 correspondem as refeicbes integralmente
subsidiadas pela UFPE, para consumo das quais nao havera custo por parte
dos usuarios. Os itens 3 e 4 correspondem as refeicbes parcialmente
subsidiadas pela CONTRATANTE, cujo valor complementar de 40% do
preco contratual serd pago pelos usuarios diretamente a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA.

1.5.3. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA podera fornecer refeicées
a usuarios que ndo sejam alunos, tais como servidores, terceirizados,
visitantes (comunidade externa), para 0s quais ndo havera concessao de
subsidio por parte da UFPE.

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato, é de 12 (doze) meses,
podendo ser prorrogado, por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta)
meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade competente e
observados os seguintes requisitos:
2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;
2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos
servigos tem natureza continuada;
2.1.3. Seja juntado relatdrio que discorra sobre a execugédo do contrato, com
informagdes de que os servigos tenham sido prestados regularmente;
2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragéo
mantém interesse na realizacao do servico;
2.1.5. Sejacomprovado que o valor do contrato permanece
economicamente vantajoso para a Administracao;
2.1.6. Haja manifestacéo expressa da  contratada/concessionaria
informando o interesse na prorrogagao;
2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢des iniciais de
habilitacéo.
2.2. Diante das peculiaridades da contratagdo e da necessidade de
fornecimento de utensilios, mobiliario e equipamentos descritos no ANEXO V -
Lista minima de Equipamentos, Mobiliario e Utensilios a serem disponibilizados
pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA, apds a assinatura do contrato, a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA terd o prazo méaximo de 30 (trinta) dias
corridos para iniciar a prestacao efetiva dos servigcos objeto da contratacéo..
2.2.1. O prazo que trata o subitem anterior s6 podera ser prorrogado em
casos fortuitos, mediante justificativa e autorizacédo da gestéo do contrato.
2.2.2. A contraprestacdo pela cessdo do uso da éarea fisica sera devida a
partir do quinto dia atil do més subsequente do inicio da prestacédo dos
servigos. Para 0os meses seguintes, devera ser mantido o mesmo prazo para
pagamento.

2.3. S6 podera ser renovado o Contrato ou Termo de Concessado de Uso que
estiver adimplente com a Universidade Federal de Pernambuco.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO

3.1 O valor total da contratacdo é de R$ 4.206.510,00 (quatro milhdes,
duzentos e seis mil, quinhentos e dez reais).

3.2. No valor acima estéo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e
indiretas decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos,
encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes,



taxa de administracdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento
integral do objeto da contratacao.

3.3. O valor acima € meramente estimativo, de forma que os pagamentos
devidos & CONTRATADA/CONCESSIONARIA dependerdo dos quantitativos
de refeicbes efetivamente servidas sera extraido do relatério de utilizacdes,
base para o faturamento mensal, emitido pelo sistema de gestdo da UFPE.
Mensalmente, a CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera apresentar o
relatorio de controle da catraca, gerado no seu préprio sistema, o qual deve
coincidir com o emitido pelo sistema de gestdo da UFPE.

3.4. A CONTRATADA podera fornecer refeicdes a usuarios que ndo sejam
alunos, tais como servidores, terceirizados, visitantes (comunidade externa),
para os quais ndo havera concesséao de subsidio por parte da UFPE.

CLAUSULA QUARTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em
dotacao orgamentaria propria, prevista no orgamento da Unido, para o exercicio
de 2023, na classificacdo abaixo:

Gestéo/Unidade: 15233/150119

Fonte: Tesouro/ Préprio

Programa de Trabalho: 12.364.5013.20RK.0026 - Funcionamento de

Instituicbes Federais de Ensino Superior — No Estado de Pernambuco

Programa de Trabalho: 12.364.5013.4002.0026 — Assisténcia ao Estudante

de Ensino Superior — No Estado de Pernambuco

Elemento de Despesa: 3390.39 (Outros Servigcos de Terceiros — Pessoa

Juridica)

Plano Interno: MO006G0124N

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

CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias,
contados do recebimento da Nota Fiscal/Fatura.
5.2. Aemissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo
do servico, conforme este Termo de Referéncia.
5.3. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line
ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou & documentagdo mencionada no art.
29 da Lei n° 8.666, de 1993.
5.3.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagéo de irregularidade do
fornecedor contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no
do art. 31 da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.
5.4. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota
Fiscal ou Fatura apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais
do documento, tais como:

5.4.1. 0 prazo de validade;

5.4.2. a data da emisséao;

5.4.3. os dados do contrato e do 6rgédo contratante;
5.4.4. o periodo de prestacdo dos servicos;

5.4.5. o valor a pagar;



5.4.6. eventual destaque do valor de retencdes tributérias cabiveis.

5.4.7. guantitativo de refeicGes consumidas por tipo de refeicdo e por

tipo de subsidio (Almocgo e Jantar).
5.5. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia
gue impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a
Contratada/Concessionéria providencie as medidas saneadoras. Nesta
hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-4 apdés a comprovagdo da
regularizacdo da situacao, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;
5.6. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugcdo Normativa
SEGES/MP n° 05, de 2017, sera efetuada a retencdo ou glosa no pagamento,
proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sanc¢des cabiveis,
caso se constate que a contratada/concessionaria:

5.6.1. nao produziu os resultados acordados;

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

5.6.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para
a execugao do servico, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior
a demandada.

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

5.8. Antes de cada pagamento a contratada/concessionaria, sera realizada
consulta ao SICAF para verificar a manutengédo das condi¢gfes de habilitacéo
exigidas no edital.

5.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da
contratada/concessionaria, sera providenciada sua notificagdo, 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 da contratante.

5.10. Previamente a emissao de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensdo temporaria de participacao em licitagdo, no ambito do érgdo ou
entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugcdo Normativa
n° 3, de 26 de abril de 2018.

5.11. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada
improcedente, a contratante devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela
fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da
contratada/concessionaria, 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.

5.12. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas
necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada a contratada/concessionaria a ampla defesa.
5.13. Havendo a efetiva execuc¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a
contratada/concessionaria ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

5.14. Sera rescindido 0 contrato em execucao com a
contratada/concessionaria inadimplente no SICAF, salvo por motivo de
economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse publico de alta
relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade
da contratante.

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



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

5.17. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a
contratada/concessionéaria ndo tenha concorrido, de alguma forma, para tanto,
o valor devido devera ser acrescido de atualizacéo financeira, e sua apuracao
se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em
gue os juros de mora serao calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més,
ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes férmulas:
EM=1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo
pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensac&o financeira = 0,00016438, assim apurado:

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

6.

CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

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

6.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da
contratada/concessionaria, 0s precos contratados das refeicbes, e
consequentemente do valor global do contrato poderéo sofrer reajuste apds o
interregno de um ano, aplicando-se a variacéo anual do indice Nacional de
Preco ao Consumidor Amplo - IPCA da Fundacgdo Getulio Vargas, ou outro
indice definido pelo Governo Federal que porventura venha a substitui-lo,
exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia
da anualidade.

6.3. O valor da contraprestacdo mensal, devida pela concesséo de uso da
area fisica do Restaurante Universitario, sera reajustado nas prorrogagcfes do
contrato de acordo com o IGP-M (indice Geral de Precos de Mercado) da
Fundacao Getulio Vargas, ou outro indice definido pelo Governo Federal que
porventura venha a substitui-lo.

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

6.5. Se na ocasidao dos reajustes os indices nao tiverem ainda sido
divulgados, sera aplicado o ultimo indice disponivel, procedendo-se ao
correspondente acerto quando de sua divulgacdo oficial, e paga a diferenca
pelas refeicbes e/ou cobrada a diferenga pela remuneragdo mensal da area
fisica do restaurante, ficando expresso que a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA e o contratante a reconhecem como
divida liquida, certa e exigivel.

6.5.1. Fica a CONTRATADA/CONCESSIONARIA obrigada a apresentar
memoria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor
remanescente, sempre que este ocorrer.

6.6. Nas afericdbes finais, o0 indice utilizado para reajuste sera,
obrigatoriamente, o definitivo.



6.7. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de
gualquer forma ndo possa mais ser utilizado, serd adotado, em substituicao, o
gue vier a ser determinado pela legislacido entdo em vigor.

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

6.9. O reajuste serd realizado por apostilamento.

CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUGAO

7.1. A Contratada/Concessionaria prestara garantia de execucao do contrato,
nos moldes do art. 56 da Lei n°® 8.666, de 1993, com validade durante a
execucdo do contrato e por 90 (noventa) dias apdés o término da vigéncia
contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, somados ao valor dos bens inventariados, que equivalem a R$
339.684,30 (trezentos e trinta e nove mil, seiscentos e oitenta e quatro
reais e trinta centavos), cedidos pela UFPE.

7.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo,
a critério do contratante, contados da assinatura do contrato, a
contratada/concessionaria devera apresentar comprovante de prestacédo de
garantia, podendo optar por cau¢cdo em dinheiro ou titulos da divida publica,
seguro-garantia ou fianca bancaria.

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

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

7.5. Avalidade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera
abranger um periodo de 90 dias apdés o término da vigéncia contratual,
conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 5/2017.

7.6. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o
pagamento de:

7.6.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e
do ndo adimplemento das demais obrigacfes nele previstas;

7.6.2. prejuizos diretos causados a Administracao decorrentes de culpa
ou dolo durante a execucao do contrato;

7.6.3. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a
contratada/concessionaria; e

7.6.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e

para com o FGTS, ndo adimplidas pela contratada/concessionaria, quando
couber.

7.7. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos
0s eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a
matéria.

7.8. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em
conta especifica na Caixa Econémica Federal, com corre¢cdo monetéria.

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



7.10. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar
expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.
7.11. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua
vigéncia, a garantia deverd ser ajustada a nova situacao ou renovada, seguindo
0S mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

7.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento
de qualquer obrigacdo, a contratada/concessiondria obriga-se a fazer a
respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados da data
em que for notificada.

7.13. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que
rege a matéria.

7.14. Seréa considerada extinta a garantia:

7.14.1. com a devolugdo da apodlice, carta fianca ou autorizagdo para o
levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia,
acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a contratada/concessiondria cumpriu todas as
clausulas do contrato;

7.14.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do
contrato, caso a Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros,
guando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicacao, conforme
estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n.
05/2017.

7.15. O garantidor nao é parte para figurar em processo administrativo
instaurado pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar
sanc¢des a Contratada/Concessionaria.

7.16. A Contratada/Concessiondria autoriza a contratante a reter, a qualquer
tempo, a garantia, na forma prevista neste Edital e no Contrato.

8. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E
FISCALIZACAO

8.1. A presente contratacdo adotard como regime de execucdo empreitada
por preco unitario.

8.2. A emisséo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento
definitivo do objeto contratual, nos termos abaixo.

8.3. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera entregar toda a documentagéo
comprobatoria do cumprimento da obrigacéo contratual,

8.4. O recebimento provisoério serd realizado pelo fiscal técnico e setorial ou
pela equipe de fiscalizagdo apO6s a entrega da documentacdo acima, da
seguinte forma:

8.5. A contratante realizara inspe¢cdo minuciosa de todos 0s servicos
executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados
dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a
adequacdao dos servigcos e constatar e relacionar os ajustes e correcdes que se
fizerem necessarios.

8.6. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de
faturamento, o fiscal técnico do contrato ir4 apurar o resultado das avaliacdes
da execucédo do objeto e, se for 0 caso, a analise do desempenho e qualidade
da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores
previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos
a contratada/concessionaria, registrando em relatério a ser encaminhado ao
gestor do contrato.



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

8.8. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a
concluséo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instru¢des
exigiveis.

8.9. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos
da CONTRATADA/CONCESSIONARIA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizac&o
devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuicBes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

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

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

8.12. Na hipétese de a verificag@o a que se refere o paragrafo anterior ndo ser
procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se 0
recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

8.13. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério
dos servicos, o Gestor do Contrato deverd providenciar o recebimento
definitivo, ato que concretiza o ateste da execuc¢do dos servi¢os, obedecendo
as seguintes diretrizes:
8.13.1. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagéo
apresentada pela fiscalizacéo e, caso haja irregularidades que impegam a
liguidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando & CONTRATADA/CONCESSIONARIA, por escrito,
as respectivas correcoes;
8.13.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento
definitivo dos servigcos prestados, com base nos relatorios e documentagdes
apresentadas; e
8.13.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura,
com o valor exato dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento
de Medicdo de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.
8.14. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a
responsabilidade da contratada/concessiondria pelos prejuizos resultantes da
incorreta execucdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢a das
disposicdes legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).
8.15. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na
proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, as custas da contratada/concessionaria, sem prejuizo da
aplicacédo de penalidades.
8.16. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual serdo
exercidas por servidores da UFPE com base nas definicbes e recomendacdes
dispostas nas Secdes | e |l e nas Subsecdes |, I, lll da Secao Il do Capitulo V
da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017, além de todo o disposto no Anexo VIII do
mesmo diploma legal;



8.17. As atividades de gestéao e fiscalizacdo da execucédo contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas
por servidores, equipe de fiscalizacdo ou Unico servidor, desde que, no
exercicio dessas atribui¢es, fique assegurada a distingdo dessas atividades
e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas
as ac0es relacionadas a Gestéo do Contrato;
8.18. As atividades de gestdo e fiscalizagcdo da execucdo contratual sdo o
conjunto de a¢cBes que tém por objetivo aferir o cumprimento dos resultados
previstos pela UFPE para os servicos a serem contratados, verificar a
regularidade das obrigacdes previdenciéarias, fiscais e trabalhistas, bem como
prestar apoio a instrucdo processual e 0 encaminhamento da documentacao
pertinente a Diretoria de Licitacbes e Contratos — DLC da Pro-Reitoria de
Gestdo Administrativa — PROGEST para a formalizagéo dos procedimentos
relativos a repactuacgdo, alteracdo, reequilibrio, prorrogagdo, pagamento,
eventual aplicacdo de sancfes, extincdo contratual, dentre outras, com vista a
assegurar o cumprimento das clausulas avencadas e a solucdo de problemas
relativos ao objeto (Secéo I, Artigo 39, da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017);
8.19. O conjunto de atividades de que trata o subitem anterior competira a
gestao da execucdo do contrato, a ser exercida, considerando o disposto no §
2° do artigo 41 da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017, a ser exercida pela Equipe
de Gestéo e Fiscalizacdo do contrato, composta pelas servidoras indicadas
neste Termo, todas lotadas no Restaurante Universitario, as quais por firmarem
o presente Termo de Referéncia juntamente com o ordenador de despesa, ja
declaram estar cientificados da indicacdo e respectivas atribuicbes, conforme
exige o § 1° do artigo 41 da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017,
8.20. Além de ser responsavel pela coordenacdo das atividades a serem
desenvolvidas pela gestéo e fiscalizagdo técnica e pelo publico usuario, bem
como dos atos preparatorios a instrugdo processual e ao encaminhamento da
documentacéo pertinente, em tempo hébil, a Diretoria de Licitagdes e Contratos
— DLC da Pro-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST para
formalizagcdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a
prorrogacdo, alteracdo, reequilibrio, pagamento, eventual aplicacdo de
sanc0es, extingao dos contratos, dentre outros, caberd ao GESTOR:
8.20.1. Solicitar a empresa contratada/concessionaria, ao preposto ou
obter da UFPE, tempestivamente, todas as providéncias necessarias ao
bom andamento dos servigos;
8.20.2. Realizar uma reunido inicial, apés a assinatura do Contrato, antes
do inicio da execucao contratual, com o preposto designado pela empresa
contratada/concessionaria, conjuntamente com a Fiscalizagdo Técnica,
registrada em Ata, para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera
informacBes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizacdo, das estratégias para execugdo do objeto, do plano
complementar de  execugdo dos  servicos pela  empresa
contratada/concessionaria, quando houver, do método de afericdo dos
resultados e das sanc¢fes aplicaveis, dentre outros;
8.20.3. Realizar reunides periédicas com o0 preposto da empresa
contratada/concessionaria, conjuntamente com a Fiscalizacdo Técnica,
registrada em Ata, de modo a garantir a qualidade da execucéo e o dominio
dos resultados e processos j4 desenvolvidos pelo pessoal da empresa
contratada/concessionaria;
8.20.4. Assegurar-se de que o numero de profissionais alocados e a
alocacdo dos recursos sdo suficientes para a execucdo dos servigcos
previstos em conformidade com as especificacdes estabelecidas e aos
padrdes de qualidade e eficiéncia requeridos, ndo permitindo a execucéo de
tarefas em desacordo com as preestabelecidas;



8.20.5.  Adotar registro documental de ocorréncias de todas as nado
conformidades ao contrato a ser firmado, detectadas pela Fiscalizacao,
conforme o disposto no artigo 67, 88 1° e 2°, da Lei n° 8.666, de 1993;
8.20.6. Exigir da empresa contratada/concessionaria a corre¢cdo das
falhas verificadas;
8.20.7.  Emitir pareceres em todos os atos da UFPE relativos a execugao
do contrato a ser firmado, em especial aplicacdo de sancdes e alteracdes
do contrato;
8.20.8. Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servicos para
evitar a sua degeneracéo, devendo intervir para corrigir ou aplicar sancoes
quando verificar um viés continuo de desconformidade da prestacdo do
servico a qualidade exigida;
8.20.9. Providenciar instrumentos de controle que compreendam a
mensuracdo dos seguintes aspectos, quando for o caso:
a) Os resultados alcancados em relacio a empresa
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, com a verificagdo dos prazos de
execucéo e da qualidade demandada,;
b) O cumprimento das demais obrigacdes decorrentes do contrato a ser
firmado.
8.20.10. Liberar fatura (nota fiscal) para pagamento apés o recebimento
provisorio por parte da fiscalizagédo técnica e administrativa, verificacdo dos
itens cabiveis a gestdo e recebimento definitivo.
8.20.11. A gestdo serd exercida no interesse da UFPE e néo exclui nem
reduz a responsabilidade da Contratada/Concessiondria, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade e, na sua ocorréncia, ndo implica
corresponsabilidade do Poder Publico ou de seus agentes e prepostos,
salvo se, quando destes for apurado agdo ou omisséo funcional, na forma e
para os efeitos legais;
8.20.12. Cabe a gestéo solicitar, se julgar necessario, assessoramento
técnico, contabil e juridico no intuito de garantir o cumprimento do objeto a
ser contratado, desde que forneca a esses profissionais toda a
documentacéo que Ihes subsidie analise.

8.21. Mensalmente, até o Ultimo dia Gtil do més seguinte ao da prestacao dos
servigos, previamente ao pagamento da fatura:
8.21.1. Deve ser consultada a situagdo da empresa junto ao SICAF,
exigindo regularidade da Certiddo Negativa de Débito (CND), da relativa a
Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido, o Certificado de
Regularidade do FGTS (CRF) e a Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas
(CNDT);

8.21.2. Quando solicitado pela fiscalizagéo, no prazo de 15 (quinze) dias

teis:
8.21.2.1. Comprovantes de realizagdo periddica de treinamento
para manipuladores de alimentos exigido pela legislagéo vigente.

8.21.3.  Fiscalizacao diaria:
8.21.3.1. Devem ser evitadas ordens diretas da UFPE dirigidas aos
terceirizados. As solicitagbes de servicos devem ser dirigidas ao
Nutricionista designado ou ao preposto da Contratada/Concessionaria, a
depender do caso. Da mesma forma, eventuais reclamacdes ou
cobrancgas relacionadas aos profissionais alocados devem ser dirigidas
ao preposto.

8.22. Caberé ao: FISCAL TECNICO
8.22.1. Avaliar constantemente a execucdo do objeto, atuando de modo
a evitar que a CONTRATADA/CONCESSIONARIA:



8.22.1.1. N&o produza os resultados, deixe de executar ou nao
execute com a qualidade minima exigida as atividades contratadas;
8.22.1.2. Deixe de utilizar materiais e recursos humanos exigidos
para a execucdo do servigo, ou utilize-os com qualidade ou quantidade
inferior a demandada.
8.22.2. Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servicos para
evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA a correcdo das faltas, falhas e
irregularidades constatadas.
8.22.2.1. Para o monitoramento do nivel de qualidade dos servigos
além Instrumento de Medicdo de Resultados (IMR) (Anexo Xl — do
Termo de Referéncia), da Planilha de Check List Diario (Anexo XIII, do
Termo de Referéncia), a fiscalizacdo técnica deve utilizar os seguintes
instrumentos de afericéo:

8.22.2.1.1. Planilha de Avaliacdo de Preparacbes para Consumo
(Anexo XIV, Planilhas de Rotina de Fiscalizagao).

8.22.2.1.2. Planilha de Controle da Temperatura das Preparacdes na
Distribuicdo (Anexo XIV, Planilhas de Rotina de Fiscaliza¢&o).
8.22.2.1.3. Planilha de Controle de Temperatura das Céamaras
Frigorificas (Anexo X1V, Planilhas de Rotina de Fiscaliza¢&o).

8.22.3. A fiscalizac@o técnica avaliard constantemente a execucdo do
objeto e utilizar4 o IMR, conforme modelo previsto no Anexo Xll, devendo
haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA/CONCESSIONARIA:

8.22.3.1. Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou nao
executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas;
8.22.3.2. Deixar de utilizar materiais exigidos para a execucéo do

servico, ou utilizd-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

8.22.4. A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de
outros mecanismos para a avaliacdo da prestacéo dos servicos.

8.22.5. Ofiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA
a avaliacdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestacédo dos servicos realizada, exigindo do
preposto ciéncia ao contetdo apresentado mediante aposi¢ao da assinatura
no documento (Anexo VIII-A, itens 3 e 3.1, da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).
8.22.6. Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo
mensal, apurar o resultado das avaliacdes da execuc¢éo do objeto.

8.22.7.  Participar da reunido inicial conjuntamente com o Gestor do
contrato, registrada em Ata, apds a assinatura do contrato, e das reunides
periédicas com o preposto da empresa Contratada/Concessionéria, de
modo a garantir a qualidade da execucao e o dominio dos resultados e
processos porventura ja desenvolvidos pelo pessoal da empresa.

8.22.8. Assegurar-se de que a execucdo dos servicos atende as
especificacfes estabelecidas e aos padrdes de qualidade e eficiéncia
requeridos, ndo permitindo a execucdo de tarefas em desacordo com as
preestabelecidas.

8.22.9. Abster-se de exercer poder de mando sobre os profissionais da
empresa Contratada/Concessionaria, devendo encaminhar as solicitacdes e
eventuais criticas relacionadas aos servicos unicamente ao preposto ou ao
nutricionista da empresa, a depender do caso.

8.22.10. Registrar as ndo conformidades encontradas e encaminhé-las ao
gestor do contrato, inclusive queixas dos usuarios.



8.22.11. Manter atualizado um Livro de Registros e Ocorréncias onde
deverdo constar as ocorréncias, ndo conformidades, notificacdes e registros
cotidianos relativos ao contrato a ser firmado.
8.22.12. Exigir da empresa Contratada/Concessionaria, durante a
execucao contratual, a correcdo das falhas verificadas.
8.22.13. Conhecer os termos do Contrato de Prestacédo de Servicos.
8.22.14. Instruir o gestor nos atos da UFPE relativos a execugéo contratual,
em especial aplicacdo de sancdes e alteracdes do contrato a ser firmado.
8.22.15. Enviar, ao final de cada més, para o Gestor do Contrato relatério
da avaliagdo dos servigos, confirmando o recebimento provisorio dos
servicos, para poder subsidiar a fazer o recebimento definitivo e o ateste da
fatura.
8.22.16. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA podera apresentar
justificativa para a prestacao 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.
8.22.17. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da
prestacdo do servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando
esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores,
além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sancdes a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA de acordo com as regras previstas
neste Termo de Referéncia (Anexo VIII-A, subitem 3.3, da IN SEGES/MPDG
n° 05/2017).
8.22.18. Em  hipbtese alguma, sera admitido que a prépria
CONTRATADA/CONCESSIONARIA  materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.
8.22.19. A avaliacao de que trata o subitem 8.22.3 deste termo podera ser
realizada diaria, semanal ou mensalmente, desde que o periodo escolhido
seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e
qualidade da prestacdo dos servicos (Anexo VIII-A, subitem 3.5, da IN
SEGES/MPDG n° 05/2017).
8.22.20. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execucao do servico,
devera comunicar a Gestora do Contrato, o qual deve informar a Diretoria
de LicitagBes e Contratos — DLC da Pré-Reitoria de Gestdo Administrativa —
PROGEST para que esta promova a adequacao contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores
contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lei n® 8.666, de 1993.
8.22.21. O representante da UFPE devera promover o registro das
ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel
cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos 8§ 1° e 2°
do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.
8.23. A gestado contratual cabera a servidora Laura Maria Brito de Medeiros,
SIAPE 1285779, e-mail: laura.medeiros@ufpe.br ou ru.caa@ufpe.br, lotada no
Restaurante Universitario do Centro Académico do Agreste, telefone: (81)
2103-9150, a qual serd substituida, nas faltas e auséncias, pela servidora
Odete Patricia Ernesto Costa, SIAPE 1854250, lotada na Coordenacédo de
Assisténcia Estudantil do Campus do Centro Académico do Agreste, e-mail:
patricia.ernesto@ufpe.br, telefone: (81) 2103-9176.
8.24. As atribuicdes inerentes a fiscalizacdo técnica do contrato caberd a
servidora Kamilla Brianni de Araljo Gomes, SIAPE 2136794; lotada no
Restaurante Universitario do Centro Académico do Agreste, e-mail:
kamilla.brianni@ufpe.br ou ru.caa@ufpe.br, telefone: (81) 2103-9150; a qual
ser& substituida, nas faltas e auséncias, pela servidora Jennyffer Mayara Lima



da Silva, SIAPE 1377776, lotada no Restaurante Universitario do Centro
Académico do Agreste, e-mail: jennyffer.lima@ufpe.br, telefone: (81) 2103-
9150.

8.25. O publico usuério a quem cabera a fiscalizagdo a que se refere o inciso
V do artigo 40 da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, sera o publico académico
demandante dos servicos, ao qual caberd responder questionario em
formulario eletrdnico, disponibilizado em link no site do Restaurante
Universitario do Centro Académico do Agreste, a ser concebido pela gestao
contratual, amplamente divulgado ao referido publico, durante a execucao dos
Servigos.

8.26. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada/Concessionaria ensejara a aplicacdo de sancdes
administrativas, previstas no Termo de Referéncia e na legislacido vigente,
podendo culminar em resciséo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e
87 da Lei n° 8.666, de 1993.

8.27. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo
VIII da Instru¢cdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratagéo.

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

9. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA
CONTRATADA/CONCESSIONARIA

9.1 OBRIGACOES DA CONTRATANTE
9.1.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigacbes assumidas pela
Contratada/Concessionaria, de acordo com as clausulas contratuais e os
termos de sua proposta;
9.1.2 Exercer o acompanhamento e a fiscalizagcdo dos servigos, por
servidor ou comissdo especialmente designados, anotando em registro
préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o0 nome
dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando o0s
apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis;
9.1.3 Notificar a Contratada/Concessionaria por escrito da ocorréncia
de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou irregularidades constatadas no curso
da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua corre¢ao, certificando-
se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;
9.14 Encaminhar, mensalmente, relatério com os dados levantados no
processo de fiscalizagdo com as medidas tomadas na solucdo dos
problemas detectados e aquelas consideradas pendentes. Em caso de
reincidéncia nas falhas observadas a Comissdo de Fiscalizagcéo
encaminhara os apontamentos a autoridade maxima da Instituicdo, por meio
da Diretoria de Licitagbes e Contratos — DLC da Pro-Reitoria de Gestao
Administrativa — PROGEST da UFPE, para as providéncias cabiveis,
inclusive com sugestéo de cancelamento do contrato;
9.1.5 Pagar, mensalmente, & CONTRATADA/CONCESSIONARIA o
valor resultante da prestac&o do servico, de acordo com o registro do efetivo
fornecimento das refei¢cfes subsidiadas, no prazo e condi¢des estabelecidas
no Edital e em seus anexos;




9.1.6 Efetuar as retencgfes tributarias devidas sobre o valor da Nota
Fiscal/Fatura da Contratada/Concessionaria, no que couber, em
conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.
9.1.7 N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da
Contratada/Concessionaria, tais como:
9.1.7.1exercer o poder de mando sobre o0s empregados da
Contratada/Concessionéria, devendo reportar-se somente aos prepostos
ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servicos de
recepgao e apoio ao USUArio;
9.1.7.2direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas
Contratadas;
9.1.7.3considerar os trabalhadores da Contratada/Concessionaria como
colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela
contratacdo, especialmente para efeito de concessdo de diarias e

passagens.
9.1.8 Fornecer por escrito as informagBes necessarias para 0
desenvolvimento dos servi¢os objeto do contrato;

9.1.9 Proceder as vistorias dos servigos por meio da fiscalizagédo deste

contrato, anotando as ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias,
dando ciéncia ao preposto da CONTRATADA/CONCESSIONARIA e
determinando sua imediata regularizagéo;
9.1.9.1No caso de surto alimentar, registrar em formulario préprio a
ocorréncia conforme Anexo XIV — Planilhas de Rotina de Fiscalizacédo, do
Termo de Referéncia.
9.1.10 Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built",
especificacbes técnicas, orcamentos, termos de recebimento, contratos e
aditamentos, relatérios de inspecgdes técnicas ap0s o0 recebimento do
servigo e notificagfes expedidas.
9.1.11  Manter arquivada, no RU, toda a documentacdo referente ao
processo administrativo licitatério e contrato, assim como todas as
correspondéncias trocadas entre as partes;
9.1.12  Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a
contratada/concessionaria houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n°® 8.666, de 1993.
9.1.13 Cadastrar os usuarios no sistema SIG@ ou correlato pela UFPE;
9.1.14  Entregar, o que se perfaz neste ato, a area cedida do RU, limpa e
desimpedida;
9.1.15 Na&o responder por danos a terceiros em decorréncia de ato da
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, de seus empregados, preposto ou
subordinados;
9.1.16 Informar & CONTRATADA/CONCESSIONARIA os valores
mensais apurados da leitura das despesas com o0 consumo de energia e
agua, a ser realizada por servidor da UFPE, na presenca do preposto da
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, para emissdo dos respectivos
demonstrativos, 0s quais serdo encaminhados para a Divisdo de
Contabilidade do Centro Académico do Agreste, para emissao das GRUS;
9.1.17 Rever periodicamente a programacdo dos servicos a serem
executados pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA:;
9.1.18 Comunicar a CONTRATADA/CONCESSIONARIA qualquer
alteracdo que ocorra no ambito da UFPE, que possa interferir no
desenvolvimento das atividades do Restaurante Universitario;
9.1.19  Oportunizar visitas técnicas na area de producdo de refeicdes
para coletividades;



9.1.20 Realizar semestralmente ou quando necessaria pesquisa de
opinido junto a clientela, como um dos indicadores do servico prestado. As
pesquisas poderdo ser realizadas em qualquer horéario, dentro ou nas
imediacoes do restaurante, e ndo poderéo sofrer interferéncia ou proibicao
por parte da CONTRATADA/CONCESSIONARIA;

9.1.21 Tomar providéncias cabiveis, quando comunicada pela
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, em relacéo a qualquer ocorréncia fora
dos padrdes normais e dos preceitos de boa conduta, por parte dos usuarios
em geral,

9.1.22  Providenciar a publicagéo resumida do contrato a ser firmado e,
se for o caso, de seus aditamentos, por extrato, no Diario Oficial da Uni&o.

9.2 OBRIGACOES DA CONTRATADA/CONCESSIONARIA

9.21 Constituem-se ) obrigagbes da
CONTRATADA/CONCESSIONARIA:
9.1.1.1. Executar os servicos conforme especificacdes do Termo

de Referéncia e de sua proposta, com a alocacdo dos empregados
necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de
fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas no Termo
de Referéncia e em sua proposta;

9.1.1.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, além de efetuar
eventual instalagdo, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os equipamentos ou servigos efetuados em
que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢bes resultantes da
execuc¢do ou dos materiais empregados;

9.1.1.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da
execucdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a
Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
Administracdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a
descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos
devidos a Contratada/concessionaria, o valor correspondente aos danos
sofridos;

9.1.1.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos
basicos dos servicos a serem executados, em conformidade com as
normas e determinagfes em vigor.

9.1.1.5. Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servicos, de
empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em
comissao ou funcdo de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

9.1.1.6. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no
Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa
contratada/concessionaria devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacao do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacao
dos servigos, 0s seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa
a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e
a Divida Ativa da Unido; 3) certidGes que comprovem a regularidade
perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede
do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5)
Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c"
do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

9.1.1.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacbes
previstas em Acordo, Convencgédo, 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;

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

9.1.1.9. 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 a
execucdo do empreendimento.

9.1.1.10. Paralisar, por determinagdo da Contratante, qualquer
atividade que nao esteja sendo executada de acordo com a boa técnica
ou gue ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.
9.1.1.11. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais,
ferramentas, e tudo o que for necessario & execucdo dos servicos,
durante a vigéncia do contrato.

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

9.1.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas
da legislagdo pertinente, cumprindo as determinacdes dos Poderes
Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condi¢cbes de seguranca, higiene e disciplina.

9.1.1.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para
andlise e aprovacado, quaisquer mudangas nos métodos executivos que
fujam as especificagdes do memorial descritivo.

9.1.1.15. N&o permitir a utilizac&do de qualquer trabalho do menor de
dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de
quatorze anos; nem permitir a utilizacéo do trabalho do menor de dezoito
anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.1.1.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em
compatibilidade com as obrigagfes assumidas, todas as condi¢bes de
habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo, apresentando
comprovantes de regularidade, sempre que solicitado pela UFPE;
9.1.1.17. Cumprir, durante todo o periodo de execucao do contrato,
a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para
reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade
previstas na legislagdo, quando a contratada/concessionaria houver se
beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n° 13.146, de 2015.

9.1.1.18. Guardar sigilo sobre todas as informagfes obtidas em
decorréncia do cumprimento do contrato;
9.1.1.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no

dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos
custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos;

9.1.1.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito
federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da Contratante;
9.1.1.21. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de

conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de
informag@es, podendo exigir, inclusive, a capacitacdo dos técnicos da
contratante ou da nova empresa que continuara a execucao dos Sservigos;
9.1.1.22. Manter Nutricionista registrado (a) no Conselho Regional
de Nutricdo, designado (a) formalmente e legalmente aceito pela
Administracdo, para orientar e acompanhar diariamente a execucao
contratual;



9.1.1.23. Manter preposto (a) designado (a) formalmente e
legalmente aceito pela Administracéo para intermediar as solicitacdes da
Equipe gestora, conforme Anexo XVII — Modelo de Designacédo de
Preposto do Termo de Referéncia.

9.1.1.24. Executar os servicos nas dependéncias do Restaurante
Universitario - Centro Académico do Agreste em conformidade com as
especificagbes do Termo de Referéncia e de sua proposta, atendendo e
cumprindo as normas e 0s requisitos da legislacdo sanitaria para
alimentos, estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e demais referéncias legais que embasam o Termo de
Referéncia, bem como o Manual de Boas Praticas elaborado pela
empresa para o RU,;

9.1.1.25. Manter atualizada a licenga, ou alvara de funcionamento
do Servigo, exigida pela Vigilancia Sanitaria Municipal, com envio de
cdpia para os fiscais do Contrato;

9.1.1.26. Alocar profissionais em numero, funcdes e com
qualificacdo, necesséarios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, afiangcando a producé@o e distribuicdo das refeicbes em
guantidade, qualidade, e pontualidade, conforme especificadas no Termo
de Referéncia e em sua proposta;

9.1.1.27. Manter profissionais habilitados, com conhecimentos
basicos dos servigos e treinados para desempenho das atividades a
serem executadas, em conformidade com as normas e determinacdes
em vigor, e sob a supervisdo de Nutricionista, em tempo integral, durante
as 14 horas de funcionamento diario do RU. O treinamento devera ser
comprovado, conforme prevé a RDC 216/2004, mediante documentacao
entregue a fiscal do contrato;

9.1.1.28. Adquirir, instalar, substituir e arcar com a manutengéo
preventiva e corretiva dos equipamentos, inclusive o gerador, moveis,
utensilios e outros insumos, em quantidade e especificagcbes que
atendam ao cumprimento da proposta, em consonancia com as
inovagdes do mercado atual;

9.1.1.29. Manter em pleno funcionamento todos 0s equipamentos
necessarios a producdo e distribuicdo das refeicbes. No caso de
comprometimento do funcionamento e uso de algum deles, a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera providenciar o reparo ou
substituicdo, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas a partir da
identificacdo do defeito;

9.1.1.30. Apresentar a UFPE cronograma de manutencdes
preventivas dos equipamentos, cujo cumprimento serd monitorado pelos
fiscais do contrato, evitando se interrupcdes, descontinuidade e queda da
qualidade dos servigos prestados;

9.1.1.31. Responsabilizar-se e arcar com o 6nus da manutencéo e
reparo das instalagdes fisicas, incluindo reparos na alvenaria e eventuais
infiltracOes; sistemas de refrigeracdo e exaustdo; instalagcbes elétricas e
hidraulicas, incluindo gas e caixa de gordura. Convém ressaltar que todas
as manutencoes deverdo ser previamente informadas a gestdo do RU;

9.1.1.32. Providenciar mensalmente ou sempre que necessario, a
desobstrucéo e limpeza das caixas de gordura;
9.1.1.33. Utilizar a area fisica de acordo com o previsto no Contrato,

nédo podendo sob qualquer forma transferir ou subloca-la, no todo ou em
parte, ou utilizar para fim diverso, assim como alterar as instalagbes sem
expressa autorizagdo da UFPE;

9.1.1.34. N&o promover propagandas com ou sem logomarcas, ou
comercializar no interior do Restaurante Universitario quaisquer produtos



alheios ao objeto do contrato, mesmo que de cunho educativo,
principalmente de cigarros e bebidas alcoolicas;

9.1.1.35. Disponibilizar todos os itens contidos no cardapio previsto,
durante todo o periodo de distribui¢cdo das refeigcbes, mantendo todas as
caracteristicas organolépticas das preparacfes até o Ultimo minuto do
horéario programado para o atendimento;

9.1.1.36. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA sera responsavel
por respeitar os principios de uma alimentacao equilibrada e saudavel, e
orientacbes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, evitando
alimentos com excessivo teor de gordura, sodio e agucar;

9.1.1.37. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparacdes que
serdo contempladas no cardapio, no prazo de 30 dias, apds inicio da
prestacdo do servigo. A ficha técnica deve ser apresentada sempre que
for acrescentada uma nova preparacao ao cardapio. Neste sentido, a
UFPE também podera apresentar ficha técnica de preparacdes, desde
gue em consonancia com o padrao e custo do cardapio realizado pela

empresa;

9.1.1.38. N&o aproveitar sobras durante a elaboracdo das
preparacgdes, sendo vedado esse procedimento por partes da UFPE;
9.1.1.39. Utilizar utensilios, panelas e cubas de distribuicdo

recomendados pela legislacao sanitaria vigente e apropriados ao fim a
gue se destinam, em quantidade adequada para nao permitir
contaminagdes cruzadas durante o processo de producéo e distribuicdo
de refeicbes;

9.1.1.40. Utilizar pratos, talheres e utensilios conforme as
especificagbes do anexo V - Lista Minima de Equipamentos, Mobiliario,
Utensilios;

9.1.1.41. Utilizar bandeja lisa retangular em plastico polipropileno
com dimensdes aproximadas de 45 cm x 35 cm, as quais deverao passar
pela aprovacao da equipe de fiscalizagdo da UFPE;

9.1.1.42. Disponibilizar, para uso no refeitério, o quantitativo minimo
de utensilios correspondente a 60% do namero de refeicdes previstas
para o horario de maior fluxo, de modo a ndo haver espera na reposi¢ao
e nao haver utensilios molhados nos balcdes de distribuicdo em todo o
periodo de oferta das refei¢es;

9.1.1.43. Os utensilios utilizados na distribuicdo das refei¢fes, tais
como talheres, pratos e bandejas, quando ndo estiverem em condicdes
adequadas de uso, deverdo ser substituidos apOs identificada a
necessidade pela propria CONTRATADA/CONCESSIONARIA ou em
inspecéo realizada pelos fiscais do contrato;

9.1.1.44. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparacdes
produzidas e distribuidas, e manté-las em temperatura inferior a 0°C, por
72 horas, com 0 objetivo de esclarecer eventuais queixas ou surtos
decorrentes do consumo dos alimentos distribuidos. O descarte das
amostras somente podera ocorrer apés as 72 horas, desde que nao
ocorram reclamacgdes por parte da clientela até o final deste periodo;
9.1.1.45. Realizar mensalmente a analise microbiolégica da agua,
tanto do reservatério de abastecimento, segundo a Portaria n°® 888/2021,
guanto da agua utilizada nos sucos e outras preparacoes, e entregar até
o décimo dia do més posterior a analise;

9.1.1.46. Realizar mensalmente a andlise microbiolégica das
amostras de preparacdes de um dia de producdo, quanto aos parametros
indicadores das condi¢cfes higiénico-sanitarias, contendo andlises dos
microrganismos exigidos na Resolugdo RDC n° 724/2022 e IN 161/2022



por tipo de preparacao/alimento, cujo resultado devera ser entregue até
0 décimo dia do més posterior a andlise.
9.1.1.46.1. Eventualmente, em caso de necessidade de
esclarecimentos de surtos, providenciar andlise microbioldgica de
amostras dos alimentos distribuidos, observados os parametros
exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude, estabelecidos nos instrumentos legais citados ou correlatos
em vigor. Os certificados dos resultados das analises serédo
disponibilizados para as Fiscais do Contrato para o fim de avaliagéo e
arquivo. Para o cumprimento deste item serdo consideradas
recomendacbes/indicacdo de laboratdérios recomendados pela UFPE.
Considera-se surto de toxinfeccdo alimentar o acometimento de 2
(duas) ou mais pessoas com sinais ou sintomas como nausea, vomito
e ou diarreia, nos quais seja evidenciado o surto por meio de
certificados de andlises microbioldgicas dos alimentos consumidos,
emitido por laboratério reconhecido pela UFPE, que atestem a nao
conformidade dos resultados com aqueles estabelecidos pela
legislacdo vigente como pardmetro maximo permitido. Responder,
isoladamente, em caso de ocorréncia de surto de toxinfeccdo
alimentar decorrente do consumo de alimento preparado e distribuido.
A UFPE néo se responsabilizara pelo pagamento do quantitativo de
refei¢cdes fornecidas no dia ou horario no qual foi evidenciado o surto;
9.1.1.47. A contratada/concessiondria observara a Resolu¢gao RDC
216/2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e/ou normas
de 6rgéos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais
instrumentos normativos aplicaveis;
9.1.1.48. A agua utilizada no preparo dos refrescos devera ser
envazada, seja mineral natural, natural ou adicionada de sais. A
contratada/concessionaria devera observar as Resolu¢cdes RDC
247/2005; RDC 182/2017 e seu cumprimento por parte dos fornecedores
escolhidos, de acordo com o tipo de agua utilizado. Do mesmo modo, em
caso de aquisicao de agua proveniente de carro-pipa para abastecimento
do reservatério, devera verificar o cumprimento dos critérios
estabelecidos na Portaria GM/MS n° 888/2021.
9.1.1.49. Possibilitar um ambiente seguro e confortavel para os
comensais, mantendo a qualidade higiénico-sanitaria do restaurante
durante a distribuicdo das refeicbes. Para tanto € necessario se
responsabilizar pelo controle de insetos e outros vetores no refeitorio,
assim como evitar a entrada de animais domésticos presentes no
campus, como gatos e cachorros.

9.1.1.50. Registrar jornada de trabalho e realizar controles
referentes a entrada e a saida de profissionais no local de trabalho;
9.1.1.51. Responsabilizar-se em cumprir e fazer cumprir todas as

normas legais referentes ao pessoal para a execucdo dos servicos
prestados;

9.1.1.52. Paralisar, por determinagdo da CONTRATANTE, qualquer
atividade que nao esteja sendo executada de acordo com a boa técnica
ou gue ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros;
9.1.1.53. Disponibilizar vestuario adequado ao desempenho das
atividades dos funcionarios, os quais devem ser mantidos em perfeito
estado de conservagdo e higiene, e substituidos sempre que houver
necessidade, independentemente da solicitacdo formal da gestdo ou
fiscalizacdo do Contrato;

9.1.1.54. Fornecer os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS),
em conformidade com a Listagem de Uniformes, Equipamentos de



Protecéo Individual e Equipamentos de Protec&o Coletiva para Uso
em Unidade Produtora de Refeicbes - Anexo XVIII, deste Termo,
tornando compulséria a sua utilizacdo, observada a legislacéo pertinente,
em especial as de higiene e de seguranca do trabalho;

9.1.1.55. Apresentar registro de dedetizacdo a UFPE, quando for
necessaria a utilizagdo de controle quimico; Convém informar que no
registro de dedetizacdo deve constar a validade do servico.

9.1.1.56. Responsabilizar-se pela seguranca das instalaces fisicas
da instituicdo;
9.1.1.57. Responsabilizar-se por limpar e higienizar os reservatérios

de &gua, em um intervalo maximo de seis meses, mediante entrega de
registros da operacéo a fiscalizacdo contratual;
9.1.1.58. Manter em perfeito estado de conservagéo e limpeza as
instalacdes, especialmente vidragas, equipamentos, mobiliarios e
materiais permanentes sob sua guarda e responsabilidade;
9.1.1.59. Emitir documento que evidencie a qualidade do servigco
prestado por meio de certificados/laudos de anélises microbioldgicas de
amostras de preparagfes componentes do cardapio de 1 dia do més
escolhido aleatoriamente;
9.1.1.60. Responder pelos danos causados diretamente a UFPE,
aos USUArios ou a terceiros, na execucgao do contrato, decorrentes de sua
culpa ou dolo;
9.1.1.61. Aceitar, durante a vigéncia do Contrato, nas mesmas
condi¢cBes contratuais, os acréscimos e supressdes do objeto, até o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato,
durante a sua vigéncia (8§ 1° do art. 65 da lei n° 8.666/93);
9.1.1.62. Desocupar a area fisica e devolvé-la limpa, pintada, livre
de todos os bens da CONTRATADA/CONCESSIONARIA usados durante
a execugao dos servicos, ao término da vigéncia do Contrato ou quando
da rescisdo, mediante termo de devolugéo, firmado conjuntamente com
o0 gestor do contrato;
9.1.1.63. Efetuar o pagamento das GRUs referentes ao consumo de
agua e energia elétrica e contraprestacdo pela concessao do espaco,
conforme descrito em clausula contratual;
9.1.1.64. Assegurar a equipe gestora, como também a estagiarios,
formalmente encaminhados pelo Gestor e nutricionistas fiscais do
contrato, o livre acesso a todas as areas do Restaurante Universitario;
9.1.1.65. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da
execuc¢do do objeto, de acordo com os artigos 14 e 17 a 27 do Codigo de
Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), ficando a UFPE
autorizada a descontar da garantia exigida no edital, ou dos pagamentos
devidos & CONTRATADA/CONCESSIONARIA, o valor correspondente
aos danos sofridos;
9.1.1.66. Fazer o descarte do Oleo e demais residuos de forma
sustentavel, bem como cumprir todos os critérios de sustentabilidade
estabelecidos no item 4, Requisitos da Contratacdo, do Termo de
Referéncia;
9.1.2. O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e
responsabilidades assumidas pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA, a
ndo manutencdo das condicbes de habilitacdo, ensejara a aplicacdo de
sancBes administrativas, apds regular processo sancionatorio, previstas no
Termo de Referéncia e na legislagéo vigente, podendo culminar em rescisdo
contratual, por ato unilateral e escrito da UFPE, conforme disposto nos arts.
77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993;



10.

9.1.3. Ao final da contratacdo, a contratada/concessionaria devera
promover a transicdo contratual nos termos do art. 69 da IN SEGES/MPDG
n°® 5/2017, mediante;

9.1.3.1. a adequacdo dos recursos materiais e humanos
necessarios a continuidade do servigco por parte da Administracao;
9.1.3.2. a transferéncia final de conhecimentos sobre a execucao
e a manutenc¢ao do servico;

9.1.3.3. a devolucio a UFPE do espaco fisico e bens
disponibilizados na assinatura do contrato;

9.1.3.4. a incorporacdo ao patriménio da UFPE de bens moéveis

integrados ao imével em virtude de reformas promovidas.

CLAUSULA DECIMA — SANGCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA que:

10.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacbes
assumidas em decorréncia da contratagao;

10.1.2. Ensejar o retardamento da execucao do objeto;
10.1.3.  Falhar ou Fraudar na execucao do contrato;
10.1.4. Comportar-se de modo inidéneo;

10.1.5. Cometer fraude fiscal.

10.2. Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracao
pode aplicar a CONTRATADA/CONCESSIONARIA as seguintes sangoes:

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

10.2.2. Multa de:
10.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por
cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execucao
dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apos o décimo
quinto dia e a critério da Administracao, no caso de execug¢ao com atraso,
podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa
hipotese, inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da
rescisdo unilateral da avencga;
10.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre
o valor adjudicado, em caso de atraso na execucao do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecucdo parcial da
obrigacéo assumida;
10.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento)
sobre o valor adjudicado, em caso de inexecucdo total da obrigagéo
assumida;

10.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato,
conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e
10.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por

dia de atraso na apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por
ocasido de prorrogacédo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O
atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizar4d a Administracéo
CONTRATANTE a promover a rescisédo do contrato;

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



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

10.2.4. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com Orgédos e
entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo
prazo de até cinco anos.

10.2.4.1. A Sancédo de impedimento de licitar e contratar prevista
neste subitem também é aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas
como infracdo administrativa no subitem 10.1 deste Termo.

10.2.5. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administracao Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da
punicdo ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria
autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a
contratada/concessionéria ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados;

10.3. As sancdes previstas no subitem 10.2.2 poderdo ser aplicadas a

CONTRATADA/CONCESSIONARIA juntamente com as de multa,

descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

10.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infrag6es séo atribuidos graus, de

acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1: Graus de gravidade infracionéria e respectivos percentuais de multa.

GRAU CORRESPONDENCIA

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

0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Al |]w|(N]|PF

3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2 — Descrig8o das infracdes e respectivos graus de gravidade infraciondria

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situacé@o que crie a possibilidade de causar dano fisico, leséo 05
corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forca maior ou caso fortuito, 04
0s servicos contratuais por dia e por unidade de atendimento;
3 Recusar-se a executar servico determinado pela fiscalizagéo, por 02
servico e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
4 Cumprir determinacao formal ou instru¢do complementar do 6rgéo 02

fiscalizador, por ocorréncia;




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

Indicar e manter durante a execuc¢éao do contrato o preposto previsto no

edital/contrato; 01

10.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 8.666,
de 1993, as empresas ou profissionais que:

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

10.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da
licitacdo;
10.5.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a
Administrac@o em virtude de atos ilicitos praticados.
10.6. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em
processo administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa a
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, observando-se o procedimento previsto
na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.
10.7. As multas devidas ef/ou prejuizos causados a Contratante serao
deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou
deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida
Ativa da Uniéo e cobrados judicialmente.
10.7.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no
prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da
comunicac¢ao enviada pela autoridade competente.
10.8. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos
causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade poderéa cobrar o valor
remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cdédigo Civil.
10.9. A autoridade competente, na aplicagdo das sancbes, levara em
consideracédo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena,
bem como o dano causado a Administracdo, observado o principio da
proporcionalidade.
10.10. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver
indicios de prética de infracdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1°
de agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo publica nacional ou
estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente,
com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauracdo de investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizagéo - PAR.
10.11. A apuracéo e o julgamento das demais infracdes administrativas
ndo consideradas como ato lesivo & Administracdo Publica nacional ou
estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo
seu rito normal na unidade administrativa.
10.12. O processamento do PAR néo interfere no seguimento regular
dos processos administrativos especificos para apuracdo da ocorréncia de
danos e prejuizos a Administragdo Publica Federal resultantes de ato lesivo
cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.
10.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:




11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administracdo, nas situacdes
previstas nos incisos | a Xll e XVII do art. 78 da Lei n°® 8.666, de 1993, e com
as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da
aplicagcdo das sancdes previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;
11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso I, da Lei n° 8.666,
de 1993.
11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados,
assegurando-se & CONTRATADA/CONCESSIONARIA o direito a prévia e
ampla defesa.
11.3. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA reconhece os direitos da
CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa prevista no art. 77 da Lei
n° 8.666, de 1993.
11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:
11.4.1. Balango dos eventos contratuais jA cumpridos ou parcialmente
cumpridos;
11.4.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
11.4.3. Indenizagbes e multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDAGOES E PERMISSOES

12.1. E vedado & CONTRATADA/CONCESSIONARIA interromper a execucao
dos servicos sob alegacdo de inadimplemento por parte da CONTRATANTE,
salvo nos casos previstos em lei.
12.2. E permitido & CONTRATADA/CONCESSIONARIA caucionar ou utilizar
este Termo de Contrato para qualquer operacdo financeira, nos termos e de
acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n°
53, de 8 de Julho de 2020.
12.2.1. A cessao de crédito, a ser feita mediante celebragéo de termo
aditivo, dependera de comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da
cessionaria, bem como da certificagédo de que a cessionaria ndo se encontra
impedida de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacéo
em vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.
12.2.2. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria
destinado a cedente (contratada/concessionaria) pela execucdo do objeto
contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e prejuizos
causados a Administracdo, sem prejuizo da utilizagao de institutos tais como
os da conta vinculada e do pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n°
5, de 2017, caso aplicaveis.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da
Lei n° 8.666, de 1993.

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

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



14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS
14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as
disposicdes contidas na Lei n°® 8.666, de 1993, na Lei n°® 10.520, de 2002 e
demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, normas e principios
gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICACAO

15.1. IncumbirdA a CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste
instrumento, por extrato, no Diario Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n°
8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucdo deste
Termo de Contrato sera o da Secdo Judiciaria da Justica Federal de
Pernambuco - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado

em 2 (duas) vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai
assinado pelos contraentes.

Recife, 19 de  janeiro  de 2024.

Assinado de forma digital
DELMA DE LIMA SOARE; por DELMA DE LIMA SOARES

PEDROSA:49361546449  pepr0sa:49361546449

Representante legal da CONTRATANTE

ALFREDO Assinado de forma
digital por ALFREDO

MACEDO MACEDO
GOMES:41972 GOMES:41972074415

Dados: 2024.01.19

074415 11:55:02 -03'00"
Representante legal da CONTRATADA/CONCESSIONARIA

TESTEMUNHAS:

Anexos do Termo de Contrato:
ANEXO | — Termo de Referéncia;

ANEXO Il — Proposta da Empresa



ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA



MINISTERIO DA EDUCACAOUNIVERSIDADE FEDERAL DE
PERNAMBUCO CAMPUS DO AGRESTE
RESTAURANTE UNIVERSITARIO

TERMO DE REFERENCIA

Processo Administrativo 23076.068507/2021-68

1. Defini¢éo do objeto

1.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos de producdo e distribuicédo
das refeicdes para coletividade sadia no Restaurante Universitario da Universidade Federal de
Pernambuco, Centro Académico do Agreste, Caruaru, PE, compreendendo as refeicfes do
almoco e jantar, produzidas sob cessdo onerosa de area fisica equipada e mobiliada. Os servigos
incluem o fornecimentode equipamentos, utensilios e mobiliarios ndo constantes no inventario
(Anexo | — Inventario de Equipamentos, Mobiliario e Material Permanente) e necessarios a
prestacdo do servi¢co; manutencdo de equipamentos; aquisi¢do de insumos e materiais de consumo;
assim como manutencado dos sistemasde gas, esgoto, dgua, energia, telefone, seguranca patrimonial,
contratacdo e administracao de pessoal.

1.1.1.  Os servicos deverdo ser executados conforme condicdes, quantidades estimadas e exigéncias
estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

Item Descricao Unidade de | Quantidade Valor Valor
forneciment Unitario Global

0
(1 ano) (1 ano)

1 [Servicos de producdo e distribuicdo de
refeicbes (ALMOCO SUBSIDI1O| Unidade 115.500 R$ 22,97 R$ 2.653.035,00
INTEGRAL) para coletividade sadia, no
RU do Centro Académicodo Agreste da
UFPE.

2 [Servicos de producgdo e distribuicdo de .
refeicoes (JANTAR SUBS i D1 Of Unidade 150.150 R$ 20,39 R$ 3.061.558,50
INTEGRAL) para coletividade sadia, no
Grupo RU do Centro Académicodo Agreste da
UFPE.

3 |Servigos de producdo e distribuicdo . 57.750 R$ 13,78 R$ 795.795,00
refeicoes (ALMOCO SUBSIDIOPARCIA ~ Unidade
para coletividade sadia, no RU do Cer




Académicodo Agreste da UFPE.

4 [Servicos de producdo e distribuicio de 57.750 R$ 12,23 R$ 706.282,50
refeicbes (JANTAR S UB S 1 D1 O Unidade
PARCIAL) para coletividade sadia, no RU
do Centro Académicodo Agreste da UFPE.

Valor global (1 ano) Maximo Aceitavel (R$)| R$7.216.671,00

1.2.0 servigo objeto desta contratacdo e caracterizado como comum, de carater continuado sem
fornecimento de méo de obra em regime de dedicacéo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo,
na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica.

1.2.1. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do art. 1°, da Lei 10.520,
de 2002, c/c art. do paragrafo 2° do artigo 3° do Decreto n° 10.024, de 20 de setembro de 2019, pois
os padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de
especificagOes usuais do mercado, conforme constam neste Termo e seus anexos.

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

1.2.3.  Aprestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da contratada
e a Administracdo, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacdo direta.

1.3.0 preco do item 3 (Almoco subsidio parcial) devera corresponder a 60% do valor do item 1
(Almoco subsidio Integral) do mesmo modo que o item 4 (Jantar subsidio parcial) devera corresponder
a 60% do preco do item 2 (jantar subsidio integral) a diferenca que corresponde a 40% do preco
contratual sera paga pelo estudante diretamente a contratada.

1.4.0 objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum nos termos do paragrafo Unico do artigo
1°da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, e do inciso |1 do artigo 3° do Decreto n® 10.024, de 20 de
setembro de 2019, por envolver técnica conhecida, dominada e disponivel no mercado, com
especificacdes usuais, padrbes de desempenho e qualidade objetivamente aqui definidos.

1.5.0s quantitativos pormenorizados dos servicos sdo os discriminados no Anexo Il — Descricédo do
guantitativo das refeicdes.

1.6.A presente contratagdo adotard como regime de execucdo empreitada por preco unitério.
Optou-se pela ndo adogéo de Sistema de Registro de Pregos em virtude da complexidade do objeto,
por existirem especificidades do contrato e da unidade demandante que ndo sdo compativeis com as
peculiaridades de outras unidades e instituices.

1.7.A justificativa para o ndo parcelamento do objeto consta no item 11 do Estudo Técnico
Preliminar (Anexo I11) que norteou a elaboracdo deste Termo de Referéncia.



1.8. A modalidade licitatoria a ser adotada devera ser o Pregéo Eletrénico, sob o tipo menor preco
global, constituindo-se, para fins de publicagdo, de um Unico grupo contendo quatro itens, pois a
contratacdo por meio de grupos separados comprometeria uma gestdo adequada, dificultando o
atendimento ao principio constitucional da eficiéncia, uma vez que haveria a possibilidade de
surgimento de varios contratos, tornando dificultoso um controle adequado. Além disso, seria
invidvel oparcelamento em lotes de refeicdes, por exemplo, sabendo que diferentes empresas poderiam
vencer e que seria inviavel a utilizacdo compartilhada dos espacos de producéo e distribuig&o.

1 - Refei¢Oes industriais - preparo, distribuicdo (almogo subsidio integral)
2 - Refeicdes industriais - preparo, distribuicdo (jantar subsidio integral)
3 - Refeigdes industriais - preparo, distribui¢do (almoco subsidio parcial)
4 - Refeic¢Bes industriais - preparo, distribuicéo (jantar subsidio parcial)

1.8.1. Ositens 1 e 2 correspondem as refeicfes integralmente subsidiadas pela UFPE, para
consumo das quais ndo havera custo por parte dos usuarios. Os itens 3 e 4 correspondem as refeicdes
parcialmente subsidiadas pela CONTRATANTE, cujo valor complementar de 40% do preco
contratual sera pago pelos usuarios diretamente 8 CONTRATADA.

1.8.2. A CONTRATADA podera fornecer refei¢cdes a usuarios que ndo sejam alunos, tais como
servidores, terceirizados, visitantes (comunidade externa), para 0s quais ndo haverd concessao de
subsidio por parte da UFPE.

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

1.10. O valor global méximo aceitavel para a contratagdo é R$ 7.216.671,00 (sete milhdes,
duzentos e dezesseis mil, seiscentos e setenta e um reais), correspondente a 12 (doze)
meses de contrato. Para obtencdo do preco estimado foramadotados os seguintes procedimentos
(Estudo Técnico Preliminar — Anexo 111 deste Termo):

1.10.1. Seguindo os parametros estabelecidos na IN 73/2020, realizou-se primeiramente uma
busca no Painel de Pregos por contratacbes que apresentassem semelhangas com objeto
pretendido, no entanto, como os resultados obtidos ndo atendiam a diversas peculiaridades
contratuais, optou-se por realizar pesquisa de mercado. O detalhamento desse processo encontra-
se no item 7 do Estudo Técnico Preliminar (Anexo I11) e no item 9 deste Termo.

1.10.2. Para a obtencdo do preco estimado foi promovida pesquisa junto a fornecedores do ramo
(Estudo Preliminar—Anexo I11 deste Termo), conforme permite inciso 1V do Art 5°, da Instrucao
Normativa N° 73, de 5 de agosto de 2020, atentando-se para a periodicidade maxima entre
orcamentos exigida naquele inciso, optando-se pela média como metodologia para obtencdodo
preco referencial aqui definido, em conformidade com o Art. 6°.

1.11. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o modelo proposto pela
Advocacia-Geral da Unido atualizado em julho/2021, conforme exige o art. 29 da Instrucéo
Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 26 de maio de 2017.



1.12. Para a elaboracédo deste Termo de Referéncia foram adotadas como balizas legais, além dos
instrumentos legais citados, as Instrugdes Normativas SLTI/MPOG n° 01 de 19 de janeiro de 2010;
a Lei n® 12.349, de 15 de dezembro de 2010; a Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002; o Decreto n°
10.024, de 20 de setembro de 2019; e a Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, diplomas legais que
deverdo subsidiar a elaboracéo do edital licitatorio.

2. Fundamentacédo da contratacao

2.1.A Fundamentcdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, anexo deste Termo de Referéncia.

2.2.0 objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2023, conforme
detalhamento a seguir:

1) 1D PCA no PNCP: 24134488000108-0-000001/2023
I1) Data de publicagdo no PNCP:13/02/2023
[11) Id do item no PCA: 2803, 2804, 2805, 2806

IV) Classe/Grupo: 632 Servigos de Fornecimento de comida

V) Identificador da Futura Contratacdo: 153080-14/2023

2.3.A Justificativa e objetivo da contratacdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico
do Estudo TécnicoPreliminar, Anexo 11 desse Termo de Referéncia.

2.4.Trata-se de prestacdo de servicos, 0s quais, pela sua essencialidade, visam atender a necessidade
publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a
integridade do patrimdnio publico e o funcionamento das atividades finalisticas da UFPE, cuja
interrupcao comprometeria o cumprimento da misséo institucional desta Instituicdo Federal de Ensino
(IFE).

2.5.A alimentacdo constitui necessidade basica para 0 homem, razdo pela qual € um direito afiancado
constitucionalmente. Neste sentido, € responsabilidade da Universidade oportunizar condicdes
legalmente adequadas para o cumprimento destedireito, tendo em conta a manutengéo da presenca
do discente no campus, com vista ao desenvolvimento de atividades exigidas por Centro Académico
e/ou Curso, em funcéo das especificidades destes e Projeto Pedagogico de cada um.

2.6.Considerando atuar como instrumento de politica de permanéncia estudantil e campo de
formacdo profissional para diversas areas, em especial, aos cursos de Nutricdo, o Restaurante
Universitario (RU) tem como objetivo explicito, fornecer refeicdes que supram necessidades
nutricionais basicas de uma coletividade sadia, atendendo aos principios de uma alimentacdo saudavel
e com qualidade higiénico-sanitaria.



2.7.Tendo em conta a importancia do RU, como condi¢do de permanéncia para conclusdo exitosa
da formacédo académica de cerca de 4.567 (quatro mil quinhentos e sessenta e sete) discentes,
regularmente matriculados no Centro Académico do Agreste e do compromisso da Prd-Reitoria para
Assuntos Estudantis (PROAES) com a execucdo do Programa de Assisténcia Estudantil (PNAES),
do Ministério da Educacdo, a demanda por refeicfes no RU tem se apresentado de forma crescente.

2.8. O O quantitativo anual de refeicdes foi estimado com base na média do nimero de refei¢Ges
servidas de julho de 2022 a julho de 2023. O célculo da estimativa de refei¢cdes consta no item 9 do
Estudo Técnico Preliminar, Anexo 11 deste Termo de Referéncia.

2.9. As refei¢des produzidas diariamente no RU seréo destinadas, prioritariamente, aos alunos de
graduacdo e matriculados e registrados no sistema da UFPE.

2.10. Os estudantes de graduacdo em condicdo de vulnerabilidade socioecondmica devidamente
comprovada pela equipe de Assiténcia Social que atendam aos critérios estabelecidos no edital da
PROAES terdo as refeicfes integralmente subsidiadas pelo Programa Nacional para Assisténcia
Estudantil (PNAES).

2.11. Os demais estudantes de graduacao e pés-graduacao regularmente matriculados e registrados
no sistema da UFPE terdo suas refeicdes subsidiadas parcialmente em 60% por recursos PNAES e
recursos proprios. Dessa forma, o RU contribui com a Politica de Permanéncia Estudantil e reducéo
de evasdo no ensino superior. Além dos estudantes cujas refeicdes serdo subsidiadas (integral ou
parcialmente), servidores, terceirizados e visitantes que optarem por utilizar o RU, terdo acesso
mediante pagamento integral das refeicdes diretamente a CONTRATADA.

2.12. O RU, mesmo com atividades de producédo e distribuicdo de refeicdes administradas por
empresa terceirizada, oferece vagas para estagio obrigatorio, com preceptoria, a alunos do Curso de
Nutri¢do do Centro Académico de Vitoria de Santo Antéo.

2.13. A Unidade, igualmente, é campo para pesquisa, podendo receber alunos tanto de Graduacéo
quanto de Pds- Graduacdo, nas trés grandes areas académicas: Saude; Exatas e Humanas.

2.14. Do ponto de vista administrativo, as dificuldades inerentes a burocracia do servigo publico
lentificam processos que devem ser céleres na dindmica de uma Unidade de Producéo de Refeicdes
(UPR) para coletividade. Desse modo, a terceirizacdo dos servigos de producao e distribuicdo das
refeicbes com cessdo remunerada do espago possibilita:

I) Foco na qualidade do servico prestado;

1) Controle do nimero e qualificacdo dos funcionarios em escala, conforme o servigo
contratado;

1) Treinamento periodico dos funcionarios;

IV) Celeridade nos processos de aquisi¢do de géneros alimenticios e insumos necessarios para a

execucdo do servico;

V) Capacidade para negociacédo de precos e devolugéo de produtos;

vI) Competéncia para aquisi¢ao e armazenamento de insumos em grandes volumes;



VII) Agilidade na contratacdo de recursos humanos e de servi¢cos de manutencao;
VIilyPontualidade no cumprimento dos horarios de distribuigdo das refei¢des.

2.15. Principais beneficios que a contratacdo assegura a Administracéo:

1) Controle dos resultados com custo menor;
I1) Gestdo de um Unico contrato.

2.16. O contrato a ser firmado tera a vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da assinatura do
instrumento pelas partes, podendo ser prorrogado por 60 meses, mediante Termo Aditivo, a critério
unico e exclusivo da UFPE, ndo podendo exceder este prazo em sua totalidade. A execucgdo dos
servicos serd iniciada a partir da emissdo da Ordem de Servigo (Anexo 1V).

2.16.1. A prorrogacdo contratual s6 deve se efetivar se precedida de avaliacdo técnica e
econbmica, iniciada no més anterior ao antepenultimo da contratacdo vigente, que comprove a
vantajosidade na continuidade da prestacao dos servicos pela empresa contratada. Em se optando
pela prorrogagéo contratual, devem-se observar as regras para reajuste contratual estipuladas na
subsecdo VI da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017, a constarem do Termo Contratual, em minuta
anexa ao edital licitatorio.

3. Descricédo da Solucao

3.1.A descricdo da solugcdo como um todo, conforme pormenorizado no Estudo Técnico
Preliminar (Anexo I11), abrange a prestacao do servico de producdo e distribuicéo de refei¢des para
coletividade sadia no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Pernambuco, Centro
Académico do Agreste, Caruaru, PE, incluindo manutencdo dos equipamentos contidos no inventario
de equipamentos, aquisi¢do de mobiliérios, utensilios e equipamentos ndo fornecidos pela UFPE e
necessarios a prestacdo dos servicos, assim como manutencdo dos sistemas de géas, esgoto, agua,
energia, telefone, seguranca patrimonial, incluindo contratacdo e administracdo de pessoal.

3.2.Diante das peculiaridades da contratacdo e da necessidade fornecimento de utensilios,
mobiliario e equipamentos descritos no ANEXO V - Lista minima de Equipamentos, Mobiliario
e Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA, apds a assinatura do contrato, a
CONTRATADA terd o prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos para iniciar a prestacao
efetiva dos servigos objeto da contratacéo.

3.2.1. O prazo de que trata o subitem anterior s6 podera ser prorrogado em casos fortuitos,
mediante justificativa e autorizagédo da gestdo do contrato.

3.2.2. A contraprestacdo pela cessdo do uso da area fisica seré devida a partir do quinto dia Util
do més subsequente do inicio da prestagdo dos servigos. Para 0s meses seguintes, devera ser
mantido 0 mesmo prazo para pagamento.



4. Requisitos da contratacao

4.1.0s critérios de sustentabilidade devem ser atendidos e se basearam no Guia Nacional de
Contratacfes Sustentaveis.

4.2.Visando atender aos preceitos da Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010 (Politica Nacional de
Residuos Solidos), da Instru¢cdoNormativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010, e do Decreto
n° 7.746, de 5 de junho de 2012, a empresa contratada deverd adotar as seguintes praticas de
sustentabilidade na execucdo dos servicos, observando Resolugdes do CONAMA, no que couber,
quanto aos servicos objeto deste Termo de Referéncia:

a)As maquinas a serem utilizadas para os servi¢cos prestados devem obedecer ao Programa de
Eficiéncia Energética da AgénciaNacional de Energia Elétrica (ANEEL);

b) Minimizar a emissao de ruido dos equipamentos diversos que forem utilizados nos servicos;

c)Fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca (EPlI e ECP) que se fizerem
necessarios, para a execucao deservicos;

d) Dar preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

e)Priorizar Equipamentos de Protecdo Individual e uniformes produzidos por empresas
ambientalmente responsaveis, evitando aqueles que em uso ou durante a lavagem lancem
elementos nocivos as pessoas e a natureza, bem como comprovar destinacdo adequada apos
transcurso do periodo de uso pelos profissionais;

f) Utilizar meios para maior eficiéncia na utilizacdo de recursos naturais como agua e energia;

g) Causar menor impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

h) N&o gerar ou usar residuos toxicos;

i) N&o fazer a impermeabilizacdo do solo sem a devida autorizacdo da UFPE;

j) N&o lancar fragmentos ou material particulado no ambiente;

k) Né&o fazer a queima de combustiveis ndo renovaveis, exceto imprescindivel para a execu¢cdo dos
Servigos;

I) Evitar o risco de geracdo de faiscas em locais de dispersdo de gas, bem como vazamento de
clorofluorcarbonetos (CFC), quando utilizados;

m) Os bens devem ser preferencialmente acondicionados em embalagem individual adequada,
com o menor volume possivel,que utilize materiais reciclaveis, de forma a garantir a maxima
protecdo durante o transporte e 0 armazenamento;

n) As sobras dos produtos devem ser armazenadas com as embalagens lacradas para evitar o
comprometimento da qualidade doproduto, além de ficar sob condi¢cdes ambientais favoraveis para
que ndo ocorra deterioracao;

0) Néo fazer lancamento de residuos ou poluigdo atmosférica sem o devido monitoramento da
UFPE;

p) A separacio dos residuos devera ser feita em 3 (trés grupos): Residuos Secos; Residuos Umidos;
Residuos Alimentares;

q) Os materiais reciclaveis que forem recolhidos deverdo ser encaminhados para o local indicado
pela UFPE, situado na 42 Etapa do Campus do Agreste, onde hd o depoésito para descarte de
residuos para coleta. Posteriormente, deverdo ser destinados acooperativas de catadores de



materiais reciclaveis, assim atendendo ao Decreto n° 10.936 de 12 de janeiro de 2022.

r) Descartar o recurso renovavel sob a orientagcdo da UFPE;

s)Os materiais que forem classificados como rejeito, por ndo terem viabilidade econémica e/ou
tecnologia para reaproveitamento ou reciclagem, devem ser levados a local indicado pela
UFPE, responsavel por destinar adequadamente a Aterros Sanitérios;

t) Realizar, nos trés primeiros meses de execucao contratual, um programa interno de treinamento
para todos os profissionais envolvidos nos servicos objeto deste Termo de Referéncia, sobre as
normas de seguran¢a da UFPE, reducdo de consumo de energia elétrica, de 4gua e producao de
residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes.

4.3.Das diretrizes acima, faz-se necessario observar as recomendacdes de solu¢des economicamente
viaveis previstas no Guia Nacional de Licitacbes Sustentaveis da Advocacia Geral da Unido.

4.4.Com vista a atender aos critérios de sustentabilidade estabelecidos e exigidos para a
contratacido, a CONTRATADA/CONCESSIONARIA deverd atender ao Plano de Gestdo
Ambiental para prestacdo de servicos de producdo e distribuicdo de refeicdes no Restaurante
Universitario no Campus do Agreste da UFPE, ANEXO VI deste Termo de Referéncia.

4.5.As previsdes contidas neste Termo de Referéncia tém por objetivo atender as condicdes
definidas no Termo de Compromisso firmado entre a Universidade Federal de Pernambuco e o
Ministério do Meio Ambiente para adesdo a Agenda Ambiental na Administracdo Publica - A3P,
através do Convénio 79/2014 — UFPE, formalizado através do processo administrativo n°
23076.032479/2014-79.

4.6.Subcontratacao

4.6.1. Nao serdo admitidas subcontratacdo e/ou sub-rogacdo do objeto licitatério do contrato a ser
firmado.

4.7.Garantia da contratacao

4.7.1. A Contratada prestara garantia de execucdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei
n° 8.666, de 1993, com validade durante a execucdo do contrato e por 90 (noventa) dias ap6s o
término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, somados ao valor dos bens inventariados, que equivalem a R$ 339.684,30 (trezentos e
trinta e nove mil, seiscentos e oitenta e quatro reais e trinta centavos), cedidos pela UFPE.

4.8.No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante,
contados da assinatura do contrato, a contratada devera apresentar comprovante de prestacdo de
garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulosda divida publica, seguro- garantia ou
fianca bancéria.

4.9.A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicacdo de multa



de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até 0 maximo de
2% (dois por cento).

4.10. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisao
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem o0s
incisos | e 1l do art. 78 da Lei n. 8.666de 1993.

4.11. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de 90 dias apds o téerminoda vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN
SEGES/MP n° 5/2017.

4.12. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

4.12.1. Prejuizos advindos do ndao cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacdes nele previstas;

4.12.2. Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucéo do contrato;

4.12.3. Multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

4.12.4. Obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com 0 FGTS, ndo
adimplidas pela contratada, quando couber.

4.13. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados
no item anterior, observada alegislacdo que rege a matéria.

4.14. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na
Caixa Econémica Federal, com correcdo monetaria.

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

4.16. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera constar expressa rendncia do
fiador aos beneficios do artigo827 do Cédigo Civil.

4.17. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos pardmetros utilizados quando da
contratacao.

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

4.19. A contratante executard a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.



4.20. Sera considerada extinta a garantia:

4.20.1. com a devolucdo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da
Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do
contrato;

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

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

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

4.23. Vistoria

4.23.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, conforme modelo apresentado
no Anexo VII - Modelo para Elaboracéo da Proposta para Pregéo Eletronico, o licitante devera
realizar vistoria nas instalacdes do local de execucdo dos servicos, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, no horario das 8h as 17h, devendo o agendamento
ser efetuado com antecedéncia de 72 (setenta e duas) horas pelo telefone (81) 2103-9150 ou através
do e-mail: rucaa.ufpe@gmail.com.

4.23.2. A comprovacdo de realizacdo da vistoria devera ocorrer através de Atestado de vistoria
assinado pelo servidor responsavel, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n.
5/2017, observando-se as recomendacdes do Tribunal de Contas da Unido no Acérddo n° 110/2012-
Plenario.

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

4.23.4. Para a vistoria o licitante, ou o0 seu representante legal, devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitacdo para realizacéo da vistoria.

4.23.5. A A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das
condicdes locais para o cumprimentodas obrigac6es objeto da licitacdo, conforme consta em Modelo
de Atestado de Vistoria, ANEXO VIII.

4.23.6. Conforme exige o Acorddo TCU 1955/2014 — Plenario, a justificativa para a realiza¢do de
vistoria prévia se encontra no Estudo Técnico Preliminar (ANEXO I11).

4.24. Categorias profissionais que deverdo ser empregadas no servico estdo enquadradas na
Classificacdo Brasileira deOcupacdes (CBO), conforme abaixo:



CATEGORIAPROFISSIONAL CBO

Cargo ou Funcéao Cadigo
Nutricionista 2237-10
Almoxarife 4141-05
Cozinheiro industrial 5132-15
Auxiliar de Cozinha 5135-05
Magarefe 8485-20
Copeiro 5134-25
Auxiliar de Servigos Gerais 5121-05
Assistente administrativo 4110-10

4.25. Previamente a assinatura do Termo de Contrato, a licitante vencedora devera apresentar:

4.25.1. Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA);
4.25.2. Programa de Controle Médico em Saude Ocupacional (PCMSO)

4.26. Durante toda a execugéo contratual, os servigos serdo executados unicamente no Restaurante
Universitario, que seré a sede habitual da prestacdo do servigo, ndo havendo, portanto, previsdo de
que ocorram em localidades distintas. Desse modo, ndo cabe estimar quantidade de deslocamentos,
necessidade de hospedagem e respectivas despesas dos profissionais envolvidos.

4.27. As obrigacOes da UFPE e da contratada, incluindo deveres especificos e compativeis com o
objeto a ser licitado, constamnos itens 12 e 13, respectivamente, deste Termo de Referéncia.

5. Modelo de execucéo do objeto

5.1.A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Considerando o tipo de solu¢do a contratar, definido no item 8 do Estudo Técnico
Preliminar, a prestacdo do servigo a ser contratada deve incluir a producgéo e oferta de refei¢Oes
distribuidas entre almogo, no horério das 11h15 as 14h15 e jantar no horéario das 17h45 as 20h45.
Mudangas ou ajustes nos horarios previstos dependerdo de autorizacdo prévia da Direcdo do
Campus do Agreste.

5.1.2. Os servicos a serem prestados compreendem a operacionalizacédo de todas as atividades
pertinentes ao fornecimento de refei¢es do almoco e jantar, preparadas e servidas no Restaurante



Universitario do Centro Académico do Agreste da Universidade Federal de Pernambuco, Caruaru
— PE, conforme Itens do Cardéapio Bésico, Anexo IX, e concessdo de uso, naforma onerosa, de
area fisica constituida de 833,52 m2, incluidas areas de producéo e refeitorio, Anexo X — Planta
Baixa do Restaurante Universitario.

5.1.3.  Acessao remunerada de uso da area fisica do RU/CAA importara contraprestacdo mensal,
pelo periodo inicial estabelecido neste Termo. O valor de R$ 10.862,83 (dez mil, oitocentos e
sessenta e dois reais e oitenta e trés centavos), representa o valor minimo mensal estimado da
contraprestacdo pela concessdo de area fisica somado a taxa de rateio das despesas comuns com
Limpeza, Manutengdo predial e Vigilancia, definido por comissdo designada pelo Reitor,
conforme Portaria n.° 1855, de 05 de maio de 2022.

5.1.3.1. Em periodos de greves ou situa¢bes que impossibilite o funcionamento do restaurante,
podera ser concedido aos concessionérios um desconto de até 100% (cem por cento) no valor
da taxa de uso, a fim de evitar possiveis inadimpléncias causadas pela reducdo da receita
conforme Resolucdo CADM/UFPE n° 05/2016, § 7° do art. 8°.

5.1.4. Ficara sob a responsabilidade da Concessionaria, a manutencao preventiva e corretiva de
equipamentos, sistemas de camaras frigorificas, refrigeracdo e demais equipamentos dispostos no
Inventario de Equipamentos e Material Permanente, Anexo | deste Termo de Referéncia,
responsabilizando-se por eventuais substituicbes durante periodos de manutencdo, quando
necessario. A contratada devera fornecer todos os equipamentos, mobilidrio e utensilios
necessarios a producédo e distribuicdo de refeicdes que nao sejam fornecidos pela UFPE. Estes
deverdo estar adequados em qualidade e quantidade, de forma a atender a demanda do
fornecimento das refeicbes com pontualidade, assegurando uma alimentacdo balanceada e
cumprimento dos requisitos higiénico-sanitarios, em conformidade com a legislacao vigente.

5.1.5. Correra por contada CONTRATADA a manutenc¢do preventiva e corretiva das instalacGes
prediais do Restaurante Universitario (civil, elétrica, hidraulica e sanitaria), assim como de todos
0s sistemas: exaustdo, gas, agua, esgoto, energia (incluindo a manutencdo e abastecimento do
gerador elétrico), extintores de incéndio, telefone, seguranca patrimonial, contratacdo e
administracao de pessoal.

5.1.6. O funcionamento do RU ocorrerd em dias Uteis, de 22 a 62 feira, durante 10 (dez) meses e
meio do ano, no horario das 8h as 21h, para atendimento ao publico pela Equipe de Gestdo e
Fiscalizagcdo da UFPE e de pelo menos 14 horas por dia de funcionamento interno para execugao
dos servicos contratados. Anualmente, havera a suspenséo da producao e distribuicao de refeicdes,
por um periodo de 45 dias consecutivos ou divididos em intervalos, durante o recesso escolar,
conforme cronograma oficial da Instituicdo, exceto quando ocorrerem fatos supervenientes.

5.1.6.1. O grupo de alunos que atenderem os critérios de vulnerabilidade socioeconémica da
Politica de Assisténcia Estudantil da UFPE receberdo subsidio integral e ndo tera nenhum custo
com a refei¢do. O grupo de alunos contemplados com o subsidio parcial pagaréd diretamente a
contratada o valor referente a 40% do preco contratual da refeicdo (almoco e jantar). J& o grupo



de usuéarios sem subsidio, tais como servidores e visitantes pagara diretamente a contratada o
valor integral (100%) do precgo contratual da refei¢cdo (almoco e jantar).

5.1.7. A estimativa para producao de refeicdes no Restaurante Universitario — Centro Académico
do Agreste - apresenta o total estimado de 1.650 (mil e seiscentos e cinquenta) refeicGes/dia,
distribuidas, conforme quadro abaixo:

Quantidade Total Total Total

: estimada estimado estimado estimado
Tipo de disr t' q d q
iaria por ti

subsidio p 5 - -e~ -e~ _e~
de refeicdo Refeigdes/ Refeigdes/ Refeigdes/

dia Més Ano*

Almoco Jantar

Integral 500 650 1.150 25.300 265.650

Parcial 250 250 500 11.000 115.500

TOTAL 750 900 1.650 36.300 381.150

*O total estimado considerou 10 meses e meio de servigo de produgdo e distribuicdo de refeigdes,
correspondente a 12 (doze) meses de contrato.

Tipo de refei¢do = Quantidade estimada anual com subsidio integral x Quantidade estimada anual com
subsidio parcial

Almogco= total de refeicGes com base na media anual (500) x 22 dias Uteis x 10,5 meses, baseada na
capacidade produtiva e fluxo de usuarios no refeitorio no horario de almoco.

Jantar = total de refeices com base na média anual anual (650) x 22 dias Uteis x 10,5 meses, baseada
na capacidade produtiva e fluxo deusuarios no refeitorio no horario de jantar.

5.1.8. Quantidade Global (12 meses)

Tipo derefeigdo Quantidade anual com Quantidade anual com
subsidio integral subsidio parcial
(100%) (60%)

Almocgo 115.500 57.750




Jantar 150.150 57.750

Total 265.650 115.500

5.1.9. Oreferido quantitativo de refei¢Ges diarias poderé sofrer flutuagcdes, em especial nos meses
de recesso académico, periodo com média inferior de almocos e jantares.

5.1.10. Producéo e distribuicao das refeicoes:

5.1.10.1. Consideram-se atividades pertinentes a producdo e distribuicdo de refeicBes:
planejamento de cardapio; aquisicdo, recebimento e armazenamento de géneros alimenticios,
insumos e utensilios; pré-preparo; preparo; acondicionamento e distribuicdo refeicGes;
seletividade e manejo dos residuos; higienizacdo de ambiente, dos equipamentos e dos utensilios;
manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes e equipamentos, com substituicbes quando
necessarias; elaboracdo e aplicacdo do Manual de Boas Préticas e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados; seguranca patrimonial, bem como, contratacdo e administracao de
pessoal, atividades e agdes a serem exercidas pela CONTRATADA.

5.1.10.2. Nas instalacbes da UFPE, o servico devera estar, em tempo integral, sob a
responsabilidade técnica de Nutricionista da CONTRATADA, com autonomia para imediata
resolucéo de problemas. Este (a) profissional devera observar as atividades inerentes ao objeto
do contrato, a serem desenvolvidas por sua equipe de trabalho, de acordo com a demanda do
servico, respeitando as exigéncias da UFPE e legislacBes vigentes; observar as condicdes da
recepcdo dos alimentos; armazenamento, pré- preparo e preparo dos alimentos; destinar o
acondicionamento adequado das preparacdes; acompanhar a afericdo de temperaturas de acordo
com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs); supervisionar o porcionamento; e
avaliar, por meio de planilha do quantitativo de sobras, a aceitacdo das preparacdes.

5.1.10.3. Para atender as necessidades da producdo, obrigar-se-4 a CONTRATADA a manter o
servico em pleno funcionamento pelo periodo de, no minimo, 14 (quatorze) horas diarias de
funcionamento interno para execu¢do dos servigos contratados ou por
turnos que se fizerem necessarios ao bomcumprimento do contrato, de modo que para isto
serdo necessarios 2 (dois) ou mais turnos administrativos de funcionarios. As atividades de
limpeza geral e profunda de pisos, paredes, vidragas, calhas, cAmaras frigorificas, coifas e demais
equipamentos demaior porte, devem ser feitas semanalmente aos sabados ou de segunda a sexta,
desde que o resultado seja satisfatorio.

5.1.10.4. As refeicOes servidas deverdo obedecer a composicdo e quantidades minimas
detalhadas no Cardéapio Basico (ANEXO IX deste Termo de Referéncia). O uso de temperos
sera, preferencialmente, os naturais. ALMOCO: composto por 2 (duas) op¢Oes de prato principal:
1 (uma) a base de proteina de origem animal (bovina, suina, frango, pescado) e 1 (uma) a base
de leguminosas ou vegetais ou ovos ou leite e seus derivados; salada crua ou cozida (com



combinacéo de 3 (trés) tipos de hortalicas A e B); guarnicéo; feijao; arroz; sobremesa e refresco
(temperatura < 10°C) com e sem acucar. Durante todo o periodo de distribuicdo devera ser
disponibilizado aos comensais: adogante artificial, farinha, vinagre, molho de pimenta e sal em
saché. JANTAR: composto por 2 (duas) opcdes de sopa, sendo uma delas vegetariana; pdo ou
torrada ou bolo; 2 (duas) op¢des de prato principal sendo 1 (uma) a base de proteina de origem
animal (bovina, suina, frango, pescado) e outro & base de leguminosas ou vegetais ou ovos ou
leite e seus derivados; acompanhamento; café e refresco (temperatura < 10°C), e café com e sem
acucar. Durante todoo periodo de distribuicdo devera ser disponibilizado aos comensais: adocante
artificial, vinagre, molho de pimenta e sal em saché.

5.1.10.5. Diariamente, nas refei¢cbes de almoco e jantar, serd permitido o consumo de apenas
uma porcao da opcdo de prato principal escolhida, conforme estabelecido no cardapio basico.
Contudo, podera ser facultado o consumo das duas opc¢des do prato principal, em quantidade
correspondente a metade da porcao total estabelecida. O quantitativo da producéo diéria das duas
opcdes do prato principal devera ser estabelecido pela contratada com base na aceitacdo da
clientela, de modo a disponibilizar ao comensal todas as op¢oes referidas no cardapio, até o final
do horério da distribuicdo.

5.1.10.6. Cardapios diferenciados deverdo ser planejados em datas especiais e/ou
comemorativas, tais como: Semana Santa, S0 Jodo, Natal, entre outros, concomitantemente
com a decoracdo do refeitorio, relativo ao tema. A decoracdo devera contar com o aval da
Equipe de fiscalizacdo do contrato, e sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.10.7. A CONTRATADA devera apresentar as fichas técnicas de todas as preparacdes que
serdo contempladas no cardapio, no prazo de 30 dias, ap6s inicio da prestacdo do servico. Novas
fichas técnicas deverdo ser apresentadas sempre que houver inclusdo de novas preparacdes nos
cardapios elaborados. Neste sentido, a UFPE também podera apresentar ficha técnica de
preparacdes, desde que em consonancia com o padrao e custo do cardapio realizado pela empresa.

5.1.10.8. Os cardéapios qualitativos deverdo ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA
e apresentados completos a UFPE, com antecedéncia de 15 (quinze) dias uteis em relacdo ao 1°
dia de utilizacdo, para a devida anélise e aprovacédo pelas Nutricionistas da UFPE, apds reunido
realizada com Nutricionistas da CONTRATADA.

5.1.10.9. Apds a aprovacdo dos cardapios pela UFPE, por motivos excepcionais, poderdo ser
aceitas alteracdes, desde que: a) sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato, e b) sejam
apresentadas a UFPE justificativas por escrito, com antecedénciaminima de 24 (vinte e quatro
horas) da producéo do cardapio em questdo, tendo em vista a necessidade de atualizacdo dos
cardapios no site do RU/CAA. Fica facultado a UFPE o direito de aceitagdo das justificativas e
das alteracdes propostas pela CONTRATADA.

5.1.10.10. Os cardapios deverdo ser nutricionalmente adequados a clientela, apresentar
preparacfes variadas e com caracteristicas organolépticas (aroma, textura, sabor e cor)
consideradas satisfatorias (incluindo a temperatura adequada durante toda a distribuicéo),



proporcionando uma boa aceitacéo por parte dos comensais.

5.1.10.11. O quantitativo da producéo diaria de todas as preparac6es devera ser monitorado pela
CONTRATADA com base na aceitagédo da clientela, de modo a disponibilizar ao comensal, sem
interrupcdes, todas as opgdes referidas no cardapio, durante todo o horario da distribuig&o.

5.1.10.12. Variagdes no quantitativo de refeicdes, seja aumento ou reducdo, demandam prévio
aviso a CONTRATADA, caso a CONTRATANTE tenha conhecimento, como periodo de
recesso escolar, feriados prolongados, movimentos estudantis, paralisaces ou greves, de forma
a adequar quantitativamente a producéo diaria e evitar faltas ou desperdicios. A UFPE néo se
responsabilizara em situacGes de caso fortuito ou forga maior, como incidentes climaticos, faltas
repentinas de energia no campusque impliqguem em suspenséo das aulas, por exemplo.

5.1.10.13. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servigo de Inspecéo
Federal (SIF) ou registro equivalente para produtos da agricultura familiar. Todas as matérias-
primas de origem vegetal ou animal devem ter registro no Ministério da Saude (MS), caso seja
classificado como produto com obrigatoriedade. Os demais terdo especificacdo em rotulo
conforme a Resolucéo n°® 23/00 da ANVISA.

5.1.10.14. Todo e qualquer género alimenticio devera ser de primeira qualidade, adequado ao
atendimento dos comensais da UFPE, facultando-lhes o direito de exigir a devolucéo e troca do
produto reprovado. No ato do recebimento dos géneros alimenticios, o Nutricionista da
CONTRATADA deverd manter planilnas de controle de qualidade e temperaturas no
recebimento de géneros, contido no Manual de Boas Praticas elaborado pela CONTRATADA.

5.1.10.15. Durante a distribuicdo de todas as refeicOes, devera ser disponibilizado adogante
artificial aos comensais. Ja durantea distribui¢do do almoco e jantar, além do adocante artificial,
também devera ser disponibilizado molho de pimenta, vinagre e sal em saché. No almoco, além
de todos os itens citados anteriormente, também deve ser disponibilizada farinha. N&o sera
permitido o uso de molhos e similares preparados artesanalmente. O preparo dos alimentos em
todas as suas etapas devera ser executado por pessoal capacitado em Boas Praticas, mediante
apresentacdo de documentacdo comprobatoria atestando a realizacéo periddica de treinamento,
conforme estabelece a resolugdo RDC 216/2004.

5.1.10.16. A distribuicdo das refeicBes ocorrera no refeitorio, utilizando-se obrigatoriamente de
balcbes de distribuicdo quente, com aquecimento tipo banho-maria ou a seco; balcGes
refrigerados; balcGes de apoio; distribuidores de liquidos e pées; bandejas; pratos e/ou terrinas;
xicaras e pires; talheres; guardanapos; e copos. A CONTRATADA devera utilizar copos de
material duravel para servir o refresco, desde que previamente aprovados pela UFPE e cujo uso
rotineiro permita adequada higienizacao e aparéncia livre de manchas, cheiro e sabor residuais.

5.1.10.17. O porcionamento dos itens do cardapio por funcionarios da CONTRATADA se
limitard apenas ao prato principal, sobremesa e bebidas. A distribuicdo dos demais itens
compreendera o sistema self-service e 0s usuarios terdo direito de se servir uma Unica vez. A



fim de acelerar a distribuicdo e andamento das filas, a CONTRATADA poderd porcionar
outros itens do cardépio, como guarnicdo e acompanhamentos, no entanto, em quantidade
indicada pelo usuério. Os valores per capita contidos no Cardépio Basico (Anexo IX), para os
itens que serdo servidos em sistema self-service, servem como base para producdo das
preparacdes, contudo nao podem ser utilizadas para limitar o porcionamento, caso este passe a
ser realizado por um funcionédrio da CONTRATADA.

5.1.10.18. As linhas de acesso, distribuicdo de alimentos, devolucdo de utensilios e saida do
refeitdrio deverdo ser devidamente sinalizadas, demonstrando o servico oferecido.

5.1.10.19. Durante todo o periodo de distribuicdo das refeicdes, os balcGes e a area a volta destes
deverdo permanecer limpos e organizados.

5.1.10.20. Para auxiliar os comensais que necessitem de ajuda para 0 porcionamento de sua
refeicdo, a CONTRATADA disponibilizara funcionérios, treinados para este fim, devendo, nos
horarios de distribuicdo das refeicGes, estarem em nimero suficiente para atender a esta demanda.

5.1.10.21. O uso de material descartavel ndo seré permitido, em atendimento a norma estabelecida
pela Resolucdo UFPE n°10/2020.

5.1.11. Sistema de Controle de Acesso

5.1.11.1. O sistema de controle de acesso no Refeitério do Restaurante Universitario devera
ser implantado pela CONTRATADA, conforme Especifica¢es da Integracdo com o Sistema
de Controle de Acesso — ANEXO XI, de forma a serauditavel pela UFPE. O Plano de controle
de acesso devera ser apresentado pela CONTRATADA a Superintendéncia de Seguranca
Institucional antes da contratacdo. Na entrada devera haver pelo menos 3 catracas, sendo uma
delas adequada para acesso de pessoa com deficiéncia, cuja aquisicéo é de responsabilidade
da contratada. A UFPE dispde de 2 catracas em seu inventario, que podem ser utilizadas pela
cessiondaria, devendo ser controladas por funcionario da CONTRADA. Todas as catracas
deverdo ser dotadas de contador e mecanismo que permita a identificacdo dos usuarios mediante
leitor biométrico com software integrado. Esta integracdo com o sistema de informacéao
institucional da UFPE devera ocorrer de maneira a permitir a comunicagdo entre os sistemas.
Este processo estard sob a orientacdo e supervisdo do Nucleo de Tecnologia da Informacao/
UFPE.

5.1.11.2. Apenas para os grupos com subsidio parcial ou integral, a inclusdo no sistema de
informagdo da UFPE bem como o controle destes serdo de responsabilidade da UFPE, mediante
registro do estudante no sistema de gestdo indicado pela UFPE e concomitante no sistema de
controle de acesso da CONTRATADA através de webservice, de modo a garantir que terdo
isencdo completa apenas estudantes de graduacdo em condicdo de vulnerabilidade
socioecondmica, devidamente comprovada pela equipe de Assisténcia Social, que atendam aos
critérios estabelecidos no edital da PROAES. Os demais estudantes regularmente matriculados e
registrados no sistema da UFPE terdo isencdo de 60% e servidores, terceirizados e visitantes ndo



receberdo isencdo. Nao sera admitida outra forma de cadastro de usuarios, que nao seja através
do sistema de informacéo institucional da UFPE. Para cada aluno, o sistema disponibilizard o
acesso ao extrato RU, o qual permitira conferir o seu acesso na data e horérios (refeicdo) que foi
utilizado.

5.1.11.3. O relatério de utilizagdes, base para o faturamento mensal, serd emitido pelo sistema
de gestdo da UFPE. Mensalmente, a CONTRATADA devera apresentar o relatorio de controle
da catraca, gerado no seu proprio sistema, o qual devera coincidir com o emitido pelo sistema de
gestdo da UFPE.

5.1.11.4. E facultada & CONTRATADA utilizar as catracas cedidas pela UFPE ou adquirir
novos equipamentos, no entanto, sera de responsabilidade da CONTRATADA a manutencéo de
todas as catracas.

5.1.11.5. O acesso do usuario no refeitdrio do RU sera validado em qualquer uma das catracas.

5.1.11.6. O cadastro biométrico dos alunos incluidos no sistema de informacédo da UFPE sera de
responsabilidade da CONTRATADA incluindo a captura das impressdes digitais dos usuarios
cadastrados no RU, exclusivamente, assim como a associacdo destas ao software instalado pela
UFPE.

5.1.11.7. Caberd a CONTRATADA o controle do acesso dos usuarios ndo subsidiados, visto
que as catracas instaladas na UFPE serdo de uso exclusivo aos alunos cadastrados no sistema
instalado pela CONTRATADA.

5.1.11.8. Seré de responsabilidade da empresa o controle de entrada dos usuérios no refeitdrio
do Restaurante Universitario, de modo que se possa evitar possiveis irregularidades, como acesso
pela porta de saida, passagem de dois usuarios concomitantemente pela mesma catraca. A
seguranca do RU € de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.11.9. A CONTRATADA tera 30 dias corridos, contados a partir do inicio da execu¢do dos
servicos, para implementacao do controle de acesso. Caso haja problemas técnicos na integracéo
com o sistema de informacdo adotado pela UFPE cuja resolucéo seja de sua responsabilidade,
este prazo poderé ser prorrogado.

5.1.11.10. O controle de acesso adotado pela UFPE podera ser utilizado até que sejam concluidas
todas as etapas de instalagdo do controle de acesso por parte da CONTRATADA.

5.1.12. Cessao da area fisica:

5.1.12.1. A cessdo de uso da area fisica do Restaurante Universitario, medindo 833,52 m2,
vincula-se aos servicos de producdo e distribuicdo de refeigdes nas suas dependéncias, ndo
podendo ter destinagao diversa.



5.1.12.2. A partir do inicio da execucdo contratual , a contratada terd até 10 dias Uteis para
recebimento da &rea fisica do RU e identificacdo de eventuais problemas de funcionamento nos
equipamentos fornecidos pela UFPE e instalagGes fisicas do restaurante. Qualquer necessidade
de manutencdo corretiva devera ser comunicada dentro deste prazo, por escrito, a gestdo do
contrato.

5.1.12.3.  Apenas para as falhas identificadas no prazo indicado no item 5.1.12.2., a contratada
podera realizar reparos e manutencdo corretiva com custos arcados pela UFPE em forma de
abatimento do valor da contraprestacdo mensal, desde que apresente os seguintes pré-requisitos:

a) Apos a identificacdo de eventuais falhas, a empresa terd 5 dias Uteis para apresentar 3
cotacdes de precos para cada servico ou bem adquirido, com detalhamento dos servicos a serem
realizados;

b) Autorizacdo por escrito da gestora do contrato, apds analise das cotacbes e escolha da
empresa que apresentar 0 menor preco. A partir desta autorizacdo, a empresa terd o prazo de 10
dias Uteis para a realizacdo do servico.

5.1.12.4. As condic¢es de uso dos equipamentos, mobiliarios e instalacdes fisicas constardo no
Termo de entrega e devolucao da cessdo do prédio do RU, firmado ap0és vistoria conjunta com a
equipe de gestdo/fiscalizacdo do RU e o preposto da CONTRATADA.

5.1.12.5. A CONTRATADA devera apresentar semestralmente a UFPE Laudo Técnico de
Seguranca do Trabalho atestando as condi¢Ges de seguranca do RU emitido por um engenheiro
ou técnico em seguranca do trabalho.

5.1.12.6. A manutencdo, inclusive recarga ou eventual substituicdo dos extintores de incéndio,
é de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.12.7. A CONTRATADA deveréa apresentar a UFPE a descricao dos servigos de manutengao
realizados, bem como Termo de Garantia pelo Servigo, caso exista.

5.1.12.8. A manutencdo que trata o subitem anterior devera ser realizada preferencialmente de
segunda a sexta-feira, no horario de funcionamento do RU. Caso seja necessario, a manutencdo
podera ser realizada aos finais de semana, desde que autorizada previamente pela equipe do RU.

5.1.12.9. A CONTRATADA devera suspender imediatamente o uso de equipamentos que por
falhas causem risco a integridade fisica dos seus funcionarios e usuarios do RU, bem como
comunicar imediatamente a UFPE.

5.1.12.10. A CONTRATADA devera apresentar a UFPE cronograma semestral de manutengao
preventiva, preferencialmente no primeiro més de cada semestre de contrato.

5.1.12.11. A CONTRATADA devera providenciar o Alvara de funcionamento , bem como
todos os documentos e adequacOes das instalagdes fisicas do RU necessérias para atender as



exigéncias da legislacéo vigente, tais como o projeto de protecao contra incéndio.

5.1.12.12. As benfeitorias erigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal da
UFPE, incorporar-se-d0 ao patrimonio desta, sem quaisquer direitos por parte da
CONTRATADA, de indenizacao e retencao sobre a area utilizada.

5.1.12.13. A estrutura fisica do RU, a qual integra o patriménio da UFPE, deverd ser
disponibilizada e entregue 8 CONTRATADA, mediante Termo de Recebimento, com fotos e
copia da descricdo da area, ap6s a assinatura do contrato, devendo, ao final deste, ser devolvida
desobstruida, limpa, incluindo pintura se necessario, e com todos 0s sistemas estruturais da area
fisica (gas, agua, esgoto, refrigeracdo, exaustao, energia, telefone, internet) em perfeita condicao
de funcionamento.

5.1.12.14. Comunicar formal e imediatamente aos Fiscais do Contrato quaisquer anormalidades
que dificultem a fiel prestacdo dos servicos, em especial no controle técnico da producdo dos
alimentos, que venham a comprometer a qualidade do servigo, e a seguranga alimentar dos
usuarios.

5.1.12.15. A &gua usada na producao e distribuicdo de alimentos sera fornecida pela Companhia
Pernambucana de Aguas e Esgoto — COMPESA. Os valores a serem cobrados da
CONTRATADA, atitulo de ressarcimento, mediante verificacdo dos hidrémetros do Restaurante
Universitério, serdo pagos por meio de GRU (Guia de Recolhimento da Unido) disponibilizada
pela Diviséo de Contabilidade do Centro Académico do Agreste.

5.1.12.16. Nos casos de interrup¢do do fornecimento de agua ou fornecimento insuficiente,
caberdo a CONTRATADA as providéncias para solucdo do problema, ficando sob a
responsabilidade desta as despesas geradas com eventuais suprimentos bem como o certificado
da qualidade da agua fornecida.

5.1.12.17. A manutenc¢ao preventiva e corretiva da bomba d’agua do reservatorio, do sistema de
tratamento de agua (filtros), das caixas de gordura e do gerador de energia elétrica, sera realizada
pela CONTRATADA, devendo apresentar, semestralmente, ou se antes disso solicitada pela
UFPE, os registros das manuten¢des executadas. Apds situacdo de uso do gerador por interrupgao
de energia elétrica fornecida pela concessionaria de energia elétrica do Estado de Pernambuco, a
CONTRATADA devera providenciar, de imediato, a reposicdo do Oleo diesel deste
equipamento, ao nivel de seguranc¢a, com vistas a utilizacdo futura.

5.1.13. Do pessoal:
5.1.13.1. Os profissionais designados para a execuc¢éo dos servicos deverdo:

a) Evitar atender ordens de servidores da UFPE, sobretudo as alheias a execugdo dos servicos
a serem contratados, devendo se reportar Unica e exclusivamente ao preposto da empresa
contratada com a qual mantém vinculo empregaticio.



5.2  Local da prestacéo dos servicos

5.2.1.  Os servigos serdo prestados no seguinte enderego: Avenida Marielle Franco, s/n, Nova
Caruaru, Pernambuco, CEP: 55014-900.

5.3 Materiais a serem disponibizados

5.3.1. Paraa perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas eutensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a
seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario, conforme ANEXO V —
Lista minima de equipamentos e utensilios, com as atividades desenvolvidas e resultados de
satisfacdo esperados, e com qualidade que contemple as inovagdes do mercado atual, promovendo
as substituicBes quando necessarias, devendo retird-los ao término do Contrato.

5.4.Informac0es relevantes para o dimensionamento da proposta

5.4.1. A unidade de medida utilizada como referéncia para o servico de producéo e distribuicéo
das refeicOes € a de refeicdo percapita por tipo de refeicdo (almoco ou jantar).

5.4.2. Para o correto dimensionamento deve ser observado, além deste Termo de Referéncia e
seus anexos, os elementosdispostos no Estudo Preliminar, Anexo 111, deste termo.

6. Modelo de gestdo do contrato

6.1. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual serdo exercidas por servidores da
UFPE com base nas defini¢Oes e recomendacdes dispostas nas Secdes | e Il e nas Subsecdes I, I, 111
da Secdo Il do Capitulo V da IN SEGES //MPDG n° 05, de 2017, além de todo o disposto no Anexo
VIl do mesmo diploma legal.

6.2 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 fiscalizacdo ou
Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distin¢do dessas
atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acGes
relacionadas a Gestdo do Contrato.

6.3 As atividades de gestéo e fiscalizacdo da execucéo contratual séo o conjunto de a¢des que tém
por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela UFPE para os servigos a serem
contratados, verificar a regularidade das obrigacGes previdenciarias, fiscais e trabalhistas, bem como
prestar apoio a instrucdo processual e o encaminhamento da documentacdo pertinente a Diretoria de
Licitagbes e Contratos — DLC da Prd-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST para a
formalizacdo dos procedimentos relativos a alteracdo, reequilibrio, prorrogacao, pagamento, eventual
aplicacdo de sang0es, extingdo contratual, dentre outras, com vista a assegurar 0 cumprimento das



clausulas avencadas e a solucdo de problemas relativos ao objeto (Secdo I, Artigo 39, da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017).

6.4 O conjunto de atividades de que trata o subitem anterior competird a gestdo da execucao do
contrato, a ser exercida, considerando o disposto no § 2° do artigo 41 da IN SEGES/MPDG n° 05, de
2017, a ser exercida de pela Equipe de Gestdo e Fiscalizacdo do contrato, composta pelas servidoras
indicadas neste Termo, todas lotadas no Restaurante Universitério, as quais por firmarem o presente
Termo de Referéncia juntamente com o ordenador de despesa, ja declaram estar cientificados da
indicacdo e respectivas atribuicdes, conforme exige o § 1° do artigo 41 da IN SEGES/MPDG n° 05, de
2017.

6.5 Além de ser responsavel pela coordenacdo das atividades a serem desenvolvidas pela gestdo
e fiscalizacdo técnica e pelo publico usuario, bem como dos atos preparatérios a instrucdo processual
e ao encaminhamento da documentagdo pertinente, em tempo hébil, a Diretoria de LicitacGes e
Contratos — DLC da Pro- Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST para formalizacdo dos
procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogacao, alteracdo, reequilibrio, pagamento,
eventual aplicacdo de sancdes, extingdo dos contratos, dentre outros, cabera ao GESTOR:

6.5.1. Solicitar a empresa contratada, ao preposto ou obter da UFPE, tempestivamente, todas as
providéncias necessarias ao bom andamento dos servigos.

6.5.2. Realizar uma reunido inicial, apds a assinatura do Contrato, antes do inicio da execu¢do
contratual, com o preposto designado pela empresa contratada, conjuntamente com a Fiscalizacao
Técnica, registrada em Ata, para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera informacoes
acerca das obrigacfes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucao
do objeto, do plano complementar de execucdo dos servi¢os pela empresa contratada, quando
houver, do método de afericdo dos resultados e das sancGes aplicaveis, dentre outros.

6.5.3. Realizar reunibes periédicas com o preposto da empresa contratada, conjuntamente com a
Fiscalizacdo Técnica, registrada em Ata, de modo a garantir a qualidade da execucdo e o dominio
dos resultados e processos ja desenvolvidos pelo pessoal da empresa contratada.

6.5.4. Assegurar-se de que o numero de profissionais alocados e a alocacdo dos recursos sao
suficientes para a execugdo dos servicos previstos em conformidade com as especificagdes
estabelecidas e aos padrdes de qualidade e eficiéncia requeridos, ndo permitindo a execugdo de
tarefas em desacordo com as preestabelecidas.



6.5.5. Adotar registro documental de ocorréncias de todas as ndo conformidades ao contrato a
ser firmado, detectadas pela Fiscalizacdo, conforme o disposto no artigo 67, 88 1° e 2°, da Lei n°
8.666, de 1993.

6.5.6. EXxigir da empresa contratada a correcdo das falhas verificadas.

6.5.7. Emitir pareceres em todos os atos da UFPE relativos & execucéo do contrato a ser firmado,
em especial aplicacdo de sanc¢des e alteragcdesdo contrato.

6.5.8. Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracao,
devendo intervir para corrigir ou aplicar san¢Ges quando verificar um viés continuo de
desconformidade da prestacéo do servico a qualidade exigida.

6.5.9. Providenciar instrumentos de controle que compreendam a mensuracdo dos seguintes
aspectos, quando for o caso:

a) Os resultados alcancados em relacdo a empresa CONTRATADA, com a verificacdo dos
prazos de execucdo e da qualidade demandada;
b) O cumprimento das demais obrigacdes decorrentes do contrato a ser firmado.

6.5.10. Liberar fatura (nota fiscal) para pagamento apds o recebimento provisorio por parte
fiscalizacdo técnica e administrativa, verificacdo dos itens cabiveis a gestdo e recebimento
definitivo.

6.5.11. A gestdo sera exercida no interesse da UFPE e ndo exclui nem reduz a responsabilidade
da contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade e, na sua ocorréncia, nao
implica corresponsabilidade do Poder Publico ou de seus agentes e prepostos, salvo se, quando
destes for apurado acdo ou omissdo funcional, na forma e para os efeitos legais.

6.5.12. Cabe a gestdo solicitar, se julgar necessario, assessoramento técnico, contabil e juridico
no intuito de garantir o cumprimento do objeto a ser contratado, desde que forneca a esses
profissionais toda a documentacao que lhes subsidie analise.

6.6. Mensalmente, até o Gltimo dia Gtil do més seguinte ao da prestagcdo dos servigos, previamente
ao pagamento da fatura:

6.6.1. Deve ser consultada a situacdo da empresa junto ao SICAF, exigindo regularidade da
Certiddo Negativa de Débito (CND), da relativa a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa
da Unido, o Certificado de Regularidade do FGTS(CRF) e a Certiddo Negativa de Débitos



Trabalhistas (CNDT).

6.6.2. Quando solicitado pela fiscalizacdo, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis:

6.6.2.1. Comprovantes de realizagdo periodica de treinamento para manipuladores de alimentos
exigido pela legislacdo vigente.

6.6.3.  Fiscalizagdo diaria:

6.6.3.1. Devem ser evitadas ordens diretas da UFPE dirigidas aos terceirizados. As solicitagdes
de servicos devem ser dirigidas ao Nutricionista designado ou ao preposto da contratada, a
depender do caso. Da mesma forma, eventuais reclamacgdes ou cobrancgas relacionadas aos
profissionais alocados devem ser dirigidas ao preposto.

6.7. Cabera ao: FISCAL TECNICO

6.7.1. Avaliar constantemente a execucdo do objeto, atuando de modo a evitar que a
CONTRATADA:

6.7.1.1. N&o produza os resultados, deixe de executar ou ndo execute com a qualidade minima
exigida as atividadescontratadas;

6.7.1.2. Deixe de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou
utilize-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

6.7.2.  Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua
degeneracdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e
irregularidades constatadas.

6.7.2.1. Para o monitoramento do nivel de qualidade dos servigcos além do Instrumento de
Medicdo de Resultados (IMR) (Anexo XlI, deste Termo), da Planilha de Check List Diario
(Anexo XIII, deste Termo) a fiscalizagdo técnica deve utilizaros seguintes instrumentos de
afericdo:

6.7.2.1.1.  Planilha de Avaliacdo de Preparacdes para Consumo (Anexo X1V, Planilhas de
Rotina de Fiscalizacéo);

6.7.2.1.2.  Planilha de controle da Temperatura dos Alimentos na Distribuicdo (Anexo X1V,
Planilhas de Rotina de Fiscalizaco);

6.7.2.1.3. Planilha de Controle de Temperatura das Camaras Frigorificas (Anexo XIV,
Planilhas de Rotina de Fiscalizacao);

6.7.3. A fiscalizagdo técnica avaliara constantemente a execuc¢do do objeto e utilizard o IMR,



conforme modelo previsto no Anexo XI1, devendo haver o redimensionamento no pagamento com
base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

6.7.3.1. Na&o produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas;

6.7.3.2. Deixar de utilizar materiais exigidos para a execuc¢dao do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

6.7.4. A utilizacdo do IMR nédo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para
avaliacdo da prestacao dos servicos.

6.7.5. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da
execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servigos realizada, exigindo do preposto ciéncia ao contetdo apresentado mediante aposicdo da
assinatura no documento (Anexo VIII-A, itens 3 e 3.1, da IN SEGES/MPDGn° 05/2017).

6.7.6. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, apurar o resultado
das avaliacdes da execucdo do objeto.

6.7.7. Participar da reunido inicial conjuntamente com o Gestor do contrato, registrada em
Ata, ap0s a assinatura do contrato, e das reunides periddicas com o0 preposto da empresa
contratada, de modo a garantir a qualidade da execuc¢do e o dominio dos resultados e processos
porventura ja desenvolvidos pelo pessoal da empresa.

6.7.8.  Assegurar-se de que a execucao dos servigos atende as especificacfes estabelecidas e aos
padrdes de qualidade e eficiéncia requeridos, ndo permitindo a execucdo de tarefas em desacordo
com as preestabelecidas

6.7.9. Abster-se de exercer poder de mando sobre os profissionais da empresa contratada,
devendo encaminhar as solicitacdes e eventuais criticas relacionadas aos servi¢os unicamente ao
preposto ou ao nutricionista da empresa, a dependerdo caso.

6.7.10. Registrar as ndo conformidades encontradas e encaminha-las ao gestor do contrato,
inclusive queixas dos usuarios.

6.7.11. Manter atualizado um Livro de Registros e Ocorréncias onde deverdo constar as
ocorréncias, ndo conformidades, notificacdes e registros cotidianos relativos ao contrato a ser
firmado.



6.7.12. Exigir da empresa contratada, durante a execugdo contratual, a correcdo das falhas
verificadas.
6.7.13. Conhecer os termos do Contrato de Prestacdo de Servigos.

6.7.14. Instruir o gestor nos atos da UFPE relativos a execucao contratual, em especial aplicacéo
de sancdes e alteragdes do contrato a ser firmado.

6.7.15. Enviar, ao final de cada més, para o Gestor do Contrato relatério da avaliacdo dos
servicos, confirmando o recebimento provisorio dos servicos, para poder subsidiar a fazer o
recebimento definitivo e o ateste da fatura.

6.7.16. 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.

6.7.17. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico
em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis
previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sancbes a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia (Anexo VIII-A,
subitem 3.3, da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

6.7.18. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho equalidade da prestacdo dos servicos realizada.

6.7.19. A avaliacdo de que trata o subitem 6.7.3 deste Termo de Referéncia podera ser realizada
diaria, semanal ou mensalmente, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se
for o caso, aferir o desempenho e qualidadeda prestacéo dos servicos (Anexo VIII-A, subitem 3.5,
da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

6.7.20. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucdo do servigo, deverda comunicar a Gestora do Contrato, o qual
deve informar a Diretoria de Licitacbes e Contratos — DLC da Pré-Reitoria de Gestdo
Administrativa — PROGEST para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no
8§ 1°do art. 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.7.21. O representante da UFPE deverda promover o registro das ocorréncias verificadas,



adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o
disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.8. A gestdo contratual cabera a servidora Laura Maria Brito de Medeiros, SIAPE 1285779, e-

mail: laura.medeiros@ufpe.br ou ru.caa@ufpe.br, lotada no Restaurante Universitario do Centro
Académico do Agreste, telefone: (81) 2103-9150, a qual sera substituida, nas faltas e auséncias, pela
servidora Odete Patricia Ernesto Costa, SIAPE 1854250, lotada na Coordenacdo de Assisténcia
Estudantil do Campus do Centro Académico do Agreste, e-mail: patricia.ernesto@ufpe.br, telefone:
(81) 2103- 9176.

6.9. As atribuicGes inerentes a fiscalizacao técnica do contrato cabera a servidora Kamilla Brianni

de Araljo Gomes, SIAPE 2136794; lotada no Restaurante Universitario do Centro Académico do

Agreste, e-mail: kamilla.brianni@ufpe.br ou ru.caa. @ufpe.br , telefone: (81) 2103-9150; a qual sera
substituida, nas faltas e auséncias, pela servidora Jennyffer Mayara Lima da Silva, SIAPE 1377776,

lotada no Restaurante Universitario do Centro Académico do Agreste, e-mail: jennyffer.lima@ufpe.
br, telefone: (81) 2103-9150.

6.10. O publico usuéario a quem cabera a fiscalizacdo a que se refere o inciso V do artigo 40 da
IN SEGES/MPDG n° 05/2017, sera o publico académico demandante dos servicos, ao qual cabera
responder questionario em formulério eletronico, disponibilizado em link no site do Restaurante
Universitario do Centro Académico do Agreste, a ser concebido pela gestdo contratual, amplamente
divulgado ao referido pablico, durante a execucao dos servicos.

6.11. O descumprimento total ou parcial das obrigacfes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejara a aplicacdo de san¢Ges administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislacdo vigente, podendo culminar em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87
da Lei n® 8.666, de 1993.

6.12. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucéo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

6.13. 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
imperfeicdes técnicas, vicios redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO



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

7.1.1. Seraindicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada,
sem prejuizo das san¢fes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,

7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servigo,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

7.2. A utilizacdo do IMR nédo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da prestacdo dos servicos.

7.3. A afericdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

7.3.1. Visando evitar descontinuidades na execucao dos servicos prestados, bem como atrasos
na correcdo de eventuais falhas, as comunicagdes a serem estabelecidas entre a UFPE e a empresa
contratada, por meio do preposto designado, dar-se-apreferencialmente por escrito sempre que 0
ato exigir tal formalidade, admitindo-se, excepcionalmente, o uso de mensagem eletrénica para
esse fim (Artigo 44, 8 2°, da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

7.3.2. Ap6s o recebimento definitivo dos servicos, conforme previsto nos artigos 49 e 50 da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017 eem conformidade com o anexo X1 daquela Instru¢cdo Normativa,
0 gestor do contrato deve instruir o processo de pagamento coma fatura e os demais documentos
comprobatdrios da prestacdo dos servigos, encaminhando-os a Geréncia de Finangas so Campus
do Agreste para pagamento, observadas as demais condicdes a serem estabelecidas no
instrumento convocatorio.

7.3.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢cdo Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, seré indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada,
sem prejuizo das sancdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.3.3.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

7.3.3.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do
servigo, ou utilizou-os com qualidadeou quantidade inferior a demandada;

7.3.4. Havera o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos,



sempre que a CONTRATADA: a) Ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou nédo
executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou b) deixar de utilizar
materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou utiliza-los com qualidade
ou quantidade inferior a demandada.

7.3.5. O cumprimento das obrigacdes definidas para a fiscalizacéo e para a gestdo do contrato
a ser firmado, constituir-se-a em procedimento de verificacdo do igual cumprimento da
obrigacdo da CONTRATADA de manter, durante todo o periodo deexecucdo do contrato,
todas as condicGes de contratacdo atendidas a época da assinatura contratual.

7.3.6. As sanc0es, glosas e condi¢des para rescisdo contratual, bem como as multas por atraso
injustificado para inicio ou atrasodurante a execucao da prestacdo dos servigos, estdo definidas
no item 11 deste Termo de Referéncia.

7.3.7. Os pagamentos serdo mensais, variaveis a depender das refeices efetivamente servidas,
mediante depdsito na conta bancaria da CONTRATADA, efetuando-se em 30 (trinta) dias
corridos, contados da data de apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura pela CONTRATADA,
regularmente atestada pelo gestor do contrato. Para o atesto da Nota Fiscal sera exigida a
apresentacdo de rol de documentacdo exigida legalmente na Administracdo Publica a ser
elencado e entregue aos fiscais e a empresa CONTRATADA.

7.3.8. O quantitativo de refeicBes efetivamente servidas serd extraido do relatorio de
utilizacdes, base para o faturamento mensal, emitido pelo sistema de gestdo da UFPE.
Mensalmente, a CONTRATADA devera apresentar o relatério de controle dacatraca, gerado no
seu proprio sistema, o qual deve coincidir com o emitido pelo sistema de gestdo da UFPE.

7.3.9. Aretencdo ou glosa no pagamento, sem prejuizo das sanc¢des cabiveis, s6 devera ocorrer
quando a CONTRATADA (INSLTI/MP n° 03, de 16/10/2009):

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

7.3.9.2. deixar de utilizar materiais exigidos para a execucdo dos servi¢os, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferiora demanda.

7.3.10. Uma vez apurado, no curso da contratacdo, que a CONTRATADA acresceu
indevidamente a seus precos valores correspondentes a tributos ndo incidentes sobre a realizacao
dos servigos contratados, a UFPE exigira a imediata exclusdo desses valores, com a consequente
reducdo dos pregos e reembolso de valores devidos porventura pagos a CONTRATADA.

7.3.11. Compete a equipe de Gestéo e Fiscalizacdo da UFPE o esclarecimento de qualquer item
e/ou davida decorrente do cumprimento do contrato.

7.4. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.



7.5. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera
entregar toda a documentagdo comprobatdria do cumprimento da obrigagdo contratual.

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

7.7. A contratante realizara inspecdo minuciosa de todos os servigcos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com
a finalidade de verificar a adequacdo dos servicose constatar e relacionar os ajustes e correcdes que
se fizerem necessarios.

7.8. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagcbes da execucdo do objeto e, se for o caso, a
andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigosrealizados em consonancia com 0s
indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.9. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes
resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Gltima e/ou
Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possamvir a ser
apontadas no Recebimento Provisério.

7.10. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos o0s
testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

7.11. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar Relatério Circunstanciado
em consonancia com suas atribui¢bes, e encaminha-lo ao gestor docontrato.

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

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

7.14. Na hipotese de a verificacdo a que se refere o parégrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-& como realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do
esgotamento do prazo.

7.15. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisorio dos servicos, o
Gestor do Contrato deveraprovidenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da
execucdo dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:



7.15.1. Realizar a anélise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacédo
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
clausulas contratuais pertinentes, solicitando & CONTRATADA, por escrito, as respectivas
corregoes;

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

7.15.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagdo, combase no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), ou
instrumento substituto.

7.16. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato, ou, em qualquer época, das
garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposicdes legais
em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

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

7.18. Pagamento

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

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

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

7.18.3.1Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado,
deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢cdo Normativa n°® 3, de 26
de abril de 2018.

7.18.4. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

7.18.4.1. o prazo de validade;
7.18.4.2. adata da emisséo;



7.18.4.3. o0s dados do contrato e do 6rgdo contratante;

7.18.4.4. o periodo de prestacdo dos servicos;

7.18.4.5. o valor a pagar;

7.18.4.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis;

7.18.4.7. quantitativo de refei¢cbes consumidas por tipo de refeicdo e por tipo de subsidio
(Almocgo e jantar).

7.18.5. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipdtese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a ap0s a comprovacdo da
regularizagéo da situacéo, ndo acarretando qualquer onus para a Contratante;

7.18.6. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, sera efetuada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada,
sem prejuizo das sancGes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.18.6.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

7.18.6.3.deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico,
ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

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

7.18.8. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencdo das condi¢Oes de habilitacdo exigidas no edital.

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

7.18.10. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em
licitagdo, no ambito do 6rgéo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n° 3, de
26 de abril de 2018.

7.18.11. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
deverd 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.

7.18.12. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necesséarias a resciséo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla
defesa.

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

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

7.18.15. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacao aplicavel,
em especial a prevista no artigo31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo Xl da IN
SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

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

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

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = NUmero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.| = Indice de compensagéo financeira = 0,00016438, assim
apurado;

| = (TX)

1= (6/100)

365

| =0,00016438 TX =

Percentual da taxa anual = 6%



7.19. Reajuste

7.19.1. Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacdo das propostas.

7.19.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os precos
contratados das refei¢Ges, e consequentemente do valor global do contrato poderdo sofrer reajuste
apds o interregno de um ano, aplicando-se a variacdo anual do Indice Nacional de Preco ao
Consumidor Amplo - IPCA da Fundacéo Getulio Vargas, ou outro indice definido pelo Governo
Federal que porventura venha a substitui-lo, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e
concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

7.19.3. O valor da contraprestacdo mensal, devida pela concessdo de uso da area fisica do
Restaurante Universitario, seré reajustado nas prorrogacdes do contrato de acordo com o IGP-M
(indice Geral de Precos de Mercado) da Fundagdo Getudlio Vargas, ou outro indice definido pelo
Governo Federal que porventura venha a substitui-lo.

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

7.21. Se na ocasido dos reajustes os indices ndo tiverem ainda sido divulgados, serd aplicado o
altimo indice disponivel, procedendo-se ao correspondente acerto quando de sua divulgacao oficial,
e paga a diferenca pelas refeicdes e/ou cobrada a diferenca pela remuneracdo mensal da area fisica
do restaurante, ficando expresso que a CONTRATADA e o contratante areconhecem como divida
liquida, certa e exigivel.

7.21.1. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao
reajustamento de precos do valorremanescente, sempre que este ocorrer.

7.22. Nas afericdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

7.23. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nédo
possa mais ser utilizado, serdadotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo
entdo em vigor.

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

7.25. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. Critérios de sele¢édo do fornecedor

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogéo do critério de julgamento pelo
MENOR PRECO GLOBAL .

8.2. As exigéncias pertinentes a selecdo do fornecedor correspondem ao contigo na lei 8.666/1993
que rege essa contratacao.



8.3. A analise técnica das propostas sera realizada pela equipe do Restaurante Universitario do
Centro Académico do Agreste.

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

8.5. Os critérios de qualificacdo econémica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no
edital.

8.6. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

8.6.1. Comprovacao que ja executou objeto compativel, em prazo, com o que esté sendo licitado,
mediante a comprovacéo de experiéncia minima de trés anos na execugdo de objeto semelhante ao
da contratacdo, podendo ser aceito o0 somatorio de atestados.

8.6.1.1. A comprovacdo referida no item anterior € atendida por meio de Atestado de capacidade
técnica fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado para comprovacao de que a
licitante prestou ou vem prestando, a contento, servigos compativeis em caracteristicas com o
objeto licitado.

8.6.1.2. No caso, prestacédo de servigos de producdo e distribuicdo de 800 (oitocentas) refei¢des
diarias ou 184.800 refei¢Ges anuais para coletividade.

8.6.1.3. A comprovagéo do subitem 8.6.1.2 se refere exclusivamente a almogos e/ou jantares
por corresponderem ao objeto licitado.

8.6.1.4. A estimativa de refeicdes exigidas para fins de comprovacdo de qualificacdo técnica
equivale aproximadamente a 50% da quantidade estimada de refeicdes diarias (1.650 refei¢bes
/dia) e anual.

8.6.1.5. Sera admitida a apresentacdo de atestados referentes a periodos sucessivos nao
continuos, para fins da comprovacéao de que trata o caput acima, ndo havendo obrigatoriedade de
0s trés anos serem ininterruptos.

8.6.1.6. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido,
pelo menos, um ano do inicio de sua execucgdo, exceto se firmado para ser executado em prazo
inferior.

8.6.1.7. Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servico, a
apresentacdo de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante.

8.6.2. Designacdo de Nutricionista, registrado(a) no Conselho Regional de Nutricdo — CRN,
pertencente ao quadro permanente da licitante na data prevista para a abertura da licitagdo, que sera
o(a) responsavel técnico(a) pela qualidade da alimentacdo a ser produzida e distribuida no



Restaurante Universitario, conforme anexo a constar do instrumento convocatorio.

8.6.3.  Os critérios de aceitabilidade de precos seréo:

8.6.3.1. Valor Global de R$ 7.216.671,00 (sete milhdes, duzentos e dezesseis mil,
seiscentos e setenta e um reais), corresponde ao total de 12 meses de contratacéo.
8.6.3.2.  Valores unitarios: conforme descricdo do quantitativo das refeicfes anexa ao edital
(Anexo Il - Descri¢éo do Quantitativo das Refeicoes).

8.6.3.3. O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.

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

8.7. Encerrada a etapa de lances, como condicdo prévia ao exame da documentacao de habilitacéo
do licitante detentor da proposta classificada em primeiro lugar, o pregoeiro designado pela UFPE para
a conducdo do pregao verificard o eventual descumprimento das condicGes de participacao,
especialmente quanto a existéncia de san¢do que impeca a participacdo no certame ou a futura
contratagdo, mediante consulta aos cadastros a serem indicados no edital licitatério, conforme
recomendacdo do Tribunal de Contas da Unido (Acérddo n° 1.793/2011 — Plenério).

8.8. O edital licitatorio elencara a documentacdo relativa a habilitagdo juridica, a regularidade fiscal
e trabalhista, e a qualificacdo econdmico-financeira, além da qualificag&o técnica, bem como o modo,
a forma e 0 momento do certame em que devera ser apresentada.

8.9. Para fins de atendimento as exigéncias de qualificacdo técnica, entende-se como
representante(s) legal(is) da licitante e pertencente(s) ao quadro permanente da empresa, 0S
profissionais a seguir elencados, dando-se a comprovacdo de vinculo mediante a apresentacdo da
documentacdo adiante descrita:

(i) empregado: cépia da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social,

(i) Sécio: contrato social devidamente registrado no 6rgdo competente ou cadastro no SICAF;

(iii) Diretor: copia do contrato social, em se tratando de firma individual ou limitada; ou cdpia da
ata de eleicdo devidamente publicada na imprensa, em se tratando de sociedade andnima; ou, ainda,
cadastro no SICAF;

(iv) prestador de servicos: contrato de prestacdo de servicos, conforme a legislacéo civil comum;
(v) profissional disponivel para acompanhamento do servi¢o objeto da licitacdo (Acorddos TCU
33/2011 e 2299/2011, ambos do Plenario): declaracdo de conhecimento do objeto licitado e
disponibilidade para acompanhamento dos servicos.

8.10. Nao serd admitida a participacao de:

8.10.1. empresa em concordata (processos judiciais anteriores a Lei n° 11.101/2005),
recuperacao judicial ou em processo de faléncia, sob concurso de credores, em dissolugdo ou em
liquidacéo.

8.10.2. empresa temporariamente suspensa de participar de licitagdo com a Unido, com
fundamento no art. 7° da Lei n® 10.520 /2002 e no art. 28 do Decreto n® 5.450/2005, e com a
UFPE, com fundamento no inciso Ill do art. 87 da Lei 8.666/93 ou declarada inidénea por



qualquer Orgdo ou entidade da Administragio Publica, nos termos do inciso 1V do art. 87 da Lei
n°® 8.666/93, que ainda ndo tenham logrado reabilitagéo.

8.10.3. empresa reunida em consarcio que sejam controladoras, coligadas ou subsidiarias entre
si, qualquer que seja sua formade constituicdo, pois néo se trata de contratacéo de grande vulto,
considerando o disposto no inciso V do artigo 6° da Lei n° 8.666 /1993.

8.10.4. empresa que ndo tenha sede no Pais.

8.10.5. cooperativas, por se tratar de contratacdo de servicos que demandam execucdo em
estado de subordinacdo em relacdoao fornecedor dos servicos.

8.10.6. Quaisquer r interessados que se enquadrem nas vedagOes previstas no artigo 9° da Lei
8.666/1993.

8.11. A qualificacdo técnica da empresa contratada deverd ser comprovada, mediante a
apresentacdo da seguinte documentacdo, observando-se o que dispdem os Acordaos 1.443/2014-
TCU-Plenério, 744/2015-TCU- 22 Camara, e 553/2016-TCU-Plenario:

8.11.1. Comprovacdo que ja executou objeto compativel, em prazo, com o que esta sendo
licitado, mediante a comprovacéo de experiéncia minima de trés anos, de objeto semelhante ao
da contratacdo, podendo ser aceito o somatdrio de atestados.

8.11.1.1. A comprovacdo referida no item anterior é atendida por meio de atestado de
capacidade técnica fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado para
comprovacao de que a licitante prestou ou vem prestando, a contento, servi¢cos compativeis em
caracteristicas com o objeto licitado.

8.12. Diligenciada na fase de aceitacdo do certame, devera a licitante encaminhar informacdes
necessarias a comprovacao da legitimidade do (s) atestado(s) apresentado(s), juntando copia do(s)
contrato(s) que deu(deram) suporte a contratacdo, endereco atual da(s) contratante(s) e local em
que foram prestados os servigos, dentre outros documentos que poderdo ser solicitados pelo
pregoeiro para aferi¢do da prestacdo dos servigos.

8.13. Designacdo de Nutricionista, registrado(a) no Conselho Regional de Nutricio — CRN,
pertencente ao quadro permanenteda licitante na data prevista para a abertura da licitacdo, que
sera o(a) responsavel técnico(a) pela qualidade da alimentacdo a serproduzida e distribuida no
Restaurante Universitario, conforme anexo a constar do instrumento convocatdrio (ANEXO XV
- Modelo de Designacéo de Responsavel Técnico).

8.13.1. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno
conhecimento das condicOes necessarias para a prestagdo do servico como requisito para
celebracdo do contrato (ANEXO XVI — Modelo de Atestado de Conhecimento).

9. Estimativas do Valor da Contratagdo

Valor (R$): 7.216.671,00



9.1. O custo estimado total da contratacdo é de R$ 7.216.671,00 (sete milhdes, duzentos e
dezesseis mil, seiscentos e setenta e um reais), conforme custos unitarios apostos na
quadro abaixo.

MEDIA DE PRECOS OBTIDOS A PARTIR DA PESQUISA DE MERCADO
Valor Unitario da Refeicéo Valor Global Estimado
das refeicdes (anual)
Almoco subsidio R$ 22,97 R$ 2.653.035,00
integral
Jantar subsidio R$ 20,39 R$ 3.061.558,50
integral
Almoco subsidio R$ 13,78 R$ 795.795,00
parcial
Jantar subsidio R$ 12,23 R$ 706.282,50
parcial
Valor total das refei¢6es (almogo e jantar) R$ 7.216.671,00

9.2. Para obtencdo do valor referido, foram adotados os parametros estabelecidos pela IN n° 73 de
05 de agosto de 2020 para a pesquisa de precos:

9.2.1.Em 16/08/2023 realizou-se busca no Painel de Precos aplicando os seguintes filtros:
CODIGO MATERIAL/ SERVICO: 5320; FORMADE COMPRA: SISRP; ESFERA: Federal e
foram analisadas as contratagdes que fornecem refeicOes para coletividade.

9.2.2. A busca no Painel de precos resultou em apenas dois pregdes com objetos que
contemplavam as refeicOes do almogo e do jantar e um com tipo de servico diferente do
servico pretendido nesta licitacdo (lanches). Deliberou-se, portanto, pela pesquisa direta
com fornecedores, obedecendo ao pardmetro do inciso IV da IN n° 73 de 05de agosto de
2020 e considerando o disposto no § 2° do artigo 2° da IN SLTI/MPOG n° 5/2014.

9.2.3. Definiu-se, portanto, pela pesquisa direta com fornecedores, obedecendo ao pardmetro do
inciso IV da IN n° 73 de 05 de agosto de 2020 e considerando o disposto no § 2° do artigo 2° da IN
SLTI/MPOG n° 5/2014. A pesquisa direta com fornecedores resultou em trés propostas



orcamentarias, cuja média resultante desses valores para as refeicdes do almogo e do jantar
compuseram a estimativa do valor global. O método adotado para a obtencdo do valor estimado
da contratacdo encontra-se no item 7, Levantamento de mercado, do Estudo Técnico Preliminar
(Anexo I11).

10. Adequacéo orcamentéaria

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgamento Geralda Unido.

10.1.1. A contratagdo serd atendida pela seguinte dotacg&o:

) Gestdo/Unidade: 15233/150119

Il) Fonte de Recursos: Tesouro/ Proprio ( 12.364.5013.20RK.0026 Funcionamento de
Instituicbes Federais de Ensino Superior - No Estado de Pernambuco) Tesouro
(12.364.5013.4002.0026 Assisténcia ao Estudante de Ensino Superior - No Estado de
Pernambuco).

I11) Programa de Trabalho: ( 12.364.5013.20RK.0026 Funcionamento de Instituicdes
Federais de Ensino Superior - No Estado de Pernambuco); (12.364.5013.4002.0026 Assisténcia
ao Estudante de Ensino Superior - No Estado de Pernambuco).

IV) Elemento de Despesa: 3390.39 Outros Servigos de Terceiros - Pessoa Juridica
V) Plano Interno: devera ser classificado ap6s a emissao do Contrato

10.2. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos aprovagdo da
Lei Orcamentaria respectivae liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

11.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:
11.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia da
contratacao;

11.1.2. ensejar o retardamento da execucéo do objeto;
11.1.3. falhar ou fraudar na execugéo do contrato;
11.1.4. comportar-se de modo inidéneo;

11.1.5. cometer fraude fiscal.

11.2. Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintessancoes:

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



11.2.2. Multa de:

11.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execucdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias.
Ap0s o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de execugdo com atraso, podera
ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucédo total da
obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;

11.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de
inexecucdo parcial da obrigacdo assumida;

11.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucdo total da obrigacdo assumida;

11.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

11.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogagdo), observado 0 maximo
de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracdo
CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

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

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

11.2.4.1. A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢é
aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa no subitem 11.1
deste Termo de Referéncia.

11.2.5. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem 0s motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre
que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

11.3. As sangBes previstas no subitem 11.2.2 poderdo ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

11.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragcdes séo atribuidos graus, de e acordo com as
tabelas 1 e 2:



Tabela 1 — Graus de gravidade infracionaria e respectivos percentuais de multa.

GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal docontrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal docontrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal docontrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal docontrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal docontrato

Tabela 2 — Descricdo das infracdes e respectivos graus de gravidade infracionaria

previstos no edital/contrato;

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, 05
lesdocorporal ou consequéncias letais, por ocorréncia,;

2 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso 04
fortuito, os servicos contratuais por dia e por unidade de
atendimento;

3 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagéo, por 02
servico e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

4 Cumprir determinacdo formal ou instru¢do complementar do 6rgédo 02
fiscalizador, por ocorréncia,

5 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos néo 03
previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente
notificada pelo 6rgdo fiscalizador, por item e por ocorréncia,

6 Indicar e manter durante a execucdo do contrato o preposto 01

11.5 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

11.5.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no

recolhimento de quaisquer tributos;

11.5.2.

atos ilicitos praticados.

11.6. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-& em processo administrativo
que assegurara o contraditorioe a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento

tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;
11.5.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de




previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lein® 9.784, de 1999.

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

11.7.1 Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta)
dias, a contar da data do recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.

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

11.9 A autoridade competente, na aplicacdo das sancGes, levard em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

11.10 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de préatica de infragcdo
administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administracédo
publica nacional ou estrangeira, cépias do processo administrativo necessarias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e deciséo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacdo - PAR.

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

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

11.13 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

12.0BRIGACOES DA CONTRATANTE

12.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e 0s termos de sua proposta.

12.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidor ou comisséo
especialmente designados, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e
ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando o0s
apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.



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

12.4. Encaminhar, mensalmente, relatério com os dados levantados no processo de fiscalizagdo
com as medidas tomadas na solucdo dos problemas detectados e aquelas consideradas pendentes.
Em caso de reincidéncia nas falhas observadas a Comissdo de Fiscalizacdo encaminhard os
apontamentos a autoridade maxima da Instituicdo, por meio da Diretoria de Licitacbes e
Contratos — DLC da Pro-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST da UFPE, para as
providéncias cabiveis, inclusive com sugestdo de cancelamento do contrato.

12.5. Pagar, mensalmente, a CONTRATADA o valor resultante da prestacdo do servico, de
acordo com o registro do efetivo fornecimento das refeicdes subsidiadas, no prazo e condigdes
estabelecidas no Edital e em seus anexos.

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

12.7. Néo praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

12.7.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratacdo
previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recep¢do e apoio ao usuario.

12.7.2. Direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas.

12.7.3. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio
6rgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessdo de diarias
e passagens.

12.8. Fornecer por escrito as informacgdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto
do contrato.

12.9. Proceder as vistorias dos servicos por meio da fiscalizacdo deste contrato, anotando as
ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias, dando ciéncia ao preposto da CONTRATADA e
determinando sua imediata regularizagéo.

12.9.1. Nocaso de surto alimentar registrar em formulario préprio a ocorréncia conforme Anexo
XIII — Planilhas de Rotina de Fiscalizacao, deste Termo.

12.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagbes técnicas,
orcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatorios de inspegdes técnicas apds o
recebimento do servico e notificacBes expedidas.

12.11. Manter arquivada, no RU, toda a documentacdo referente ao processo administrativo
licitatorio e contrato, assim como todas as correspondéncias trocadas entre as partes.



12.12. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se
beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 3°, 8 5°, da Lei n° 8.666, de 1993.

12.13.  Cadastrar 0s usuarios no sistema SIG@ ou correlato pela UFPE.
12.14. Entregar, o que se perfaz neste ato, a area cedida do RU, limpa e desimpedida.

12.15.  NA&o responder por danos a terceiros em decorréncia de ato da CONTRATADA, de seus
empregados, preposto ou subordinados.

12.16. Informar 8 CONTRATADA os valores mensais apurados da leitura das despesas com
0 consumo de energia e agua, a ser realizada por servidor da UFPE, na presenca do preposto da
Contratada, para emissédo dos respectivos demonstrativos, 0s quais serdo encaminhados para a
Divisdo de Contabilidade do Centro Académico do Agreste, para emissdo das GRUS.

12.17. Rever periodicamente a programagdo dos servicos a serem executados pela
CONTRATADA.

12.18. Comunicar a CONTRATADA qualquer alteracdo que ocorra no ambito da UFPE, que
possa interferir no desenvolvimento das atividades do Restaurante Universitario.

12.19. Oportunizar visitas técnicas na area de producdo de refeicBes para coletividades.

12.20. Realizar semestralmente ou quando necessaria pesquisa de opinido junto a clientela, como
um dos indicadores do servico prestado. As pesquisas poderdo ser realizadas em qualquer horario,
dentro ou nas imediacOes do restaurante, e ndo poderéo sofrer interferéncia ou proibicdo por parte da
CONTRATADA.

12.21. Tomar providéncias cabiveis, quando comunicada pela CONTRATADA, em relacdo a
qualquer ocorréncia fora dos padrdes normais e dos preceitos de boa conduta, por parte dos usuarios
em geral,;

12.22. Providenciar a publicagdo resumida do contrato a ser firmado e, se for o caso, de seus
aditamentos, por extrato, no Diario Oficial da Unido.

13. OBRIGACOES DA CONTRATADA

13.1. Constituem-se obrigacdes da CONTRATADA:

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



13.1.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, além de efetuar eventual instalacdo, as suas
expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, 0s equipamentos ou
servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo
ou dos materiais empregados.

13.1.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como
por todo e qualquer dano causado & Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente
a Administracdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia,
caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos
sofridos.

13.1.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor.

13.1.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou fungédo de confianca no 6rgdo Contratante, nos termos
do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.

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

13.1.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigac6es previstas em Acordo, Convencao,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas
as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias eas demais previstas em legislacdo
especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade a Contratante.

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

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

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

13.1.11. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for



necessario a execucao dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

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

13.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente,
cumprindo as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e
nas melhores condicgdes de seguranca, higiene e disciplina.

13.1.14. Submeter previamente, por escrito, & Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memorial descritivo.

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

13.1.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condigdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo, apresentando
comprovantes de regularidade, sempre que solicitado pela UFPE.

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

13.1.18. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato.

13.1.19. Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros
e incertos.

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

13.1.21. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informac6es, podendo exigir, inclusive, a capacitacido dos técnicos da
contratante ou da nova empresa que continuara a execugdo dos servigos.

13.1.22. Manter Nutricionista registrado (a) no Conselho Regional de Nutricdo, designado (a)
formalmente e legalmente aceito pela Administracdo, para orientar e acompanhar diariamente a
execucéo contratual.

13.1.23. Manter preposto (a) designado (a) formalmente e legalmente aceito pela Administracao



para intermediar as solicitacbes da Equipe gestora, conforme Anexo XVII - Modelo de
Designacao de Preposto.

13.1.24. Executar os servicos nas dependéncias do Restaurante Universitario - Centro Académico
do Agreste em conformidade com as especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
atendendo e cumprindo as normas e 0s requisitos da legislacdo sanitaria para alimentos,
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e demais referéncias
legais que embasam este Termo de Referéncia, bem como o Manual de Boas Praticas elaborado
pela empresa para o RU.

13.1.25. Manter atualizada a licenca, ou alvard de funcionamento do Servigo, exigida pela
Vigilancia Sanitaria Municipal, com envio de copia para os fiscais do Contrato.

13.1.26. Alocar profissionais em numero, fungbes e com qualificacdo, necessarios ao perfeito
cumprimento das clausulas contratuais, afiancando a producdo e distribuicdo das refeicfes em
quantidade, qualidade, e pontualidade, conforme especificadasneste Termo de Referéncia e em
sua proposta.

13.1.27. Manter profissionais habilitados, com conhecimentos basicos dos servicos e treinados
para desempenho das atividades a serem executadas, em conformidade com as normas e
determinacfes em vigor, e sob a supervisdo de Nutricionista, em tempo integral, durante as 14
horas de funcionamento didrio do RU. O treinamento devera ser comprovado, conforme prevé a
RDC 216/2004, mediante documentacdo entregue a fiscal do contrato;

13.1.28. Adquirir, instalar, substituir e arcar com a manutencdo preventiva e corretiva dos
equipamentos, inclusive o gerador, moveis, utensilios e outros insumos, em quantidade e
especificacbes que atendam ao cumprimento da proposta, em consonancia com as inovagoes do
mercado atual.

13.1.29. Manter em pleno funcionamento todos 0s equipamentos necessarios a producdo e
distribuicdo das refeicGes. No caso de comprometimento do funcionamento e uso de algum deles,
a CONTRATADA devera providenciar o reparo ou substituicdo, no prazo maximo de 48 (quarenta
e 0ito) horas a partir da identificacdo do defeito.

13.1.30. Apresentar a UFPE cronograma de manutencfes preventivas dos equipamentos, cujo
cumprimento sera monitorado pelos fiscais do contrato, evitando se interrupc¢des, descontinuidade
e queda da qualidade dos servicos prestados.

13.1.31. Responsabilizar-se e arcar com 0 0nus da manutencao e reparo das instalagdes fisicas,
incluindo reparos na alvenaria e eventuais infiltragdes; sistemas de refrigeracdo e exaustdo;
instalacdes elétricas e hidréaulicas, incluindo gés e caixa de gordura. Convém ressaltar que todas as
manutengdes deverdo ser previamente informadas a gestdo do RU.

13.1.32. Providenciar mensalmente ou sempre que necessario, a desobstrucéo e limpeza das caixas
de gordura.



13.1.33. Utilizar a area fisica de acordo com o previsto no Contrato, ndo podendo sob qualquer
forma transferir ou sublocé-la, no todo ou em parte, ou utilizar para fim diverso, assim como alterar
as instalacGes sem expressa autorizacdo da UFPE.

13.1.34. N&o promover propagandas com ou sem logomarcas, ou comercializar no interior do
Restaurante Universitario quaisquer produtos alheios ao objeto do contrato, mesmo que de cunho
educativo, principalmente de cigarros e bebidas alcodlicas.

13.1.35. Disponibilizar todos os itens contidos no cardapio previsto, durante todo o periodo de
distribuicdo das refei¢cdes, mantendo todas as caracteristicas organolépticas das preparacdes até o
altimo minuto do horario programado para o atendimento.

13.1.36. A CONTRATADA sera responsavel por respeitar os principios de uma alimentacdo
equilibrada e saudavel, e orientagdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, evitando
alimentos com excessivo teor de gordura, sodio e acucar.

13.1.37. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparaces que serdo contempladas no
cardapio, no prazo de 30 dias, ap0s inicio da prestacdo do servico. A ficha técnica deve ser
apresentada sempre que for acrescentada uma nova preparacdo ao cardapio. Neste sentido, a
UFPE também podera apresentar ficha técnica de preparac@es, desde que em consonancia com
opadrdo e custo do cardapio realizado pela empresa.

13.1.38. Ndo aproveitar sobras durante a elaboracdo das preparacGes, sendo vedado esse
procedimento por partes da UFPE.

13.1.39. Utilizar utensilios, panelas e cubas de distribuicdo recomendados pela legislacao sanitaria
vigente e apropriados ao fima que se destinam, em quantidade adequada para ndo permitir
contaminacdes cruzadas durante o processo de producdo e distribuicdo de refeicdes.

13.1.40. Utilizar pratos, talheres e utensilios conforme as especificacdes do Anexo V - Lista
Minima de Equipamentos, Mobiliario, Utensilios.

13.1.41. Utilizar bandeja lisa retangular em pléastico polipropileno com dimensdes aproximadas
de 45 cm x 35 cm, as quais deverdo passar pela aprovacédo da equipe de fiscalizagdo da UFPE.

13.1.42. Disponibilizar, para uso no refeitério, o quantitativo minimo de utensilios
correspondente a 60% do numero de refei¢bes previstas para o horario de maior fluxo, de modo
a ndo haver espera na reposicao e nao haver utensilios molhados nos balc@es de distribuicdo em
todo o periodo de oferta das refeicGes.

13.1.43. Os utensilios utilizados na distribuicdo das refeicdes, tais como talheres, pratos e
bandejas, quando ndo estiverem em condi¢fes adequadas de uso, deverdo ser substituidos apos
identificada a necessidade pela propria CONTRATADA ou em inspecao realizada pelos fiscais
do contrato.



13.1.44. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparacGes produzidas e distribuidas, e
manté-las em temperatura inferiora 0°C, por 72 horas, com 0 objetivo de esclarecer eventuais
queixas ou surtos decorrentes do consumo dos alimentos distribuidos. O descarte das amostras
somente podera ocorrer apds as 72 horas, desde que ndo ocorram reclamacgdes por parte da
clientela até ofinal deste periodo.

13.1.45. Realizar mensalmente a analise microbioldgica da agua, tanto do reservatério de
abastecimento, segundo a Portaria n°888/2021, quanto da agua utilizada nos refrescos e outras
preparacgdes, e entregar até o décimo dia do més posterior a anélise.

13.1.46. Realizar mensalmente a analise microbiolégica das amostras de preparacdes de
um dia de producdo, quanto aos pardmetros indicadores das condigdes higiénico-sanitarias,
contendo analises dos microrganismos exigidos na Resolu¢do RDC n° 724/2022 e IN161/2022
por tipo de preparacdo/alimento, cujo resultado devera ser entregue até o décimo dia do més
posterior a andlise.

13.1.46.1. Eventualmente, em caso de necessidade de esclarecimentos de surtos, providenciar
analise microbioldgica de amostras dos alimentos distribuidos, observados os parametros
exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria do Ministério da Salde , estabelecidos
nos instrumentos legais citados ou correlatos em vigor. Os certificados dos resultados das
analises serdo disponibilizados para as Fiscais do Contrato para o fim de avaliacao e arquivo.
Para o cumprimento deste item serdo consideradas recomendacdes/indicacdo de laboratorios
recomendados pela UFPE. Considera-se surto de toxinfeccdo alimentar o acometimento de 2
(duas) ou mais pessoas com sinais ou sintomas como nausea, vomito e ou diarreia, nos quais
seja evidenciado o surto por meio de certificados de analises microbioldgicas dos alimentos
consumidos, emitido por laboratorio reconhecido pela UFPE, que atestem a ndo conformidade
dos resultados com aqueles estabelecidos pela legislacdo vigente como parametro maximo
permitido. Responder, isoladamente, em caso de ocorréncia de surto de toxinfecgdo alimentar
decorrente do consumo de alimento preparado e distribuido. A UFPE néo se responsabilizara
pelo pagamento do quantitativo de refeicdes fornecidas no dia ou horario no qual foi
evidenciado o surto.

13.1.47. A contratada observara a Resolucdo RDC216/2004, alterada pela RDC 52/2014, bem
como legislacdo e/ou normas de érgdos de vigilancia sanitaria estaduais , distrital e municipais e
demais instrumentos normativos aplicaveis.

13.1.48. A agua utilizada no preparo dos refrescos devera ser envazada, seja mineral natural,
natural ou adicionada de sais. A contratada devera observar as Resolu¢des RDC 247/2005; RDC
182/2017 e seu cumprimento por parte dos fornecedores escolhidos, de acordo com o tipo de dgua
utilizado. Do mesmo modo, em caso de aquisicdo de &gua proveniente de carro-pipa para
abastecimento do reservatorio, devera verificar o cumprimento dos critérios estabelecidos na
Portaria GM/MS n° 888/2021.

13.1.49. Possibilitar um ambiente seguro e confortavel para os comensais, mantendo a qualidade
higiénco sanitaria do restaurante durante a distribuicdo das refeicGes. Para tanto € necessario se



responsabilizar pelo controle de insetos e outros vetores no refeitorio, assim como evitar a entrada
de animais domésticos presentes no campus , como gatos e cachorros

13.1.50. Registrar jornada de trabalho e realizar controles referentes a entrada e a saida de
profissionais no local de trabalho.

13.1.51. Responsabilizar-se em cumprir e fazer cumprir todas as normas legais referentes ao
pessoal para a execucao dos servicos prestados.

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

13.1.53. Disponibilizar vestuario adequado ao desempenho das atividades dos funcionéarios, os
quais devem ser mantidos em perfeito estado de conservacao e higiene, e substituidos sempre que
houver necessidade, independentemente da solicitacdo formal da gestdo ou fiscalizacdo do
Contrato.

13.1.54. Fornecer os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), em conformidade com a
Listagem de Uniformes, Equipamentos de Protecdo Individual e Equipamentos de Protecéo
Coletiva para Uso em Unidade Produtorade Refei¢Ges - Anexo XVIII, deste Termo, tornando
compulsoria a sua utilizacdo, observada a legislacdo pertinente, em especialas de higiene e de
seguranca do trabalho.

13.1.55. Apresentar registro de dedetizacdo a UFPE, quando for necessaria a utilizacdo de
controle quimico. Convém informarque no registro de dedetizacdo deve constar a validade do
Servico.

13.1.56. Responsabilizar-se pela seguranca das instalacfes fisicas da instituicao.

13.1.57. Responsabilizar-se por limpar e higienizar os reservatorios de agua, em um intervalo
maximo de seis meses, medianteentrega de registros da operacdo a fiscalizacdo contratual.

13.1.58. Manter em perfeito estado de conservacdo e limpeza as instalacGes, especialmente
vidracas, equipamentos, mobiliariose materiais permanentes sob sua guarda e responsabilidade;

13.1.59. Emitir documento que evidencie a qualidade do servico prestado por meio de
certificados/laudos de analises microbiologicas de amostras de preparagdes componentes do
cardapio de 1 dia do més escolhido aleatoriamente.

13.1.60. Responder pelos danos causados diretamente a UFPE, aos usuarios ou a terceiros, na
execucdo do contrato, decorrentes de sua culpa ou dolo.

13.1.61. Aceitar, durante a vigéncia do Contrato, nas mesmas condi¢cdes contratuais, 0s
acréscimos e supressdes do objeto, até olimite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial



atualizado do contrato, durante a sua vigéncia (8 1° do art. 65 da lei n° 8.666/93).

13.1.62. Desocupar a éarea fisica e devolvé-la limpa, pintada, livre de todos os bens da
CONTRATADA usados durante a execucao dos servicos, ao término da vigéncia do Contrato ou
quando da rescisdo, mediante termo de devolucdo, firmado conjuntamente com o gestor do
contrato.

13.1.63. Efetuar o pagamento das GRUs referentes ao consumo de &gua e energia elétrica e
contraprestacdo pela concessdo do espaco, conforme descrito em clausula contratual.

13.1.64. Assegurar a equipe gestora, como também a estagiarios, formalmente encaminhados pelo
Gestor e nutricionistas fiscais do contrato, o livre acesso a todas as areas do Restaurante
Universitario.

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

13.1.66. Fazer o descarte do 6leo e demais residuos de forma sustentavel, bem como cumprir todos
os critérios de sustentabilidade estabelecidos no item 4, Requisitos da Contratacdo, deste Termo
de Referéncia.

13.2. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA, a ndo manutenc¢do das condi¢cdes de habilitacdo, ensejara a aplicacdo de san¢des
administrativas, ap6s regular processo sancionatdrio, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, por ato unilateral e escrito da UFPE,
conforme disposto nos arts. 77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993.

13.3. Ao final da contratacdo, a contratada devera promover a transicdo contratual nos termos do
art. 69 da IN SEGES/MPDG n° 5/2017, mediante:

13.3.1. A adequacdo dos recursos materiais e humanos necessarios a continuidade do servico por
parte da Administrag&o.

13.3.2. A transferéncia final de conhecimentos sobre a execu¢do e a manutencao do servico.
13.3.3. A devolucdo a UFPE do espaco fisico e bens disponibilizados na assinatura do contrato.
13.3.4. A incorporagdo ao patrimonio da UFPE de bens moveis integrados ao imovel em virtude
de reformas promovidas

14. Alteracao subjetiva

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacgdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pelanova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na
licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a



execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do contrato.
15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no
83°do Art. 4° do Decreto n°® 10.543,de 13 de novembro de 2020.
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PLANILHA TOTAL
CENTRO ACADEMICO DO AGRESTE

RESTAURANTE UNIVERSITARIO

ANEXO | DO TERMO DE REFERENCIA

ITEM DESCRICAO DO ITEM QUANTIDADE VALOR e DE ANO DE TEMPO DE USO VALOR
TOMBAMENTO AQUISICAO ATUALIZADO
Balcao térmico: para manutengdo do 11240/2014 e
1 |alimento pronto para consumo em 2 R$ 12.999,60 2013 6 anos e 5 meses R$ 7.784,40
. 11241/2014
temperatura aquecida.
Balcao térmico: para manutengdo do 19255/2014 e
2 |alimento pronto para consumo em 2 R$ 14.878,00 2013 6 anos e 5 meses R$ 9.130,62
) 19254/2014
temperatura refrigerada.
Cadeiras: cadeiras com pernas em SEM
3 alumlplo com gssentQ e encosto em 268 R$ 37.520,00 TOMBAMENTO 2015 6 anos e 5 meses R$ 15.852,20
material plastico tipo polipropileno.
Cafeteira elétrica: confeccionada em ago SEM
4 |inoxidavel, com capacidade para 50L, 1 R$ 2.000,00 2013 6 anos e 5 meses R$ 845,00
~ . ~ o TOMBAMENTO
tensao de alimentagéao elétrica 220V.
Caldeirado: caldeirdo a gas/vapor, com
5 |tampa americana , em ago inox, 1 R$ 18.381,00 6146/2015 2015 6 anos e 5 meses R$ 12.039,49

capacidade para 500L.
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EQUIPAMENTOS
Caldeirao: caldeirdio a  gas/vapor, ADQUIRIDOS
6 [|autoclavado, em ago inox, capacidade para R$ 24.000,00 RECENTEMENTE. 2023 Aguarda instalagdo| R$ 24.000,00
300L. RECEBIDOS EM
20/ 07/2023.
Fogao a gas industrial: confeccionado em SEM
7 . 2014 5 .
aco inoxidavel, 6 bocas. RS 4.880,00 TOMBAMENTO 0 6 anos e 5 meses R$ 2.061,80
Forno combinado a gas eletromecanico:
totalmente confeccionado em ago
inoxidavel, capacidade para acomodar 20
GNs 1/1 -65mm. Dotado de painel de
comando, sensor de nucleo com medigao, 1024/2016 e
8 controle de umidade programavel, caldeira STRENGLY 1025/2016 2015 6 anos e 5 meses R GEEO00
para geracao de vapor e queimadores para
produgao de ar seco; com possibilidade de
ajuste de temperatura de até 300°C para
diferentes modos de cocgao.
9 |Gerador R$ 139.900,00 18083/2014 2014 6 anos e 5 meses R$ 30.778,00
Maquina de lavar lougas: gabinete
10 |confeccionado em ago inoxidavel, tinel de R$ 57.499,62 13069/2014 2014 6anose5meses | R$ 34.643,89
secagem e aquecimento de agua para
temperatura de aproximadamente 80°C.
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11

Mesas: Mesa com tampo em material
impermeavel.

67

0059/2016 a
0614/2016 e
R$ 30.082,33 0408/2016 a 2015

0431/2016

6 anos e 5 meses

R$ 770,08

12

Pass through aquecido: 1 unidade, com
estrutura interna e externa em ago
inoxidavel, dotado de 4 portas, sendo 2 em
ambos os lados, capaz de manter a
temperatura de 65°C+ 5°C controlada via
termostato.

R$ 8.303,00 23854/2014 2014

6 anos e 5 meses

R$ 5.189,01

13

Pass through refrigerado: 1 unidade,
com estrutura interna e  externa
confeccionadas em ago inoxidavel, dotado
de 2 portas. Possui  dimensdes
aproximadas de 700mm (largura) x 700mm
(profundidade) x 2.000mm (altura); capaz
de manter a temperatura de 7°Ct 2°C
controlada via termostato;

R$ 5.885,00 1027/2016 2014

6 anos e 5 meses

R$ 2.088,96

14

Refresqueira: 2 unidades, construidas em
aco inoxidavel, capacidade para 100-200L,
adequado para funcionar com alimentacao
de 220V. Possui sistema de refrigeracéo
capaz de manter o volume total do liquido
resfriado a temperatura inferior a 7°C.

1019/2016 e
R$ 5.472,00 1020/2016 2015

6 anos e 5 meses

R$ 1.942,56
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Balizadores de fila: material corpo:
aluminio, material base: aluminio, altura: 96

cm,tipo retragdo automatica de fita, SEM
10 Acabamento corpo cromado, comprimento 29 gk TOMBAMENTO 2014 6 anos e 5 meses 5 e
fita: 2,20 m, caracteristica adicionais com
presilha e trava.
Bancadas: mesa lisa de trabalho,
construida em chapa de acgo inoxidavel, SEM
16 |dotada de plano liso, isento de ondulagdes 10 R$ 7.460,00 2014 6 anos e 5 meses R$ 3.151,85
TOMBAMENTO
e ranhuras com bordas de 40mm,
dimensodes de 1200x700x850mm.
Bancadas: mesa lisa de trabalho, com
cuba, construida em chapa de ago SEM
17 linoxidavel, dotada de plano liso, isento de 1 R$ 1.205,00 2014 6 anos e 5 meses R$ 509,11
~ TOMBAMENTO
ondulagbes e ranhuras com bordas de
40mm.
Estantes: totalmente em ago inoxidavel, 3355/2017 a
18 [contendo 4 prateleiras, dimensdes de 1000 15 R$ 13.888,00 2017 6 anos e 5 meses R$ 838,34
3369/2017
x 500 x 1850.
Estrados de polipropileno: Estrado SEM
19 r11160du|ar vazado, dimensoes de 120 x 100 x 5 R$ 880,00 TOMBAMENTO 2014 6 anos e 5 meses R$ 371,80
Mesas de apoio auxiliares: 1 unidade de
20 |entrada + 1 wunidade de saida, para 1 R$ 3.335,00 23856/2014 2014 6 anos e 5 meses R$ 2.084,01

maquina de lavar lougas.
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21

Prateleira: confeccionada em  ago
inoxidavel, apoiada por suporte tipo méao
francesa fabricado do mesmo material,
dimensées aproximadas: comprimento 100
cm, largura 50 cm.

15

SEM

R$ 4.014,00 TOMBAMENTO

2017

6 anos e 5 meses

R$ 1.695,92

23

Camara frigorifica para resfriamento +
5°: compostas de painéis modulares,
portas, unidade evaporadora e
condensadora, tubulacdo frigorifica, quadro
elétrico e termdmetro digital.

03394/2022 e

R$ 31.170,00 03395/2022

2011

11 anos e 10 meses

R$ 28.364,64

24

Camara frigorifica para resfriamento de
+10°: composta de painéis modulares,
portas, unidade evaporadora e
condensadora, tubulacédo frigorifica, quadro
elétrico e termdmetro digital.

R$ 35.938,00 (03396/2022

2011

11 anos e 10 meses

R$ 32.703,53

25

Camara frigorifica para resfriamento de -
18°: composta de painéis modulares,
portas, unidade evaporadora e
condensadora, tubulacédo frigorifica, quadro
elétrico e termdmetro digital.

R$ 30.938,00 (03397/2022

2011

11 anos e 10 meses

R$ 28.153,53
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Camara frigorifica para resfriamento de
0/5°: composta de painéis modulares,

26 |portas, unidade evaporadora e R$ 51.486,00 03398/2022 2011 11 anos e 10 meses R$ 46.852,21
condensadora, tubulacéo frigorifica, quadro
elétrico e termdmetro digital.
. ~ . SEM
Coifa de exaustao: fabricada em chapa de TOMBAMENTO
27 lago inoxidavel, com filtro inercial. R$ 390,00 (ITEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R$ 39,00
Dimensdes: 2,70x1,30x0,60m. NA OBRA)
. ~ . SEM
Coifa de exaustao: fabricada em chapa de TOMBAMENTO
28 |ago inoxidavel, com filtro inercial. R$ 18.900,00 (ITEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R$ 1.890,00
Dimensdes: 4,50x1,30x0,60m. NA OBRA)
Coifa lavadora: fabricada em chapa de SEM
aco inoxidavel, com filtro inercial, TOMBAMENTO
29 motobomba e central controladora de SIEZRGL (ITEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R
lavagem. Dimensdes: 5,25x1,40x0,65m. NA OBRA)
SEM
Sistema de ar condicionado (controle TOMBAMENTO
37 remoto) R$ 2.055,00 (ITEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R$ 205,50
NA OBRA)
SEM
Ar condicionado split inverter modelo TOMBAMENTO
38 FTKS25KVM R$ 4.481,10 (ITEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R$ 448,11
NA OBRA)
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SEM
Ar condicionado split inverter modelo TOMBAMENTO
39 FTKS35KVM 2 R$ 3.039,40 (SEM INCLUSO 2011 11 anos e 10 meses R$ 303,94
NA OBRA)
Sem
informacéo.
. . 14637/2011 e | Equipamento é
40 |Freezer vertical, marca Fricon. 2 R$ 4.800,00 14638/2011 proveniente de 6 anos e 5 meses R$ 480,00
outro setor da
UFPE
9887/2016 e
R$ 7.400,00 2016 6 anos e 5 meses R$ 3.126,50
Catraca eletronica dotada de mecanismo 9888/2016
41 |de identificagdo por leitura biométrica 2
Total R$ 704.860,05 R$ 339.684,30

Os itens descritos no inventario foram considerados para o calculo da garantia,
referente a 5% do valor global do contrato somado ao valor dos itens inventariados.

Data: 22/08/2023

Elaborado por:

Kamilla Brianni de Araujo Gomes/ Nutricionista/ SIAPE n° 2136794
Jennyffer Mayara Lima da Silva/ Nutricionista/ SIAPE n°® 1377776

Data: 23/08/2023

Informado o valor atualizado dos bens por:
Rafael Magno dos Santos Camelo/ Coordenador de Bens Méveis/ SIAPE n° 2413560
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ANEXO 1l DO TERMO DE REFERENCIA

DESCRICAO DO QUANTITATIVO DAS REFEICOES

Grupo 1

Item

Codigo

Descrigao

Valor unitario
Maximo
Aceitavel das
refeigdes (R$)

Quantidade Estimada
Anual de refei¢oes*

Valor Maximo
Aceitavel anual
das refei¢oes

5320

Servigos de producdo e
distribuigdo de
refeigdes

(ALMOCO
SUBSIDIO
INTEGRAL)

para coletividade sadia,
no RU do Centro
Académico do Agreste
da UFPE.

R$ 22,97

115.500

R$ 2.653.035,00

5320

Servigos de

produgdo e
distribuigdo de
refei¢oes

(JANTAR
SUBSIDIO
INTEGRAL) para
coletividade sadia, no
RU do Centro
Académico do Agreste
da UFPE.

R$ 20,39

150.150

R$ 3.061.558,50

5320

Servigos de

produgdo e
distribuicdo de
refei¢oes
(ALMOCO
SUBSIDIO
PARCIAL) para
coletividade sadia, no
RU do Centro
Académico do Agreste
da UFPE.

R$ 13,78

57.750

R$ 795.795,00

5320

Servicos de

producdo e
distribuigdo de
refeigdes

(JANTAR
SUBSIDIO
PARCIAL) para
coletividade sadia, no
RU do Centro
Académico do Agreste
da UFPE.

RS 12,23

57.750

R$ 706.282,50

* Os quantitativos anuais foram estimados com base na média anual de refei¢bes servidas de julho/2022 a julho/2023 x

numero de dias Uteis, considerando 45 dias de suspensdo anual dos servigos.
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Estudo Técnico Preliminar 26/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23076.068507/2021-68

2. Introducgao
Categoria do Objeto: Refeicoes Industriais - Preparo/Distribuicdao

Processo Administrativo: 23076.068507/2021/68

O presente documento visa analisar a viabilidade da presente contratagdo, bem como levantar os elementos essenciais que
servirdo para compor o Termo de referéncia, de modo que se possa atender as necessidades da Administragao.

A Equipe de Planejamento da Contratacdo foi designada pela Portaria n° 65/2021 - DLC/ PROGEST, de 30 de agosto de 2021,
em conformidade com o Documento de Formalizacdo de Demanda (DFD), formalizado mediante Processo Administrativo de
n° 23076.068507/2021-68, com o objetivo de elaborar o ESTUDO PRELIMINAR e a Andlise de Risco do Planejamento e
Selecdo do Fornecedor e Gestdo do Contrato em conformidade com a Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 26 de maio
de 2017.

OBJETO/ OBJETIVO:

Contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de producdo e distribuicdo das refei¢cdes para coletividade sadia
no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Pernambuco, Centro Académico do Agreste, Caruaru, PE,
compreendendo as refeicdes do almogo e jantar, produzidas sob cessdo onerosa de area fisica equipada e mobiliada. Os servigos
incluem o fornecimento de equipamentos, utensilios e mobilidrios ndo constantes no inventario (Anexo I — Inventario de
Equipamentos, Mobilidrio e Material Permanente) e necessarios a prestacdo do servi¢o; manutencdo de equipamentos; aquisicao
de insumos e materiais de consumo; assim como manutengdo dos sistemas de gas, esgoto, dgua, energia, telefone, seguranca
patrimonial, contratagdo e administracdo de pessoal.

Os servicos incluem a produgdo e distribuicdo de aproximadamente 1.150 ( mil cento e cinquenta) refei¢des didrias com
subsidio integral, distribuidas em 500 (quinhentos) almogos e 650 (seiscentos e cinquenta) jantares, e aproximadamente 500
refei¢des didrias com subsidio parcial, distribuidas em 250 (duzentos e cinquenta) almogos e 250 (duzentos e cinquenta) jantares
servidos.

Os hordérios da distribuicdo das refeicGes poderdo ser alterados a critério da Dire¢do do CAA para melhor atender os usuarios. O
funcionamento ocorrera em dias uteis, de segunda-feira a sexta-feira, durante 10 meses e 15 dias /ano. Por um periodo de 45 dias
em cada ano, durante o recesso escolar, ndo havera producdo e distribuicdo de refei¢des.

3. Referéncia Legal

3.1- Identifica-se como parametros legais a subsidiar a contratagdo:

i) O Decreto-Lei n° 200/1967 (art. 10): De forma inaugural, determinou o planejamento como um dos principios
fundamentais aos quais as atividades da Administracdo Federal deveriam se subordinar (art. 6° I) e a ampla
descentralizagdo da execugdo das atividades da Administracdao Federal (art. 10);

ii) O Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018: Passou a regulamentar o disposto no § 7° do art. 10 do Decreto-Lei
de 1967, ao revogar o Decreto n° 2.271/1997, definindo o planejamento como elemento a preceder as contratagdes, bem
como exigindo definicdo precisa do objeto a ser licitado (Art. 6°). Estabelece clausulas contratuais obrigatérias, de
modo a assegurar pela empresa contratada o cumprimento de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias em relacdo ao
pessoal alocado para a prestacdo dos servicos (Art. 8°), reforcando o papel da gestdo e fiscalizagdo contratuais (Art. 10),
além de ratificar regras de repactuacdo e reajuste contratuais ja adotadas (Arts. 12 e 13).
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iii) A IN SEGES/MPDG n° 05/2017: Este dispositivo legal vai ao encontro do preconizado pelo art. 6°, inciso IX, da Lei
n° 8.666/1993, contemplando, ainda, regras de outros diplomas legais aqui citados: Decreto-Lei n° 200/1967, Decreto n°
9.507/2018; e Lei n° 10.520/2002. Em tempos atuais, visa normatizar procedimentos visando a contratacdao de servicos
com mdo de obra exclusiva e sem mdo de obra de exclusiva, desde a fase de selecdo do fornecedor até a extingdo do
contrato. Atualiza regras ja estabelecidas pelo art. 8° da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 4/2010, no que se refere as
fases que devem permear os processos de contratacdo: planejamento, selecdo do fornecedor e gerenciamento do
contrato.

Determina que as contratagOes de servigos para a realizacdo de tarefas executivas sob o regime de execucdo indireta
devem observar, além das fases acima citadas, os critérios de sustentabilidade e o alinhamento com o Planejamento
Estratégico do 6rgdo promotor do certame (Art. 1, incisos I, II e III).

iv) Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC n° 274 de 1° de julho de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria — ANVISA: dispde sobre os Padrdes Microbiol6gicos para alimentos.

v) Instrucdo Normativa da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — IN n° 161 de 1° de julho de 2022 disp&e sobre as
listas de padrdes microbioldgicos de alimentos.

vi) Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria — ANVISA: dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénicas- sanitarias do
alimento preparado, com aplicacdo em servigcos de alimentagdo que realizam manipulagdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo de alimentos preparados destinados ao consumo humano, tal como cozinhas industriais, e
institucionais, entre outras.

vii) Portaria n° 888 de 4 de maio 2021 do Ministério da Saude dispde sobre os procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da 4gua para consumo humano e seu padréo de potabilidade.

viii) Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC n° 274 de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria: dispde sobre regulamento técnico para aguas envasadas e gelo.

ix) Resolucdo de Diretoria Colegiada -RDC n° 182 de 13 de outubro de 2017, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA: dispde sobre as boas praticas para industrializacdo, distribuicdo e comercializacdo de agua
adicionada de sais.

x) Portaria n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Satide: dispde sobre os procedimentos de controle e
de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padriao de potabilidade, estabelecendo
competéncias e responsabilidades.

Ressaltam-se:

Art. 3° Toda dgua destinada ao consumo humano, distribuida coletivamente por meio de sistema ou solugdo alternativa
coletiva de abastecimento de dgua, deve ser objeto de controle e vigilancia da qualidade da 4gua.

Art. 4° Toda agua destinada ao consumo humano proveniente de solucdo alternativa individual de abastecimento de
agua, independentemente da forma de acesso da populacdo, esta sujeita a vigilancia da qualidade da agua.

xi) Resolugdo CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018, do Conselho Federal de Nutricionistas: dispde sobre a definicdo
das areas de atuacao do nutricionista e suas atribuicGes, oferecendo pardmetros numéricos minimos de referéncia, por
area de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras providéncias. Esta Resolugdo
estabelece que, na drea de Nutricdo em Alimentacdo Coletiva, em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Institucional
(Ptblica e Privada), nas quais sdo servidas duas grandes refei¢des/dia ou mais, com quantitativo acima de 2.500 (duas
mil e quinhentos) refei¢cdes/dia, o numérico minimo de nutricionistas com carga horéria técnica semanal de 30 horas,
devera ser de 5 (cinco) nutricionistas, mais 1 (um) para cada 1.000 (um mil) refei¢Ges/ dia.

xii) Norma Regulamentadora niimero 6 — NR6, do Ministério do Trabalho e Emprego — MTE: Trata-se da norma que
determina a empresa a ser contratada o fornecimento de Equipamentos de Protecdo Individual adequados aos
servicos executados, que apresentem Certificado de Aprovacdo (C.A.) expedido pelo MTE, de modo a assegurar
normas de ergonomia e seguranga.

xiii) Norma Regulamentadora niimero 7 — NR7, do Ministério do Trabalho: Estabelece a obrigatoriedade de elaboracdo
e implementacdo do Programa de Controle Médico e Satide Ocupacional (PCMSO), por parte de todos os
empregadores e instituicdes que admitam trabalhadores como empregados, com o objetivo de promocao e preservacao
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da satde do conjunto dos trabalhadores. Essa NR7 determina, em seu subitem 7.1.3: [...] Cabera a empresa contratante
de mao de obra prestadora de servigos informar a empresa contratada dos riscos existentes e auxiliar na elaboragdo e
implementacdo do PCMSO nos locais de trabalho onde os servicos estdo sendo prestados.

xiv) Norma Regulamentadora ntimero 9 — NR9, do Ministério do Trabalho: Dispde sobre o Programa de Prevencao de
Riscos Ambientais, assim qualificando os agentes fisicos, quimicos e biol6gicos existentes nos ambientes de trabalho,
os quais, em funcdo de sua natureza, concentracdo ou intensidade, e tempo de exposicdo, sdo capazes de causar danos a
saude do trabalhador, quais sejam:

a)Consideram-se agentes fisicos as diversas formas de energia a que possam estar expostos os trabalhadores, tais como:
ruido, vibragdes, pressdes anormais, temperaturas extremas, radiagdes ionizantes, radiacdes ndo ionizantes, bem como o
infrassom e o ultrassom.

b) Consideram-se agentes quimicos as substancias, compostos ou produtos que possam penetrar no organismo pela via
respiratoria, nas formas de poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de
exposicdo, possam ter contato ou ser absorvidos pelo organismo através da pele ou por ingestdo.

c)Consideram-se agentes biolégicos as bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozodarios, virus, entre outros. [...] Estes
integram o conjunto das iniciativas que a empresa contratada deve adotar visando a preservagdo da satide e a integridade
dos trabalhadores, articulando-as com o Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional - PCMSO previsto na
NR-7, citada acima

xv) Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010: Trata-se de Instrumento Legal que dispde os
critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo de servicos ou obras pela Administragdo
Ptblica Federal direta, autarquica e fundacional, regulamentando, tardiamente, o exigido pelo artigo 3° da Lei n° 8.666,
de 21 de junho de 1993. As praticas de sustentabilidade a serem exigidas em editais licitatérios para a contratacdo de
servicos, como no presente caso, sdo as previstas no artigo 6° da referida IN. Ressalte-se, no entanto, que se trata de
uma lista exemplificativa, ndo exaustiva, o que implica dizer que outras praticas podem ser previstas no Termo de
Referéncia (TR) a ser elaborado, desde que guarde pertinéncia com o objeto a ser licitado e esteja em conformidade
com os principios da proporcionalidade e da razoabilidade. De modo a evitar que as praticas de sustentabilidade a serem
exigidas no TR sejam menosprezadas ao longo da execucgdo contratual, recomenda-se penalizar a ndo observancia com
multas mensuradas em significativos graus de gravidade.

xvi) A Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010: Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos em alteracdo a Lei n° 9.605, de 12
de fevereiro de 1988. Sujeita a observancia da lei “pessoas fisicas ou juridicas, de direito ptiblico ou privado, responséveis, direta
ou indiretamente, pela geracao de residuos sélidos...” (art. 1°, § 1°). Apresenta como objetivos:

Art. 7° Sdo objetivos da Politica Nacional de Residuos Sélidos:

I — protecdo da satide publica e da qualidade ambiental;

IT — ndo geracdo, reducdo, reutilizagdo, reciclagem e tratamento dos residuos sélidos, bem como disposicéo final ambientalmente
adequada dos rejeitos;

IT1- estimulo a adogdo de padrdes sustentaveis de producdo e consumo de bens e servicos;[...] XI — prioridade, nas aquisi¢oes e
contratagdes governamentais, para:

a)[...]

b) bens, servicos e obras que considerem critérios compativeis com padrdes de consumo social e ambientalmente sustentaveis.
(Destaques nossos).

Uma vez que a empresa a ser contratada se responsabilizard pela aquisicdo de produtos e géneros alimenticios visando a
prestacdo dos servicos, deve-se atentar, também, para o preconizado pelo art. 32 da Politica Nacional de Residuos Sélidos, que
dispde que “as embalagens devem ser fabricadas com materiais que propiciem a reutilizagdo ou a reciclagem”, nos termos do § 1°
do mencionado artigo legal:

§ 1° Cabe aos respectivos responsaveis assegurar que as embalagens sejam:
I) restritas em volume e peso as dimensdes requeridas a prote¢ao do conteido e a comercializa¢do do produto

IT) projetadas de forma a serem reutilizadas de maneira tecnicamente vidvel e compativel com as exigéncias
aplicaveis ao produto que contém;III) recicladas, se a reutilizacdo nao for possivel.
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Embora o § 3° do referido artigo legal atribua a responsabilidade direta pelo disposto no caput do mesmo, a “todo
aquele que:

I — manufatura embalagens ou fornece materiais para a fabricagdo de embalagens;

II — coloca em circulagdo embalagens, materiais para a fabricagdo de embalagens ou produtos embalados, em qualquer
fase da cadeia de comércio”, deve a Administracdo atribuir a empresa a ser contratada a responsabilidade indireta pelo
cumprimento desta regra, uma vez que se trata de contratacdo com a inclusdo de uma série de insumos dispostos, até o
efetivo uso, em embalagens que sdo estocadas nos recintos da contratante.Deve-se buscar harmonizar as regras
dispostas pela Politica Nacional de Residuos Sé6lidos com as do Decreto n°® 7.746, de 5 de junho de 2012.

Dispde o art. 2° desse Decreto:

Art. 2° Na aquisicdo de bens e na contratagdo de servicos e obras, a administracdo publica federal direta, autarquica
e fundacional e as empresas estatais dependentes adotardo critérios e praticas sustentaveis nos instrumentos
convocatérios, observado o disposto neste Decreto.

Pardgrafo tinico. A adequacéo da especificacdo do objeto da contratagdo e das obrigacdes da contratada aos critérios
e as praticas de sustentabilidade sera justificada nos autos, resguardado o carater competitivo do certame. Destaques
NOSSOS.

O art. 3° desse Diploma legal estipula que os critérios e as praticas de sustentabilidade serdo publicados como
especificacdo técnica do objeto, obrigacio da contratada ou requisito previsto em lei especial.

O artigo seguinte elucida quais sdo as praticas sustentaveis as quais o artigo 2° se refere:

Art. 4° Para os fins do disposto no art. 2° sdo considerados critérios e praticas sustentaveis, entre
outras:

I — baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

IT — preferéncia preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem
local; IIT — maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como 4gua e energia;

IV — maior geragdo de empregos, preferencialmente com mao de obra
local; V — maior vida util e menor custo de manutencdo do bem e da
obra;

VI - uso de inovagdes que reduzam a pressdo sobre recursos naturais;
VII - origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos servicos e nas obras;

VIII -utilizacdo de produtos florestais madeireiros e ndo madeireiros originarios de manejo florestal sustentavel ou de
reflorestamento. Destaque nosso.

Como se depreende da leitura do art. 4° acima, o Termo de Referéncia a ser elaborado, considerando o objeto contratual, deve
atribuir obrigacOes a empresa a ser contratada que contemplem, em especial, as praticas sustentdveis indicadas pelos incisos I, II,
IIL, IV e VI do referido artigo.

Deve-se atentar, especificamente em relagdo ao inciso IV do art. 4° Decreto n° 7.746/2012, que a exigéncia ali contida deve se
harmonizar com o preconizado pelo Decreto n° 9.450, de 24 de julho de 2018, regulamentado pela Portaria Interministerial n° 3,
de 11 de setembro de 2018.

Em atendimento a missdo institucional e as diretrizes do Plano Nacional de Educacdo Superior, o RU deve adotar praticas
ambientais sustentdveis que encontram resguardo, também, no Plano Estratégico Institucional da UFPE / 2013 -2027, como
indicado no item 5 deste Instrumento.

Face ao exposto, o art. 8° da dita Portaria Interministerial exige observancia ao disposto no art. 2° do Decreto n° 10.024/2019, sob
pena de responsabilidade, nos termos da Lei n® 8.112, de 11 de dezembro de 1990, do agente publico.

xvii) Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002: Institui modalidade licitatéria denominada pregdo para bens e servigos comuns,
definindo-os como “aqueles cujos padrdes de desempenho e qualidade possam ser objetivamente definidos pelo edital, por meio
de especificagdes usuais no mercado” (Art. 1°, pardgrafo dnico), conceito ratificado pelo art. 14 da IN SEGES/MPDG n° 05
/2017. Entende-se que a defini¢do de servico comum cabe ao objeto contratual, pois analisando-o concretamente, verifica-se se
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tratar de servico facilmente executado pelo mercado. Afirma Erthal de Carvalho: “a pertinéncia ou ndo da adocdo do pregdo esta
diretamente vinculada aos padrdes de mercado em que se insere determinado bem ou servigo”1, implicando que a escolha da
proposta mais vantajosa ocorra com base tdo somente no prego ofertado.

xviii) Decreto 10.024, de 20 de setembro de 2019: Torna obrigatéria a adocdo da modalidade licitatéria instituida pela Lei n°
10.520/2002 nas licitagOes para aquisicdo de bens e servicos comuns, ao mesmo tempo em que lhe regulamenta a forma
eletronica, impondo- a preferencialmente nas citadas licitagdes.

xix) Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993: como Normativo Geral das Licitagdes e Contratos, aplicar-se-4 subsidiariamente as
diversas fases da contratacdo, sobretudo se considerarmos que muitas de suas regras ja se encontram incorporadas aos diplomas
legais posteriores que versam sobre o tema, aqui elencados.

xx) Decreto N° 9.013, de 29 de margo de 2017: Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23
de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspec¢do industrial e sanitéria de produtos de origem animal, atribuindo a inspecdo e
a fiscalizacdo de estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem o comércio interestadual ou internacional ao
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA e ao Servi¢o de Inspecdo Federal - SIF, vinculado ao
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Desse modo, deve-se indicar como obrigagdo da contratada o oferecimento
de produtos de origem animal que comprovem a aprovagao por esses 6rgdos de fiscalizagdo.

xxi) Resolugdo n° 23/00 da ANVISA, de 15 de marco de 2000: Exige inspecdo e licenca pela autoridade sanitéria para os
estabel ecimentos que exercem atividades pertinentes a area de alimentos.

xxiii) Nota Técnica n°® 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Orientagdes para os servigos de alimentacdo com
atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid- 19.

xxiii) Nota técnica n® 18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Covid-19 e as Boas Préaticas de Fabricacdo e Manipulagdo
de Alimentos.

1 ERTHAL DE CARVALHO, Juliane. Cabimento de pregdo para contratacdo de servicos de auditoria independente: comentarios
ao acérddo 1.046/2014 do TCU. Informativo Justen, Pereira, Oliveira e Talamini, Curitiba, n° 87, mai.2014. Disponivel em:
<http://www.justen.com.br//informativo.php?&informativo=87&artigo=1145&I=pt>. Acesso em: 14 jun.2018.

4. Descricao da necessidade

4.1 O Campus do Agreste (CA) da Universidade Federal de Pernambuco ocupa uma area de aproximadamente 16,24
ha, localizado na Rodovia BR-104 km 59 da cidade de Caruaru, com uma populacdo flutuante de 5.063 (cinco mil e
sessenta e trés) pessoas, entre servidores docentes, técnicos e discentes vinculados.

4.2 O CA estd localizado em uma drea rural, distante de prestadores de servico em alimentagdo. A alimentagdo constitui
necessidade basica para o homem e integra os direitos fundamentais garantidos constitucionalmente. Neste sentido, é
responsabilidade da Universidade oportunizar condi¢Oes legalmente adequadas para o cumprimento deste direito, com o intuito
de possibilitar a manutencdo dos discentes no campus, com vista a integralizacdo de atividades exigidas por Centro Académico e
/ou Curso, de acordo com as especificidades e o Projeto Pedag6gico de cada Curso.

4.3 Em atencdo as ac¢Oes previstas no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) para provimento de adequadas
condigdes para alimentacdo dos estudantes e reducdo da evasdo no ensino superior, o CA conta com instalac¢des fisicas adequadas
ao funcionamento do Restaurante Universitario (RU). O espago é munido de equipamentos de grande porte e mobilidrio
destinados a producéo e distribui¢cdo de refei¢des para a comunidade académica.

4.4 Tendo em conta a importancia do RU, como condicdo de permanéncia para conclusdo exitosa da formacdo académica de
cerca de 4.567 (quatro mil quinhentos e sessenta e sete) discentes, regularmente matriculados no Campus do Agreste e do
compromisso da Pré- Reitoria para Assuntos Estudantis (PROAES) com a execugdo do Programa de Assisténcia Estudantil
(PNAES), do Ministério da Educagdo, a demanda por refei¢des no RU tem se apresentado de forma crescente.

4.5 Considerando atuar como instrumento de politica de permanéncia estudantil, o RU tem como objetivo explicito, fornecer

refei¢des que supram necessidades nutricionais basicas de uma coletividade sadia, atendendo aos principios de uma alimentagdo
saudavel e com qualidade higiénico-sanitéria.
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4.6 Para atender as necessidades nutricionais didrias da clientela, cardapios especificos para 2 refei¢des (almoco e jantar) foram
elaborados com base no perfil do usuério. A clientela é composta predominantemente por jovens de ambos 0s sexos, 0s quais
permanecem na UFPE por mais de 6 horas diarias.

4.7. As refei¢des produzidas diariamente no RU sdo destinadas aos alunos, regularmente matriculados e registrados no sistema da
UFPE em condigdo de vulnerabilidade socioecondmica devidamente comprovada por meio de processo seletivo da Pr6-Reitoria
para Assuntos Estudantis (PROAES), contribuindo com a politica de permanéncia estudantil e reducdo de evasdes no ensino
superior.

4.8 Por inexistir, no seu quadro permanente, profissionais das categorias necessarias ao funcionamento do RU, tais como:
cozinheiro, auxiliar de cozinha, agougueiro, saladeiro, doceiro, copeiro, auxiliar de servigos gerais, dentre outros, a UFPE
necessita promover licitacdo com o objetivo de contratar empresa especializada para executar os servigos de producédo e
distribuicdo de refei¢cdes no RU do CA, adotando o modelo de terceirizacgo.

4.9 A partir da terceirizacdo das atividades do RU com cessdo onerosa do espaco espera- se garantir:

I Foco na qualidade do servico prestado;

I Controle do nimero e qualificacdo dos funciondrios em escala, conforme o servico contratado;

III Treinamento periédico dos funcionério;

IV Celeridade nos processos de aquisi¢do de géneros alimenticios e insumos necessarios para a execugdo do servigo;
V Capacidade para negociacao de precos e devolugdo de produtos;

VI Competéncia para aquisi¢do e armazenamento de insumos em grandes volumes;

VII Agilidade na contratagdo de recursos humanos e de servigos de manutencao;

VIII Pontualidade no cumprimento dos horérios de distribuicdo das refeicoes.

4.10 A producdo e distribuicdo de refeicoes a ser executada no RU por uma empresa especializada trata-se de servico em carater
essencial e permanente, necessitando a alocacdo de funciondrios nas areas do RU, o qual funciona diariamente das 8h as 21.
Logo, a contratacdo, nos moldes da solucdo a ser definida neste Estudo Técnico Preliminar, tem em vista apoiar e atender uma
necessidade publica, cuja auséncia ou interrupgéo é passivel de prejuizo ao desempenho de atividade-fim da entidade.

4.11. Diante do contexto apresentado, e considerando:

I A necessidade do funcionamento do RU do Campus do Agreste tempestivamente ao ano letivo de 2023 para oportunizar
adequadas condic¢Ges de alimentacdo para os discentes do campus, de modo a contribuir para a manutencdo académica dos
discentes.

IT O prazo de vigéncia da contratacdo emergencial n® 70/2022 de empresa especializada na prestagdo de servigo de produgdo e
distribuicdo de refeicdes no RU ser de 12 meses contados a partir do dia 29 de novembro de 2022, improrrogavel na forma do art.
75, VIII da Lei n°14.133/2021.

4.12. Torna-se imperiosa a necessidade de contratacdo de empresa especializada na prestacao de servigos para a producdo e
distribuicdo de refei¢does, no dmbito do campus do Agreste desta Instituicdo de Ensino Superior, incluido a manutencdo
preventiva e corretiva das instalagoes prediais conforme Planta Baixa do RU (Anexo X do Termo de Referéncia) e dos sistemas
(exaustdo, gas, agua, esgoto, energia, gerador, telefone e internet). Além do abastecimento do grupo gerador, associado a rede
elétrica do RU. Manutengdes pertinentes ao desenvolvimento das atividades imprescindiveis ao alcance do servigo prestado, de
acordo com a legislacdo vigente e exigéncias em Edital.

4.13. Frente aos aspectos elencados, a terceirizacdo dos servicos prestados na Unidade de Alimentacdo do Restaurante
Universitario — Campus do Agreste, mostra-se como fator de economicidade e célere para a Instituicdo, tanto do ponto de vista
do aporte e administragcdo dos recursos humanos, quanto da aquisicdo de matéria prima e insumos e manutengdes, envolvidos na
operacionalizacdo desse tipo de atividade, a qual é considerada um recurso meio para o alcance dos objetivos da Instituicdo.
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5. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Campus do Agreste Manoel Guedes Alcoforado Neto

6. Descricao dos Requisitos da Contratacao

6.1. O edital licitatorio conterd as regras para participagdo no certame eletronico.

6.2 Encerrada a etapa de lances, como condigdo prévia ao exame da documentacdo de habilitacdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o pregoeiro designado pela UFPE para a condugdo do pregdo verificard o eventual
descumprimento das condi¢es de participacdo, especialmente quanto a existéncia de sang¢do que impeca a participacdo no
certame ou a futura contratacdo, mediante consulta aos cadastros a serem indicados no edital licitatério, conforme
recomendagdo do Tribunal de Contas da Unido (Acérdao n°® 1.793/2011 — Plenério).

6.3 O Termo de Referéncia e o edital licitatério elencardo a documentacdo relativa a habilitacdo juridica, a regularidade fiscal
e trabalhista, a qualificacdo econémico- financeira e a qualificacdo técnica, bem como o modo, a forma e o0 momento do
certame em que devera ser apresentada.

6.4 Para efeito de qualificagdo técnico-operacional, deve-se observar o que dispde os subitens 10.6, 10.6.1, 10.7. 10.7.1, 10.8
e 10.9 do anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, quais sejam:

6.4.1 A andlise técnica das propostas serad realizada pela equipe do Restaurante Universitario do Centro Académico do
Agreste.

6.4.2 Comprovacao que ja executou objeto compativel, em prazo, com o que estéa sendo licitado, mediante a comprovacdo de
experiéncia minima de trés anos na execugdo de objeto semelhante ao da contratacdo, podendo ser aceito o somatério de
atestados.

6.4.2.1 A comprovacao referida no item 6.4.2. é atendida por meio de Atestado de capacidade técnica fornecido por pessoa
juridica de direito publico ou privado para comprovagdo de que a licitante prestou ou vem prestando, a contento, servicos
compativeis em caracteristicas com o objeto licitado.

6.4.2.2 No caso, prestacdo de servicos de producdo e distribui¢do de 800 (oitocentos) refei¢des diarias ou 184.800 (cento e
oitenta e quatro mil e oitocentos) refei¢coes anuais para coletividade.

6.4.2.3 A comprovacdo do item 6.4.2.2 se refere exclusivamente a almogos e/ou jantares por corresponderem ao objeto
licitado.

6.4.2.4 A estimativa de refeicdes exigidas para fins de comprovagao de qualificagdo técnica equivale aproximadamente a 50%
da quantidade estimada de refei¢Ges diarias e anual.

6.4.2.5 E admitida a apresentacéo de atestados referentes a periodos sucessivos ndo continuos, para fins da comprovacéo de
que trata o caput do subitem 6.4.2.2 acima, ndo havendo obrigatoriedade de ser um prazo igual ao que esta sendo licitado
ininterruptos.

6.4.3 Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio
de sua execucdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior.

6.4.4 Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do servico, a apresentacdo de diferentes
atestados de servicos executados de forma concomitante.

6.4.5- O licitante deve disponibilizar todas as informages necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados
solicitados, e quando diligenciado, apresentando dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratacao,
endereco atual da contratante e local em que foram prestados 0s servigos.

6.5 Para efeito de habilitacdo economico-financeira deve-se observar o que dispde os subitens 11.1 e 11.2 do anexo VII-A da
IN SEGES/MPDG n° 05/2017, ressalvando-se o disposto no item 12 do mesmo anexo. Desse modo, deve-se limitar as

“a

exigéncias as que sdo apresentadas pelas alineas “a” e “c” do subitem 11.1 do referido Anexo.
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6.6 Deve-se exigir, ainda, dos licitantes:

6.6.1 Designacdo de Nutricionista, registrado no Conselho Regional de Nutricdo (CRN), como Responséavel Técnico pela
qualidade da alimentacao a ser fornecido no Restaurante Universitério, pertencente ao quadro permanente da licitante na data
prevista para a abertura da licitagdo, firmada pelo representante legal da licitante e expressa concordancia do designado. A
comprovacdo do vinculo do Nutricionista ao quadro permanente de licitante far-se-a, exclusivamente, por meio da Carteira
Profissional, do contrato Individual, da Ficha de Registro de Emprego, devidamente registrada na Delegacia Regional do
Trabalho, ou, em se tratando de diretor ou s6cio Contrato Social devidamente registrado na Junta Comercial ou cadastro no
SICAF;

6.6.2 Certidao de Registro da licitante perante o Conselho Regional de Nutricionistas, atualizada;

6.6.3 Declaracdo formal assinada pelo representante legal da licitante, sob as penalidades da lei, de que tem pleno
conhecimento das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza dos trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse
fato e informando que ndo o utilizard para quaisquer questionamentos futuros que ensejem avengas técnicas ou financeiras,
conforme modelo a constar como anexo do edital a ser elaborado.

6.6.4 Obrigatoriedade do licitante realizar vistoria prévia, através de representante identificado, ao local de prestacdo dos
servicos, em dias e horarios a serem estabelecidos no Termo de Referéncia, iniciando-se no dia titil seguinte ao da publicacdo
do Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica, agendando-a previamente
com a Equipe de Gestdo e Fiscalizacdo do RU, por meio dos contatos indicados no Termo de Referéncia.

6.6.4.1 Conforme exige o Acérddao TCU 1955/2014 — Plendrio, justifica-se a obrigatoriedade de realizacdo de vistoria prévia
em decorréncia das particularidades e do dimensionamento dos servigos a serem prestados no que concerne ao modelo de
solucdo adotada. Desse modo, é imprescindivel que as proponentes verifiquem in loco as instalagOes fisicas do Restaurante
Universitario para que saibam empregar o real esforco na execucgdo contratual, com previsdo adequada de custos. Ademais,
como busca evidenciar este Estudo Técnico Preliminar, trata-se de prestacdo de servicos os quais, por contemplar
prioritariamente o corpo discente da Institui¢do, inclusive aqueles assistidos integralmente, ndo devem sofrer descontinuidade,
considerando o prejuizo social que dai resultaria. Imp&e-se risco a continuidade e eficacia dos servigos se houver contratacdo
de empresas que, por desconhecerem as peculiaridades do local onde serdo prestados os servigos, mesmo que declarem o
contrario por ocasido do certame licitatério, ndo logrem éxito em alcancar os critérios de qualidade exigidos pela contratagdo.

6.4.4.2 Em atencdo as recomendagdes do Tribunal de Contas da Unido exaradas no Acérddo n° 110/2012-Plenario2,
recomenda-se evitar agendamento de vistoria para mais de um licitante em hordrios coincidentes, de modo a coibir quaisquer
tramas de conluio favorecidas por negligéncia ou desidia administrativas. Desse modo, a abertura do certame licitatério deve
ocorrer em prazo suficiente, apés a publicacdo, de modo a atender, simultaneamente, o prazo maximo estabelecido para a
vistoria e as recomendag¢des do TCU.

6.6.4.2.1 Com relacdo a exigéncia de que os competidores devem realizar visita técnica ao local da obra, em dia e hora tnico,
definido no edital, foi demonstrado que a jurisprudéncia desta Corte é pacifica no sentido de repudiar tal medida, por
configurar restricdo indevida a competitividade do certame e por favorecer o prévio acerto entre os pretendentes. Neste
caso, a falta é suficiente para macular a licitacdo e ensejar proposta para a anulacdo do processo licitatorio, sem
prejuizo de dar ciéncia ao omissis que a insercdo no edital de licitacdo de exigéncia para a realizagdo de vistoria técnica em
um unico dia e horério, constitui-se em restricdo a competitividade e ofensa ao disposto no art. 3°, caput, e § 1°, inciso I, da
Lei 8.666/1993, além de favorecer ajustes entre os potenciais competidores.[...]

6.6.5 A contratada devera atender aos critérios de sustentabilidade ambiental previstos na Instrugdo Normativa SLTI /MPOG
n.° 01, de 19/01/2010.

6.6.6. Uma vez tratar-se de um novo processo licitatdrio, realizado sob a égide da IN SEGES/MPGD n° 5, de 2017, esta
prevista a necessidade da contratada promover a transi¢ao contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas.

6.6.7- Ndo deve ser permitida a participagdo de:

6.6.7.1 Empresa em concordata (processos judiciais anteriores a Lei n° 11.101/2005), recuperagdo judicial ou em
processo de faléncia, sob concurso de credores, em dissolugdo ou em liquidagdo;

6.6.7.2. Empresa temporariamente impedida de licitar e contratar com a Unido, com enquadramento no artigo 7° da
Lei n° 10.520/2002 e no artigo 49 do Decreto n° 10.024/2019, e suspensa de licitar e contratar com a UFPE, com
fundamento no inciso III do artigo 87 da Lei n° 8.666/1993, ou declarada inidénea por qualquer Orgdo ou entidade
da Administragdo Publica, nos termos do inciso IV do art. 87 da Lei n° 8.666/1993, que ainda ndo tenham logrado
reabilitagcdo;
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6.6.7.3- Empresa reunida em consorcio que sejam controladoras, coligadas ou subsididrias entre si, qualquer que
seja sua forma de constituigdo, pois ndo se trata de contratacdo de grande vulto, considerando o disposto no inciso V
do artigo 6° da Lei n° 8.666/1993;

6.6.7.4 - Empresa que ndo tenha sede no Pais;

6.6.7.5- Cooperativas, considerando a impossibilidade juridica de entidades assim qualificadas funcionarem como
agéncias de locagdo de mdo de obra terceirizada, como dispoe o Termo de Conciliagdo Judiciaria firmado entre o
Ministério Publico do Trabalho e a Advocacia-Geral da Unido, que destaca, ainda: que os trabalhadores aliciados por
cooperativas de mio de obra, que prestam servigos de natureza subordinada 8 UNIAO embora laborem em situagio
fatica idéntica a dos empregados das empresas prestadoras de servicos terceirizaveis, encontram-se a margem de
qualquer protecdo juridico-laboral, sendo-lhes sonegada a incidéncia de normas protetivas do trabalho, especialmente
aquelas destinadas a tutelar a seguranca e higidez do trabalho subordinado, o que afronta o principio da isonomia, a
dignidade da pessoa humana e os valores sociais do trabalho (arts. 5°, caput e 1°, IIT e IV da Constitui¢do Federal).

[...] num processo de terceirizagdo o tomador dos servicos (no caso a administracdo publica) tem responsabilidade
sucessiva por eventuais débitos trabalhistas do fornecedor de mao-de-obra, nos termos do Enunciado 331, do TST, o
que poderia gerar graves prejuizos financeiros ao erdrio, na hipétese de se apurar a presenca dos requisitos do
ARTIGO 3° da CLT na atividade de intermediacdo de mao-de-obra patrocinada por falsas cooperativas.

6.6.7.6 - Quaisquer interessados que se enquadrem nas vedagOes previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666/1993.

6.7 Em atendimento a alinea “b” do subitem 3.3 do anexo III da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, ratifica-se os servigcos a serem
contratados como sendo de natureza continuada, pois pela sua essencialidade, visam atender a necessidade ptblica de forma
permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a integridade do patriménio ptublico ou o
funcionamento das atividades finalisticas do érgdo ou entidade, de modo que sua interrupgdo possa comprometer a prestacdo de
um servico publico ou o cumprimento da missdo institucional. (Artigo 15 da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

6.8 Recomenda-se a contratagdo inicial por 12 (doze) meses prorrogavel por, no maximo, 60 (sessenta) meses, em consonancia
com o Artigo 57 da Lei 8.666, de 1993.

6.8.1- A prorrogacao contratual s6 deve se efetivar se precedida de avaliacdo técnica e econémica, iniciada no més anterior ao
antepenultimo da contratagdo vigente, que comprove a vantajosidade na continuidade da prestacdo dos servigos pela empresa
contratada.

6.9 Em se optando pela prorrogacdo contratual, deve-se observar as regras para reajuste estipuladas pelo art. 61 da IN SEGES
/MPDG n° 05/2017, a constarem do Termo do Contrato, em minuta anexa ao edital licitatério.

6.10 Ao final da contratacdo, a contratada devera promover a transi¢do contratual nos termos do art. 69 da IN SEGES /MPDG
n°® 5/2017, mediante:

6.10.1- a adequagdo dos recursos materiais e humanos necessarios a continuidade do servigo por parte da Administracdo.
6.10.2. a transferéncia final de conhecimentos sobre a execugdo e a manutengdo do servico.

6.10.3 a devolucdo a UFPE do espaco fisico e bens disponibilizados na assinatura do contrato.

6.10.4 a incorporacdo ao patrimonio da UFPE de bens mdveis integrados ao imével em virtude de reformas promovidas.

6.11. O exigido na alinea “f” do subitem 3.3 do anexo III da IN SEGES/MPDG n° 05/2017 esta na identificacdo das
solucdes de mercado que vdo ao encontro do modelo pretendido, disposto no subitem 3.13 deste Estudo Técnico
Preliminar. Desse modo, quando da consulta ao Banco de Precos do Governo Federal, identificou-se que no ambito do
Executivo Federal foram concretizadas contratagdes cujos objetos guardam semelhancas ao modelo de solucdo aqui
definido. Demonstra-se, assim, ndo se tratar de um mercado restrito, ndo sendo necessaria a retirada ou flexibilizacdo de
quaisquer dos requisitos exigidos pela contratagdo.

6.12. Conforme preceituado pela alinea “a” do subitem 2.4 do anexo V da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, o disposto neste
item deverad ser transcrito para item homonimo no Termo de Referéncia a ser elaborado, no que couber.
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7. Levantamento de Mercado

7.1 - Considerando os parémetros estabelecidos pela IN n° 73 de 05 de agosto de 2020, a pesquisa para determinagdo do preco
estimado desta licitacdo ocorreu da seguinte forma:

7.1.1.Em 16/08/2023 realizou-se busca no Painel de Pregos aplicando os seguintes filtros: CODIGO MATERIAL/ SERVICO:
5320; FORMA DE COMPRA: SISRP; ESFERA: Federal. Foram selecionados as seguintes contratagdes por fornecerem
refei¢Bes para coletividade:

Preco Médio da Refeicéo Diferencas entre as atas
e o objeto pretendido da

N° do pregao/ Instituicao licitagdo
UASG Almogo Jantar
Superintendéncia Regional R$ 14,69 R$ 14,70 |Contempla café damanha
0132022/ 200392 do Departamento da Policia e refeigbes sdo fornecidas
Federal do Ceara em caixas térmicas
individuais
012023/200392 |Ingtituto Federal de Roraima]  R$ 25,67 R$ 19,77 Contemplalanches e

cardapio basico
diferente (menor per
capitade carne, oferta
defeijdo no jantar e
opcao de venda de
refeicdo por quilo)

7.1.2. Considerando-se que a busca no Painel de Pregos resultou em apenas dois pregdes com objetos que contemplavam as
refeicdes do almogo e do jantar e um com tipo de servigo diferente dos servigo pretendido nesta licitagéo (lanches), deliberou-
se, portanto, pela pesquisa direta com fornecedores, obedecendo ao parémetro do inciso IV da IN n° 73 de 05 de agosto de
2020 e considerando o disposto no § 2° do artigo 2° da IN SLTI/MPOG n° 5/2014, além de propiciar uma pesquisa mais
congruente com as especificidades contratuais, a exemplo do cardapio bésico, controle de acesso e outras exigéncias da
prestacdo de servigco. A fim de obter uma lista significativa de fornecedores, utilizou-se consulta parametrizada de empresas
dos estados de AL, PB, RN e PE, além de verificar participantes de processos de licitago e contrataco emergencial anteriores
para os Restaurantes Universitarios dos campi Recife e Caruaru, formando uma lista de 155 contatos que receberam solicitagdo
de proposta orcamentédria. Dessa lista, houve 37 mensagens que ndo foram entregues, em virtude de erro de endereco
eletrénico. Dentre as solicitacfes, 153 foram enviadas com copia oculta para que as empresas ndo tivessem conhecimento
sobre as demais contactadas e 2 foram enviadas individualmente, pois se tratava de atualizacdo de propostas j& enviadas
anteriormente. Com al gumas empresas houve contato por telefone, a fim de reforgar a solicitagdo. O modelo para elaboragéo
da proposta enviado aos fornecedores, em que constam informagdes sobre 0 objeto a ser contratado e anexos do Termo de
Referéncia indispensaveis para estabelecer o valor das refei¢fes, encontra-se ao final deste Estudo ( Anexo | do Estudo
Técnico Preliminar).

7.1.3. O quadro abaixo apresenta a descri¢éo e estimativa dos servi¢os requeridos na pretendida licitacgo:
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Item Descricdo Quantidade
Estimada
Anual de
Refeicoes
1 Servicos de producdo e distribuicdo de refeicdes (ALMOCO

SUBSIDIO INTEGRAL) para coletividade sadia, no RU do

Centro Académico do Agreste da UFPE. 115.500
2 Servicos de producdo e distribuicgo de refeicies (JANTAR 150.150
SUBSIDIO INTEGRAL) paracoletividade sadia, no RU do
Centro Académico do Agreste da UFPE.
3 Servicgos de producdo e distribui¢éo de refeicdes (ALM OCO 57.750
SUBSIDIO PARCIAL) paracoletividade sadia, no RU do Centro
Académico do Agreste da UFPE.
4 Servicos de produgio e distribuicio de refeictes (JANTAR 57.750

SUBSIDIO PARCIAL) para coletividade sadia, no RU do
Centro Académico do Agreste da UFPE.

7.1.4. Os trés quadros abaixo apresentam as propostas de pregos para 0s servicos requeridos, resultantes de pesquisa
de fornecedores:

Preco 1 —Data: 28/08/2023
Valor Unitério das Refeicdes
Valor Global
Almoco integral Jantar Integral Almoco parcial Jantar parcial Estimado (anual)
R$ 25,00 R$ 20,00 R$ 15,00 R$ 12,00 R$ 7.449.750,00
Preco 2 — Data: 29/08/2023
Valor Unitério das RefeicOes
Valor Global
Almoco integral Jantar Integral Almoco parcial Jantar parcial Estimado (anual)
R$ 15,30 R$ 12,20 R$ 9,18 R$ 7,32 R$ 4.551.855,00
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Preco 3 —Data: 29/08/2023

Valor Unitério das RefeicOes

Valor Global
Almoco integral Jantar Integral Almoco parcial Jantar parcial Estimado (anual)
R$ 28,62 R$ 28,97 R$ 17,17 R$ 17,38 R$ 9.650.718,00

7.1.5. A Pesquisa direta com fornecedores resultou em trés propostas de prego, sendo a Proposta 3 com valor muito superior
para o jantar e a proposta 2 com valores muito inferiores para ambas as refei¢des, embora esta apresente maior similaridade
com os valores praticados no contrato vigente do RU/CA (contrato n° 70/2022). A fim de verificar se o valor informado pelas
empresas apresentam compatibilidade com o prego praticado em outras contratagGes publicas, decidiu-se efetuar busca mais
ampla no Banco de Pregos.

7.1.6. A busca no Banco de Precos foi realizada em 29/08/2023 e permitiu obter a média e mediana de todas as modalidades
de compras e contratagBes publicas que utilizaram a mesma unidade de medida, dentro do mesmo segmento do objeto da
contratagdo, obtendo-se resultados: média e mediana para 0 aimogo equivalentes a R$ 23,49 e R$ 21,54, respectivamente;
média e mediana para o jantar correspondentes a R$ 18,66 e R$ 17,70.

7.1.8. Considerando que os pregos das propostas obtidas da Pesquisa de fornecedores séo compativeis com a média verificada
no Banco de prego, mas com a vantagem de terem sido estimados com base nas informages bésicas da contratacdo pretendida, a
exemplo do cardapio basico, manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e materiais cedidos, valor de contraprestacéo
mensal da area fisica do RU/CAA, especificidades do sistema de acesso e disponibilizacdo de equipamentos minimos, optou-se
por utilizar a pesquisa de mercado para compor o prego médio, conforme detalha o item 10 deste Estudo Técnico Preliminar.

8. Descricao da solucdao como um todo

8.1. A solugdo pretendida é a contratagdo de empresa especializada para a prestagé@o de servigos de produgéo e distribuicéo de
refeicdes no Restaurante Universitario do Centro Académico do Agreste, visando atender a comunidade universitaria e
eventuais visitantes da UFPE através do fornecimento de uma alimentacéo balanceada, com condic¢Bes higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local, a legislac8o sanitéria vigente e o disposto no Termo de Referéncia e nos demais
anexos do Edital.

8.2. O objeto inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparacoes de refeicOes e materiais de consumo em geral
(matéria prima ndo alimentar, produtos de higiene e de limpeza, dentre outros necessarios); higienizagdo e manutencéo das
dependéncias do Restaurante Universitario; higienizagdo e manutencdo dos utensilios, moéveis e equipamentos
disponibilizados pela UFPE; recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em ndmero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas com qualidade; controle de acesso dos usuérios; e seguranga patrimonial.

8.3. Para execucéo do objeto a UFPE fard a cessdo onerosa dos espacos fisicos do Restaurante no valor de R$ 10.862,83 (dez
mil, oitocentos e sessenta e dois reais e oitenta e trés centavos), definido como o valor minimo de contraprestagdo mensal
estimado para concessdo de area fisica do Restaurante Universitario. Além disso, serdo cedidos equipamentos, mobiliario e
material permanente, conformeitens do Inventério (Anexo | do Termo de Referéncia).

8.4. O valor aser cobrado pela cesséo onerosa do Restaurante Universitario do Campus Agreste, foi definido em laudo
técnico emitido pela Superintendéncia de Infraestrutura (SINFRA).
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8.5. A solucdo indicada para essa demanda € a realizag8o de um processo licitatorio formatado ao caso, conforme a legislagdo
vigente. Dessa forma, a empresa vencedora deverd cumprir rigorosamente a legislacdo e as normas estabelecidas no
respectivo processo licitatorio.

8.6. O levantamento de mercado evidencia que, em decorréncia da inexisténcia no servico publico de recursos humanos
capazes de atender as necessérias especificidades de um Servigo de Alimentag&o, solucfes de contratagdes especificas de méo
de obra ja sfo realidade em Restaurantes Universitarios. Todavia, tendo em vista a dindmica de um Servigo de Alimentagao,
caracterizado pela realizagdo de mdltiplas atividades interdependentes com a finalidade de transformagdo de matéria prima
em refeigdes, a contratacdo e administracdo de recursos humanos, somada a necessidade de efetivacdo de diferentes licitagbes
para aquisi¢do de itens imprescindiveis ao funcionamento de um Servicos de Alimentagéo, representam elevado custo para a
Administragdo Publica, posto que vérios contratos necessitam ser administrados simultaneamente. Nesta circunstancia, o
minimo impedimento por parte de um dos fornecedores, ou por parte da institui¢éo, coloca em risco a continuidade do servico
por ela prestado, que em se tratando de uma atividade meio pode comprometer sua atividade fim, como ja exposto no item 4
deste Estudo Técnico Preliminar. Portanto, a terceirizagdo tem demonstrado ser a melhor forma de satisfazer a din@mica e
particularidades de um Servico de Alimentagdo, atendendo ao principio da economicidade e celeridade, que busca os
melhores resultados, com menor custo. Com base no exposto, justifica-se a escolha por um tipo de solugéo que inclua o
provimento das matérias-primas e insumos e total de recursos humanos imprescindiveis a producdo e a distribuicdo das
refeicles, adequados em qualidade e quantidade, de forma a atender a demanda com pontualidade, assegurando uma
alimentacdo balanceada e cumprimento dos requisitos higiénico-sanitérios, em conformidade com alegislacdo vigente.

8.7. A prestagdo do servigo a ser contratada deve incluir a producgdo e oferta de refei¢des distribuidas entre almogo, no horério
das 11h15 as 14h15, e jantar, no horério das 17h45 as 20h45. O horério da oferta de refeigdes podera ser alterado a critério da
Administragdo do campus, para melhor atender os usuarios do RU. O funcionamento do RU ocorrera em dias (teis, durante
10 (dez) meses e 15 dias por ano. Anualmente, havera a suspensdo da producao e oferta de refei¢des, por um periodo de 30
dias consecutivos e outro periodo de 15 dias ou parcelas de trés periodos no total de 45 dias, durante o recesso escolar,
conforme cronograma oficial da Institui¢&o, exceto quando ocorrerem fatos supervenientes.

8.8. Consideram-se atividades pertinentes a producéo e distribuicdo de refei¢des. plangjamento de cardapio; aquisicao,
recebimento e armazenamento de géneros alimenticios, insumos e utensilios; pré-preparo; preparo; acondicionamento e
distribuicdo de refeicdes; seletividade e manejo dos residuos; higienizagdo de ambiente; dos equipamentos e dos utensilios;
manutengdo preventiva e corretiva das instalagbes e equipamentos; com substitui¢cBes quando necessdrias; elaboracdo e
aplicacdo do Manual de Boas Préticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs); seguranca patrimonial, bem
como, contratagdo e administragdo de pessoal, atividades e acfes a serem exercidas pela CONTRATADA.

8.9. Nas instalagGes da UFPE, o servico devera estar, em tempo integral, sob a responsabilidade técnica de Nutricionista da
CONTRATADA, com autonomia para imediata resolucdo de problemas. Este (a) profissional devera observar as atividades
inerentes ao objeto do contrato, a serem desenvolvidas por sua equipe de trabalho, de acordo com a demanda do servico,
respeitando as exigéncias da UFPE e legislacOes vigentes; observar as condigdes da recepcdo dos alimentos; armazenamento,
pré- preparo e preparo dos alimentos; destinar o acondicionamento adequado das preparacfes; acompanhar a afericdo de
temperaturas de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs); supervisionar o porcionamento; e avaliar,
por meio de planilha do quantitativo de sobras, a aceitacdo das preparagdes.

8.10. Para atender as necessidades da producéo, obrigar-se-4 a CONTRATADA a manter o servico em pleno funcionamento
pelo periodo de, no minimo, 14 (quatorze) horas diarias ou por turnos que se fizerem necessarios ao bom cumprimento do
contrato, de modo que para isto seréo necessarios 2 (dois) ou mais turnos administrativos de funcionarios. As atividades de
limpeza geral e profunda de pisos, paredes, vidragas, cahas, camaras frigorificas, coifas e demais equipamentos de maior
porte poderdo ser realizadas aos sdbados ou de segunda a sexta-feira, desde que ndo interfira no andamento dos servigos e
sgja satisfatéria.
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8.11. Também sera responsabilidade da contratada a manutenc@o preventiva e corretiva dos equipamentos e mobilidrios
presentes no Inventario (Anexo | do Termo de Referéncia), das instalacfes prediais conforme planta baixa (Anexo X do
Termo de Referéncia) e dos sistemas de exaustdo, gas, 4gua, esgoto, energia (incluindo a manutencdo e abastecimento do
gerador €elétrico, e dos extintores de incéndio) e telefone.

8.11.1. A CONTRATADA devera apresentar semestralmente a UFPE Laudo Técnico de Segurancga do Trabalho atestando as
condi¢des de seguranca do RU.

8.11.1.2. A manutencao, inclusive recarga ou substitui¢do dos extintores de incéndio, é de responsabilidade da
CONTRATADA.

8.11.2 As condi¢des de uso dos equipamentos e mobiliérios que trata o subitem 8.11 constar&o no Termo de entrega e devolugdo
da cessdo do prédio do RU, firmado apds vistoria conjunta com a equipe de gestao/fiscalizagdo do RU e o preposto da
CONTRATADA.

8.11.3 A CONTRATADA devera apresentar 2 UFPE a descricdo dos servigos de manutencado realizados, bem como Termo de
Garantia pelo Servigo, caso exista.

8.11.4 A manutencdo de que trata o subitem anterior devera ser realizada preferencial mente de segunda a sexta-feira, no horério
de funcionamento do RU. Caso seja necessario, a manutencao podera ser realizada aos finais de semana, desde que autorizada
previamente pela equipe do RU.

8.11.5 A CONTRATADA devera suspender o uso de equipamentos por falhas que causem risco aintegridade fisicados
funcionérios e usuarios do RU, bem como comunicar imediatamente a UFPE.

8.11. A partir do inicio da execucdo contratual, a contratada tera 10 dias Uteis para recebimento da éreafisicado RU e
identificagdo de eventuais problemas de funcionamento nos equipamentos fornecidos pela UFPE. Qualquer necessidade de
manutenc&o corretiva deverd ser comunicada dentro deste prazo, por escrito, a gestéo do contrato.

8.11.6.1 Apenas para as falhas identificadas , no prazo indicado no item 8.11.6, a contratada podera realizar reparos e
manutencdo corretiva com custo arcados pela UFPE em forma de abatimento do valor da contraprestacdo mensal, desde que
apresente 0s seguintes pré-requisitos:

a) Apos aidentificagdo de eventuais falhas, a empresa tera 5 dias Uteis para apresentar pesquisa de mercado com 3
cotagdes de pregos para cada equipamento, com detalhamento dos servicos a serem realizados;

b) Autorizacdo por escrito da gestora do contrato, ap6s analise das cotacfes e escolha da empresa que apresentar o
menor preco. A partir desta autorizagdo, a empresatera o prazo de 10 Uteis Uteis para realizacdo dos servicos.

8.11.6.2 - Apds o periodo de 10 dias Uteis descrito nos itens anteriores, € de inteira responsabilidade da CONTRATADA
a manutencdo das instalagdes prediais do Restaurante Universitario (civil, elétrica, hidréulica e sanitaria), assim como de
todos os sistemas: exaustdo, gés, gua, esgoto, energia (incluindo a manutengéo e abastecimento do gerador €elétrico),
telefone, segurancga patrimonial e contratagdo e administragdo de pessoal .

8.11.7 A CONTRATADA devera apresentar cronograma de manutencdo preventiva semestral no primeiro més de cada semestre
de contrato.

8.11.8 A CONTRATADA devera providenciar o Alvara de funcionamento e todos os documentos e adequagdes nas instalagoes
fisicas do RU necessdrias para atender as exigéncias da legislacéo vigente, tais como o projeto de protecdo contraincéndio.

8.12. Areas internas, sistemas de dgua e esgoto, gas, cobertas e todas as instalaces e esquadrias em geral serdio de
responsabilidade da empresa contratada;

8.13. A &gua sera fornecida pela Companhia Pernambucana de Saneamento (COMPESA) e, em caso de interrupgéo no
abastecimento, o fornecimento de agua potavel e os custos inerentes dessa operacdo serdo de responsabilidade da
empresa CONTRATADA para producdo e distribuicdo de refei coes.
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8.14. A UFPE subsidiara integralmente 500 (quinhentos) almogos e 650 (seiscentos e cinquenta) jantares, e subsidiara
parcialmente 250 (duzentos e cinquenta) almocos e 250 (duzentos e cinquenta) jantares.

8.14.1. A CONTRATADA devera disponibilizar alternativas de pagamento, como pix, cartdo de crédito/débito para a
demanda de visitantes.

8.15. O quantitativo de refeicdes diarias podera sofrer flutuagdes, em especial nos meses de fim de periodos, grandes
feriados nacionais e recesso escolar, periodo com médiainferior de almogos e jantares.

8.16. Variagdes no quantitativo de refei¢des, seja aumento ou reducdo, demandam prévio aviso a CONTRATADA, caso a
CONTRATANTE tenha conhecimento, como periodo de recesso escolar, feriados prolongados, movimentos estudantis,
paralisacOes ou greves, de forma a adegquar quantitativamente a producao didria e evitar faltas ou desperdicios. A UFPE
nao se responsabilizard em situacBes de caso fortuito ou forga maior, como incidentes climéticos, faltas repentinas de
energia no campus gque impliguem em suspensao das aulas, por exemplo.

8.17. Os cardapios deverdo seguir o padréo estabelecido no Termo de Referéncia e o cardapio basico (ANEXO IX do
Termo de Referéncia) e serem adequados nutricionalmente a clientela, apresentar preparacfes variadas e com
caracteristicas organolépticas consideradas satisfatrias, incluindo a temperatura adequada durante toda a distribuicao,
proporcionando uma boa aceitacdo por parte dos comensais.

8.18. A modalidade de distribuicdo sera “self service”, sendo porcionadas as preparacdes de prato principal; refresco e
sobremesa. Os usudrios poderdo se servir uma Unica vez. Para agilizar a distribuicdo e o andamento das filas, a CONTRATADA
poderd porcionar outros itens do carddpio, como guarni¢cdo e acompanhamentos, no entanto, em quantidade indicada pelo
usuario. Os valores per capita contidos no cardapio basico apenas norteardo o dimensionamento da producdo das preparagdes e
ndo poderdo limitar o porcionamento dos itens descritos como de distribuicdo em “self-service” no cardapio basico (ANEXO IX
do Termo de Referéncia).

8.19. Diariamente serdo oferecidas no amogo e no jantar duas opgoes de prato principal, sendo uma adequada ao publico
vegetariano. Para cada comensal sera servida, apenas uma porgdo da opgao escolhida, conforme estabelecido nos Itens
para Cardépio Basico (ANEXO X do Termo de Referéncia). Todavia, sera facultado o consumo de duas opgGes de prato
principal, desde que, cada porgdo corresponda a 50% da quantidade total da porcéo estabel ecida.

8.20. Aslinhas de acesso, distribui¢go de alimentos, devolugéo de utensilios e saida do refeitério deverdo ser devidamente
sinalizadas, demonstrando o servico oferecido.

8.21. Durante todo o periodo de distribuicdo das refeicles, os balcles e a area a volta destes deverdo permanecer limpos e
organizados.

8.22. Para auxiliar os comensais que necessitem de gjuda para o porcionamento de sua refeicdo, a CONTRATADA
disponibilizara funcionarios, treinados para este fim, devendo, nos hor&rios de distribuicéo das refeicbes, estarem
identificados como tal, em nimero suficiente para atender a esta demanda.

8.23. O quantitativo da produgéo didria de todas as preparagdes devera ser monitorado pela contratada com base na
aceitagdo da clientela, de modo a disponibilizar ao comensal todas as opgoes referidas no cardapio, sem interrupgoes,
durante todo o horério da distribui¢&o.

8.24. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF) ou registro
equivalente para produtos da agricultura familiar.

8.25. Todas as matérias-primas de origem vegetal ou animal devem ter registro no Ministério da Saiide (MS), caso sgja
classificado como produto com obrigatoriedade. Os demais terdo especificagdo em rétulo conforme a Resolugéo n° 23/00
da ANVISA.
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8.26. Todo e qualquer género aimenticio devera ser de primeira qualidade, adequado ao atendimento dos comensais do
RU e, caso ndo sgja de qualidade, a UFPE podera exigir a devoluc@o e troca do produto reprovado. No ato do
recebimento dos géneros alimenticios, a nutricionista da contratada devera manter planilhas de controle de qualidade e
temperaturas no recebimento de géneros contido no Manual de Boas Préticas.

8.27. O preparo dos alimentos em todas as suas etapas devera ser executado por pessoal capacitado em Boas Préticas,
mediante apresentacdo de documentacdo comprobatéria atestando a realizacdo anual do treinamento.

8.28. O sistema de registro e controle de acesso por parte da unidade est8o descritos nos subitens seguintes e no item 8 do
Termo de Referéncia.

8.28.1. O sistema de controle de acesso no Refeitdrio do Restaurante Universitario devera ser implantado pela CONTRATADA,
de formaa ser auditavel pela UFPE. O Plano de controle de acesso devera ser apresentado pela CONTRATADA a
Superintendéncia de Seguranca I nstitucional antes da contratacdo. Na entrada devera haver pelo menos 3 catracas, sendo uma
delas adequada para acesso de pessoa com deficiéncia, cuja aquisicao € de responsabilidade da contratada. A UFPE dispde de
2 catracas em seu inventério, que podem ser utilizadas pela cessionaria, devendo ser controladas por funcionério da
CONTRADADA. Todas as catracas deverdo ser dotadas de contador e mecanismo que permita aidentificagdo dos usuérios
mediante |eitor biométrico com software integrado. Esta integragdo com o sistema de informacao institucional da UFPE devera
ocorrer de maneiraa permitir a comunicagao entre os sistemas. Este processo estara sob a orientacdo e supervisdo do Nucleo de
Tecnologia da Informag&o/ UFPE. O acesso do usuario no refeitorio do RU devera ser validado em qual quer uma das catracas.

8.28.2.Apenas para os grupos com subsidio parcial ou integral, ainclusdo no sistema de informacdo da UFPE bem como o
controle destes seréo de responsabilidade da UFPE, mediante registro do estudante no sistema de gest&o indicado pela UFPE e
concomitante no sistema de controle de acesso da CONTRATADA através de webservice, de modo a garantir que teréo isencéo
completa apenas estudantes de graduacdo em condi¢éo de vulnerabilidade socioecondmica, devidamente comprovada pela
equipe de Assisténcia Social, que atendam aos critérios estabel ecidos no edital da PROAES. Os demais estudantes regularmente
matriculados e registrados no sistema da UFPE ter&o iseng&o de 60% e servidores, terceirizados e visitantes ndo receberdo
isencdo. Nao serd admitida outra forma de cadastro de usuérios, que ndo sgja através do sistema de informagao institucional da
UFPE. Para cada aluno, o sistema disponibilizara o acesso ao extrato RU, o qual permitira conferir o seu acesso nadata e
horérios (refeicdo) que foi utilizado.

8.28.3 O relatorio de utilizagdes, base para o faturamento mensal, serd emitido pelo sistema de gestdo da UFPE. Mensalmente, a
CONTRATADA devera apresentar o relatorio de controle da catraca, gerado no seu préprio sistema, o qual devera coincidir com
0 emitido pelo sistema de gestéo da UFPE.

8.28.4 - E facultada & CONTRATADA utilizar as catracas cedidas pela UFPE ou adquirir novos equipamentos. No
entanto, sera de responsabilidade da CONTRATADA amanutengdo de todas as catracas.

8.2A cessao de uso da érea fisica do Restaurante Universitario, medindo 833,52 m2, vincula-se aos servigos de producéo e
distribuicéo de refei¢des nas suas dependéncias, ndo podendo ter destinacdo diversa.

8.29.1 Nenhuma modificagéo na estrutura fisica e planta do Restaurante Universitario seréo efetuadas sem o consentimento
formal e expressa autorizagdo da UFPE.

8.29.2 Asbenfeitorias da area, realizadas pela CONTRATADA, serdo utilizadas de acordo com a finalidade do Contrato,
respondendo a CONTRATADA, isoladamente, por sua manutengéo e preservagao.

8.29.3. Asbenfeitorias erigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal da UFPE, incorporar-se-8o ao patriménio
desta, sem quaisquer direitos por parte da CONTRATADA, de indenizaco e retengéo sobre a érea utilizada.

8.29.4. A estruturafisicado RU, aqual integra o patriménio da UFPE, devera ser disponibilizada e entregue a CONTRATADA,
mediante Termo de Recebimento, conforme especificagfes do Termo de Referéncia.
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8.30 Caberaa CONTRATADA acontratagdo, supervisao, treinamento, e fornecimento de equipamentos de protegdo individual e
coletiva da mé&o de obra necessaria para execugao dos servigos de producdo e distribuicgo de refeicbes, conforme especificagdes
do Termo de Referéncia.

8.31 N&o serdo admitidas subcontratacéo e/ou sub-rogacdo do objeto licitatdrio do contrato a ser firmado.

8.32 O adjudicatério prestard garantia de execucdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n° 8.666, de 1993, com validade
durante a execucgéo do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5%
(cinco por cento) do somatério do valor total do contrato e do valor dos equipamentos e materiais cedidos.

8.32.1 No prazo méximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados da assinatura
do contrato, a contratada devera apresentar comprovante de prestacéo de garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou
titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca bancéria.

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

8.32.3 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover arescisdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem osincisos| ell do art. 78 daLei n. 8.666 de
1993.

8.32.4 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias apds o término
davigéncia contratual, conformeitem 3.1 do Anexo VII-F dalN SEGES/MP n° 5/2017.

8.32.5 A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de prejuizos advindos do ndo cumprimento
do objeto do contrato, do ndo adimplemento das obrigagdes nele previstas e as especificacdes elencadas no Termo de Referéncia.

8.32.6 A garantiaem dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal,
com corregdo monetéria.

8.32.7 Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida piblica, estes devem ter sido emitidos sob aforma escritural, mediante
registro em sistema centralizado de liquidag&o e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus
valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

8.32.8 No caso de garantia na modalidade de fianga bancéria, devera constar expressa rentincia do fiador aos beneficios do artigo
827 do Cadigo Civil.

8.32.9 No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser gjustada a nova situagdo
ou renovada, seguindo 0s mesmos parémetros utilizados quando da contratagéo.

8.32.10 Se o valor dagarantiafor utilizado total ou parciamente em pagamento de qualquer obrigagéo, a Contratada obriga-se a
fazer arespectiva reposi¢ao no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

8.32.11 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacéo que rege a matéria.
8.33. Sera considerada extinta a garantia:

8.33.1 Com adevolucdo da apdlice, carta fianga ou autorizag8o para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a
titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu
todas as clausulas do contrato;

8.33.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia
de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea"h2"do item 3.1 do
Anexo VII-F dalN SEGES/MP n. 05/2017.
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8.33.3 O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de apurar
prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.

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

9. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

9.1. O quadro abaixo demonstra a quantidade anual de refei¢des servidas no RU desde 2017, ano de sua inauguragdo, até
julho de 2023.

Ano Refei¢bes com Subsidio
integral
2017 152.756
2018 178.227
2019 220.720
2022* 99.125
2023** 110.718

* Numero de refei¢des servidas de julho a dezembro de 2022. Néo foi incluido o més de junho de 2022, pois houve apenas dois
dias de funcionamento.

**Ntimero de refeicdes servidas de fevereiro a julho de 2023. Nao foi incluido o més de janeiro de 2023, pois houve apenas dois
dias de funcionamento.

9.2. Tomou-se como base para memoria de calculo os quantitativos de refeicdes servidas de julho de 2022 a julho de 2023,
exceto més de janeiro devido ao fechamento do RU no recesso académico. O periodo de referéncia foi escolhido por apresentar
os dados mais atuais do funcionamento do RU, apds reabertura do restaurante transcorrida a pandemia da Covid-19.

TOTAL
) MENSAL
PERIODO MESES ALMOCO JANTAR
(ANOS)

Julho 10.366 13.463 23.829

Agosto 10.222 13.883 24.105

Setembro 8.695 10.993 19.688

2022
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Outubro 6.752 15.437
Novembro 1.382 2.517
Dezembro 6.334 13.549
Fevereiro 1.774 10.719 18.493

Marco 10.510 13.287 23.797
Abril 7.286 16.838
2023
Maio 2.830 5.550
Junho 8.986 11.194 20.180
Julho 11.466 14.394 25.860
Total por refeicio 92.603 117.240 209.843

9.3. Para atender a recomendagdo da Pr6-Reitoria para Assuntos Estudandis (PROAES) de ampliar o atendimento do RU com

subsidio parcial para os estudantes de graduagdo e pés-graduacdo da UFPE, estimou-se 500 refei¢des diarias com subsidio parcial

com base na capacidade produtiva do RU e na rotatividade de usuérios por ciclo de atendimento no refeitério.

9.4. Estima-se a que a producdo de refeicdes no Restaurante Universitario — Centro Académico do Agreste - apresenta a média

de 1.150 (mil cento e cinquenta) refei¢des/dia, acrescidas de 500 refeicdes com subsidio parcial, distribuidas, conforme quadro

abaixo:
Quantidade estimada Total Total Total
diéria por tipo de estimado de estimado de estimado de
Tipode refeicdo
subsidio RefeicOes/ RefeicOes/ RefeicOes/
Dia Més Ano*
Almocgo Jantar
Integral 500 650 1.150 25.300 265.650
Parcial 250 250 500 11.000 115.500

* O tota estimado considerou 10 meses e meio de servigo de producdo e distribuigéo de refeicdes,

correspondente a 12 (doze) meses de contrato.
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.9.5. Os quantitativos anuais estimados foram obtidos da seguinte forma: total de refeicdes com base na média diaria

dos meses de maior demanda, compreendidos no periodo de julho de 2022 a julho de 2023, exceto janeiro,

numero de dias tteis (22), considerando 45 dias de suspensdo anual dos servicos, conforme indica o quadro abaixo:

Tipode Quantidade estimada anual com subsidio integral* | Quantidade estimada anual
refeicdo com subsidio parcial
Almoco = total de refeigBes com base namédia diaria Baseada na
dos meses de maior demanda (500) x 22 dias capacidade produtiva
Uteis x 10,5 meses e fluxo de usuérios no
refeitério no horario
de almoco.
Jantar = total de refeigBes com base namédia diaria Baseada na
dos meses de maior demanda (650) x 22 dias capacidade produtiva
Uteis x 10,5 meses e fluxo de usuérios no
refeitério no horario
dejantar.

9.6. Adotou-se a média diaria dos meses de maior demanda para compor os quantitativos anuais estimados por
se tratar de um ano académico de retorno das atividades presenciais p6s-pandemia com calendario académico
atipico (ndo coincidindo com o ano civil) e apresentando mais recessos por semestre letivo. Destaca-se que ha
reducdo no quantitativo de refei¢cdes servidas préximo e durante os recessos académicos. Tais fatores
impactaram negativamente no ndmero de refei¢des didrias servidas e, consequentemente, utilizar como

parametro a média didria dos meses de menor demanda subdimensionaria a média diaria de refei¢des.

9.7. Quantidade Global (12 meses)

X

Quantidade anual estimada
Tipo de Subsidio integral Subsidio parcial
refeicdo
Almogo 115.500 57.750
Jantar 150.150 57.750
Total 265.650 115.500

9.8. N&o esta prevista na contratagdo a demanda de “visitante”, ou segja, membro de segmento da Comunidade
Universitéria, ndo abrangido por programa de vulnerabilidade da UFPE.

10. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 7.217.441,00

10.1. Em atendimento ao que estabelece o inciso IV do artigo 2° da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 5, de 27 de junho de
2014, alterada pela Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 20 de abril de 2017, atentando-se para a periodicidade maxima
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entre or¢amentos exigida naquele inciso, optando-se pela média como metodologia para obtengdo do preco referencial aqui

definido, em conformidade com o § 2° do citado artigo.

10.2. O valor global méaximo aceitavel, equivalente ao valor global estimado das refei¢des, para a contratagdo é R$ 7.216.671,00
(sete milhdes, duzentos e dezesseis mil, seiscentos e setenta e um reais), correspondente a 12 (doze) meses de contrato,
conforme valores unitarios por refeicdo descritos no quadro abaixo:

MEDIA DE PRECOS OBTIDOS A PARTIR DA PESQUISA DE MERCADO
Vaor Unitério da Refei¢ao Valor Global
Estimado das
refeigdes (anual)
R$ 22,97 R$ 2.653.035,00
Almogo subsidio integral
R$ 20,39 R$ 3.061.558,50
Jantar subsidio integral
R$ 13,78 R$ 795.795,00
Almoco subsidio parcial
R$ 12,23 R$ 706.282,50
Jantar subsidio parcial
Valor total das refeicGes (almogo e jantar) R$7.216.671,00

11. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

11.1. Ndo serd adotado o parcelamento da contratacdo para garantir as condi¢cdes adequadas da prestacdo do servico e uma
melhor gestdo futura do contrato originario deste processo licitatorio. A possibilidade de se contratar por meio de grupos
separados comprometeria uma gestdo adequada, dificultando o cumprimento do principio constitucional da eficiéncia, uma vez
que haveria a possibilidade de surgimento de varios contratos, tornando dificultoso um controle adequado. Além disso, seria
inviavel o parcelamento em lotes de refeicdes, por exemplo, sabendo que diferentes empresas poderiam vencer e que seria
inviavel a utilizagdo compartilhada dos espagos de producdo e distribuigdo. A necessidade deste agrupamento se justifica, ainda,
devido ao fato de o gerenciamento centralizado possibilitar maior agilidade na tomada de decisdo, competitividade ao certame
por parte do mercado, resguardando a Administracdo Publica e evitando a perda do procedimento licitatério por desinteresse do
mercado. Dessa forma, evita-se a necessidade de iniciar nova licitacdo para o atendimento da demanda e oferece uma melhor
relacdo custo-beneficio para a UFPE. Além destes aspectos, leva-se em consideracdo as similaridades dos servigos, ganhando na
economia de escala e ampliacdo da participagdo.

12. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

12.1. Considerando o modelo de solugéo definido, atribuindo-se a responsabilidade por todos os itens necessérios a prestacdo dos

servigos a empresa CONTRATADA, ndo hé contratagdes correlatas e/ou interdependentes prevista durante a vigéncia contratual.

13. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

13.1. Plano Estratégico I nstitucional — PEI da UFPE para o periodo 2013-2027 apresenta como objetivos estratégicos que vao
a0 encontro da contratacdo alvo deste Estudo Técnico Preliminar:
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i) oferta de condi¢des de acesso e permanéncia para todos os estudantes, regularmente matriculados, com vistas a conclusdo
exitosa da formagao académica, além de acompanhamento para reducdo de retencéo e evasdo na graduagao;

ii) promover uma politica de sustentabilidade, mediante, dentre outros pontos, “incorporar, sempre que possivel, requisitos socio
ambientais na licitacdo de bens e servigos’ e “estimular nos parceiros 0 comprometimento com a sustentabilidade, de forma que
desenvolvam uma atitude cidad&@ no seu ambiente de trabalho e diaa dia’3, o que vai ao encontro das recomendagdes do Decreto
n° 7.746/2012, ao qual alude o item 2, viii, deste | nstrumento.

13.2. Somam-se as propostas do Plano Institucional, o compromisso da Pro-Reitoria para Assuntos Estudantis (PROAES) com a
execucgdo do Programa de Assisténcia Estudantil (PNAES), do Ministério da Educagdo, no atendimento & demanda de discentes
em vulnerabilidade.

13.3. A contratag@o pretendida a partir deste estudo consta no Plano de Orgamento Anua (POA) para o ano de 2023, sob a Acdo
Orgamentéria de Manutenc&o dos Contratos de Servigos Continuados do Campus do Agreste — RU.

3 UFPE. Plano Estratégico Institucional UFPE — 2013-2027, dez. 2013, p. 30. Disponivel em: <https://www.ufpe.br
/documents /38954/713399/pei13_27_.pdf/02b4e655-63e3-40fe-h285- 90bf01186a5d>. Acesso em: 20 set..2021.

14. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

14.1 Se efetivada nos termos aqui dispostos, a contratagdo assegurara o fornecimento de refei¢des (almogo e jantar), seguras e
nutricionalmente equilibradas, subsidiadas integralmente para os estudantes atendidos pelo Programa de Assisténcia Estudantil
do Centro Académico do Agreste e parcialmente para os demais discentes, de forma a contribuir para diminuig&o da evaséo
universitéria

14.2 Paraa Administracdo, a contratagdo nos moldes definidos, assegurara:

I Melhor execugdo dos servicos contratados, em decorréncia dos principios de eficiéncia e sustentabilidade
Il Otimizag&o da forca de trabalho atrelada a gestdo e afiscalizago contratuais

Il Atendimento aos preceitos legais vigentes;

IV Prevencdo e/ou eliminacdo de situacbes que levem ao inadimplemento contratual por parte da contratada, em decorréncia de
situagBes que possam gerar desgastes ou custos para a UFPE e consegquente comprometimento da qualidade dos servigos

14.3 Esta contratacéo também pretende minimizar os impactos ambientai s decorrentes do servico prestado por meio do uso
racional de energia elétrica e utilizagdo de materiais reutilizaveis, quando possiveis, e destinaggio adequada dos residuos sdlidos,
conforme os critérios estabelecidos pelaIN 01, de 19 de janeiro de 2010, no Capitulo I11, Art. 60 da Secretaria de Logisticae
Tecnologia da Informag&o do Ministério do Plangjamento, Orcamento e Gestdo e pelaLei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010.

15. Providencias a serem Adotadas

15.1. Visando a adequacdo do ambiente organizacional de modo a maximizar os resultados esperados com a contratagao,

destaca-se em relacdo a cada um dos itens abaixo:
15.1.1. Espaco fisico: Ndo ha necessidade de adequacdes, serd utilizada a estrutura existente.

15.1.2. Estrutura organizacional: Ndo ha necessidade de adequagdes, sera utilizada a estrutura existente
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15.1.3. Capacitacdo dos funcionarios da CONTRATADA/CONCESSIONARIA referente ao ambiente organizacional:
visando a execugdo dos servigos em observancia ao recomendado pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria e demais regras

contratuais.

15.1.4. Impacto na equipe da 4rea especialista: Considerando o dimensionamento dos servigos a serem executados, exigir-se-4

dos servidores designados para exercerem a gestdo e fiscalizacdo contratuais dedicacdo exclusiva as tarefas do Contrato.
15.1.5. Impacto na equipe da 4rea beneficidria: ndo se aplica.
15.1.6. Impacto na rotina dos usuérios da solucdo: melhoria continua dos servicos prestados, mediante controle de qualidade.

15.1.7. Impacto de mudanca de processos de trabalho da organizacdo: considerando as tarefas académicas e/ou
administrativas assumidas pelos aludidos servidores e, em virtude do Restaurante Universitario funcionar de segunda a sexta-
feira, no horario das 8h as 21h, considerando o inicio das atividades de producdo até o horario de fechamento, com produgao
e distribuicdo de 2 (duas) refei¢des/dia (almogo, das 11h15 as 14h15 e jantar, das 17h45 as 20h45), é imperiosa a presenca
constante da Equipe de Gestdo e Fiscalizacdo na Unidade, assim como de agentes administrativos disponiveis para
atendimento ao publico. Neste contexto, justifica-se o impacto da contratagdo na mudanga de processo de trabalho da
organizacdo, frente a necessidade de flexibilizacdo da jornada de trabalho dos servidores técnicos e administrativos lotados ou

que venham a ser lotados no RU.

15.1.8. Considerando que:

i) execugdo a contento dos servigos se encontra condicionada ao dominio e boa pratica dos procedimentos estabelecidos pela IN
SEGES/MPDG n° 05/2017;

ii) os servidores designados para a gestdo e fiscalizagdo contratuais devem pertencer ao quadro de técnicos-administrativos da

UFPE, a assegurar perenidade no acompanhamento da execucdo dos servicos contratados, conforme recomenda o subitem 3.10,
“b”, do anexo III da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, deve se providenciar capacitagdo para os referidos servidores.

16. Possiveis Impactos Ambientais

16.1. O fornecimento de refei¢cBes demanda consumo de &gua, gas e energiaelétrica. A contratada devera assumir os custos
desses e de outros insumos da producdo, além de apresentar um plano de sustentabilidade indicando as medidas que seréo
tomadas para garantir o consumo racional e parareduzir o impacto ambiental de sua produggo.

16.2- A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicdes dever&io ser preparadas e servidas em utensilios reutilizéveis,

evitando uso de descartaveis e consequente geragdo de residuos, sempre que possivel. Além disso, deverdo ser realizados: @) o
monitoramento do desperdicio de alimentos e b) a separacéo e correta destinagéo dos residuos reciclaveis e ndo reciclaveis.

17. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
17.1. Justificativa da Viabilidade

Declaramos, com base neste estudo, que a contratagdo pleiteada é viavel, necessaria e adequada a Universidade Federal de
Pernambuco.

18. 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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ANEXO | DO ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
MODELO PARA ELABORAGAO DA PROPOSTA
PROPOSTA ESCRITA

(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA COM O CNPJ)
Incluir enderego/ telefone/ e-mail

1. OBJETO

1.1. Contratagdo de empresa especializada para a prestacdo de servicos de produgdo e distribuicio de refeicdes para coletividade para atuar no Centro Académico do
Agreste da UFPE, compreendendo a producdo e distribuicdo de almogo e jantar, conforme Cardapio Basico, pagina 12 deste documento, e cessdo remunerada de uso da area
fisica do Restaurante Universitdrio, medindo 833,52 m?, equipada e mobiliada (Inventério de Equipamentos e Material Permanente, pagina 5 deste documento), conforme
Planta Baixa, pagina 23 deste documento.

1.2. Os servigos incluem a producao e a distribuicdo de 1.650 refei¢cOes didrias servidas no Restaurante Universitario, compreendendo uma estimativa de 750 almogos, sendo
500 integralmente subsidiados e 250 parcialmente subsidiados, servidos no horario das 11h15 as 14h15; e aproximadamente 900 jantares, destes 650 integralmente
subsidiados e 250 parcialmente subsidiados pela UFPE, servidos no horario das 17h45 as 20h45. O subsidio parcial trata-se do pagamento pela contratante de 60% do valor
da refeicdo, sendo os 40% restantes pagos pelos usuarios diretamente a empresa contratada. A produgéo e distribuicdo acontecerdo em dias Uteis, durante o periodo de 10
meses e meio ao ano, considerando 45 dias de recesso académico, dentro de um periodo de vigéncia contratual de 12 meses, prorrogavel por até 60 meses.

1.2.1. A CONTRATANTE subsidiara integralmente as 1.150 (mil cento e cinquenta) refei¢cGes e parcialmente 500 (quinhentos) refei¢des diarias.

1.2.2. O controle de acesso ficard sob responsabilidade da CONTRATADA, a quem caberd a instalagdo de Software de controle de acesso (compativel com o sistema
utilizado pela UFPE), manutenc¢do das catracas contidas no inventario ou aquisicdo de novos equipamentos, caso necessario. Serdo emitidos relatérios didrios e
mensais referentes ao quantitativo de usudrios em cada refei¢do, os quais serdo disponibilizados a Contratada.

2. GARANTIA ADICIONAL correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato somado ao valor dos bens constantes no Inventario (pagina 5 deste
documento).
3. COMPOSICAO DO PRECO UNITARIO DA REFEICAO

DESCRICAO PERCENTUAL ALMOCO JANTAR
1 -MAO-DE-OBRA
Saldrio de empregados %
Encargos sociais %
Insumos (vale transporte, uniformes, refeigdes, treinamento, EPIs) %




Tributos sobre mao-de-obra

%

(1) Percentual total da mao de obra sobre o prego da refeigdo

%

2 - GENEROS ALIMENTICIOS

(1) Incidéncia dos géneros alimenticios sobre o prego da refeicdo

%

3 -LUCRO

(1) Incidéncia do lucro sobre o prego da refeicdo

%

4 - DESPESAS OPERACIONAIS

Manutencdo dos Equipamentos disponibilizados pela UFPE, conforme Inventario de equipamentos e material permanente, pagina
5 deste documento; aquisicdo e manuten¢dao dos equipamentos e utensilios adicionais necessarios, conforme Lista minima de
equipamentos e utensilios, pagina 24 deste documento. Neste item devem ser considerados os custos com manutengdo €
depreciacdo dos equipamentos diluidos pelo periodo da contratagdo.

%

Controle de acesso (sistema e catracas), conforme Especificagdes constantes na pagina 27 deste documento.

%

Consumo compartilhado de energia elétrica

%

Consumo compartilhado de dgua

%

Concessdo de drea fisica (contraprestacdo pelo uso e rateio das despesas comuns): RS 10.862,83 (dez mil oitocentos e sessenta e dois
reais e oitenta e trés centavos)

%

Consumo de dleo diesel (gerador)

%

Consumo de gas (GLP)

%

(IV) Percentual total das Despesas Operacionais sobre o preco da refeicdo

%

5 -TRIBUTOS SOBRE OS SERVICOS

(V) Incidéncia dos tributos sobre o preco da refeicdo

%

TOTAL GERAL (I+11+11I+1V+V)

100 %




4. COMPOSICAO DO PRECO (ANUAL) DA PROPOSTA

Refei¢des ¢/ Subsidio Integral

Almogo (it. 01)

Jantar (It. 02)

A) Valor das refei¢Oes integralmente subsidiadas: )RS ... (....)RS.....

Refei¢des ¢/ Subsidio Parcial Almogo (it. 03) Jantar (It. 04)
=60% x item 01 =60% x item 02

B) Valor das refei¢Ges parcialmente subsidiadas (Subsidio de 60% do valor da refei¢do) ..JRS ... (....RS.....

Obs. O valor unitario dos itens 03 (Almogo subsidio parcial) e 04 (Jantar subsidio parcial) devem representar 60% dos valores correspondentes aos itens Ql

(Almogo subsidio integral) e 02 (Jantar subsidio integral) respectivamente.

GRUPO 1
Item Descricao Unidade Quar(lzi)dade Vanr(L;;\itério VaIOIaGnll?:I?I
(c)=aXb
1 Servigos de producio e distribuicio de refeicdes (ALMOGO SUBSIDIO INTEGRAL) Unidade 115.500
2 Servicos de producdo e distribuicio de refeicdes (JANTAR SUBSIDIO INTEGRAL) Unidade 150.150
3 Servicos de producio e distribuicio de refeicdes (ALMOCO SUBSIDIO PARCIAL) Unidade 57.750
4 Servicos de producio e distribuicio de refeicdes (JANTAR SUBSIDIO PARCIAL) Unidade 57.750
VALOR GLOBAL (ANUAL) (R$)
5. PRECO GLOBAL (ANUAL) DA PROPOSTA: RS ...... (teremnnensnennnnneennnnnnnnes ), conforme detalhamento acima.

6. VALIDADE DA PROPOSTA: 180 dias.




7. DECLARAMOS, para os devidos fins, QUE CONSIDERAMOS, NA FORMULACAO DOS CUSTOS DA PROPOSTA DE PRECOS: A inclusdo de todas as despesas
incidentes, inclusive aquelas relativas a tributos (impostos, taxas e contribui¢des), EPI’s e EPC’s regulamentares, uniforme e complementos (Listagem de
Uniformes e EPIs, pagina 35 deste documento) , ferramentas, materiais de consumo, e equipamentos.

(Local), .......... de e, de 2023.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, assinatura)



ANEXO IV DO TERMO DE REFERENCIA

ORDEM DE SERVICO

PREGAO ELETRONICO N° .../2023
PAPEL PERSONALIZADO DA UFPE

1- IDENTIFICACAO DO PEDIDO

N° OS: Unidade requisitante:

Data de emissdo: / / Servigo:

Contrato n°: /2023 Processo n°

2- IDENTIFICACAO DA CONTRATADA

Razao social CNPJ:

Endereco:

Telefones: fixo: movel (whatsApp): E-mail:

3- DEFINICAO/ESPECIFICACAO DOS SERVICOS

N° [Servigo Quantidade Unidade de
Medida

4- ESTIMATIVA DA QUANTIDADE DE HORAS DEMANDADAS / REMUNERACAO POR
HORAS

N° Servico (cf. qd. 3) |Metodologia* Quantidade de | Valor Unitario Valor Global
horas RS R$

TOTAIS

5- CRITERIOS DE AVALIACAO DOS SERVICOS

6- DEMAIS DETALHAMENTOS

7- DATA OU PERIODO PARA EXECUCAO

8- RECURSOS FINANCEIROS

Os recursos financeiros necessarios ao pagamento desta Ordem de Servigo serdo originarios da classificagido
funcional programatica abaixo especificada:

Unidade Orgamentaria:

Fung¢ao Programatica:

Projeto de Atividade:

Elemento de Despesa:

Fonte de Recurso:

Saldo Orgamentario:

9- IDENTIFICACAO DOS RESPONSAVEIS

Responsavel pela solicitagdo do servigo Responsavel pela avalia¢ao do servigo

*Conforme subitem d.4 do item 2.5 do Anexo V da IN SEGES/MPDG n° 05/2017




ANEXO V DO TERMO DE REFERENCIA

Lista Minima de Equipamentos, Mobilidrio, Utensilios
(RESPONSABILIDADE DA EMPRESA)

Agougue
Qtde. | Descri¢do do item
1 Amaciador de carnes, estrutura em ago inox.
1 Balanga digital: com capacidade para 20Kg e resolugdo inferior a 0,1kg
2 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca
1 Moedor de carne: com bandejas em ago inoxidavel
Higieniza¢do de Lougas
Qtde. | Descri¢cao do item
1 Estante em ago inoxidavel.
Sucos e sobremesas
Qtde. | Descrigdo do item
1 Balanga de mesa, eletronica, revestida em inox, com capacidade para 5 Kg
1 Batedeira Planetaria Industrial Para Massas
1 Liquidificador industrial em ago inoxidavel de 25 L.
2 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca.
Saladas
Qtde. | Descrigdo do item
1 Descascador de Legumes.
2 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca.
1 Multiprocessador de legumes: em ago inoxidavel acompanhado de todos os acessérios em inox
(discos raladores, fatiadores e desfiadores).
1 Picador/ Cortador de legumes grande tripé industrial de aco inoxidéavel.
Area de cocgdo
Qtde. | Descrigdo do item
1 Chapa Bifeteira a gas, em inox
1 Fogdo a Gas Industrial com 6 queimadores.
lou Fritadeira em inox, a gas (1 unidade) ou cesto para fritura (2 unidades)
2
1 Mesa Lisa: em acgo inoxidavel para apoio
1 Liquidificador industrial em ago inoxidavel de 25 L.
2 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca.

Area de Recepgio




1 Balanga Industrial 1000 Kg com precisdo para 0,5kg

2 Estrado em polipropileno

2 Estrado em polipropileno

1 Mangueira com jato de agua com pressdo e esguicho

2 Lixeira coletor de lixo

2 Estrado para sacaria

1 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca

2 Armadrio roupeiro de ago inoxiddvel para banheiros dos funcionarios

2 Carro para transporte de GNs em ago inox

6 Estrado em polipropileno

1 Cadeira de escritério para o caixa.

2 Mesa lisa em ago inoxidavel para apoio.

1 Mesa de escritério para o caixa.




2 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na cor branca
1 Software para controle de acesso compativel com modelo de catracas de acesso biométrico.
1 Catraca para acesso de pessoas com deficiéncia.
1 Termdmetro digital culindrio tipo espeto para alimento.
Area externa
Qt Descri¢do do item
de.
1 Bomba pressurizadora para reservatdrio de dgua de 15.000 litros

Utensilios para uso em geral

Quantidade

Descricao do item

Disponibilizar, para uso
no refeitério, o
quantitativo minimo de
utensilios
correspondente a 60%
do numero de refei¢cdes
previstas para o hordrio
de maior fluxo. A
quantidade referida
deve ser suficiente para
ndo haver espera na
reposicao e evitar
utensilios molhados nos
balcdes de distribuicao
em todo o periodo de
oferta das refei¢Ges.

Bandeja lisa retangular em plastico polipropileno com dimensdes aproximadas
de 45cm x 35cm.

Copo de material reciclavel para refrescos.

Prato mesa raso em porcelana temperado opaco na cor branca com desenho
liso, resistente a lavagem a quente.

Talheres de servir em ago inox.

Talheres de mesa em ago inox monobloco (garfo, faca, colher de sopa, colher
de sobremesa).

Tigela redonda para sopa em porcelana temperado opaco na cor branca com
desenho liso, resistente a lavagem a quente, com capacidade de, no minimo,
300ml.

Tigela redonda de material reciclavel para sobremesas com capacidade de
50ml.

Xicaras em porcelana temperado opaco na cor branca com desenho liso,

resistente a lavagem a quente.




ANEXO VI DO TERMO DE REFERENCIA

PLANO DE GESTAO AMBIENTAL PARA PRESTACAO DE SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO
DE REFEICOES NO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CAMPUS DO AGRESTE DA UFPE

Este plano tem como objetivo nortear as acOes relativas ao descarte de residuos durante a
execucdo do contrato de prestacdo de servicos de producdo e distribuicdo de refeicdes do
Restaurante Universitario (RU) do Campus do Agreste da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE). As recomendac¢des foram fundamentadas na Lei 12.305 (BRASIL, 2010), que institui a
Politica Nacional de Residuos Sélidos, bem como no Decreto 10.936 (BRASIL, 2006), que

regulamenta a lei mencionada.

1. Residuos Sélidos

O gerenciamento de residuos sdlidos gerados no Restaurante Universitario envolve
diretamente as atividades desenvolvidas pela cessiondria durante a execu¢ao do objeto contratual
e, para que haja adequado manejo, requer-se capacitacdao dos funciondrios envolvidos. Este plano
estabelece os procedimentos a serem adotados pela contratada no espaco fisico do RU, assim
como na destinacdo dos residuos gerados de acordo com a rotina de coleta instituida pelo Campus
do Agreste.

Quaisquer ac¢bes, portanto, implementadas pela UFPE para adequag¢dao do descarte de
residuos as regulamentagdes vigentes, assim como para aproveitamento de residuos organicos
deverdo ser adotadas pela empresa contratada, mesmo que sejam posteriores a assinatura do

contrato.

2. Classificagao dos Residuos e Recomendagodes
2.1. Residuos Nao Reciclaveis (Rejeitos).

Os residuos ndo recicldveis sdo os materiais que, por alguma limitacdo em sua composicao
ou pela dificuldade de processamento e/ou comercializagdo, ndo apresentam viabilidade para
reciclagem. Os residuos n3o reciclaveis devem ser descartados em coletores/lixeiras na cor cinza,
com simbolo indicativo de descarte de ndo reciclaveis. Os coletores devem apresentar sacos na cor
preta que facilitam a identificacdo do tipo de residuos acondicionado.

A contratada deve ser responsavel pelo fornecimento de coletores de rejeitos em

guantidade e capacidade adequadas a geracdo didria, bem como pelo seu abastecimento com



sacos pretos de capacidade compativel e gramatura resistente. A coleta interna diaria e
armazenamento dos rejeitos nos locais indicados pela UFPE também sdo de responsabilidade da
contratada, que devera dispor adequadamente o material de forma a possibilitar coleta externa
apropriada, esta de responsabilidade da UFPE.

Recomendacgdes para minimiza¢do da geragao de rejeitos e controle do desperdicio:

o Utilizar materiais duraveis;

* Repensar habitos de consumo evitando a gera¢do desnecessaria de residuos sdlidos;

e Evitar a utilizacdo de embalagens ou produtos nao reciclaveis;

¢ Nao utilizar canudos plasticos, copos, talheres ou recipientes descartdveis na distribuicdo das
refeicdes, assim como na rotina interna.

2.2. Residuos Reciclaveis

Os residuos reciclaveis sdao todos aqueles que tém a possibilidade de serem novamente
inseridos nas cadeias produtivas através da sua comercializacdo com empresas recicladoras. Os
residuos reciclaveis devem ser descartados em coletores azuis com simbolo indicativo de descarte
de reciclaveis. Os coletores/lixeiras devem apresentar sacos na cor azul para identificacdo do tipo
de residuos acondicionado.

A contratada deve ser responsdvel pelo fornecimento de coletores de recicldveis em
quantidade e capacidade adequadas a geragao didria, bem como pelo seu abastecimento com
sacos azuis de capacidade compativel com os mesmos e gramatura resistente. A coleta interna
diaria e armazenamento dos reciclaveis nos locais indicados pela UFPE também sdo de
responsabilidade da contratada, que devera dispor adequadamente o material de forma a
possibilitar coleta externa apropriada, de responsabilidade da UFPE.

Observagoes:

¢ Os coletores de rejeitos e reciclaveis devem estar sempre dispostos em duplas, permitindo assim
a segregacdo dos residuos na fonte geradora.

a) Papel e Papeldao

Os residuos de papéis e papeldes reciclaveis devem ser separados adequadamente e levados ao
local de coleta indicado pela UFPE. Os coletores para reciclaveis devem ser azuis e abastecidos com
sacos na cor azul para a identificagdo do tipo de residuo acondicionado.

Serd necessario promover a sensibilizacdo quanto ao descarte correto de papéis e papeldes, e o
controle do desperdicio.

Recomendacdes para minimizacdo da geracao e controle do desperdicio:

¢ Usar frente e verso nas impressdes e copias de documentos, imprimindo somente o necessario;



* Aproveitar os papéis para rascunho, reutilizando o verso das folhas.

¢ Dar preferéncia ao uso da comunicagao eletrdnica.

b) Plastico

Os residuos de plasticos reciclaveis devem ser separados adequadamente e levados ao local de
coleta indicado pela UFPE. Os coletores para reciclaveis devem ser azuis e abastecidos com sacos
na cor azul para a identificacdo do tipo de residuo acondicionado.

Os pldsticos nao reciclaveis devem ser descartados em sacos distintos dos reciclaveis.

Serd necessario promover a sensibilizacdo de funcionarios e usudrios do RU, quanto ao descarte
correto de plasticos e ao controle do desperdicio, assim como colaboracdo para amplo
conhecimento das a¢des promovidas pela UFPE para reciclagem dos plasticos gerados e a redugao
do consumo de plasticos como a Resolugdo 10/2020-UFPE, que trata sobre a proibicdo de
aquisicdo, entrada, comercializacdo e uso de produtos descartaveis nas unidades,
estabelecimentos e atividades comerciais na UFPE.

Recomendacgdes para minimiza¢do da geracao e controle do desperdicio:

e Utilizar talheres, pratos, copos e recipientes para sobremesas que sejam lavaveis e reutilizaveis.

¢ N3o utilizar copos e outros utensilios descartaveis.

¢ N3o utilizar canudos plasticos.

c) Metal e Vidro

Os residuos de metal e vidro reciclaveis devem ser separados adequadamente e levados ao local
de coleta indicado pela UFPE. Os coletores para reciclaveis devem ser azuis e abastecidos com
sacos na cor azul para a identificacdo do tipo de residuo acondicionado. Os metais ndo reciclaveis
podem ser descartados nos coletores que apresentarem a indicacdo de ndo reciclaveis.

Os vidros devem ter manuseio cuidadoso, sendo devidamente acondicionados em caixas de
papeldo lacradas e com identificacdo visivel, para evitar acidentes.

Serd necessario promover a sensibilizacdo de funcionarios e frequentadores do RU quanto ao
descarte correto de metais e vidros, além do controle do desperdicio.

d) Residuos Organicos

A biomassa residual é constituida de residuos vegetais provenientes das atividades de limpeza
manual e mecanica de areas externas ajardinadas ou nao, além de poda e manutencao de jardins,
como também todo residuo de restos de alimentos e dleo de fritura gerados em Unidades de
Alimentacao.

Esses residuos sao reciclaveis, com possibilidade de utilizacdo como matéria prima em patios de

compostagem e para geracao de energia, biogas ou biodiesel.



No Campus do Agreste ainda ndo ha aproveitamento de residuos organicos provenientes do RU
para as finalidades acima descritas, no entanto, a contratada devera contribuir caso a¢des desta
natureza sejam implementadas.
A responsabilidade do acondicionamento de todos residuos organicos gerados no Restaurante
Universitario (sobras de alimentos provenientes do preparo ou pds consumo e 6leo de fritura) é da
contratada. Devem ser acondicionados separadamente dos demais tipos de residuos.
Sera necessario promover a sensibilizacdo dos funcionarios da empresa contratada quanto ao
descarte correto da biomassa residual e controle do desperdicio.
3. Gerenciamento dos Residuos Gerados

Todo manejo de residuos sélidos, perigosos ou ndo, deve ser realizado com a utilizacao
rigorosa de equipamentos de protecao individuais ou coletiva (EPIs ou EPCs), conforme laudo
técnico de insalubridade para licitacdes, expedido pelo Servico de Engenharia e Segurang¢a no
Trabalho (SEST).
3.1 Coleta Interna
A coleta consiste no recolhimento didrio dos residuos, no ponto de acondicionamento e sua
remog¢do, mediante transporte adequado, para locais indicados pela UFPE.
3.2 Coleta Externa e Transporte
A coleta externa e transporte dos residuos armazenados nos locais indicados pela UFPE ou pontos
de acondicionamento especificos sera de responsabilidade do Setor de Infraestrutura do Campus
do Agreste.
4. Responsabilidade da Contratada com rela¢do a Gestao Ambiental

E de responsabilidade da contratada, manter o estabelecido neste Plano de Gestdo
Ambiental para prestacdo de servicos de producdo e distribuicdo de refeicdes no RU do Campus do
Agreste da UFPE, no que se refere ao manejo dos residuos gerados no RU e disponibilizacdo de

pessoal treinado para exercer tais atividades



ANEXO VIl DO TERMO DE REFERENCIA
MODELO PARA ELABORAGAO DA PROPOSTA
PROPOSTA ESCRITA

(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA COM O CNPJ)
Incluir enderego/ telefone/ e-mail

1. OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos de producao e distribuicdo de refei¢bes para coletividade para atuar no Centro Académico do
Agreste da UFPE, compreendendo a producdo e distribuicdo de almoco e jantar, conforme Cardapio Basico, Anexo IX do Termo de Referéncia (TR), e cessdo remunerada de
uso da darea fisica do Restaurante Universitario, medindo 833,52 m?, equipada e mobiliada (Inventdrio de Equipamentos e Material Permanente, Anexo | do TR), conforme
Planta Baixa, Anexo X do TR.

1.2. Os servigos incluem a produgdo e a distribuicdo de 1.650 refeigbes didrias servidas no Restaurante Universitario, compreendendo uma estimativa de 750 almogos,
sendo 500 integralmente subsidiados e 250 parcialmente subsidiados, servidos no horario das 11h15 as 14h15; e aproximadamente 900 jantares, destes 650 integralmente
subsidiados e 250 parcialmente subsidiados pela UFPE, servidos no horario das 17h45 as 20h45. O subsidio parcial trata-se do pagamento pela contratante de 60% do valor
da refeigdo, sendo os 40% restantes pagos pelos usuarios diretamente a empresa contratada. A producdo e distribuicdo acontecerdao em dias Uteis, durante o periodo de 10
meses e meio ao ano, considerando 45 dias de recesso académico, dentro de um periodo de vigéncia contratual de 12 meses, prorrogavel por até 60 meses.

1.2.1. A CONTRATANTE subsidiara integralmente as 1.150 (mil cento e cinquenta) refei¢des e parcialmente 500 (quinhentos) refei¢des didrias.

1.2.2. O controle de acesso ficara sob responsabilidade da CONTRATADA, a quem cabera a instalacdo de Software de controle de acesso (compativel com o sistema
utilizado pela UFPE), manuteng¢do das catracas contidas no inventario ou aquisicdo de novos equipamentos, caso necessario. Serdao emitidos relatdrios didrios e
mensais referentes ao quantitativo de usuarios em cada refeigcdo, os quais serdo disponibilizados a Contratada. As especificagdes do controle de acesso contam no
Anexo Xl do TR.

2. GARANTIA ADICIONAL correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato somado ao valor dos bens constantes no Inventario (R$ 339.684,30)
(Anexo | do TR).
3. COMPOSICAO DO PREGO UNITARIO DA REFEICAO

DESCRICAO PERCENTUAL ALMOCO JANTAR
1 - MAO-DE-OBRA
Salario de empregados %
Encargos sociais %
Insumos (vale transporte, uniformes, refei¢Ges, treinamento, EPIs) %




Tributos sobre mao-de-obra

%

() Percentual total da mao de obra sobre o preco da refeicdo

%

2 - GENEROS ALIMENTICIOS

(1) Incidéncia dos géneros alimenticios sobre o preco da refeicdo

%

3 -LUCRO

(1) Incidéncia do lucro sobre o preco da refeicdo

%

4 - DESPESAS OPERACIONAIS

Manutengdo dos Equipamentos disponibilizados pela UFPE, conforme Inventario de equipamentos e material permanente,
Anexo | do TR; aquisicdo e manutencdo dos equipamentos e utensilios adicionais necessarios, conforme Lista minima de|
equipamentos e utensilios, Anexo V do TR. Neste item devem ser considerados os custos com manutencdo e depreciacdo dos
equipamentos diluidos pelo periodo da contratagdo.

%

Controle de acesso (sistema e catracas), conforme Especificagdes constantes no Anexo Xl do TR.

%

Consumo compartilhado de energia elétrica

%

Consumo compartilhado de dgua

%

Concess3o de érea fisica (contraprestacdo pelo uso e rateio das despesas comuns): RS 10.862,83 (dez mil oitocentos e sessenta e dois
reais e oitenta e trés centavos)

%

Consumo de 6leo diesel (gerador)

%

Consumo de gas (GLP)

%

(IV) Percentual total das Despesas Operacionais sobre o prego da refei¢cdo

%

5 -TRIBUTOS SOBRE OS SERVICOS

(V) Incidéncia dos tributos sobre o prego da refei¢do

%

TOTAL GERAL (I+11+11+1V+V)

100 %




4. COMPOSICAO DO PRECO (ANUAL) DA PROPOSTA

Refei¢des ¢/ Subsidio Integral Almocgo (it. 01) Jantar (It. 02)

A) Valor das refei¢Ges integralmente subsidiadas: (....)RS ..... (...)RS.....

Refei¢des ¢/ Subsidio Parcial Almocgo (it. 03) Jantar (It. 04)
=60% x item 01 =60% x item 02

B) Valor das refei¢Ges parcialmente subsidiadas (Subsidio de 60% do valor da refei¢do) (....)RS ..... (....)RS....

Obs. O valor unitario dos itens 03 (Almogo subsidio parcial) e 04 (Jantar subsidio parcial) devem representar 60% dos valores correspondentes aos itens 01
(Almocgo subsidio integral) e 02 (Jantar subsidio integral) respectivamente.

GRUPO 1
Item Descrigcao Unidade Quarz‘:)dade Valor (Ltl)r;itério ValozaiIS:I?I
(c)=aXb
1 Servicos de producdo e distribui¢io de refeicdes (ALMOGO SUBSIDIO INTEGRAL) Unidade 115.500
2 Servicos de producdo e distribuicio de refeicdes (JANTAR SUBSIDIO INTEGRAL) Unidade 150.150
3 Servicos de producdo e distribui¢io de refeicdes (ALMOCO SUBSIDIO PARCIAL) Unidade 57.750
4 Servicos de producdo e distribuicio de refeicdes (JANTAR SUBSIDIO PARCIAL) Unidade 57.750
VALOR GLOBAL (ANUAL) (R$)
5. PRECO GLOBAL (ANUAL) DA PROPOSTA: RS ...... N ), conforme detalhamento acima.

6. VALIDADE DA PROPOSTA: 90 dias.

7. DECLARAMOS, para os devidos fins, QUE CONSIDERAMOS, NA FORMULACAO DOS CUSTOS DA PROPOSTA DE PRECOS: A inclusdo de todas as despesas



incidentes, inclusive aquelas relativas a tributos (impostos, taxas e contribui¢des), EPI’s e EPC’s regulamentares, uniforme e complementos (Listagem de
Uniformes e EPIs, Anexo XVIIl do TR) , ferramentas, materiais de consumo, e equipamentos.

(Local), .......... (o [ de 2023.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, assinatura)



ANEXO VIII DO TERMO DE REFERENCIA

MODELO DE ATESTADO DE
VISTORIA

Atestamos, para 0s devidos  fins, que o(a) Sr(a)

7

R.G. , CPF , indicado(a) pela empresa

realizou vistoria no Restaurante

Universitdrio do Campus do Agreste da UFPE e tomou
conhecimento de todas as informacdes técnicas e das condi¢cdes locais para a prestacdao dos

servigos, objeto da presente licitagao.

Servidora UFPE/CAA - Restaurante Universitario

(Assinatura e carimbo da servidora)

DE ACORDO:

Assinatura e carimbo do representante legal da
empresa



1. ALMOCO

ANEXO IX DO TERMO DE REFERENCIA

CARDAPIO BASICO

1.1 Composigao do Cardapio

PORGCAO
ITENS PER CAPITA ESPECIFICACAO
(preparagao
cozida)

Com no minimo 3 (trés) tipos de hortaligas* (tipos
A e B), em quantidades proporcionais a aceitagdo
Salada crua, 3 vezes/semana da clientela, sendo uma delas folhosa. Também
! 90g (crua) podera conter frutas entre os ingredientes, além

ou

Salada cozida ou refogada,

2 vezes/semana (1.2)

dos 3 tipos de hortalicas. Nao pode conter
ingredientes de origem animal.

* Observacdo: cebola e pimentdo ndo deverdo ser
considerados como uma das 3 hortali¢as. Poderao
compor os ingredientes, no entanto, em menor
propor¢ao.

150g (cozida ou
refogada)

Com no minimo 3 (trés) tipos de hortaligas (tipos
A e B), em quantidades proporcionais a aceitacdo
da clientela. Ndo pode conter ingredientes de
origem animal.

Para tempero adicional, deve-se disponibilizar sal em saché, vinagre e molho de pimenta.

Prato principal com proteina animal bovina, suina, aves e peixes

Prato principal

150 g (sem osso e
sem molho)

180 g (sem osso e
com molho)

200 g (com osso e
sem molho)

230 g (com osso e
com molho)

O cardapio devera conter uma opg¢ao de
preparacdo a base de proteina animal (carne
bovina, suina, frango, pescado ou visceras), em
forma de preparos assados, ensopados, fritos,
além de massas e tortas (por exemplo: lasanha,

panqueca).




Prato principal ovolactovegetariano

150 g (sem molho)

180 g (com molho)

Sera disponibilizada uma op¢ao de prato
principal, que contemple dietas
ovolactovegetarianas, cujos ingredientes
poderdo conter proteina de origem vegetal, ovos
ou derivados de leite, conforme especificacdes
contidas no item 1.3 (Frequéncias para
composi¢do do cardapio do almogo)

Massas ( vegetarianas e nao vegetarianas)

200 g (massas)

Os pratos principais, sejam os vegetarianos ou de
proteina convencional, cuja base seja uma fonte
de carboidrato terdo per capita de 200g.
Exemplos: lasanhas, escondidinhos, panquecas,

tortas, quiches.

Observagoes

. Serd permitido disponibilizar duas opc¢des de prato principal,

em quantidade correspondente a metade de cada uma.

° Semanalmente devera ser oferecida opg¢do de prato tipico. As

preparacdes poderdo contemplar a culinaria pernambucana ou de

outros estados brasileiros.

PORCAO
ITENS PER CAPITA ESPECIFICACAO
(preparacdo
cozida)
Arroz parboilizado, preferencialmente
refogado e acrescido de outros ingredientes
Arroz 140g (cozido) que acrescentem cor e sabor a preparagdo,
ex.: alho, cebola, milho verde, agafrdo-da-
terra. Também poderd ser servido arroz
branco como acompanhamento classico de
preparacoes como feijoada, cozido,
strogonoff.
Espaguete, penne ou fusilli. A frequéncia
poderd ser estabelecida de acordo com
aceitacao da clientela e custo, de modo de os
Macarrao 120g (cozido)

3 tipos estejam mensalmente no cardapio.




Poderdo ser preparados ao sugo, ao alho e
Oleo, etc.

Mulatinho, carioca, preto, branco,

e doce a base de fruta ou
sobremesa gelada

(Diariamente)

macassar.
Feijao 200g (cozido)
50g Farofa, batata palha
Raizes ou tubérculos: macaxeira, batata
. o inglesa, batata doce.
Guarnigdo (o cardapio
deverd conter 1 opcdo/dia, Hortalicas  refogadas ou  compondo
cujo per capita irdo variar 150g preparagdes (ex.: couve, repolho, vagem,
conforme o tipo de jerimum, chuchu, cenoura, abobrinha,
preparagao) berinjela).
Puré ou pirdo ou xerém ou polenta.
Sobremesa: Fruta da época Fruta

Exemplos: mamao, melao, melancia, laranja,
banana, maga, abacaxi, goiaba ou fruta da

120g de parte época.
comestivel ou
unidade
PORCAO
ITENS PER CAPITA ESPECIFICACAO
(preparacdo
cozida)
Sobremesas geladas (ex.: pudim, manjar,
pavé, mousse, sorvete, flan, etc).
Doces caseiros em pasta ou calda: jerimum,
batata doce, banana da terra, doce de leite
caseiro, cocada, compotas de fruta (ex.:
Doce (2 vezes/semana) s0g banana, mamao verde, goiaba, abacaxi).
Doces industrializados. Ex: pacoca,
mariola, pé de moleque.
Semanalmente devera ser servida pelo menos
uma opcao de sobremesa gelada ou doce
caseiro.
Obtido a partir de polpa de fruta congelada
na concentragdo de, no minimo, 25%,
acrescido de, no maximo, 10% de acgucar.
Refresco adogado 300 mL

Disponibilizar opcdo sem aglcar em
quantidade proporcional a aceitacdo da




clientela, bem como adogante dietético para
utilizacao opcional.

O refresco devera ser preparado com agua
envasada, conforme especificagdes do

contrato.

1.2. Especificagbes do Cardapio do Almogo
1.2.1. Prato principal:

e As carnes vermelhas deverdo ser de consisténcia firme, eldstica, ligeiramente Umida, sem gordura
aparente, sem peles, e certificadas pela Inspecdo Federal-SIF. AS PORCOES UNIFORMES E
PADRONIZADAS;

e O frango com PORCOES UNIFORMES E PADRONIZADAS deve apresentar-se sem manchas e com
Certificado pela Inspec¢do Federal — SIF.

e O filé de peixe deverd apresentar-se sem espinhas e sem pele. As postas, em corte reto, deverdao
estar limpas, sem escamas e sem degolador; sem mutilagées ou deformagbes, contendo o minimo de
espinhas. O produto deverd possuir textura tenra e suave, odor fresco e agradavel. As PORCOES
deverdo ser UNIFORMES E PADRONIZADAS.

e Sempre que possivel, as preparacdes vegetarianas deverao ser veganas, quando o uso de ovos, leite

ou derivados nao for indispensdavel a preparagao.

1.2.2. Acompanhamentos e guarni¢oes

e Arroz: Parboilizado, de graos longos, classificado como tipo 1 (um), a ser servido solto, sem grumos ou
bolos.

e Feijdo: Classificado como tipo 1 (um) sem a presenca de perigos fisicos.

e Ambos ndo poderdo conter ingredientes de origem animal. Caso se opte por incluir no cardapio arroz
ou macarrdo que contenha este tipo de ingrediente, deve-se disponibilizar uma op¢dao vegana da
preparacdo. No caso do macarrdo, se o ingrediente referido estiver no molho, este pode ser servido

separadamente.

e As guarni¢Ges deverdo contemplar dietas ovolactovegetarianas, no entanto, em preparagées regionais cuja
guarnicdo seja caracteristica, a exemplo do pirdo de carne servido com o cozido pernambucano, permite-

se o ingrediente de origem animal.



e Diariamente, além da guarnicdo servida no carddpio, deve-se disponibilizar farinha de mandioca no
balcdo de distribuicao.
Observacgao: As frequéncias para a composicao do carddpio do almoco devem seguir o detalhamento

apresentado no item 1.3. Frequéncias para composi¢ao do cardapio do almogo.

1.3. Frequéncias para composi¢ao do cardapio do almocgo

1.3.1. Prato Principal

COMPONENTE INCIDENCIA TIPOS DE ESPECIFICACZ\O
PREPARAGOES
Assada, guisada, frita, |Cortes dianteiros e
Carne bovina 1 a2 vezes/ semana |moida, bife grelhado |traseiros, adequados a cada
(chapeado) ou cozido. tipo de preparagdo, de

modo que a carne esteja
macia apds o preparo e sem
gordura em excesso.

Grelhado Filé de peito
Frango 1 a 2 vezes/ semana |Assada de frango

Cozido Peito de

Empanado frango

Coxa, sobrecoxa sem
excesso de gordura ou
0SS0.

Peixe 1 vez/ semana Frito Filé ou em posta
Assado
Cozido
Carne Suina 2 vezes/ més Assado Carré suino, lombo, pernil
Cozido

Frito

Qualquer prato tipico da
culindria brasileira. A
Prato regional Semanal repeticao da

preparagao no

cardapio dependera da
aceitacdo da clientela.

1.3.2. Prato Principal Vegetariano

COMPONENTE INCIDENCIA TIPOS DE ESPECIFICAGAO
PREPARACOES

Preparagdes variadas,
Soja Até 1vez/ semana |como ensopados, massas | Proteina Texturizada de Soja

recheadas, almondegas, (PTS), soja em grdo.

etc.

Ovos mexidos, ao molho,
Ovos lvez/semana omeletes, fritadas. Em Ovos de galinha
todas elas o ovo devera




ser o ingrediente
predominante.

Grao-de-bico ou
outra leguminosa

1 vez/semana

Preparagdes variadas,
como tortas com
massa ou recheio de
leguminosa; bolinhos;
alméndegas, etc.

leguminosa, com excec¢ado

Sera permitida a
substituicdao por outra

do feijao servido como
acompanhamento no
mesmo dia. Exemplos:
ervilha, lentilha, feijao
branco.

Preparacdo a base de

2 vezes/ semana

Tortas, quiches, massas,

Podera conter leite ou

vegetais bolinhos, croquetes, seus derivados e ovos na
panquecas, lasanhas, composi¢cdo, mas os
etc. vegetais (legumes e
verduras) devem ser os
ingredientes
predominantes.
2. JANTAR

2.1. Composicdo do Cardapio

ITENS

PORCAO PER
CAPITA
(preparagao
cozida)

ESPECIFICACAO

Sopa

300 ml (minimo)

Serdo servidas 2 (duas) opgGes de sopa:

. Sopa com carnes brancas ou
vermelhas: feijao, carne, frango, peixe, caldo
verde; entre outras;

Vegetariana: feijdo; ervilha, lentilha,
abdbora, legumes, batata com cebola, couve,
entre outras. Ndo devera conter ingredientes de
origem animal, sendo, portanto, uma preparagao
vegana.

Ocasionalmente um dos tipos de sopa
poderd ser substituido por uma preparagdo
tipica da ceia regional

(munguzd, arroz doce, etc). Desse modo, a
segunda op¢do de entrada deverd ser vegana
(sopa de feijao, de legumes, etc).

P3o e/ou torradas e/ou bolo 50g

simples

O pdo devera ter sido fabricado até no méaximo o
dia anterior a distribuicdo, mas poderdo ser
armazenados por maior tempo, sob refrigeracao
congelamento, para preparacdo de torradas.

A opgdo ou opgdes servidas deverdo ser

repostas durante toda a distribuicdo.

= Para tempero adicional, deve-se disponibilizar sal em saché, vinagre e molho de pimenta.
= Ndo serdo permitidos preparos para sopas industrializados, com base constituida de ingredientes

em pd, desidratados industrialmente.




Prato principal com proteina animal bovina, suina, aves e peixes

Prato principal

150 g (sem osso e
sem molho)

180 g (sem osso e
com molho)

200 g (com osso e
sem molho)

230 g (com osso e
com molho)

O carddpio deverda conter uma opg¢ao de

preparacdo a base de proteina animal (carne
bovina, suina, frango, pescado ou visceras), em

forma de preparos assados, ensopados, fritos,
além de massas e tortas (por exemplo: lasanha,

pangueca).

Prato principal ovolactovegetariano

150 g (sem molho)

180 g (com molho)

Sera disponibilizada uma opg¢do de prato
principal, que contemple dietas
ovolactovegetarianas, cujos ingredientes
poderdo conter proteina de origem vegetal, ovos
ou derivados de leite, conforme especificacdes
contidas no item 1.3 (Frequéncias para
composicdo do cardapio do almocgo)

Massas (vegetarianas e ndo vegetarianas)

200 g (massas)

Os pratos principais, sejam 0s vegetarianos ou
de proteina convencional, cuja base seja uma
fonte de carboidrato terdo per capita de 200g.
Exemplos: lasanhas, escondidinhos, panquecas,
tortas, quiches.

Observagoes

e Serd permitido disponibilizar duas op¢des de prato principal,
em quantidade correspondente a metade de cada uma.

e Semanalmente devera ser oferecida opgao de prato tipico. As
preparacdes poderdao contemplar a culindria pernambucana
ou de outros estados brasileiros.




Raizes/
tubérculos: 250

8

e O cardapio deverd conter uma opgao de
acompanhamento, tais como:
raizes/tubérculos cozidos; cuscuz simples
ou temperado;

e O tipo de macarrdo podera ser espaguete,
penne ou fusilli. A frequéncia podera ser|
estabelecida de acordo com aceitacao da

Acompanhamento Cuscuz (200g) ou
xerém de milho clientela e custo, de modo que 2 tipos
(250g) estejam presentes mensalmente no
cardapio. Poderdo ser preparados ao sugo,
Arroz ou ao alho e dleo, ao molho branco, etc.
macarrao: 200
g Os acompanhamentos ndo poderdo conter
ingredientes de origem animal.
Exemplos: mamao, meldao, melancia, laranja,
120g de parte  |banana, mag3, abacaxi, goiaba ou fruta da época.
Fruta comestivel ou
unidade
e Café: infusdo preparada com 8% de po,
Bebidas: adocado com até 7% de acucar. As proporcdes
; poderdo ser alteradas conforme aceitacao da
Café e refresco clientela.
300 ml

e Refresco com polpa de fruta congelada na
concentracdo minima 25%; acrescido de, no
maximo, 10% de acucar.

e O refresco devera ser preparado com agua

envasada.

e O aluno farad a opgao por uma das bebidas oferecidas. Para ambos deve ser ofertada a opg¢do sem

acucar.

Obs. As frequéncias de uso das matérias-primas que compdem o jantar devem seguir o detalhamento

apresentado no item 2.3 (Frequéncias para composi¢ao do cardapio do jantar).

2.2. Especificagcdes do Cardapio

221

2.2.2. Prato principal:

Feijdo (utilizado na sopa): Classificado como tipo 1 (um).

e As carnes vermelhas deverdo ser de consisténcia firme, eldstica, ligeiramente Umida, sem
gordura aparente, sem peles, e certificadas pela Inspe¢do Federal-SIF. AS PORCOES UNIFORMES
E PADRONIZADAS;

e O frango com PORCOES UNIFORMES E PADRONIZADAS deve apresentar-se sem manchas e
com Certificado pela Inspecdo Federal — SIF.

e O filé de peixe devera apresentar-se sem espinhas e sem pele. As postas, em corte reto,

deverdo estar limpas, sem escamas e sem degolador; sem mutilacdes ou deformacgdes, contendo



o minimo de espinhas. O produto devera possuir textura tenra e suave, odor fresco e agradavel.

As PORGOES deverdo ser UNIFORMES E PADRONIZADAS.

2.2.3. Acompanhamentos e guarnicoes

e Arroz: Parboilizado, de graos longos, classificado como tipo 1 (um), a ser servido solto, sem

grumos ou bolos. O arroz branco polido podera ser utilizado em preparagdes especificas (ex.

arroz doce, canja, entre outros).

Observagao: As frequéncias para a composicao do carddpio do jantar devem seguir o

detalhamento apresentado no item 2.3. Frequéncias para composicdo do cardapio do jantar.

2.3. Frequéncias para composicdo do cardapio do jantar

2.3.1. Prato Principal

COMPONENTE FREQUENCIA TIPOS DE ESPECIFICACAO
PREPARAGOES
Assada, Cortes dianteiros e
Carne bovina 1a 2 vezes/ Guisada, traseiros, adequados a
semana Frita, cada tipo de preparagdo,
Moida, de modo que a carne
Bife grelhado (chapeado) esteja macia apds o
ou cozido. preparo.
Grelhado, Peito de frango
Frango 1a 2 vezes/ Assada Coxa, sobrecoxa sem
semana Cozido excesso de gordura ou
Empanado 0ss0.
Peixe Semanal Frito Filé ou em posta
Assado
Cozido
Carne Suina Quinzenal Assado Carré suino, lombo,
Cozido pernil, calabresa.
Frito A opgdo calabresa
podera ser servida no
maximo 1 vez/més.
Charque 3 vezes/més Grelhada Sem excesso de gordura
(chapeada) Frita
Cozida

Observagao: Para todas as preparagOes sera testada a aceitagdo do comensal. Para aquelas com

baixa aceitabilidade sera solicitada sua retirada do cardapio.




2.3.2. Prato Principal Vegetariano

COMPONENTE INCIDENCIA TIPOS DE ESPECIFICAGAO
PREPARAGOES
Preparacgdes variadas,
Soja Até 1 vez/ como ensopados, massas Proteina Texturizada de
semana recheadas, almdndegas, Soja (PTS), soja em grao.
etc.
Ovos mexidos, ao molho,

Ovos lvez/semana omeletes, fritadas. Em todas | Ovos de galinha. A
elas o ovo devera preparagao pode ser
ser o ingrediente acrescida de  vegetais,

predominante. temperos frescos e/ou

desidratados, queijo.

Grao-de-bico ou
outra
leguminosa

1 vez/semana

PreparacgGes variadas,
como tortas com massa ou
recheio de leguminosa;
bolinhos; alméndegas, etc.

Serd permitida a substituicdo
por outra leguminosa, com
excegao do feijao servido
como acompanhamento no
mesmo dia. Exemplos:
ervilha, lentilha, feijao
branco.

Preparacdo a
base de
vegetais

2 vezes/ semana

Podera conter leite ou seus
derivados e ovos na
composi¢cao, mas os vegetais
(legumes e verduras) devem

ser os ingredientes
predominantes.

Tortas, quiches, massas,
bolinhos, croquetes,
panquecas, lasanhas, etc.

2.3.2. Acompanhamentos

COMPONENTE

INCIDENCIA

ESPECIFICACAO

Raiz/ tubérculo

2 a 3 vezes/ semana

Macaxeira, batata doce, cara.

Arroz ou
macarrao

1 a2 vezes vez/

semana

Arroz parboilizado, refogado e acrescido de outros
ingredientes que acrescentem cor e sabor a preparagao, ex.:
alho, cebola, milho verde, acafrao-da-terra.

Macarrao ao sugo, ao alho e éleo, ao molho branco, etc.

Cuscuz ou xerém

1a 2 vezes por

Cuscuz simples ou temperado.

de milho semana Podera ser repetido numa mesma semana.
Xerém. N3o podera ser cozido em caldo que contenha
ingrediente de origem animal. Incluir no cardapio
guinzenalmente ou conforme aceitacao da clientela.
Pao 3 vezes por A contratada podera servir mais de um item por dia, desde
semana que todas as opg¢des sejam repostas durante toda a




Torrada 1 vez por
semana

Bolo simples 1 vez por
semana

distribuicdo.

A torrada poderd ser preparada com adi¢do de gorduras e
temperos, conforme aceitacdo da clientela.

O bolo poderad ser elaborado com farinhas diversas, tais
como de trigo, mandioca, milho, aveia.
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ANEXO XI DO TERMO DE REFERENCIA

ESPECIFICACOES DA INTEGRACAO COM O SISTEMA
DE CONTROLE DE ACESSO Sig@/Contratada

A tecnologia de integracao que serd utilizada ¢ a de web service. Esta tecnologia
¢ utilizada na integragdo e comunicacao de sistemas entre aplicagdes independentes, de
acordo com a padronizacdo especificada pela W3C, disponivel em
http://www.w3.org/TR/ws-arch/, para que seja possivel operar e extrair recursos
fornecidos. Neste caso, consideram-se as aplicagdes a serem conectadas: o sistema de
controle de acesso da Contratada/Cessionaria ¢ o Sistema de Informagdes ¢ Gestdo
Académica da UFPE. Deve ser permitido ao sistema da UFPE (SIG@) invocar servigos
através do web service da Contratada/Cessionaria para realizacao do controle de acesso
ao restaurante universitario.

A Contratada/Cessionaria disponibilizard um servigo através do seu web service
para informar e manter atualizados os dados necessarios ao funcionamento do sistema
de controle de acesso ao Restaurante Universitario. Para tal o web service devera
disponibilizar as seguintes operagdes: manter usuarios (CarregarUsuarios), consultar
acessos do usuario (ConsultarEntradasUsuarios) e atualizar o CPF do usuario
(AlterarUsuarioPF).

Abaixo a descri¢do de funcionamento das operacdes disponibilizada pelo web
service da Contratada/Cessiondria:

* CarregarUsuarios — Tem o objetivo de cadastrar um usuario no sistema de
controle de acesso ao Restaurante Universitario da Contratada/Cessiondria. Para
tal recebera como parametros: CPF do usuario (strCPF) do tipo String;, Nome do
usuario (strNome) do tipo String; Tipo de Usuario (tpUsuario) do tipo Inteiro (os
valores permitidos sdo 1, 2 ou 3, que correspondem respectivamente a “Aluno”,
“Docente” e “Técnico Administrativo”); Tipo de Subsidio (tpSubsidio) do tipo
Inteiro (Os valores permitidos sao 2 ou 3, que correspondem respectivamente a
“Integral” e ‘“Parcial”); Operacdo (strOperacao) do tipo String (os valores
permitidos sdo 1 ou 0, que correspondem respectivamente a “ATUALIZACAO”
e “EXCLUSAO”); Token do usuario (token) do tipo String, que servird para
manter o minimo de seguran¢a na identificagio do usuario (podendo ser
aprimorado). Como resultado da operagdo devera retornar uma String:

o Quando o usuario for cadastrado com sucesso: “Inser¢ao efetuada com
sucesso!”’;

o Quando o usuario for atualizado com sucesso: “Atualizacdo efetuada com
sucesso!”’;

o Quando o usuario for excluido com sucesso: “Exclusao efetuada com
sucesso!”.



* ConsultarEntradasUsuarios - Tem o objetivo de consultar as utilizacdes
realizadas pelos usudrios do Restaurante Universitario em um determinado
periodo. Os parametros utilizados sdo: data inicial(dtlnicio) e data final(dtFim),
ambos do tipo java.util.Calendar; Token do usuério (token) do tipo String, que
servira para manter o minimo de seguran¢a na identificagdo do usudrio
(podendo ser aprimorado). O resultado da operagdo devera retornar um
array de bytes (byte[]), que representa um arquivo com extensao .zip. O arquivo
compactado (.zip) contém um arquivo XML de acordo com o XSD abaixo:

<?xml version="1.0" encoding="/SO-8859-1"?>

<xs:schema attributeFormDefault="unqualified"
elementFormDefault="qualified"
xmins:xs="http.//www.w3.0rg/2001/XMLSchema">

<xs:element name="UsoRU">

<xs:complexType>

<xs:sequence>

<xs:element name="Usuario" maxOccurs="unbounded" minOccurs="0">
<xs:complexType>

<xs:simpleContent>

<xs:extension base="xs:string">

<xs:attribute type="xs:long" name="cpf" use="required"/>
<xs:attribute type="xs:string”" name="dt_uso" use="required"/>
</xs:extension>

</xs:simpleContent>

</xs:complexType>

</xs:element>

</xs:sequence>

</xs:complexType>

</xs:element>

</xs:schema>

Exemplo de um XML a ser gerado:

<?xml version="1.0" encoding="/S0O-8859-1"?>

<UsoRU>
<Usuario cpf='12345678901' dt_uso="'01/11/2010 13:15:22" |>
<Usuario cpf=23456789012' dt_uso="'02/11/2010 14:10:16" />
<Usuario cpf='34567890123" dt_uso='03/11/2010 12:05:58' />
<Usuario cpf='45678901234' dt_uso="'04/11/2010 11:10:46' />
<Usuario cpf='56789012345" dt_uso="'05/11/2010 12:20:42' |>
<Usuario cpf='67890123456' dt_uso='06/11/2010 12:33:11' />
<Usuario cpf=78901234567' dt_uso='07/11/2010 12:22:18' >
<Usuario cpf='89012345678' dt_uso='08/11/2010 12:38:55' />
<Usuario cpf='90123456789' dt_uso='09/11/2010 11:40:36' />
<Usuario cpf='01234567890' dt_uso='10/11/2010 13:25:08' />

</UsoRU>



* AlterarUsuarioPF - Tem o objetivo de alterar o cpf de um usuario no sistema de
controle de acesso ao Restaurante Universitario da Contratada/Cessionaria. Para
tal receberd como parametros: CPF velho do usuario(strCPFvelho) do tipo
String; CPF novo do usudrio(sttCPFNovo) do tipo String; Token do usuario
(token) do tipo String, que servirda para manter o minimo de seguran¢a na
identificagdo do usuario (podendo ser aprimorado). Como resultado da
operacdo devera retornar uma String:

o Quando a altera¢ao do CPF for realizada com sucesso: “Alteracao de
CPF efetuada com sucesso!”;

o Quando o CPF do usuario nao for encontrado na base de dados do sistema
da Contratada/Cessionaria: “O CPF informado nao existe na base!”;

Requisitos de alta disponibilidade, performance e seguranga devem ser mantidos
pela contratada/cessiondria e pela UFPE, de forma a garantir a capacidade dos servigos
de estarem disponiveis quando requisitados, e de prover mecanismos de resisténcia e
recuperacao a falhas. Para isso:

* A solugdo adquirida ndo deverd, sob qualquer hipotese, estabelecer limites quanto
a quantidade de solicitagdes executadas;

* O servico oferecido pela Contratada devera operar em tempo real, com
disponibilidade ininterrupta, estando disponivel 24 horas por dia, 7 dias por

semana, 365 dias por ano;

* A Solugao devera possuir tempo de resposta de no maximo 2 segundos;

* Durante a vigéncia do contrato, a Contratada devera manter técnicos em seu
ambiente para Suporte do web service;

» Garantia de seguranga no controle de acesso ao web service, permitindo acesso
apenas pelo SIG@.

* O Web Service sera disponibilizado preferencialmente na rede interna
da universidade.

* Para suporte aos usuarios que operam o SIG@, o qual serd o cliente do web
service, a Contratada devera disponibilizar:

1. Email, linha telefonica fixa, celular para abertura de chamados de suporte;

2. Atendimento de Primeiro Nivel — suporte telefonico em até 30
(trinta) minutos para chamados abertos;

3. Atendimento de Segundo Nivel — disponibilizar técnicos em até 2 (duas)
horas na UFPE;



O webservice desenvolvido deve estar de acordo com o contrato WSDL
(Web Services Definition Language) abaixo:

<?xml version="1.0" encoding="utf-8"?>

<wsdl:definitions xmins:soap="http.//schemas.xmlisoap.org/wsdl/soap/"
xmins:tm="http://microsoft.com/wsdl/mime/textMatching/"
xmins:soapenc="http.//schemas.xmlsoap.org/soap/encoding/"
xmIns:mime="http.//schemas.xmlsoap.org/wsdl/mime/"
xmins:tns="http://tempuri.org/"
xmins:s="http://www.w3.0rg/2001/XMLSchema"
xmins:soap12="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/soap12/"
xmins:http="http.//schemas.xmlsoap.org/wsdl/http/"
targetNamespace="http.//tempuri.org/"
xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">

<wsdl:types>

<s:schema elementFormDefault="qualified"
targetNamespace="http://tempuri.org/">

<s:element name="CarregarUsuarios">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPF" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strNome" type="s:string" />
<s:element minOccurs="1"maxOccurs="1" name="tpUsuario" type="s:int" />
<s:element minOccurs="1"maxOccurs="1" name="tpSubsidio" type="s:int" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strOperacao" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="token" type="s:string" />
<s:element minOccurs="1"maxOccurs="1"

name="dtAtualizacao" type="s:dateTime" />

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="CarregarUsuariosResponse">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"

name="CarregarUsuariosResult" type="s:string" >

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="AlterarUsuarioPF">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPFvelho" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPFNovo" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="token" type="s:string" />
</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="AlterarUsuarioPFResponse">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"

name="AlterarUsuarioPFResult" type="s:string" />

</s:sequence>

</s:complexType>



</s:element>

<s:element name="ConsultarEntradasUsuarios">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="1"maxOccurs="1" name="dtInicio" type="s:date Time" />
<s:element minOccurs="1"maxOccurs="1" name="dtFim" nillable="true"
type="s:dateTime" />

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="token" type="s:string" />
</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="ConsultarEntradasUsuariosResponse">

<s:complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"
name="ConsultarEntradasUsuariosResult" type="s:base64Binary" |> </s:sequence>
</s:complexType>

</s:element>

</s:schema>

</wsdl:types>

<wsdl:message name="CarregarUsuariosSoapIn">

<wsdl:part name="parameters" element="tns:CarregarUsuarios" /> </wsdl:message>
<wsdl:message name="CarregarUsuariosSoapOut">

<wsdl:part name="parameters"

element="tns:CarregarUsuariosResponse" />

</wsdl:message>

<wsdl:message name="AlterarUsuarioPFSoapIn">

<wsdl:part name="parameters" element="tns:AlterarUsuarioPF" /> </wsdl:message>
<wsdl:message name="AlterarUsuarioPFSoapQut">

<wsdl:part name="parameters"

element="tns:AlterarUsuarioPFResponse" |>

</wsdl:message>

<wsdl:message name="ConsultarEntradasUsuariosSoapIn"> <wsd|:part
name="parameters”

element="tns:ConsultarEntradasUsuarios" />

</wsdl:message>

<wsdl:message name="ConsultarEntradasUsuariosSoapOut"> <wsdl:part
name="parameters”

element="tns:ConsultarEntradasUsuariosResponse" />

</wsdl:message>

<wsdl:portType name="Service1Soap">

<wsdl:operation name="CarregarUsuarios">

<wsdl:documentation

xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">\ ersao
1.2</wsdl:documentation>

<wsdl:input message="tns:CarregarUsuariosSoapin" /> <wsdl:output
message="tns:CarregarUsuariosSoapOut" /> </wsdl:operation>

<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">

<wsdl:documentation

xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">Alterar
cpfs</wsdl:documentation>

<wsdl:input message="tns:AlterarUsuarioPFSoapin" /> <wsdl:output
message="tns:AlterarUsuarioPFSoapOut" /> </wsdl:operation>

<wsdl:operation name="ConsultarEntradasUsuarios">

<wsdl:documentation

xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">Busca usuarios com entrada entre as
datas informadas, retornando apenas os ativos no sistema</wsdl:documentation>
<wsdl:input message="tns:ConsultarEntradasUsuariosSoapIn" /> <wsdl:output




message="tns:ConsultarEntradasUsuariosSoapOut" /> </wsdl:operation>
</wsdl:portType>
<wsdl:binding name="Service1Soap" type="tns:Service1Soap"> <soap:binding
transport="http.//schemas.xmlsoap.org/soap/http" |> <wsdl:operation
name="CarregarUsuarios"™
<soap:operation soapAction="http://tempuri.org/CarregarUsuarios" style="document" />
<wsdl:input>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:input>
<wsdl:output>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:output>
</wsdl:operation>
<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">
<soap:operation soapAction="http://tempuri.org/AlterarUsuarioPF" style="document" />
<wsdl:input>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:input>
<wsdl:output>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:output>
</wsdl:operation>
<wsdl:operation name="ConsultarEntradasUsuarios">
<soap:operation
soapAction="http.//tempuri.org/ConsultarEntradasUsuarios"
style="document" />
<wsdl:input>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:input>
<wsdl:output>
<soap:body use="literal" />
</wsdl:output>
</wsdl.operation>
</wsdl:binding>
<wsdl:binding name="Service1Soap12" type="tns:Service 1Soap"> <soap12:binding
transport="http.//schemas.xmlsoap.org/soap/http" >
<wsdl:operation name="CarregarUsuarios">
<soap12:operation
soapAction="http.//tempuri.org/CarregarUsuarios"” style="document" /> <wsdl:input>
<soap12:body use="literal" />
</wsdl:input>
<wsdl:output>
<soap12:body use="literal" />
</wsdl:output>
</wsdl:operation>
<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">
<soap12:operation
soapAction="http://tempuri.org/AlterarUsuarioPF" style="document" /> <wsdl:input>
<soap12:body use="literal" />
</wsdl:input>
<wsdl:output>
<soap12:body use="literal" />
</wsdl:output>
</wsdl:operation>
<wsdl:operation name="ConsultarEntradasUsuarios">
<soap12:operation
soapAction="http.//tempuri.org/ConsultarEntradasUsuarios"
style="document" />



<wsdl:input>

<soap12:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>

<soap12:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

</wsdl:binding>

<wsdl:service name="Service1">

<wsdl:port name="Service1Soap" binding="tns:Service1Soap"> <soap:address
location="http.//150.161.232.15/webservice/Service1.asmx" [> </wsdl:port>
<wsdl:port name="Service1Soap12" binding="tns:Service1Soap12"> <soap12:address
location="http.//150.161.232.15/webservice/Service1.asmx" /> </wsdl:port>
</wsdl:service>

</wsdl:definitions>



b , <
['é—'—"ﬂ- MINISTERIO DA EDUCACAO

(| UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
WS SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRACAO E FOLHA DE ASSINATURAS

"' "7 CONTRATOS
UFPE

Emitido em 24/04/2023

ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA N° 1/2023 - DDS (11.29.16)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 27/04/2023 11:41 )
ALMIR PIRES FERREIRA NETO
DIRETOR -

TITULAR DDS
(11.29.16)

Matricula: 1133067

Para verificar a autenticidade deste documento entre em http://sipac.ufpe.br/documentos/ informando seu niimero: 1,
ano: 2023, tipo: ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA, data de emissdo: 27/04/2023 e o codigo de
verificagdo: 6fdb9e9429



ANEXO XIl DO TERMO DE REFERENCIA
INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

1. DA DEFINICAO

1.1. Este documento apresenta os critérios de avaliacdo da qualidade dos servicos, identificando
indicadores, metas, mecanismos de cdlculo, forma de acompanhamento e adequac¢les de

pagamento por eventual ndo atendimento das metas estabelecidas.

1.2. Este anexo é parte indissocidvel da Minuta do Termo de Referéncia, do contrato e de seus
demais anexos.

2. DOS INDICADORES, DAS METAS E DOS MECANISMOS DE CALCULO

2.1. Os servigos e produtos da CONTRATADA serdo avaliados por meio de doze indicadores de

qualidade:

Indicador 1 — Qualidade organoléptica das preparacdes

Indicador 2 — Temperatura das preparagdes

Indicador 3 — Trocas de cardapio; falta ou atraso na reposi¢ao de itens durante a distribui¢do
Indicador 4 — Analise Microbioldgica de dgua e preparacées

Indicador 5 — Surtos

Indicador 6 — Presenca de perigo fisico ou sujidades nas preparacées
Indicador 7 — Nivel de satisfacdo do usuario

Indicador 8 — Manutencdo preventiva e corretiva das instalagdes prediais como: gas, esgoto, rede

elétrica e hidrdulica, sistema de exaustdo entre outras pertencentes a instituicdo

Indicador 9 — Manutencdo de equipamentos, mobilidrios e reposicdo de utensilios

Indicador 10 — Higieniza¢do das instala¢cOes prediais, equipamentos, mobilidrios, utensilios

utilizados na cozinha e na distribuicao

Indicador 11 — Uso de EPI’S e uniformes
Indicador 12 — Acesso: cadastro; controle de acesso e acessibilidade.

2.2. Aos indicadores serdo atribuidos pontos de qualidade, conforme critérios apresentados nas

tabelas abaixo.

2.3. Cada indicador contribui com uma quantidade diferenciada de pontos de qualidade. Essa

diferencga estd relacionada a essencialidade do indicador para a qualidade dos servicos.



2.4. A pontuacdo final de qualidade dos servicos pode resultar em valores entre 0 (zero) e 100

(cem), correspondentes respectivamente as situagdes de servigco desprovido de qualidade e servico

com qualidade elevada.

2.5. Para os indicadores 7, 8, 9, 12 existe a necessidade da presenca do preposto da contratada

durante a visitacdo.

2.6. As tabelas abaixo apresentam os indicadores, as metas, os critérios e os mecanismos de calculo

da pontuacao de qualidade.

INDICADOR 1 - QUALIDADE ORGANOLEPTICA DAS PREPARACOES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir um bom padrdo das preparagbes do
cardapio em relagdo ao sabor, apresentacdo,
concentragdo e textura.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més de preparagdes
abaixo do padrdo de qualidade

Instrumento de Medicdo

Constatacdo de ocorréncia a partir de erros nao
corrigidos nas preparacGes disponibilizadas para
provar

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de calculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 5 pontos

6 ocorréncias = 4 pontos

7 ocorréncias = 3 pontos

8 ocorréncias = 2 pontos

9 ocorréncias = 1 ponto

Acima de 9 ocorréncias = 0 pontos

Sancoes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3

Observagodes

INDICADOR 2 - TEMPERATURA DAS PREPARACOES




ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a  seguranga  higiénico-sanitaria  das|
preparagoes

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més de temperaturas fora dos
valores de referéncia

Instrumento de Medicdo

Constatacdo de temperaturas fora dos valores de
referéncia estabelecidos na legislagdo vigente.

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de calculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacao do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 5 pontos

5 ocorréncias = 4 pontos
6 ocorréncias = 3 pontos
7 ocorréncias = 2 pontos
8 ocorréncias = 1 pontos
Acima de 8 ocorréncias = 0 pontos

Sangdes Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3
Observacgoes Atendendo ao disposto na RDC 216/2014

DISTRIBUICAO

INDICADOR 3 — TROCAS DE CARDAPIOS; FALTA OU ATRASO NA REPOSIGCAO DE ITENS DURANTE A

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Manter o padrdo de qualidade do carddpio aprovado e
distribui¢do ininterrupta de todos os itens durante as
refeicdes do almoco e do jantar

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia de troca abaixo do padrdao de
gualidade no cardapio previamente aprovado pela
gestdo e/ou fiscalizacdo

Instrumento de Medicao

Constatacdo de trocas de cardapio durante o més

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de calculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 -3 ocorréncias = 8 pontos

4 - 6 ocorréncias = 6 pontos

7 — 9 ocorréncias = 4 pontos

10— 12 ocorréncias = 2 pontos
Acima de 13 ocorréncias = 0 pontos

Sangoes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3

Observacgdes




INDICADOR 4 — ANALISE MICROBIOLOGICA DE AGUA E PREPARACOES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a seguranca higiénico-sanitaria das refei¢des

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia ho més de analise com resultado
insatisfatorio.

Instrumento de Medicao

Constatacdo de presenga de indicadores de
contaminagao.

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculos

Verificacao da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10
pontos 1 ocorréncia =
5 pontos

Acima de 1 ocorréncia = 0 pontos

Sangdes Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3
Observacgdes Atendendo o disposto na RDC 331/2019 ou outra

correlata em vigor

INDICADOR 5 — SURTOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a seguranca higiénico-sanitaria das refeices

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia de surto no més

Instrumento de Medi¢do

Constatagdo de surtos alimentares

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico ou relato de usuario

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos
1 ocorréncia = 0 pontos

Sangdes Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3
Observagodes Os Surtos devem ser registrados em formulario

préprio, conforme Anexo X — Planilhas de Rotina,
da Minuta do Contrato.

INDICADOR 6 — PRESENGA DE PERIGO FiSICO OU SUJIDADES NAS PREPARAGCOES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a seguranga higiénico-sanitaria das




refeicdes bem como evitar possiveis ferimentos no
comensal com objetos ndo desejdveis encontrados
nas preparagoes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més de registro de material
indesejavel nas preparacoes.

Instrumento de Medicao

Constatacdo de sujidades ou perigos fisicos nag
preparagoes

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico ou relato de usuario

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculos

Verificagdao da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontosl
ocorréncia = 0 pontos

Sancgoes Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3
Observacgoes A constatacdo de perigos fisicos ou sujidades nas

preparacées deve ser registrada em formuldrio
proprio.

INDICADOR 7 — NiVEL DE SATISFACAO DO USUARIO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Avaliacdo, pelos usuarios, do servico prestado.

Meta a cumprir

indice de satisfagdo “excelente”

Instrumento de medicao

Resultado de Pesquisa de Satisfacdo pelo usudrio

Forma de acompanhamento

Envio de questiondrio via internet; tabulacdo, analise dos
resultados, e calculo dos indices de satisfagcdo pela equipe de

fiscalizagao do
contrato.

Periodicidade

Anual e quando os fiscais do contrato julgarem necessario

Mecanismo de calculo

Desaprovado, quando a somatédria dos percentuais de
respostas “péssimo” e “ruim” ultrapassar 60%.
Satisfatorio, quando a somatéria dos percentuais de
respostas “regular”, “bom” e “6timo” se situar entre 71
a 80%.

Excelente, quando a somatéria dos percentuais de

respostas “regular”, “bom” e “6timo” se situar entre
81 a 100%.

Inicio da vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servigo

Faixa de ajuste no pagamento

Excelente = 10 pontos
Bom =9 pontos
Regular =5 pontos
Desaprovado =0 ponto

Sangdes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento, subitem 3.3

Observacoes




OUTRAS PERTENCENTES A INSTITUICAO

INDICADOR 8 — MANUTENCAO PREVENTIVA E CORRETIVA DAS INSTALACOES PREDIAISCOMO:
GAS, ESGOTO, REDE ELETRICA E HIDRAULICA, SISTEMA DE EXAUSTAO ENTRE

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o perfeito estado de funcionamento das
instalagOes prediais para a realizagdo das atividades na
instituicdo.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento sem posterior
corre¢ao no més

Instrumento de Medicdo

Constatacdo formal de ocorréncia

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de calculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacao do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 5 pontos1
ocorréncia = 3 pontos

2 ocorréncias = 2 pontos
Acima de 2 ocorréncias = 0 pontos

Sancgoes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3

ObservacGes

INDICADOR 9 — MANUTENGAO DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS.

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o perfeito estado e condi¢des de funcionamento
dos equipamentos, mobilidrios e utensilios, para a
realizacdo das atividades na

instituicao.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento ou dano naoreparado
posteriormente

Instrumento de Medigao

Constatacdo formal de ocorréncia

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de célculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos1 — 3

ocorréncia = 9 pontos

4 — 6 ocorréncias = 8 pontos

7 — 9 ocorréncias = 7 pontos

10 — 15 ocorréncias = 5 pontos
Acima de 15 ocorréncias = 0 pontos

SangOes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3

Observacoes




INDICADOR 10 - HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES PREDIAIS,
EQUIPAMENTOS,MOBILIARIOS, UTENSILIOS UTILIZADOS NA COZINHA E NA

DISTRIBUICAO
ITEM DESCRICAO
Finalidade Garantir o nivel de qualidade global na prestacao doservico.

Meta a cumprir

Manter satisfatérias as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do ambiente e refei¢es servidas.

Instrumento de Medicao

Constatagao de ocorréncia a partir do check-list

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de calculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontosl —

3 ocorréncia = 8 pontos

4 - 6 ocorréncias = 6 pontos

7 —9 ocorréncias = 4 pontos

9 — 12 ocorréncias = 2 pontos
Acima de 13 ocorréncias = 0 pontos

Sangdes Observar o item 3, Faixas de ajuste para Pagamento,
subitem 3.3
Observagdes Atender RDC 216/2004 referente a Boas Préaticas na

produgdo de alimentos.

INDICADOR 11 - USO DE EPI'S E UNIFORMES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

relacionadas a seguranga do trabalho,
fornecimento e
uso dos uniformes.

Meta a cumprir

padrdes exigidos

Instrumento de Medicao

Constatacdo formal de ocorréncias.

Forma de acompanhamento

Periodicidade

Didria, com aferigdo mensal do resultado.

Mecanismo de célculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestac¢do do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 5

pontos4 ocorréncias = 4

pontos

5 ocorréncias = 3 pontos

6 ocorréncias = 2 pontos

7 ocorréncias =1 pontos

Acima de 7 ocorréncias = 0 pontos

SangOes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para
Pagamento,subitem 3.3

Observacoes

Mensurar o atendimento as exigéncias especificas

Nenhuma ocorréncia no més de registro fora dos

registradasno més de referéncia. (Por ocorréncia).




INDICADOR 12 — ACESSO: CADASTRO, CONTROLE DE ACESSO E ACESSIBILIDADE

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

+  Garantir o cadastro de novos usudrios e soluc¢do de
problemas relacionados ao acesso, como falhas de
leitura biométrica etc;

Assegurar perfeito estado de funcionamento do
controle de acesso: catracas, software e caixa
operantes; atendimento de PcD (rapida liberacao
do acesso e funciondrio disponivel para
porcionamento da refeicdo, caso necessario);

Meta a cumprir

Nenhuma falha de acesso sem resolucao rapida

Instrumento de Medicdo

Constatacdo presencial de ocorréncias por parte da
Equipe do RU ou preenchimento de formulario de queixa
por parte do usudrio.

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal ou gestor; formulario.

Periodicidade

Diario.

Mecanismo de célculos

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos1 — 3

ocorréncia = 8 pontos

4 - 6 ocorréncias = 6 pontos
7 — 9 ocorréncias = 4 pontos

10— 12 ocorréncias = 2 pontos Acima de
13 ocorréncias = 0 pontos

SangOes

Observar o item 3, Faixas de Ajuste para Pagamento,
subitem 3.3

Observacgdes

3. FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

3.1. As pontuagOes de qualidade devem ser totalizadas para o més de referéncia,
conforme métodos apresentados nas tabelas acima.

3.2. A aplicacdo dos critérios de averiguacdao da qualidade resultard em uma
pontuacdo final no intervalo de 0 a 100 pontos, correspondente a soma das
pontuacdes obtidas para cada indicador

3.3. Os pagamentos devidos, relativos a cada més de referéncia, devem ser
ajustados pela pontuagado total do servigo, conforme tabela e formula apresentadas

abaixo:



Faixas de pontuagdo de

Pagamento devido

Fator de Ajuste de nivel

qualidade de servico

De 90 a 100 pontos 100% do valor previsto 1,00
De 80 a 89 pontos 99% do valor previsto 0,99
De 70 a 79 pontos 96% do valor previsto 0,96
De 60 a 69 pontos 93% do valor previsto 0,93
De 50 a 59 pontos 90% do valor previsto 0,90

Abaixo de 50 pontos

90% do valor previsto
mais multa

0,90 + Avaliar necessidade
de aplicagdo de multa
contratual

Valor devido = [(Valor mensal previsto) x (Fator de ajuste de nivel de servico)]




ANEXO XIIl DO TERMO DE REFERENCIA

PLANILHA DE CHECK LIST

Colaboradores: Fiscais do contrato

Data: / /

CHECK LIST DIARIO

C

NC

NA

Observagoes

RECEPCAO

Local limpo e organizado

Matérias-primas dentro do prazo de validade

Conferéncia da apresentacao (cor, cheiro, textura e aparéncia)

Embalagens integras

Descarte da embalagem de transporte (secundaria/terciaria)

Limpeza da embalagem primaria/secundaria

Limpeza e organizacdo dos monoblocos

ARMAZENAMENTO (GENEROS SECOS)

Local limpo e organizado

Produtos organizados pelo prazo de validade

Produtos sem contato direto com o chao

Matérias-primas abertas identificadas com nome, data de
fracionamento e prazo de validade apds abertura

Auséncia de objetos em desuso ou improprios para o local.

ARMAZENAMENTO (CAMARAS E FREEZERES)

Local limpo e organizado

Produtos sem contato direto com o chao

Preparagoes etiquetadas com data de fabrica¢do e validade

Equipamentos funcionando adequadamente

Temperatura das camaras adequadas ao tipo de produto
armazenado

PRE-PREPARO (REFRESCO E SOBREMESA)

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

Acondicionamento adequado da matéria-prima

Separacdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PRE-PREPARO (CARNES)

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

Higienizacdao adequada de equipamentos




Funcionamento adequado de equipamentos

Descongelamento feito sob refrigeracdo controlada

Separacdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PRE-PREPARO (SALADA)

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

Higienizacdo adequada dos alimentos crus

Higienizacdo adequada de equipamentos

Separacdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PREPARO

Medicdo da temperatura do 6leo (quando houver preparacdes
fritas)

Higienizacdo adequada de equipamentos

Funcionamento adequado de equipamentos

Limpeza e funcionamento do sistema de exaustdo

Acondicionamento adequado dos temperos

Utensilios separados para alimentos crus e cozidos

Separacdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

DISTRIBUICAO

Antissepsia das m3os/uso de luvas para contato com o alimento

Monitoramento da temperatura dos balcdes de distribuicdo

Monitoramento da temperatura das preparagoes

Monitoramento da temperatura dos equipamentos de espera
(pass through/forno)

Preparagdes de acordo com o cardapio estabelecido

Manutencgao das preparag¢des do carddpio até o final da
distribuicdo

Separacdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

Funcionamento adequado de equipamentos

Limpeza dos utensilios e equipamentos utilizados na
distribuicdo (pratos, copos, talheres)

Porcionamento do prato principal

AREAS DE HIGIENIZAGAO (PRATOS, UTENSILIOS E PANELAS)

Local limpo e organizado

Funcionamento adequado dos equipamentos

Funcionamento do sistema de exaustao




MANIPULADORES

Auséncia de lesdes ou sintoma (s) de enfermidade que possa
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento

Cabelos presos por toucas ou redes

Unhas limpas, curtas e sem esmalte

Uniformes limpos e conservados

Uniforme compativel com a atividade

Calcados fechados

Auséncia de adornos

N3o utilizacdo de maquiagem

Sem barba ou bigode

Uso de luvas na manipulacdo de alimentos prontos para
consumo, talheres (frutas porcionadas, paes)

ASPECTOS GERAIS

Limpeza e integridade de piso, teto e parede

Limpeza e funcionamento do sistema de iluminagao

Funcionamento adequado das pias

Presenca de sabdo antisséptico, toalhas de papel, lixeira de
papel com pedal

Presenca de sabdo antisséptico, toalhas de papel, lixeira de
papel com pedal e papel higiénico nos banheiros

Limpeza e organiza¢ao dos banheiros

Funcionamento e limpeza das lixeiras das areas em geral

Funcionamento e limpeza dos equipamentos

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS

PRAZO DE EXECUCAO

C: Conforme; NC: N3o conforme; NA: N3o se aplica.
Responsaveis:

Kamilla Brianni de Aratjo Gomes
Nutricionista UFPE/ RU-CAA
SIAPE 2136794
CRNG6 8574

Jennyffer Mayara Lima da Silva
Nutricionista UFPE/ RU-CAA
SIAPE 1377774
CRN6 14198




ANEXO XIV DO TERMO DE REFERENCIA

PLANILHAS DE ROTINA DE FISCALIZAGAO

RESTAURANTE
UNIVERSITARIO p
UFPE FORMULARIO DE REGISTRO DE SURTO

Versao: 01

Data:

DATA DO EPISODIO: / /

USUARIO DO RU:

CURSO: CONTATO:

CARDAPIO FORNECIDO:

PREPARAGOES INGERIDAS:

HORARIO DE CONSUMO DO ALIMENTO:

HORARIO DE APARECIMENTO DOS SINTOMAS:

DURAGAO DOS SINTOMAS:

SINTOMAS:

AVALIACAO:

RESPONSAVEL PELAS INFORMACOES NUTRICIONISTA




DATA: / /

RESTAURANTE ~ ~
UNIVERSITARIO  |PLANILHA DE AVALIACAO DE AMOSTRA DE PREPARACOES Refeicdo: Almogo
UFPE PRONTAS PARA CONSUMO
Hora:
PRODUTO AVALIACAO
Apresentagao Sabor Textura/ concentragdo
Entrada
Prato principal 1
Prato principal 2
/Acompanhamento 1
/Acompanhamento 2
/Acompanhamento 3
Guarni¢ao
Refresco
Sobremesa
S = Satisfatério | = Insatisfatério R= Recusado
Observacgoes:
AVALIADOR:
DATA: / /
RESTAURANTE ~ ~
UNIVERSITARIO  |PLANILHA DE AVALIACAO DE AMOSTRA DE PREPARACOES Refeicdo: Jantar
UFPE PRONTAS PARA CONSUMO
Hora:
PRODUTO AVALIACAO
Apresentagao Sabor Textura/ concentragdo
Entrada 1
Entrada 2

Prato principal 1

Prato principal 2

/Acompanhamento 1

P3Zo/torrada

Café

Refresco

Sobremesa

S = Satisfatorio | = Insatisfatorio R= Recusado
Observacgdes:

AVALIADOR:




Planilha de Controle de Temperatura das Camaras Frigorificas

RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

UFPE

MES/ ANO:

Data

Hora

Camara Cong.

Camara 1l

Camara 2

Camara 3

Camara 4

Camara 5

Avaliagao
(C/NC)

Colaborador

Obs:




RESTAURANTE
UNIVERSITARIO
UFPE

Planilhas de Controle de Temperatura dos Pass Throughs

MES/ANO:

Data Hora Pass through Pass through Avaliacdo Colaborador Observagao
Quente Frio (C/NC)

Supervisao:




RESTAURANTE
UNIVERSITARIO
UFPE

Planilha de Controle de Temperatura das Preparacdes

na Distribuicdo

Versdo: N° 01

Data :

ALMOCO

Item do Cardapio

Preparagao Temperatura

B1/B2

Hora

Colaborador

Entrada

Prato principal 1

Prato principal 2

Acompanhamento 1

Acompanhamento 2

Acompanhamento 3

Guarnigao

Sobremesa 1

Sobremesa 2

Refresco

Observagdes:

JANTAR

Item do Cardapio

Preparagao Temperatura

B1/B2

Hora

Colaborador

Entrada 1

Entrada 2

Prato principal 1

Prato principal 2

Acompanhamento 1

Sobremesa

Refresco




ObservagGes:

RESTAURANTE
UNIVERSITARIO
UFPE

Planilha de Controle de Temperatura

Versao: N° 01

Dos Balcdes de Distribuicdao

Data :

Turno:

Més/Ano:

/

Dia Hora Balcdo Frio 1

Balcdo
Frio 2

Balcao
quente 1

Balcao
quente2

Colaborador

T°C Recomendada <10°C

<10°C

>80°C

>80°°C
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Supervisor:




ANEXO XV DO TERMO DE REFERENCIA

MODELO DE DESIGNAGAO DE RESPONSAVEL TECNICO

A empresa

inscrita

no CNPJ

ne , por intermédio de seu representante legal o (a) Sr.

(a) CPF ne

, designa como

responsavel ou responsaveis técnicos pela execucdo do Contrato referente ao Pregdo

Eletronico N2_/20_, o (s) profissional ou profissionais abaixo:

3 .
Nome do Responsavel |Titulo profissional N® do Fé%gl\llstro no Data de
Técnico Registro
(Local), ...de .coovvveiennrrnnnnes de 20.
REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
DE ACORDO:

RESPONSAVEL TECNICO
(Nome, CPF e assinatura)




ANEXO XVI DO TERMO DE
REFERENCIA

MODELO ATESTADO DE CONHECIMENTO

Atestamos, para fins de habilitacao em processo licitatdrio, que a

empresa , CNPJ

representada por (inserir nome e cpf do representante legal), tem pleno conhecimento
do objeto, das condi¢cbes da contratacdo e peculiaridades inerentes a natureza dos
servicos, que constam no Edital e nos seus Anexos, assumindo total responsabilidade por
esse fato e informando que ndo o utilizard para quaisquer questionamentos futuros que

ensejem avencas técnicas ou financeiras.

(Local), ... de ueeeeeirieeeenee. de 20...

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)



ANEXO XVII DO TERMO DE REFERENCIA

MODELO DE DESIGNAGAO DE PREPOSTO

Por meio deste instrumento, a nomeia e constitui seu (sua) preposto

(a), o (a) Sr.(a) ), carteira de

identidade ne, , expedida pela
inscrito

(a) no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) sob o n2 , com

enderego para

receber oficios, representar a contratada em reunides e assinar respectivas atas — obrigando a contratada
nos termos dela constantes, receber solicitacbes e orientacbes para o cumprimento do contrato,
notificagcdes de descumprimento, de aplicagdo de penalidades, de rescisdo, de convocag¢dao ou tomada de
providéncias para ajustes e aditivos contratuais, e todas as demais que imponham, ou ndo, a abertura de
processo administrativo ou prazo para a contratada responder ou tomar providéncias, e para representa-la
nos demais atos que se relacionem a finalidade especifica desta nomeacdo, que é a condugdo do contrato

acima identificado.

Local e data

(Nome da Empresa)

(nome e assinatura do representante legal — confirmar poderes no estatuto social ou procuracgdo)
(qualidade do representante legal — sdcio-gerente, diretor, procurador)

Assinatura e carimbo do representante legal da
empresa



ANEXO XVIII DO TERMO DE
REFERENCIA

LISTAGEM DE UNIFORMES, EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPIs) E
EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO COLETIVA PARA USO EM UNIDADE PRODUTORA DE REFEICOES

Avental impermeavel para dreas de preparacao e higienizacao.

Avental para alta temperatura.

Batas e aventais na cor branca;

Bota de borracha antiderrapante.

Bota hidrofugada — para manipuladores de alimentos (fechado, impermeavel, antiderrapante,
contra impactos de quedas de objetos sobre os artelhos, contra agentes térmicos; contra

agentes cortantes e perfurantes; contra umidade proveniente de operagcées com uso de agua).

Calga contra agentes térmicos, umidade proveniente de operagdes com uso de agua.

Capote térmico para uso em camara frigorifica.

Extintores de incéndio e chuveiros.

Isolantes de maquinas e fitas antiderrapantes.

Luvas de malha de ago — para protecdo das mdos contra agentes cortantes e

perfurantes, na manipulacdo de alimentos.

Luvas para protecao contra umidade proveniente de operag¢es com uso de agua.

Luvas para protecdo das maos contra agentes quimicos.

Luvas para protecdo das maos na manipulacdo de congelados e camara fria.

Luvas para protecdao das maos na manipula¢ao de fornos e uso de alta temperatura.

Oculos de protec3o.

Protetor auricular.

Protetor para os bracgos contra riscos de origem térmica.

Toucas para protecdo dos cabelos
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FOLHA DE ASSINATURAS

Emitido em 10/10/2023

ANEXOSDO TERMO DE REFERENCIA N° 10/2023 - RUCA (12.33.70)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 10/10/2023 12:31)
ALFREDO MACEDO GOMES
REITOR - TITULAR
GR(11.02)
Matricula: ##712#8

(Assinado digitalmente em 10/10/2023 13:06 )
KAMILLA BRIANNI DE ARAUJO GOMES
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
RUCA (12.33.70)

Matricula: ###367#4

(Assinado digitalmente em 10/10/2023 13:01)
MANOEL GUEDES ALCOFORADO NETO
DIRETOR DE CENTRO ACADEMICO - TITULAR
CAA (12.33)
Matricula: ###968#4

(Assinado digitalmente em 10/10/2023 13:05)
JENNYFFER MAYARA LIMA DA SILVA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
RUCA (12.33.70)

Matricula: ##H#777#6

(Assinado digitalmente em 10/10/2023 13:02 )
LAURA MARIA BRITO DE MEDEIROS
ADMINISTRADOR
RUCA (12.33.70)
Matricula: ##857#9

Visualize o documento original em http://sipac.ufpe.br/documentos/ informando seu nimero: 10, ano: 2023, tipo:

ANEXOSDO TERMO DE REFERENCIA, data de emissdo: 10/10/2023 e o cédigo de verificagdo: f2d83alcd6



ANEXO Il

PROPOSTA DA EMPRESA
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NutriHouse

Qoal dade em Natngle

ANEXO lll - PROPOSTA

A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PENAMBUCO.

Ref: Pregdo Eletrdnico n® 3272023 - Processo: 23076 .088507/2021-88

1. OBJETO
1.1 Contratagdo de empresa especiazada para & prestagdo de servigos de produgdo e dnstnb}nq.\o
de refeipdes para colstvidace para atuar no Centro Académico do Agreste da UFPE, compreendendo
2 produgao @ aistrbuigdo de @mogo e jantar, conforme Cardapio Basico, Anaxo IX dq Termo_ de
Referéncia (TR). e cessdo remunerada de Uso da area fisica do Restaurante Universitario, medindo
83352 m2 . equipada = mob ada (Inventano de Equipamentos e Material Permanente, Anexo | do
TR), conforme Planta Baixa. Anexo X do TR

1.2.0s servigos incluem a pro oeas e 1.650 refeigdes diarias servidas no
Restaurante Universitario compreendend stmativa de 750 almogos, sendo 500

integralmente subsidiados e 250 parcialmente subsidiados. servidos no horario das 11ht5 as

14h13: & zproxmadamente 900 jantares, destes 650 integralmente subsidiados e 250

o ST
parcialmente subsidiados pela UFPE. servidos no hordrio das 17h45 as 20045 O subsidio parcial

o - ~ als rabta ~
tratz-se do Dagamenio pela contratante ge @
Jan cont

.
pelos usuan

os d ‘
utels, durante o peri meio 20 ano, considerando 45 dias de recesso académico.
dentro de um periodo de vigéncia contratual de 12 meses, prorrogavel por até 60 meses.

|

[s

1.2.1. A CONTRATANTE subsidiara integralmente as 1.150 (mil cento e cinquenta) refeigoes e
parcialmente 500 (quinhentos) refeigdes diarias.

1.2.2. O controle de acesso ficara sob responsabilidade da CONTRATADA a quem cabera a
instalaggo de Software de controle de acesso (compativel com o sistema utilizado pela UFPE),
manutengZo das catracas contidas no inventario ou aquisicdo de novos equipamentos, caso
necessario. Serdo emitidos relatorios diarios @ mensais referentes ao quantitativo de usuarios em cada

refeicdo, os quais serZo disponibilizados & Contratada As especificagdes do controle de acesso
contam no Anexo Xl do TR.

2. GARANTIA ADICIONAL correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato
somado ao valor dos bens constantes no Inventario (RS 339.684,30) (Anexo | do TR)

3. COMPOSICAO DO PREGO UNITARIO DA REFEICAO

MCP REFEICOES LTDA

licitacao@nutrihouse com by

81 3521-1034 | nutrihouse.com.br | comercial@nutrihouse.com.br |

10 | Guararapes | Jab. dos Guararapes
40 - PE | CNPJ: 06.088.039/0001:99

Digitalizado com CamScanner
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NutriHouse

Qualidade em Nutrigho

l DISCICAD I PIRCINTUAL AMOCO IANTAN

1 < MAO DI-ONBNA

{
il 15,00% s 201 1 N2
emprogados
[ncargos soclals 11,00% s 1A IS [R1]
Insumos (vale
transpoite,
uniformes, 1,00% [ 019 1 0,172
rofolgBes,

trelnamento, LP'ls)

Tributos sobre

mho de obra 5,00% R% 0611 1y 0,00
(1) Percentual total

J

da mbo de obra 42,00% RS A28] IS 4

sobre o prego da
refel¢io

2 - GENEROS ALIMENTICIOS

(I1) Incldéncla dos

géneros
allmenticlos sobre 40,00% RS 55| R$ A0
o prego da
refel¢io
3 - LUCRO

(111) Incidéncla do
lucro sobre o 3,00% RS 040( RS 036
preco da refeigio
] - DESPESAS OPERACIONAIS

Manutengdo dos

2,00% R$ 0.27] R$ 0,24
Equipamentos

Controle de acesso
(sistema e 1,00% R$ 0,13| RS 0,12
catracas)

Consumo
compartilhado de 1,50% RS 0,20] R$ 0,18
energla elétrica

Consumo
compartilhado de 1,00% R$ 0,13] R$ 0,12
dgua

Concessao de drea
fisica
(contraprestagd o
pelo uso erateio
das despesas
comuns) R$
10.912,81 (dez mil
novecentos e doze
reals eoitenta e
um centavos)
Consumo de dleo
diesel (gerador)
Consumo de gds
(GLP)

2,00% R$ 027] R$ 0,24

1,00% R$ 0,13] R$ 0,12

1,00% R$ 0,13 R$ 0,12

(1V) Percentual
total das Despesas
Operacionals 9,50% R$ 127| R$ 1,13
sobre o prego da
refei¢ao

5 - TRIBUTOS SOBRE OS SERVICOS

(V) Incidéncia dos
tributos sobre o 15,50%
preco da refeicdo

TOTAL GERAL

(HIBIHIVAY) 100,00% RS 1337| R$ 11,

MCP REFEICOES LTDA
81 3521-1034 | nutrihouse.com.br | comercial@nutrihouse.com.br | licitacao@nutrihouse.com br

Rua Mata Grande, 1111 | Galpao B | Prazeres | Jab. dos Guararapes Av. Doutor Julio Maranhéo, 1210 | Guararapes | Jab. dos Guararapes

CEP.54.340-000 - PE | CNPJ: 06.088.039/0003-50 CEP 54.325-440 - PE | CNPJ; 06.088.039/0001-99

Digitalizado com CamScanner
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Qualidade em Nutrigdo
4. COMPOSICAO DO PRECO (ANUAL) DA PROPOSTA

RefeigGes c/
Al it. 01 J £
Subsidio Integral M.l ) antar (it. 02)

A) Valor das
refeiges

i RS 13,37 | RS
integralmente
subsidiadas:

11,90

Almocgo (it. 03) Jantar (It. 04)

Refeicbes ¢/

Subsidio Parcial
=60% x item 01 =60% x item 02

B) Valor das
refeigbes
parcialmente
subsidiadas
(Subsidio de 60%
dovalor da
refeicdo)

RS 8,02 | RS 7,14

MCP REFEICOES LTDA

R1 AR 1IN | nitribhnnece ram by | ramoarrial@niatrihaniea ram b | licitscanmniteihanes rnm hr
Digitalizado com CamScanner
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Qualidade em Nutriclo

GRUPO 1

Valor Global (anual)
Item Descrigdo Unidade Quantidade (a) | Valor Unitério (b) (c)=aXb
Servigos de
produgdo e
distribuicdo de
1 refeicbes Unidade 115.500 13,37 1.544.235,00
(ALMOCO
SUBSIDIO
INTEGRAL)
Servigos de
producdo e
distribuicdo de
2 refeicSes Unidade 150.150 11,90 1.786.785,00
(JANTAR
suBsiDIO
INTEGRAL)
Servicos de
produgdo e
distribui¢do de
3 refeicbes Unidade 57.750 8.02 463.155,00
(ALMOCO
SuBsiDIO
PARCIAL)
Servigos de
produgdo e
distribuicao de
4 refeicbes Unidade 57.750 7,14 412.335,00
(JANTAR
suBSiDIO
PARCIAL)
VALOR GLOBAL (ANUAL) (RS) R$ 4.206.510,00

1. PREGCO GLOBAL (ANUAL) DA PROPOSTA: R$ 4.206.510,00 (quatro milhdes, duzentos e seis
mil, quinhentos e dez reais), conforme detalhamento acima.

2. VALIDADE DA PROPOSTA: 180 dias.

3. DECLARAMOS, para os devidos fins, QUE CONSIDERAMOS, NA FORMULAGAOQ DOS CUSTOS
DA PROPOSTA DE PREGOS: A incluséo de todas as despesas incidentes, inclusive aquelas
relativas a tributos (impostos, taxas e contribui¢des), EPI's e EPC’s regulamentares, uniforme e
complementos (Listagem de Uniformes e EPIls, pagina 35 deste documento), ferramentas,
materiais de consumo, e equipamentos.

Jaboatéo dos Guararapes, 23 de novembro de 2023,
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