MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ESTUDANTIS
DIRETORIA DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

TERMO DE REFERENCIA
Processo Administrativo 23076.023335/2018-55

1- DO OBJETO

1.1. Contratagdo de empresa especializada na presta¢do de servigos para a produgdo
e distribuicdo de refeigdes para coletividade sadia no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife, PE,
incluindo fornecimento, instalagio e manutengdo de equipamentos, mobilidrios,
utensilios e de sistemas como camaras frigorificas, refrigeragdo, exaustdo, gas, agua,
esgoto, energia, telefone e sistema de acesso com controle de catraca biométrica, via
internet, seguranga patrimonial, incluindo video monitoramento, € contratagdo €
administragio de pessoal. Conforme condi¢des, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste instrumento € seus anexos:
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Item Descri¢ido Unidade | Quantidade Valor Global (36 meses)
Miximo Aceitivel (RS)

Servigos de  produgdo e
distribuigdo de refeigdes para
coletividade sadia, no Restaurante .

; S Servigo/
{ |Universitirio da UFPE - 36 R$ 29.529.720,00
RU/Recife, incluindo mao de| Mes
obra, insumos, materiais de
consumo, mobiliario e
equipamentos de produgdo.

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servio comum nos termos do
paragrafo Gnico do artigo 1° da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, e do § 1° do
artigo 2° do Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, por envolver técnica conhecida,
dominada e disponivel no mercado, com especificagdes usuais, padrdes de

desempenho e qualidade objetivamente aqui definidos.

1.3. Os quantitativos detalhados dos servi¢os sdo os discriminados na tabela abaixo
e o codigo CATSER ¢ 5320.

Quantidade Extimada Anusl de Quantidsde Estimada total (3 anos) Valor unltirio Mitlme VA M Valor Glabal
Refeighes de Refeigies Aceltavel das refeighes (RS) LT nT Miximo
Ttem Aceitivel das
Descrigio T
Desjejum | Almoge | Jantar | Desjejum Almoga Jantar Desjejum | Almoge | Janmtar refeigles (3
ano)
Servigos de produglo e ditnbuigio
de refeighes para coletividade sadia,
no Restaurante Universtario da
14 RS RS RS
1 UFPE = RLI, inclundo mio de olra 79 20 o (nn) 237 (i) 237 () IRESTLLY T12 M) RS 1447
55 1413 S84 240,00 29.529.710,00
nsumeos, mataials de conmim,
mobiliino ¢ equpamantos  de
priviugio

= * G

B

10 LU



1.4. A presente contratagdo adotara como regime de execugio empreitada por prego
unitdrio.

1.5. A justificativa para o ndo parcelamento do objeto consta no item 11 do Estudo
Preliminar (Anexo XIII) que norteou a elaboragio deste Termo de Referéncia.

L.6. A modalidade licitatéria a ser adotada devera ser o Pregdo Eletrénico, sob o
tipo menor preco global do item, constituindo-se, para fins de publicagdo, de um
inico item.

L.7. O prazo de vigéncia do contrato é de 36 (trinta e seis) meses, podendo ser
prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no
artigo 57, 11, da Lei 8.666, de 1993.

1.8. O valor global maximo aceitavel do item para a contratagio ¢ R$ 29.529.720,00
(vinte e nove milhdes e quinhentos e vinte nove mil e setecentos e vinte reais),
correspondente a 36 (trinta e seis) meses de contrato.

1.8.1.Para a obtengdo do prego estimado foi promovida pesquisa junto a fornecedores
do ramo (Estudo Preliminar — Anexo XIII deste Termo), conforme permite o inciso
IV do artigo 2° da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 5, de 27 de Junho de 2014,
alterada pela Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 20 de abril de 2017,
atentando-se para a periodicidade maxima entre orcamentos exigida naquele inciso,
optando-se pela média como metodologia para obtencdo do prego referencial aqui
definido, em conformidade com o § 2° do citado artigo.

1.9. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o modelo
proposto pela Advocacia-Geral da Unido atualizado em agosto/2018, conforme exige
o art. 29 da Instrugao Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 26 de maio de 2017.

1.10. Para a elabora¢do deste Termo de Referéncia foram adotadas como balizas
legais, além dos instrumentos legais citados, as Instrugées Normativas SLT/MPOG
n®01 e n°(2, ambas 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° 5. 450, de 31 de maio de
2005; e a Lei n°8.666, de 21 de junho de 1993, diplomas legais que deverdo subsidiar
a elaboragdo do edital licitatorio.

2- JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em
Tépico especifico dos Estudos Preliminares, Anexo XIII desse Termo de Referéncia.

2.2. Trata-se de prestagdo de servigos, os quais, pela sua essencialidade, visam
atender a necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um
exercicio financeiro, assegurando a integridade do patrim6nio publico e o
funcionamento das atividades finalisticas da UFPE, cuja interrupgdo comprometeria o
cumprimento da missdo institucional desta Institui¢io Federal de Ensino (IFE).

2.3. A alimentagdo constitui necessidade basica para o homem, razio pela qual é um
direito afiangado constitucionalmente. Neste sentido, ¢ responsabilidade da
Universidade oportunizar condigdes legalmente adequadas para o cumprimento deste
direito, tendo em conta a manuten¢do da presenca do discente no campus, com vista
ao desenvolvimento de atividades exigidas por Centro Académico e/ou Curso, em
funcdo das especificidades destes e Projeto Pedagégico de cada um.
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2.4. Considerando atuar como instrumento de politica de permanéncia estudantil e
campo de formagdo profissional para diversas dreas, em especial, aos cursos de
Nutri¢do, o Restaurante Universitario (RU) tem como objetivo explicito, fornecer
refeicdes que supram necessidades nutricionais basicas de uma coletividade sadia,
atendendo aos principios de uma alimentagdo saudavel e com qualidade higiénico-
sanitaria.

2.5. Tendo em conta a importancia do RU, como condigdo de permanéncia para
conclusdo exitosa da formago académica de cerca de R$ 24.000 (vinte e quatro mil)
discentes, regularmente matriculados no campus Joaquim Amazonas 'e do
compromisso da Pré-Reitoria para Assuntos Estudantis (PROAES) com a execugao
do Programa de Assisténcia Estudantil (PNAES), do Ministério da Educagdo, a
demanda por refeigdes no RU tem se apresentado de forma crescente.

2.6. O quantitativo de refeigdes anuais foi estimado com base no consumo dos anos
anteriores. E foram obtidos da seguinte forma: O quantitativo mensal considerando os
8 (oito) meses de maior demanda + 1/3 do quantitativo mensal nos 3 (trés) meses de
menor demanda, periodos de fim de semestre e parte dos recessos, foram
desconsiderados os 30 dias de suspensdo anual dos servigos. Estes quantitativos estdo
detalhados no item 7 dos Estudos Preliminares, Anexo XIII desse Termo de
Referéncia.

2.7. As refeigdes produzidas diariamente no RU sdo destinadas aos alunos,
regularmente matriculados e registrados no sistema SIGA da UFPE, que foram
classificados como estudantes em situagdo de vulnerabilidade no Edital da PROAES.
Contribuindo com a politica de permanéncia estudantil e redugdo de evasdes no
ensino superior.

2.8. Os discentes usuarios do RU, campus Joaquim Amazonas, tém suas refeigdes
subsidiadas integralmente. Estes recebem bolsa do Programa de Assisténcia
Estudantil (PNAES). previamente aprovado em Edital da PROAES.

2.9. Do quantitativo de refei¢des subsidiadas no RU, sio atendidos cerca de
400 (quatrocentos) discentes das moradias estudantis, o0s quais recebem refei¢des de
desjejum, almogo e jantar, dentro do campus Joaquim Amazonas.

2.10. O RU, mesmo com atividades de produgdo e distribui¢do de refei¢des
administradas por empresa terceirizada, oferece bimestralmente vagas para estagio
obrigatério, com preceptoria, a alunos do Curso de Nutri¢do do Departamento de
Nutri¢do do Centro de Ciéncias da Saude e do Nucleo de Nutrigdo do Centro
Académico de Vitoria de Santo Antéo.

2.11. O RU, também oferece 2 (duas) bolsas de desenvolvimento profissional a
alunos de cursos diversos.

2.12. A Unidade, igualmente, é campo para pesquisa, recebendo alunos tanto de
Graduagdo quanto de Pos Graduagdo, nas trés grandes areas académicas: Saude;
Exatas e Humanas.

2.13. Do ponto de vista administrativo, ¢ inegavel que a burocracia do servigo
publico se contrapde a dindmica de uma Unidade de Producdo de Refeigdes (UPR)
para coletividade. Diante disso, a terceirizagdo das atividades do RU com cessdo
onerosa do espago, permite:
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[)  Foco na qualidade do servigo prestado;

IT)  Controle do nimero e qualificagdo dos funcionarios em escala, conforme o
servi¢o contratado;

[II)  Treinamento periddico dos funcionarios:

IV) Celeridade nos processos de aquisi¢do de mercadorias:

V) Capacidade para negociagdo de pregos 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 manuteng¢io;
VIII) Pontualidade no cumprimento dos horarios de distribui¢io das refei¢des.

2.14. Principais beneficios que a contratagdo assegura a Administragio:

1) Controle dos resultados com custo menor:

II) Gestdo de um unico contrato.

2.15. O contrato a ser firmado terd a vigéncia de 36 (trinta e seis) meses, a contar da
apos a assinatura do instrumento pelas partes e emissdo da 1* ordem de servigos,
podendo ser prorrogado por no mdximo mais 24 meses, mediante Termo Aditivo.
ndo podendo exceder o prazo de 60 (sessenta) meses em sua totalidade.

2.15.1. A prorrogagdo contratual sé deve se efetivar se precedida de avaliacdo
técnica e econdmica, iniciada no més anterior ao antependltimo da contratagdo
vigente, que comprove a vantajosidade na continuidade da presta¢do dos servigos
pela empresa contratada.

2.15.2. Em se optando pela prorrogacio contratual. devem-se observar as regras
para repactuagdo e reajuste contratuais estipuladas na subsecdo VI da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017, a constarem do Termo Contratual, em minuta anexa
ao edital licitatério.

3- DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1. A descri¢do da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos
Preliminares (Anexo XIII), abrange a prestagdo do servigo de produgdo e distribui¢io
de refei¢des para coletividade sadia no Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife. PE. incluindo
fornecimento, instala¢io e manuten¢do de equipamentos, mobilidrios, utensilios,
conforme Anexo XV, deste Termo e de sistemas como camaras frigorificas,
refrigeragdo, exaustdo, gas, dgua, esgoto, energia, telefone e sistema de acesso com
controle de catraca biométrica, via internet, seguran¢a patrimonial, incluindo video
monitoramento, e contratagdo e administragdo de pessoal.

3.2. Diante das peculiaridades da contratagdo e da necessidade fornecimento e
instalagdo dos equipamentos, mobiligrios e disponibilizagdo dos utensilios descritos
ANEXO XV - Lista minima de Equipamentos, Mobiliario e Utensilios a serem
disponibilizados pela CONTRATADA, apés a assinatura do contrato e emissio da 1°




ordem de servicos, a CONTRATADA tera o prazo maximo de 30 (trinta)
corridos para iniciar a prestacio efetiva dos servigos objeto da contratacio.

3.2.1. O prazo que trata o subitem anterior s6 poderd se prorrogado em casos
fortuitos, mediante justificativa e autorizagdo da gestdo do contrato.

3.2.2. A contraprestagio pela sessdo do uso da érea fisica serd devida a partir do
quinto dia (til do més subsequente do inicio da prestagdo dos servigos.

4- DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO
FORNECEDOR

4.1-Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de médo de
obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado mediante licita¢do, na
modalidade pregdo. em sua forma eletronica.

4.2- Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do art. 1°, da
Lei 10.520, de 2002, c/c art. 4° do Decreto n® 5.450/2005, pois os padrdes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de
especificagdes usuais do mercado, conforme constam neste Termo e seus anexos.

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

4.4- A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
contratada e a Administragdo, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinagdo direta.

5- REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o
seguinte:

5.1.1. A CONTRATADA devera atender a todas as especificagdes estabelecidas neste
Termo de Referéncia e cumprir as normas e os requisitos da legislagdo sanitaria para

alimentos, estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
demais 6rgdos.

5.1.2. Categorias profissionais que serdo empregadas no servigo estdo enquadradas na
Classificacio Brasileira de Ocupagdes (CBO), conforme abaixo:

CATEGORIA PROFISSIONAL CBO
Nutricionista 2237-10
Técnico em Nutrigido 3252-10
Almoxarife 4141-05
Chef de Cozinha 2711-05
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
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Agente de Seguranga 5173-10
Técnico em seguranga do trabalho 3516-05

5.1.3. Encerrada a etapa de lances, como condigdo prévia ao exame da documentagio
de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada em primeiro lugar, o
pregoeiro designado pela UFPE para a condugdo do pregdo verificara o eventual
descumprimento das condig¢des de participagfo, especialmente quanto a existéncia de
sangdo que impeca a participagdo no certame ou a futura contratacdo, mediante
consulta aos cadastros a serem indicados no edital licitatério, conforme
recomendagdo do Tribunal de Contas da Unido (Acérddo n® 1.793/2011 — Plenério).

5.2. O edital licitatério elencard a documentacgdo relativa a habilitagdo juridica, a
regularidade fiscal e trabalhista, ¢ a qualificagio econdmico-financeira. além da
qualificagdo técnica abaixo descrita, bem como o modo, a forma e o momento do
certame em que devera ser apresentada.

5.3. A qualificaciio técnica da empresa contratada deverd ser comprovada, mediante
a apresentagdo da seguinte documentagdo, observando-se o que dispdem os Acérddos
1.443/2014-TCU-Plenério, 744/2015-TCU-2* Camara, e 553/2016-TCU-Plenario:

5.3.1. Certiddo de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas,
atualizada, comprovando a especializagdo da licitante na prestagdo de servicos objeto
desta licitagdo

5.3.2. Designagdo de Nutricionista, registrado (a) no Conselho Regional de Nutrigo
— CRN, pertencente ao quadro permanente da licitante na data prevista para a abertura
da licitagdo, que serd o(a) responsével técnico(a) pela qualidade da alimentacgdo a ser
produzida e distribuida no Restaurante Universitario, conforme anexo a constar do
instrumento convocatorio;

5.3.3. Declaragdo formal assinada pelo representante legal da licitante de que a
empresa possui ou instalard escritorio na Regido Metropolitana do Recife, a ser
comprovado no prazo méximo de 60 (sessenta) dias contados a partir da vigéncia do
contrato, dispondo de capacidade operacional para receber e solucionar qualquer
demanda da UFPE, bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selegdo,
treinamento, admissdo e demissdo dos funcionarios:

5.3.4. Atestado(s) emitido(s) por pessoas juridicas de direito publico e/ou privado,
comprovando que a licitante ja executou atividades compativeis em caracteristicas
semelhantes ao objeto licitatério, em quantitativos e prazos conforme segue:

5.3.4.1. Dever-se-a comprovar a experiéncia minima de trés anos, podendo ser aceito
0 somatorio de atestados, na produgdo e distribui¢io de refeicdes para, um minimo,
de 2.000 (dois mil) refei¢des por dia;

5.3.4.2. Seréa admitida a apresentagdo de atestado(s) referente(s) a periodos sucessivos
ndo continuos, para fins da comprovagéo de que trata o subitem 5.3.4.1.. niio havendo
obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos:

5.3.4.3. Somente sera(do) aceito(s) atestado(s) expedido(s) apés a conclusio do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢do, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior:
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5.3.4.4. O(s) atestado(s) devera(do) referir-se a servigos prestados no ambito da
atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente
da licitante;

5.3.4.5. Poder4 ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do
servico, a apresentagio de diferentes atestados de servigos executados de forma
concomitante, pois essa situagio equivale, para fins de comprovagdo de capacidade
técnico-operacional, a uma unica contratagao;

5.3.4.6. Diligenciada na fase de aceitagdo do certame, devera a licitante encaminhar
informagdes necessarias a comprovagdo da legitimidade do (s) atestado(s)
apresentado(s), juntando copia do(s) contrato(s) que deu(deram) suporte a
contratagio, endereco atual da(s) contratante(s) e local em que foram prestados os
servicos, dentre outros documentos que poderdo ser solicitados pelo pregoeiro para
aferi¢do da prestagdo dos servigos.

5.4. Para fins de atendimento as exigéncias de qualificagdo técnica, entende-se como
representante(s) legal(is) da licitante e pertencente(s) ao quadro permanente da
mesma, os profissionais a seguir elencados, dando-se a comprovagdo de vinculo
mediante a apresentagdo da documentagdo adiante descrita: (i) empregado: copia da
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; (ii) Socio: 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 copia da ata de eleigdo
devidamente publicada na imprensa, em se tratando de sociedade andnima; ou, ainda,
cadastro no SICAF; (iv) prestador de servigos: contrato de prestagdo de Servigos,
conforme a legislagdo civil comum; (v) profissional disponivel para acompanhamento
do servico objeto da licitagdo (Acérddos TCU 33/2011 e 2299/2011, ambos do
Plendrio): declaragio de conhecimento do objeto licitado e disponibilidade para
acompanhamento dos servigos.

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

5.5.1. Programa de Prevencio de Riscos Ambientais (PPRA);
5.5.2. Programa de Controle Médico em Saide Ocupacional (PCMSO).

5.6. Durante toda a execucdo contratual, os servigos serdo executados unicamente no
Restaurante Universitario, que sera a sede habitual da prestagdo do servi¢o, nao
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.

5.7. As obrigagdes da UFPE e da contratada, incluindo deveres especificos e
compativeis com o objeto a ser licitado, constam nos itens 11 e 12, respectivamente,
deste Termo de Referéncia.

5.8. Nio sera admitida a participagdo de:

5.8.1. empresa em concordata (processos judiciais anteriores a Lei n° 11.101/2005),
recuperagdo judicial ou em processo de faléncia, sob concurso de credores, em
dissolu¢do ou em liquidagdo;

5.8.2. 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 Il do art. 87 da Lei 8.666/93 ou declarada
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inidonea por qualquer Orgdo ou entidade da Administragdo Publica, nos termos do
inciso IV do art. 87 da Lei n° 8.666/93, que ainda ndo tenham logrado reabilitagio;

5.8.3. empresa reunida em consorcio que sejam controladoras, coligadas ou
subsidiarias entre si, qualquer que seja sua forma de constituigdo, pois ndo se trata de
contratag¢do de grande vulto, considerando o disposto no inciso V do artigo 6° da Lei
n°® 8.666/1993;

5.8.4. empresa que ndo tenha sede no Pais;

5.8.5. cooperativas, por se tratar de contratagdo de servicos que demandam execuciio
em estado de subordinagdo em relag¢do ao fornecedor dos servicos;

5.8.6. quaisquer interessados que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da
Lei 8.666/1993.

3.9. Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢des
necessarias para a prestagdo do servigo.

5.10. O servigo a ser contratado ¢ de execugdo continuada, sem dedicag¢do exclusiva
de mdo de obra. A natureza continuada do servico se configura pela sua
essencialidade, pois visa atender a necessidade de manutengdo académica dos
estudantes da UFPE de forma permanente e continua, por mais de um exercicio
financeiro, e o funcionamento das atividades finalisticas da instituigdo, de modo que
sua interrup¢do possa comprometer o cumprimento da missdo institucional.

5.11. Visando atender aos preceitos da Lei n°® 12.305, de 2 de agosto de 2010 (Politica
Nacional de Residuos Sélidos), da Instru¢do Normativa 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
devera adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execugdo dos servigos, em
harmonia com o Plano de Gestdo Ambiental para prestagdo de servi¢os de produgio e
distribui¢do de refeigdes no Restaurante Universitario (RU) no campus Recife da
UFPE (ANEXO 1), observando Resolugdes do CONAMA, no que couber, quanto aos
servigos objeto deste Termo de Referéncia:

a) As maquinas a serem utilizadas para os servicos prestados devem obedecer ao
Programa de Eficiéncia Energética da Agéncia Nacional de Energia Elétrica
(ANEEL);

b) Minimizar a emissdo de ruido dos equipamentos diversos que forem utilizados
Nos Servigos;

¢) Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga (EPI e ECP) que se
fizerem necessarios, para a execucdo de servigos;

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

e) Priorizar Equipamentos de Prote¢do 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
destinagdo adequada dos mesmos apés transcurso do periodo de uso pelos
profissionais;

f)  Utilizar meios para maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como 4gua
e energia;

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

h) Nio gerar ou usar residuos téxicos;
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i) Nao fazer a impermeabilizagio do solo sem a devida autorizagdo da Diretoria de
Gestao Ambiental/SINFRA

i) Naio langar fragmentos ou material particulado no ambiente;

k) Nio fazer a queima de combustiveis ndo renovaveis, exceto imprescindivel para
a execugdo dos servigos;

I) Evitar o risco de geragio 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 recicldveis, de forma a
garantir a maxima prote¢do durante o transporte € 0 armazenamento;

n) As sobras dos produtos devem ser armazenados com as embalagens lacradas para
evitar o comprometimento da qualidade do produto, além de ficar sob condigdes
ambientais favoraveis para que ndo ocorra deterioragdo;

o) Nio fazer langamento de residuos ou polui¢do atmosférica sem o devido
monitoramento da Diretoria de Gestdo Ambiental/SINFRA;

p) A separagdo 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 a
Diretoria de Gestio Ambiental/SINFRA que deverd destinar para uma cooperativa de
catadores de materiais reciclaveis, assim atendendo ao Decreto n°® 5.940, de 25 de
outubro de 2006.

r) Descartar o recurso renovavel sob a orientagdo da Diretoria de Gestdo
Ambiental/SINFRA;

s) Os materiais que forem classificados como rejeito, por ndo terem viabilidade
econdmica e/ou tecnologia para reaproveitamento ou reciclagem, devem ser
destinados para Aterros Sanitarios, deve ser solicitada orientagdo a Diretoria de
Gestido Ambiental/SINFRA;

t) Realizar, nos trés primeiros meses de execugdo contratual, um programa interno
de treinamento para todos os profissionais envolvidos nos servigos objeto deste
Termo de Referéncia, sobre as normas de seguranga da UFPE, redugéo de consumo
de energia elétrica, de dgua e producdo de residuos solidos, observadas as normas
ambientais vigentes.

5.12. Das diretrizes acima, faz-se necessario observar as recomendagdes de solugdes
economicamente viaveis previstas no Guia Nacional de Licitagdes Sustentaveis da
Advocacia Geral da Unido.

5.13. Com vista a atender aos critérios de sustentabilidade estabelecidos e exigidos
para a contratagdo, CONTRATADA deveré atender ao Plano de Gestdo Ambiental
para prestagdo de servigos de produgdo e distribuigdo de refei¢oes no Restaurante
Universitario (RU) no campus Recife da UFPE, anexo I deste Termo de Referéncia.

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

wee 37



5.15. Em conformidade com o Decreto n® 7.775/2012 e Decreto n° 8.473/2015, a
CONTRATADA devera adquirir os géneros alimenticios diretamente da agricultura
familiar de base ecoldgica, como forma de incentivar a produgdo e o comercio local
at¢ o limite de 30%, ficando estabelecido neste Termo de Referéncia, que no primeiro
ano do contrato, a aquisi¢do pela Contratada serd de no minimo de 10%. Nos dois
anos subsequentes esse percentual deverd ser aumentado para 20% e 30%, no
segundo e no terceiro ano, respectivamente.

5.16. O contrato terd duragdo inicial de 36 (trinta seis) meses prorrogavel por, no
maximo, 24 meses, em consondncia com a possibilidade aventada pela alinea “d” do
subitem 3.3 do anexo Il da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, em harmonia com
Jurisprudéncia jé pacificada no dmbito do Tribunal de Contas da Unido (Acérdios
1.467/2004 — 1* Camara; 1.626/2007-Plenério; 1.259/2010-Plenario; 5.820/2011 — 2°
Camara; e 490/2012-Plenario).

5.16.1. Frente o exposto no item 4 do Estudo preliminar, justifica-se a contratagdo por
prazo superior a 12 (doze) meses, por se exigir da contratada o fornecimento de todos
os equipamentos, moveis e utensilios necessarios a prestagdo dos servigos, resultando
em um somatorio relativamente alto, bem como a manutengio preventiva e corretiva
dos mesmos, cujas despesas, se limitada a vigéncia contratual a doze meses,
implicariam encarecimento do custo estabelecido por refei¢do. Nesse sentido, ¢
necessario um periodo de vigéncia contratual superior aos habituais 12 meses (art.57,
Lei 8.666, de 1993), no qual se possa diluir tais custos de aquisi¢do;

5.16.2. Ademais, um prazo de vigéncia maior torna a contratagio mais atrativa as
empresas, e contribui, assim, para aumentar a competitividade do certame: Além
disso, reduz os custos administrativos de prorrogagao;

5.16.3. A prorrogagdo contratual s6 deve se efetivar se precedida de avaliagdo técnica
e econdmica, iniciada no més anterior ao antepentltimo da contratagiio vigente, que
comprove a vantajosidade na continuidade da prestagdo dos servicos pela empresa
contratada;

5.16.4. E sabido que o prazo maximo de um contrato administrativo, apos
prorrogagdes, € de 60 meses (art. 57, 11, da Lei 8.666, de 1993). Assim. a adogdo de
uma vigéncia de 36 meses atende as necessidades mencionadas nos itens precedentes
¢, a0 mesmo tempo, mostra-se conveniente para a gestdo contratual, ja que podera
ensejar eventual Unica prorrogagdo por periodo maximo de 24 meses.

6- VISTORIA PARA A LICITACAO

6.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante devera
realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos servigos, acompanhado por
servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, no horario das 8h00 as
18h, devendo o agendamento ser efetuado com antecedéncia de 72 (setenta e duas)
horas pelo telefone (81) 2126-7180 ou 7181, devendo sua realizagdo ser comprovada
por:

6.1.1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsével, conforme item 3.3 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017, observando-se as recomendagdes do
Tribunal de Contas da Unido no Acérdio n° 1 10/2012-Plenério;
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6.1.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a4 no dia util seguinte ao da publicagdo do
Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sesséo
publica;

6.1.3. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd estar

devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento
expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagio da vistoria;

6.1.4. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e
das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo;

6.1.5. Conforme exige o Acorddo TCU 1955/2014 — Plendrio, a justificativa para a
realizagdo de vistoria prévia se encontra no Estudo Preliminar (ANEXO XIII).

7- MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

7.1. A execucdo do objeto além das rotinas estabelecidas no Anexo V deste termo
~ seguird a seguinte dindmica:

7.1.1. Considerando o tipo de solug¢do a contratar, definido no item 8 do Estudo
Preliminar, a prestagdo do servigo a ser contratada deve incluir a produgdo e oferta de
refei¢des distribuidas entre desjejum, no horario das 7h as 8h; almogo, no horario das
10h30 as 14h30 e jantar no horario das 17h as 19h. O funcionamento do RU ocorrera
em dias Gteis, durante 11 (onze) meses/ano. Anualmente, havera a suspensdo da
produgio e oferta de refeigdes, por um periodo de 30 dias consecutivos ou dois
periodos de 15 dias, durante o recesso escolar, conforme cronograma oficial da
Institui¢do exceto quando ocorrerem fatos supervenientes;

7.1.2. Os servicos a serem prestados compreendem a operacionalizagdo de todas as
atividades pertinentes ao fornecimento de refei¢des de desjejum, almogo e jantar,
preparadas e servidas no Restaurante Universitario da Universidade Federal de
Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife, PE conforme Itens do Cardapio
Basico (ANEXO 1) e concessdo de uso, na forma onerosa, de érea fisica constituida
de 1.259.29 m2, incluidas areas de produgdo e refeitério (ANEXO Il — Planta baixa
refeitorio; e ANEXO IV — Planta baixa cozinha);

7.1.3. A cessdo remunerada de uso da drea fisica do RU — Campus Recife importara
contraprestagio mensal, pelo periodo de 36 (trinta e seis) meses. O valor foi definido
por comissdo especifica para defini¢do de uso de éreas fisicas da UFPE (Portaria N°
4.600 de 13/10/2017);

7.1.4. Ficara sob a responsabilidade ¢ a custa da Concessionaria, o fornecimento,
instalagio e manutengdo de equipamentos, mobilidrios, utensilios, sistemas de
camaras frigorificas, refrigeragdo, conforme ANEXO XV, deste Termo de
Referéncia, bem como a manutengio preventiva e corretiva, responsabilizando-se por
substituicdes dos mesmos, quando necessério. Estes deverdo estar adequados em
qualidade e quantidade, de forma a atender a demanda do fornecimento das refeigdes
com pontualidade, assegurando uma alimentagdo balanceada e cumprimento dos
requisitos higiénico-sanitarios, em conformidade com a legislagdo vigente:

7.1.5. Correra por conta da CONTRATADA a manutengdo preventiva e corretiva das
instalagdes prediais do Restaurante Universitario (civil, elétrica, hidraulica e
sanitaria), assim como de todos os sistemas: exaustdo, gas, agua, esgoto, energia
(incluindo a manutengdo e abastecimento do gerador elétrico), telefone, e sistema de
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acesso dos usudrios via internet; seguranga  patrimonial, incluindo

videomonitoramento e contratagdo e administra¢do de pessoal;

7.1.6. O funcionamento do RU ocorrera em dias uteis, de 2* a 6* feira, durante 11
(onze) meses do ano. Anualmente, havera a suspensdo da produgdo e distribui¢do de
refeicdes, por um periodo de 30 dias consecutivos ou dois periodos de 15 dias,
durante o recesso escolar, conforme cronograma oficial da Institui¢do exceto quando
ocorrerem fatos supervenientes, conforme cronograma oficial da Institui¢io. Assim
sendo, obedecera aos seguintes horarios: desjejum: das 7h00 as 8h00; almogo: das
10h30 as 14h30 e jantar: das 17h as 19h. Mudangas ou ajustes nos horérios previstos
nos itens anteriores dependerdo de autorizagdo prévia da Diretoria de Alimentacdo e
Nutrigdo;

7.1.7. A produgdo de refeigdes no Restaurante Universitario - campus Joaquim
Amazonas - apresenta a média de 3.600 (trés mil e seiscentas) refei¢des/dia,
distribuidas, conforme quadro abaixo:

Quantidade estimada Total Total Total
Tipode | didria por tipo de refeicio | estimadode | estimadode | estimadode
subsidio Refei¢des/ Refeices/ Refeigdes/
Desjejum | Almogo | Jantar Dia Més Ano
Integral 400 2000 | 1200 3.600 79.200 712.800

7.1.7.1. Os quantitativos anuais foram obtidos da seguinte forma: O quantitativo
mensal considerando os 8 (oito) meses de maior demanda + 1/3 do quantitativo
mensal nos 3 (trés) meses de menor demanda, periodos de fim de semestre e parte dos
recessos, e foram desconsiderados 30 dias de suspensio anual dos servigos

Tlp? de Quantidade estimada anual

refeicio
Desjejum = (desjejum integral més x 8) + (desjejum integral més x 3 x 1/3)
Almogo = (almogo integral més x 8) + (almogo més integral més x 3 x 1/3)
Jantar = (Jantar integral més x 8) + (jantar més integral més x 3 x 1/3)

7.1.8. Quantidade Anual e Global (36 meses)

i 5 uantidade anual com uantitativo total global
S Egigereteicio % subsidio integral . (3 anos) :
Desjejum 79.200 237.600
Almogo 396.000 1.188.000
Jantar 237.600 712.800
Total 712.800 2.138.400

7.1.9. Ndo estd prevista na contrata¢do a demanda de “visitante”, ou seja, membro de
segmento da Comunidade Universitaria, ndo abrangido por programa de
vulnerabilidade da UFPE;

7.1.10. Niao poderdo ser comercializadas refeigdes por parte da Contratada
diretamente aos “visitantes’’;
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7.1.11. O referido quantitativo de refeigdes diarias podera sofrer flutuagdes, em
especial nos meses de recesso escolar (janeiro/fevereiro e julho), periodo com média
de 1.200 refei¢des/dia;

7.1.12. Producdo e distribui¢do das refei¢des:

7.1.12.1. Consideram-se atividades pertinentes a produgdo e distribuigdo de refeigdes:
planejamento de cardépio; aquisi¢do, recebimento e armazenamento de géneros
alimenticios, insumos e utensilios; pré-preparo; preparo; acondicionamento e
distribuicdo de refeigdes; seletividade e manejo dos residuos; higienizagdo de
ambiente, dos equipamentos e dos utensilios; manutengdo preventiva e corretiva das
instalagdes e equipamentos, com substitui¢des quando necessarias; elaboragido e
aplicacgio do Manual de Boas Priticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados; seguranga patrimonial, bem como, contratagdo e administragdo de
pessoal, atividades e agdes a serem exercidas pela CONTRATADA:

7.1.12.2. Nas instalagdes da UFPE, o servigo devera estar, em tempo integral, sob a
responsabilidade técnica de Nutricionista da CONTRATADA, com autonomia para
imediata resolugdo 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 servigo, respeitando as exigéncias da UFPE e legislagdes
vigentes; observar as condi¢des da recepgdo dos alimentos; armazenamento, pré-
preparo e preparo dos alimentos; destinar o acondicionamento adequado das
preparagdes; acompanhar a aferi¢do de temperaturas de acordo com os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs); supervisionar o porcionamento; e avaliar, por
meio de planilha do quantitativo de sobras, a aceita¢do das preparagoes;

7.1.12.3. Para atender as necessidades da produgdo, obrigar-se-4 a CONTRATADA a
manter o servigo em pleno funcionamento pelo periodo de, no minimo, 14 (quatorze)
horas didrias ou por turnos que se fizerem necessarios ao bom cumprimento 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 de
maior porte, serdo realizadas obrigatoriamente e exclusivamente aos sabados;

7.1.12.4. As refeicdes servidas deverdo obedecer a composi¢do e quantidades
minimas detalhadas no Cardapio Basico (ANEXO II deste Termo de Referéncia). O
uso de temperos sera, preferencialmente, os naturais, conforme percentuais minimos
estabelecidos no referido cardapio basico, sendo proibida a utilizagdo de caldos
industrializados, bem como de produtos que contenham glutamato monossodico.
DESJEJUM: Este devera conter em média 600 kcal (seiscentos quilocalorias),
composto por: | (uma) fruta inteira, ou porgdo dependendo da fruta; I(um) pdo e |
(uma) preparagdo de tubérculo ou farindceo; manteiga; I (um) complemento de base
proteica, este com opgdo para os vegetarianos (pasta de amendoim, soja, hamburguer
de leguminosas; homus; antepastos); café; café com leite; e refresco com temperatura
< 10°C. todas as bebidas com e sem agtcar. Serd facultada ao comensal a substituigdo
da preparagio de tubérculo ou farinaceo, por 50g de pao, ou seja, uma unidade a
mais. Durante todo o desjejum deve ser disponibilizado para uso: adogante liquido ou
em p6. ALMOCO: deverd conter, em média, 1200 kcal (mil e duzentos
quilocalorias), com a oferta de 2 (duas) opgdes de preparagao a base de carne com
variagdes (bovina, suina, frango, pescado, visceras), além de 1 (uma) preparagdo
vegetariana a base de leguminosas, hortaligas, e/ou proteina texturizada de soja;
salada crua (com combinagdo de 3 (trés) tipos de hortalicas A e B; preparagdo com
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hortali¢as cozidas, refogadas ou na forma de puré); guarni¢io (macarrio ou farofa);
feijdo, arroz; sobremesa e refresco (temperatura < 10°C) com e sem agucar.,
JANTAR: devera conter, em média, 1200 kcal (mil e duzentos quilocalorias),
composto por 2 (duas) op¢des de sopa, sendo uma delas vegetariana; pdo ou torrada:
2 (duas) opgdes de prato principal a base de proteina de origem animal, além de 1
(uma) opgéo a base de proteina de origem vegetal (leguminosas, hortalicas, e/ou
proteina texturizada de soja); arroz ou macarrdo e cuscuz ou raiz/ tubérculo; café ou
café com leite ou refresco (temperatura < 10°C), todos com e sem agucar;

7.1.12.5. Diariamente, nas refei¢des de almogo e jantar serdo oferecidas duas (2)
opgdes do prato principal, além de uma delas vegetariana, no entanto a cada comensal
sera permitido o consumo de, apenas, uma porgdo da opgdo escolhida, conforme
estabelecido no cardapio basico. Contudo, podera ser facultado o consumo das duas
opgdes do prato principal, se em quantidade correspondente a 50% (cinquenta por
cento) de cada uma, ou seja, a quantidade de cada uma das duas opgdes
correspondera & metade da por¢do total estabelecida no cardapio basico. O
quantitativo da produgdo didria das duas opgdes do prato principal deverd ser
estabelecido pela contratada com base na aceitagdio da clientela, de modo a
disponibilizar ao comensal todas as opgdes referidas no cardépio, até o final do
horario da distribuigdo;

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

7.1.12.7. Mensalmente, no seu primeiro dia atil, em comemoragdo ao aniversariante
do més, devera ser servida uma porgdo de torta de aniversério equivalente a uma
sobremesa de doce no horario do almogo. A oferta da sobremesa em homenagem aos
aniversariantes no horario do jantar ficara a critério da CONTRATADA:

7.1.12.8. A CONTRATADA devera apresentar as fichas técnicas de todas as
preparagdes que serdo contempladas no cardapio, no prazo de 30 dias, apés inicio da
prestagdo do servico. A ficha técnica deve ser apresentada sempre que for
acrescentada uma preparagdo nova ao carddpio. Neste sentido, a UFPE também
podera apresentar ficha técnica de preparagdes, desde que em consonancia com o
padrdo e custo do cardapio realizado pela empresa. Quanto ao material descartavel,
este devera ser resistente a0 manuseio habitual, ndo quebrar ou rasgar com facilidade
e atender a capacidade contratada, atendendo as seguintes NBR's: NBR 14.865:2012
— Copos Plasticos Descartaveis, BR 13883:2015 — Pratos E talheres descartaveis;

7.1.12.9. Os cardapios qualitativos deverdo ser elaborados mensalmente pela
CONTRATADA e apresentados completos 4 UFPE, com antecedéncia de 20 (vinte)
dias uteis em relagdo ao 1° dia de utilizagdo, para a devida aprovacio, o que devera
ocorrer no prazo de 05 (cinco) dias Uteis;

7.1.12.10. Ap6s a aprovagdo dos cardapios pela UFPE, por motivos excepcionais,
podera ser aceito alteragdes, desde que: a) sejam mantidos os padrédes estabelecidos
no contrato, ¢ b) sejam apresentadas a UFPE justificativas por escrito, com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro horas) da produ¢do do cardapio em
questdo, tendo em vista a necessidade de atualizagdo dos cardapios no site do RU.
Fica facultado a UFPE o direito de aceitagio das justificativas e das alteracdes
propostas pela CONTRATADA;
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7.1.12.11. Os cardapios deverdo ser nutricionalmente adequados a clientela,
apresentar preparagdes variadas e com caracteristicas organolépticas (aroma, textura,
sabor e cor) consideradas satisfatorias (incluindo a temperatura adequada durante
toda a distribui¢io), proporcionando uma boa aceitagdo por parte dos comensais;

7.1.12.12. O quantitativo da produgdio diaria de todas as prepara¢des devera ser
monitorado pela CONTRATADA com base na aceitagdo da clientela, de modo a
disponibilizar ao comensal, sem interrupgdes, todas as opgdes referidas no cardapio,
durante todo o horario da distribuigao;

7.1.12.13. Variagdes no quantitativo de refei¢des, seja aumento ou redugdo,
demandam prévio aviso 8 CONTRATADA, de forma a adequar quantitativamente a
produgdio didria e evitar faltas ou desperdicios, sobretudo no periodo de recesso
escolar e em situagdes de caso fortuito ou forga maior, como incidentes climaticos,
feriados prolongados, movimentos estudantis, paralisagdes ou greves;

7.1.12.14. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servigo
de Inspe¢io Federal (SIF) ou registro equivalente para produtos da agricultura
familiar;

7.1.12.15. Todas as matérias-primas de origem vegetal ou animal devem ter registro
no Ministério da Saide (MS), caso seja classificado como produto com

obrigatoriedade. Os demais terdo especificagdo em rétulo conforme a Resolugdo n°
23/00 da ANVISA;

7.1.12.16. Todo e qualquer género alimenticio deverd ser de primeira qualidade,
adequado ao atendimento dos comensais da UFPE, devendo ser aprovado pelos
mesmos, facultando-lhes o direito de exigir a devolugdo e troca do produto
reprovado. No ato do recebimento dos géneros alimenticios, o nutricionista da
CONTRATADA devera manter planilhas de controle de qualidade e temperaturas no
recebimento de géneros, contido no Manual de Boas Praticas elaborado pela
CONTRATADA;

7.1.12.17. Molhos para salada: de pimenta, azeite de oliva com acidez < 1%, vinagre,
sal em saché, agicar em saché e adogante sem lactose (liquido ou em po), serdo
disponibilizados durante toda a distribuigdo das refei¢des, bem como os descartaveis
(guardanapos, copos, palitos, entre outros). Os molhos para salada a base de maionese
devem ser industrializados, posto que ndio serd permitido o uso de maionese
preparada artesanalmente. Palitos de dente devem ser disponibilizados embalados
individualmente:

7.1.12.18. O preparo dos alimentos em todas as suas etapas devera ser executado por
pessoal capacitado em Boas Praticas. O cozinheiro chefe ¢ o magarefe devem ser
capacitados e apresentar dominio das técnicas culinarias e dos padrdes de higiene e
seguran¢a, comprovados mediante certificado de curso e/ou certificado de
treinamento periddico;

7.1.12.19. A distribuicio das refeicdes ocorrera no refeitorio, utilizando-se
obrigatoriamente de balcdes de distribui¢do quente, com aquecimento tipo banho-
maria ou a seco; balcdes refrigerados; balcdes de apoio; distribuidores de liquidos €
pdes; bandejas: pratos e/ou terrinas; talheres; guardanapos; e copos descartaveis;

7.1.12.20. Exceto no horario do desjejum, em que todos os itens dessa refei¢do serdo
porcionados por funciondrios da CONTRATADA, no almogo e no jantar o
porcionamento se limitard apenas ao prato principal, sobremesa e bebidas. A




distribuicdo dos demais itens do carddpio destas duas refeigdes compreendera o
sistema self-service. Os usudrios terdo direito de se servir uma tnica vez;

7.1.12.21. As linhas de acesso, distribui¢do de alimentos, devolugdo de utensilios e
saida do refeitorio deverdo ser devidamente sinalizadas, demonstrando o servigo
oferecido;

7.1.12.22. Durante todo o periodo de distribui¢do das refeicdes, os balcdes e a area a
volta destes deverdo permanecer limpos e organizados;

7.1.12.23. Para auxiliar os comensais que necessitem de ajuda para o porcionamento
de sua refeigdo, a CONTRATADA disponibilizara funcionarios, treinados para este
fim, devendo, nos hordrios de distribui¢do das refei¢des, estarem identificados como
tal, em nimero suficiente para atender a esta demanda.

7.1.13. Sistema de Controle de Acesso:

7.1.13.1. O sistema de registro e controle de acesso por parte da unidade estio
descritos nos subitens seguintes e a Especifica¢do da Integracio com Sistema do
Controle de Acesso esta disposta no Anexo Il do Estudo Preliminar (ANEXO XIII,
deste Termo);

7.1.13.2. Cabera a CONTRATADA implantar o sistema de controle de acesso no
Refeitorio do Restaurante Universitario, auditavel pela UFPE. O Plano de controle de
acesso devera ser apresentado pela adjudicataria a Superintendéncia de Seguranga
Institucional antes da contratagdo. Para tanto, na entrada deverdo ser instaladas
catracas, em numero de quatro (4), sendo uma delas destinada ao acesso de
portadores de necessidades especiais, conforme determinagdo legal, devendo ser
controlada por funcionario da CONTRATADA. Estas deverdo ser dotadas de
contador e mecanismo que permita a identificagio dos usudrios mediante leitor
biométrico com software integrado, sob orientagdo e supervisio do Nucleo de
Tecnologia da Informagdo/UFPE, de forma a permitir a comunicagdo com o sistema
de informacdo institucional da UFPE;

7.1.13.3. O acesso do usudrio no refeitério do RU devera ser validado em qualquer
uma das catracas;

7.1.13.4. A inclusdo dos alunos no sistema de informagio da UFPE bem como o
controle destes serdo de responsabilidade da UFPE, mediante registro do aluno no
sistema de gestdo indicado pela UFPE e concomitantemente no sistema de controle
de acesso da contratada através de webservice, de modo a garantir que tera acesso ao
RU apenas os alunos regularmente matriculados na UFPE e em condicdo de
vulnerabilidade socioeconémica devidamente comprovada;

7.1.13.5. O Controle de utilizagdes das refeicdes subsidiadas sera auferido pelo
sistema de controle de acesso nas catracas instaladas pela CONTRATADA, o qual é
alimentado pelo cadastro no sistema de gestio indicado pela UFPE, ndo sendo
admitida outra forma de cadastro de usuérios, que ndo seja através do sistema de
informagdo institucional da UFPE. Para cada aluno, o sistema disponibilizara o
acesso ao extrato RU, o qual permitira conferir o seu acesso na data e horarios
(refei¢do) que foi utilizado;

7.1.13.6. O cadastro biométrico dos alunos incluidos no sistema de informagdo da
UFPE sera de responsabilidade da CONTRATADA incluindo a captura das
impressdes digitais dos usuarios cadastrados no RU, exclusivamente, assim como a
associagdo destas ao sistema de gestdo indicada pela UFPE:
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7.1.13.7. As impressdes digitais deverdo ser armazenadas utilizando padrdo de
mercado atual e deverdo ser disponibilizadas a UFPE quando solicitadas;

7.1.13.8. Para cada aluno, o sistema utilizado devera disponibilizar o acesso ao
extrato RU, o qual permitira conferir o seu acesso na data e horarios (refei¢@o) que foi
utilizado;

71.13.9. Os relatérios de despesas e utilizagdes, base para 0 faturamento serdo
emitidos pelo sistema de gestdo indicado pela UFPE;

7.1.13.10. A CONTRATADA devera apresentar o relatério de controle da catraca,
gerado no seu proprio sistema, o qual deve coincidir com o emitido pelo sistema de
gestdo indicado pela UFPE;

7.1.13.11. Sera de responsabilidade da empresa o controle de entrada dos usuérios no
refeitério do Restaurante Universitario, durante todas as refeigdes.

7.1.14. Cessdao da area fisica:

7.1.14.1. A cessdo de uso da area fisica do Restaurante Universitario, medindo
1.288.54 m? vincula-se aos servigos de produgdo e distribui¢do de refei¢des nas suas
dependéncias, nao podendo ter destinagdo diversa;

7.1.14.2. Nenhuma modificagdo na estrutura fisica e planta do Restaurante
Universitario serdio efetuadas sem o consentimento formal e expressa autorizagdo da
UFPE;

7.1.14.3. As benfeitorias da area, realizadas pela CONTRATADA, serdo utilizadas de
acordo com a finalidade do Contrato, respondendo a CONTRATADA, isoladamente,
por sua manutengao e preservagao;

7.1.14.4. As benfeitorias erigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal
da UFPE, incorporar-se-30 ao patrimdnio desta, sem quaisquer direitos por parte da
CONTRATADA, de indenizagdo e retengdo sobre a area utilizada;

7.1.14.5. A estrutura fisica do RU, a qual integra o patrimonio da UFPE, devera ser
disponibilizada ¢ entregue 3 CONTRATADA, mediante Termo de Recebimento, com
fotos e copia da descrigdo da drea, apos a assinatura do contrato, devendo, ao final
deste, ser devolvida desobstruida, limpa, incluindo pintura se necessario, ¢ com todos
os sistemas estruturais da drea fisica (gds, agua, esgoto. refrigeragdo, exaustdo,
energia, telefone, internet) em perfeita condigdo de funcionamento;

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

7.1.14.7. O valor das despesas com 0O cOnsumo mensal de energia elétrica sera
estabelecido pela Superintendéncia de Infraestrutura da UFPE, tendo por base 0
consumo em kW/h, mediante leitura nos medidores no RU - tendo por referéncia os
preos unitdrios praticados pela Companhia de Eletricidade de Pernambuco —
CELPE. Os valores a serem cobrados da CONTRATADA serdo pagos por meio de
GRU (Guia de Recolhimento da Uniéo) disponibilizada pela Pro-Reitoria de Gestdo
Administrativa;

7.1.14.8. A agua usada na producdo ¢ distribuicdo de alimentos sera fornecida pela
Companhia Pernambucana de Aguas ¢ Esgoto — COMPESA. Os valores a serem
cobrados da CONTRATADA, a titulo de ressarcimento, mediante verificagdo dos

2]




hidrometros do Restaurante Universitario, serdo pagos por meio de GRU (Guia de
Recolhimento da Unido) disponibilizada pela Pré-Reitoria de Gestao Administrativa;

7.1.14.9. Nos casos de interrup¢do do fornecimento de agua ou fornecimento
insuficiente, caberdo 8 CONTRATADA as providéncias para solugdo do problema,
ficando sob a responsabilidade desta as despesas geradas com eventuais suprimentos,
bem como o certificado da qualidade da 4gua fornecida;

7.1.14.10. A manutengdo preventiva e corretiva das bombas de dgua do reservatério,
do sistema de tratamento de agua (filtros), das caixas de gordura e do gerador de
energia elétrica, serd realizada pela. CONTRATADA, devendo apresentar,
semestralmente, ou se antes disso solicitada pela UFPE, os registros das manutengoes
executadas. Apos situagdo de uso do gerador por interrupgio de energia elétrica
fornecida pela concessionaria de energia elétrica do Estado de Pernambuco, a
CONTRATADA devera providenciar, com urgéncia, a reposi¢do do 6leo diesel deste
equipamento, ao nivel de seguranga, com vistas a utilizagio futura.

7.1.15. Do pessoal:
7.1.15.1. Os profissionais designados para a execug¢do dos servigos deverio:

a) Atender as exigéncias de assiduidade e pontualidade, de modo a nio
comprometer a periodicidade estabelecida para a execugdo dos servigos contratados;

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

7.1.15.2. Na gestdo dos profissionais envolvidos nas atividades do objeto deste
Termo de Referéncia, a CONTRATADA deve oferecer, ao longo da execucio
contratual, treinamento e capacitagdo, através de profissional habilitado.
contemplando seguinte contetido minimo:

a) Prevengdo e combate a principio de incéndio:

b) Manuseio e utiliza¢io dos Equipamentos de Proteciio Individual — EPI;

¢) Diluigdo de produtos de limpeza;

d) Posturas e procedimento para uso dos equipamentos de limpeza;

e) Redugdo de consumo de energia elétrica, de dgua e da geragdo de residuos sélidos;
f) Procedimentos para a coleta seletiva e sua importancia;

) Nutrigdo e Saude:

h) Etica e comportamento condizente com o ambiente de trabalho.

7.2. Da subcontratagio:

7.2.1. Nio serdo admitidas subcontratagdo e/ou sub-rogagdo do objeto licitatério do
contrato a ser firmado.

7.3. A execug¢do dos Servigos sera iniciada a partir da emissio da Ordem de Servigos,
na forma contida no Anexo XIV deste Termo.



8- MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO

8.1. A gestio contratual caberd a servidora Karina Correia da Silveira, SIAPE
2558318, CPF 027.488.394-55, e-mail: kcsilveira@hotmail.com ou
ru.ufpe@gmail.com ou ru@ufpe.br , lotada na Pro-Reitoria para Assuntos Estudantis-
PROAES, telefone: (81) 2126-8192, a qual sera substituida, nas faltas e auséncias,
pela servidora Milena Damasceno de Souza Costa, SIAPE 3068441, CPF:
014.219.504-99, lotada na Diretoria de Alimentagdo e Nutricdo- PROAES, email:
damasceno.milena@gmail.com ou ru.ufpe@gmail.com ou ru@ufpe.br, telefone: (81)
2126-7180/7181.

8.2. As atribuicdes inerentes a fiscalizagio administrativa do contrato cabera a
servidora Valeria Oliveira de Lima Silva, SIAPE 2134280, CPF 034.980.814-70,
lotada na Diretoria de Alimentagdo e Nutrigio- PROAES, telefone: (81) 2126-
7180/7181, e-mail: valerialima@ufpe.br; a qual serd substituida, nas faltas e
auséncias, pela servidora Juliana Lima Cavalcanti, SIAPE 1127715,
CPF:037.034.054-06, lotada na Diretoria de Alimentagdo e Nutrigdo- PROAES,
email: juliana.lcavalcanti@ufpe.br, telefone: (81) 2126-7180/7181.

8.3. As atribuicdes inerentes a fiscalizagdo técnica do contrato caberd ao servidor
Moises Bezerra Carreteiro. SIAPE 3006557, CPF; 079.341.784-84, lotado na
Diretoria de Alimentagdo e Nutrigao- PROAES, e-mail:
moises.carreteiro@hotmail.com, telefone: (81) 2126-7180 ou 7181; o qual sera
substituido, nas faltas e auséncias, pela servidora Milena Damasceno de Souza Costa,
SIAPE 3068441, CPF: 014.219.504-99, lotada na Diretoria de Alimentacdo e
Nutrigio- PROAES, email: damasceno.milena@gmail.com ou ru.ufpe@gmail.com
ou ru@ufpe.br, telefone: (81)2126-7180/7181.

8.4. O publico usuario a quem cabera a fiscalizagdo a que se refere o inciso V do
artigo 40 da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, sera o puiblico académico demandante
dos servicos, ao qual caberd responder questiondrio em formulario eletrénico,
disponibilizado em link no sitio da Pré-Reitoria para Assuntos Estudantis — PROAES,
a ser concebido pela gestdo contratual, e pela mesma amplamente divulgado ao
referido publico, durante a execugdo dos servigos.

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

8.6. Sera adotada durante a vigéncia contratual, o Instrumento de Medigdo do
Resultado (IMR), Anexo VI deste Termo de Referéncia, contemplando 12 (doze)
indicadores e respectivas metas a cumprir ali indicados, que serdo acompanhados pela
equipe gestora e de fiscalizagdo do contrato, visando garantir a qualidade da prestagdo
do servico e respectiva adequagdo de pagamento.

8.6.1. Havera o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Nio produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou
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b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior 4 demandada.

8.7. Apos o recebimento definitivo dos servigos, conforme previsto nos artigos 49 e
50 da IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017 ¢ em conformidade com o anexo XI daquela
Instru¢do Normativa, o gestor do contrato deve instruir o processo de pagamento com
a fatura e os demais documentos comprobatorios da prestagio dos servigos,
encaminhando-os ao Setor Financeiro da PROAES da UFPE, para pagamento,
observadas as demais condigdes a serem estabelecidas no instrumento convocatério.

8.8. O cumprimento das obrigagdes definidas para a fiscalizagdo (técnica e
administrativa) e para a gestdo do contrato a ser firmado, constituir-se-A em
procedimento de verificagdo do igual cumprimento da obrigagio da CONTRATADA
de manter, durante todo o periodo de execu¢do do contrato, todas as condi¢des de
contratacdo atendidas pela mesma a época da assinatura contratual.

8.9. As sangdes, glosas e condigdes para rescisdo contratual, bem como as multas por
atraso injustificado para inicio ou atraso durante a execu¢do da prestagio dos
servigos, estdo definidas no item 20 deste Termo de Referéncia.

8.10. Da empresa contratada exigir-se-d garantia contratual a ser apresentada no prazo
maximo de 10 (dez) dias (teis, prorrogéaveis por igual periodo, a critério da UFPE,
contado da assinatura do contrato, correspondente a 5% (cinco por cento) do valor
total do contrato, conforme regras contidas no Anexo VII-F, item 3, da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017, a serem explicitadas no edital.

8.11. Os pagamentos serdo mensais, varidveis a depender das refeicdes efetivamente
servidas, mediante depdsito na conta bancéria da CONTRATADA, efetuando-se em
30 (trinta) dias corridos, contado da data de apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura pela
CONTRATADA, regularmente atestada pelo gestor do contrato. Para o atesto da
Nota Fiscal serd exigida a apresentagdo de rol de documentagdo exigida legalmente
na Administragdo Publica a ser elencado e entregue aos fiscais e a empresa
Contratada.

8.11.1 O quantitativo de refeigdes efetivamente servidas sera extraido do relatério de
utilizagdes, base para o faturamento mensal, 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 deve coincidir com o emitido pelo sistema de
gestdo da UFPE.

8.11.2. A fatura que for apresentada com erro sera devolvida 4 CONTRATADA para
retificagdo e reapresentagdo, acrescentando-se, ao prazo fixado no subitem 8.10, os
dias que se passarem entre a data da devolugdo e a da reapresentagdo.

8.11.3. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela
UFPE, o valor devido devera ser acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuragdo
se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que 0s
Juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis

por cento) ao ano, mediante a aplicag¢do da seguinte formula (§ 4° do Art. 36 da IN
SLTI/MP n° 2/2008):

TX
_ (m—o)
365
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EM=1x N x VP, onde:

I — indice de atualizagdo financeira;

TX - Percentual da taxa de juros de mora anual;

EM — Encargos moratdrios;

N — Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP — Valor da parcela em atraso.

8.11.4. A retengiio ou glosa no pagamento, sem prejuizo das sangdes cabiveis, so
devera ocorrer quando a CONTRATADA (IN SLTI/MP n° 03, de 16/1 0/2009):

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

b) deixar de utilizar materiais exigidos para a execugdo dos servigos, ou utiliza-los
com qualidade ou quantidade inferior a demanda.

8.12. Uma vez apurado, no curso da contratagdo, que a contratada acresceu
indevidamente a seus pregos valores correspondentes a tributos ndo incidentes sobre a
realizagdo dos servigos contratados, a UFPE exigird a imediata exclusao desses
valores, com a consequente redugdo dos pregos e reembolso de valores devidos
porventura pagos 8 CONTRATADA.

8.13. Compete a equipe de Gestdo e Fiscalizagio da UFPE o esclarecimento de
qualquer item e/ou duvida decorrente do cumprimento do contrato.

9- MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execugdio dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar
os materiais, equipamentos e utensilios em quantidades compativeis (Anexo XV,
deste Termo) com as atividades desenvolvidas e resultados de satisfagdo esperados, €
com qualidade que contemple as inovagdes do mercado atual, promovendo as
substitui¢des quando necessarias, devendo retira-los ao término do Contrato.

10- INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA
PROPOSTA

10.1. A unidade de medida utilizada como referéncia para o servigo de produgdo e
distribui¢do das refeicdes ¢ a de refei¢do per capita por tipo de refeigdo (desjejum,
almogo ou jantar).

10.2. Para o correto dimensionamento deve ser observado, além deste Termo de
Referéncia e seus anexos, os elementos dispostos no Estudo Preliminar (Anexo X111,
deste Termo).

11- OBRIGACOES DA CONTRATANTE
11.1. Constituem-se obriga¢des da UFPE:

11.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de
acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;
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11.1.2. Entregar, o que se perfaz neste ato, a drea cedida do RU, limpa e desimpedida;
11.1.3. Cadastrar os usuérios no sistema SIG@);

11.1.4. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do objeto ora
contratado, por meio dos servidores aqui designados, anotando em registro proprio as
falhas detectadas, com indica¢io do dia, més e ano, bem como o nome dos
profissionais eventualmente envolvidos e encaminhando os apontamentos a
autoridade competente para as providéncias cabiveis;

11.1.5. Proceder as vistorias dos servigos por meio da fiscalizagdo deste contrato,
anotando as ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias, dando ciéncia ao
preposto da CONTRATADA e determinando sua imediata regularizagio;

I1.1.5.1- No caso de surto alimentar registrar em formulario proprio a ocorréncia
conforme Anexo X, deste Termo.

11.1.6. Notificar a CONTRATADA, por escrito, eventuais imperfei¢des no curso da
execugdo dos servigos, solicitando a regularizagdo/corregdo, fixando prazo para sua
corre¢do, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas:

11.1.7. Encaminhar, mensalmente, relatério com os dados levantados no processo de
fiscalizagdo com as medidas tomadas na solugdo dos problemas detectados e aquelas
consideradas pendentes. Em caso de reincidéncia nas falhas observadas a Comissdo
de Fiscaliza¢do encaminhara os apontamentos a autoridade méaxima da Instituigdo,
por meio da Diretoria de Licitagdes e Contratos — DLC da Pré-reitoria de Gestdo
Administrativa — PROGEST da UFPE, para as providéncias cabiveis, inclusive com
sugestdo de cancelamento do contrato;

11.1.8. Ndo praticar atos de ingeréncia na administragio da CONTRATADA. tais
como:

11.1.8.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo
reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados;

11.1.8.2. direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar na CONTRATADA:

11.1.8.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do
préprio orgdo ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de
concessao de didrias e passagens;

11.1.9. Néo permitir que os empregados da CONTRATADA realizem horas extras.
exceto em caso de comprovada necessidade de servigo, formalmente justificada pela
autoridade do 6rgdo para o qual o trabalho seja prestado e desde que observado o
limite da legislagdo trabalhista;

11.1.10. Nao responder por danos a terceiros em decorréncia de ato da
CONTRATADA, de seus empregados, preposto ou subordinados

11.1.11. Informar 8 CONTRATADA os valores mensais apurados da leitura das
despesas com o consumo de energia e agua, leitura esta a ser realizada por técnicos da
Superintendéncia de Infraestrutura, na presenga do preposto da Contratada, para
emissdo dos respectivos demonstrativos. Estes, depois de recebidos pela diretoria do
RU, serdo encaminhados para a Pro-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST,
responsavel pela emissdo das GRUSs;
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11.1.12. Pagar, mensalmente, 8 CONTRATADA o valor resultante da prestagdo do
servigo, de acordo com o registro do efetivo fornecimento das refei¢des subsidiadas,
no prazo e condigdes estabelecidas no Edital e em seus anexos.

11.1.13. Efetuar as reteng¢des tributarias devidas sobre o valor da fatura de servigos da
CONTRATADA, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017,;

11.1.14. Rever periodicamente a programagdo dos servigos a serem executados pela
CONTRATADA;

11.1.15. Fornecer a CONTRATADA todas as informagdes necessarias ao perfeito
cumprimento das obrigagdes assumidas.

11.1.16. Comunicar a CONTRATADA qualquer alteragdo que ocorra no dmbito da
UFPE, que possa interferir no desenvolvimento das atividades do Restaurante
Universitario.

11.1.17. Manter arquivado junto ao processo administrativo ao qual sera vinculado o
contrato, toda a documentagdo referente a0 mesmo.

11.1.18. Oportunizar visitas técnicas na area de produgdo de refeigdes para
coletividades.

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

11.1.20. Realizar semestralmente ou quando necessaria pesquisa de opinido junto a
clientela, como um dos indicadores do servigo prestado. As pesquisas poderdo ser
realizadas em qualquer hordrio, dentro ou nas imediagdes do restaurante, e ndo
poderdo sofrer interferéncia ou proibigdo por parte da CONTRATADA.

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

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

12- OBRIGACOES DA CONTRATADA
12.1- A CONTRATADA obriga-se a:

12.1.1- Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de
sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessérios 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 Referéncia e em sua proposta;

12.1.2- Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto,
bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo
ressarcir imediatamente a Administragdo em sua integralidade, ficando a Contratante
autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos
a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos:
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12.1.3- Manter, durante toda a execu¢do do Contrato, em compatibilidade com as
obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na
licitagdo, apresentando comprovantes de regularidade, sempre que solicitado pela
UFPE;

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

12.1.5- Manter Nutricionista registrado (a) no Conselho Regional de Nutri¢do,
designado (a) formalmente e legalmente aceito pela Administragdo, para orientar e
acompanhar diariamente a execugdo contratual;

12.1.6- Manter preposto (a) designado (a) formalmente e legalmente aceito pela
Administragdo para intermediar as solicitagdes da Equipe gestora;

12.1.7- Executar os servi¢os nas dependéncias do Restaurante Universitario-campus
Joaquim Amazonas, em conformidade com as especificagdes deste Termo de
Referéncia e de sua proposta, atendendo e cumprindo as normas e os requisitos da
legislagdo sanitaria para alimentos, estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA) e demais referéncias legais que embasam este Termo
de Referéncia, bem como o Manual de Boas Préticas elaborado pela empresa para o
RU;

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

12.1.9- Alocar profissionais em niimero, fun¢des e com qualificagdo, necessdrios ao
perfeito cumprimento das cldusulas contratuais, afiangando a produgio e distribui¢ao
das refei¢des em quantidade, qualidade, e pontualidade, conforme especificadas neste
Termo de Referéncia e em sua proposta;

12.1.10- Manter profissionais habilitados, com conhecimentos basicos dos servigos e
treinados para desempenho das atividades a serem executadas, em conformidade com
as normas e determinagdes em vigor, € sob a supervisdo de Nutricionista, em tempo
integral, durante as 12 horas de funcionamento diario do RU. O treinamento devera
ser anual e comprovado, mediante documentagdo entregue ao fiscal do contrato;

12.1.11- Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo,
Convengdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas
pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias
e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a
responsabilidade a Contratante;

12.1.12- Adquirir, instalar, substituir e arcar com a manuten¢do preventiva e corretiva
dos equipamentos, inclusive o gerador, moveis, utensilios e outros insumos, em
quantidade e especificagdes que atendam ao cumprimento da proposta, em
consonancia com as inovagdes do mercado atual;
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12.1.13- Apresentar semestralmente inventario dos bens alocados, pela empresa, no
RU. No caso de comprometimento do funcionamento e uso de algum deles, a
CONTRATADA devera providenciar o reparo ou substitui¢do, no prazo maximo de
48 (quarenta e oito) horas a partir da identificagéo do defeito;

12.1.14- Apresentar a UFPE cronograma de manutengdes preventivas dos
equipamentos, cujo cumprimento sera monitorado pelos fiscais do contrato, evitando-
se interrupgdes, descontinuidade e queda da qualidade dos servigos prestados;

12.1.15- Responsabilizar-se e arcar com o Onus da manuten¢do e reparo das
instalagdes fisicas, incluindo reparos na alvenaria e eventuais infiltragoes: sistemas de
refrigeracdo e exaustdo; instalagdes elétricas e hidraulicas, incluindo gas e caixa de
gordura;

12.1.16- Providenciar mensalmente ou sempre que necessrio, a desobstrug¢do e
limpeza das caixas de gordura;

12.1.17- Utilizar a 4rea fisica de acordo com o previsto no Contrato, ndo podendo sob
qualquer forma transferir ou sublocar a mesma, no todo ou em parte, ou utilizar para
fim diverso, assim como alterar as instalagdes sem expressa autoriza¢do da UFPE;

12.1.18- Nio 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 ¢ bebidas
alcoolicas;

12.1.19- Disponibilizar todos os itens contidos no cardapio previsto, durante todo o
periodo de distribuigdo das refeicdes, mantendo todas as caracteristicas
organolépticas das preparagdes até o ultimo minuto do horério programado para o
atendimento;

12.1.20- A CONTRATADA sera responsavel por respeitar os principios de uma
alimentagio equilibrada e saudavel, e orientagdes do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira, evitando alimentos com excessivo teor de gordura, sédio e
agucar;

12.1.21- Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagbes que serdo
contempladas no cardépio, no prazo de 30 dias, apds inicio da prestagao do servigo. A
ficha técnica deve ser apresentada sempre que for acrescentada uma nova preparagdo
ao cardépio. Neste sentido, a UFPE também podera apresentar ficha técnica de
preparagdes, desde que em consonancia com o padrdo e custo do cardapio realizado
pela empresa;

12.1.22- Nio aproveitar sobras durante a elaboragdo das preparagdes, sendo vedado
esse procedimento por partes da UFPE!

12.1.23- Utilizar somente utensilios em ago inoxidavel durante a confecgdo das
refeigdes assim como na manipulagdo das preparagdes nos caldeirdes, panelas e cubas
de distribuicdo, apropriados ao fim a que se destinam e quantidade adequada, para
ndo permitir contaminagdes cruzadas;

12.1.24- Utilizar pratos e talheres enquadrados nas seguintes especificagdes: prato de
mesa raso em vidro temperado opaco na cor branca com desenho liso, resistente a
lavagem a quente e com 27 a 30 cm de didmetro externo; tigelas com capacidade de
450 ml (para servir sopas) na cor branca de porcelana; garfo mesa totalmente em ago
inoxidavel 420 com desenho liso. sem reentrancias, resistente a deformagdo,
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fabricado com espessura minima de 02 mm e tamanho superior a 190 mm. Faca mesa
totalmente em ago inoxidavel 420 com desenho liso, sem reentrancias. resistente a
deformagdo, fabricada com espessura da minima lamina de 02 mm, espessura minima
do cabo de 04 mm e com tamanho superior a 200 mm. Colher mesa totalmente em
aco inoxidavel 420 com desenho liso, resistente a deformagdo sem reentrancias, deve
ter comprimento total superior a 190 mm, fabricada com espessura minima de 02
mm. Colher sobremesa totalmente em ago inoxidavel 420 com desenho liso,
resistente a deformagdo sem reentrancias, deve ter comprimento total de 160 mm,
fabricada com espessura minima de 02 mm. Todos deverdo passar pela aprovagio da
equipe de fiscalizagdo da UFPE;

12.1.25- Utilizar bandeja lisa retangular em plastico polipropileno com dimensdes
aproximadas de 45 cm x 35 cm, as quais deverfio passar pela aprovagio da equipe de
fiscalizagdo da UFPE;

12.1.26- Disponibilizar, para uso no refeitério, o quantitativo minimo de utensilios
correspondente a 60% do namero de refeigdes previstas para o horario de maior
fluxo, de modo a ndo haver espera na reposi¢do e ndo haver utensilios molhados nos
balcdes de distribui¢do em todo o periodo de oferta das refeigdes;

12.1.27- Os utensilios utilizados na distribui¢do das refeigdes, tais como talheres,
pratos e bandejas, quando ndo estiverem em condigdes adequadas de uso, deverio ser
substituidos apds identificada a necessidade pela propria CONTRATADA ou em
inspe¢do realizada pelos fiscais do contrato;

12.1.28- Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes produzidas e
distribuidas, e manté-las em temperatura inferior a 0°C, por 72 horas, com o objetivo
de esclarecer eventuais queixas ou surtos decorrentes do consumo dos alimentos
distribuidos. O descarte das amostras somente podera ocorrer apos as 72 horas, desde
que ndo ocorram reclamagdes por parte da clientela até o final deste periodo;

12.1.29- Realizar mensalmente a andlise microbiologica da 4gua, tanto do
reservatorio de abastecimento (segundo a Portaria n® 2914/2011), quanto da agua
utilizada nos sucos e outras preparagdes;

12.1.30- Realizar mensalmente a anélise microbioldgica das amostras de preparagdes
representativas de um dia de produgdio, quanto aos parametros indicadores das
condigdes higiénico-sanitarias, contendo analises dos microrganismos exigidos na
Resolugdo RDC n° 331/2019 por tipo de preparagio/alimento. Eventualmente, em
caso de necessidade de esclarecimentos de surtos, providenciar analise de amostras
dos alimentos distribuidos, observados os parametros exigidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saide (RDC n® 331/2019) ou outra correlata
em vigor. Os certificados dos resultados das analises serdo disponibilizados para as
Fiscais do Contrato para o fim de avaliagdo e arquivo. Para o cumprimento deste item
serdo consideradas recomendagdes/indicagio de laboratérios recomendados pela
UFPE. Considera-se surto de toxinfec¢do alimentar o acometimento de 2 (duas) ou
mais pessoas com sinais ou sintomas como ndusea, vomito e ou diarreia, nos quais
seja evidenciado o surto por meio de certificados de analises microbioldgicas dos
alimentos consumidos, emitido por laboratério reconhecido pela UFPE, que atestem a
ndo conformidade dos resultados com aqueles estabelecidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria/MS como pardmetro maximo permitido (RDC 331/2019) ou
outro em vigor;
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12.1.31- Responder, isoladamente, em caso de ocorréncia de surto de toxinfec¢do
alimentar decorrente do consumo de alimento preparado e distribuido. A UFPE ndo
se responsabilizara pelo pagamento do quantitativo de refeigdes fornecidas no dia ou
horario no qual foi evidenciado o surto;

12.1.32- Registrar jornada de trabalho e realizar controles referentes a entrada e a
saida de profissionais no local de trabalho;

12.1.33- Responsabilizar-se em cumprir e fazer cumprir todas as normas legais
referentes ao pessoal para a execugdo dos servigos prestados;

12.1.34- Paralisar, por determinagdo da CONTRATANTE, qualquer atividade que
ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranga de pessoas ou bens de terceiros;

12.1.35- Apresentar 3 UFPE, por ocasido do inicio das atividades e sempre que
houver admissdo de novos funciondrios, relagdo na qual conste nome, enderego,
numero de telefone, carteira de trabalho e previdéncia social (CTPS) devidamente
preenchida, para fins de conferéncia e arquivo;

12.1.36- Ndo permitir a utilizagfio de trabalho de qualquer natureza de menores de 16
anos, exceto na condi¢do de aprendiz para maiores de 14 anos; bem como ndo
permitir a utilizagdo de trabalho de menores de 18 anos em trabalho noturno, perigoso
ou insalubre;

12.1.37- Disponibilizar vestuario adequado ao desempenho das atividades dos
funcionarios, em numero minimo de 03 (trés) uniformes por funciondrio, os quais
devem ser mantidos em perfeito estado de conservagdo e higiene, e substituidos
sempre que houver necessidade, sem dnus para os profissionais, independentemente
da solicitagdo formal da gestdo ou fiscalizagdo do Contrato.

12.1.38- Fornecer os Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) e treinamento de
uso, em conformidade com o Anexo XI, deste Termo, tornando compulséria a sua
utilizagdo, observada a legislagdo pertinente, em especial as de higiene e de seguranga
do trabalho:

12.1.39- Apresentar registro de dedetizagdo a UFPE, quando for necessaria a
utiliza¢do de controle quimico;

12.1.40- Manter, na forma da lei, seguro obrigatério contra acidente de trabalho,
correndo por sua conta todas as despesas ndo cobertas pelo seguro;

12.1.41- Apresentar, aos fiscais do Contrato, comprovagdo dos exames médicos
periddicos dos empregados, de acordo com o estabelecido nas Normas
Regulamentadoras (NR 07 e 09) do Ministério do Trabalho e Emprego, Portaria
3214, de 08 de junho de 1978 ou outra correlata em vigor, em periodos anuais e
quando da admissdo/demissdo/ mudanga de fungdo de funcionarios, ou por solicitagdo
da Gestora do Contrato;

12.1.42- Responsabilizar-se pela seguranga das instalagdes fisicas da instituigdo;

12.1.43- Responsabilizar-se por limpar e higienizar os reservatorios de agua, em um
intervalo maximo de seis meses, mediante entrega de registros da operagdo a
fiscalizag@o contratual;

12.1.44- Manter em perfeito estado de conservagdo e limpeza as instalagdes,
especialmente vidragas, equipamentos, mobiliarios e materiais permanentes sob sua
guarda e responsabilidade;
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12.1.45- Acatar e cumprir as orientagdes para a gestdo dos residuos secos, umidos,
alimentares e os 6leos normatizados pela UFPE;

12.1.46- Emitir documento que evidencie a qualidade do servigo prestado por meio
de certificados/laudos de analises microbiologicas de amostras de preparagdes
componentes do cardapio de 1 dia do més escolhido aleatoriamente:

12.1.47- Responder pelos danos causados diretamente 2 UFPE, aos usuérios ou a
terceiros, na execugdo do contrato, decorrentes de sua culpa ou dolo;

12.1.48- Aceitar, durante a vigéncia do Contrato, nas mesmas condi¢des contratuais,
0s 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 (§ 1° do art. 65 da lei n°
8.666/93);

12.1.49- Desocupar a area fisica e devolvé-la limpa, pintada livres de todos os bens
da CONTRATADA usados durante a execugio dos servigos, ao término da vigéncia
do Contrato ou quando da rescisio, mediante termo de devolugdo, firmado
conjuntamente com o gestor do contrato;

12.1.50- Efetuar o pagamento das GRUs referentes ao consumo de dgua e energia
elétrica e contraprestagdo pela concessdo do espago, conforme descrito em clausula
contratual;

12.1.51- 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 Universitério;

12.1.52- Reparar, corrigir, remover ou substituir, s suas expensas, no total ou em
parte, no prazo fixado pela gestdo ou fiscalizagdo do contrato, os servigos efetuados
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou dos
materiais empregados.

12.1.53- Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugio do objeto,
de acordo com os artigos 14 ¢ 17 a 27 do Cddigo 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, o valor correspondente aos danos
sofridos.

12.1.54- Fazer o descarte do 6leo e demais residuos de forma sustentavel, bem como
cumprir todos os critérios de sustentabilidade estabelecidos no item 5.11 deste Termo
de Referéncia.

12.1.55- 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.

12.1.56- Responsabilizar-se quanto:

i. a seguranga do trabalho, de ambito federal, estadual e municipal ou estabelecidas
pela Convengéo ou Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias;

ii. tomar as medidas necessarias ao atendimento de seu pessoal, acidentado ou

acometido de mal subito;
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iii. fornecer obrigatoriamente vale transporte e vale-alimentagdo aos seus empregados,
envolvidos na prestagdo dos servigos, de acordo com a legislagdo vigente e
Convengdo ou Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias;

12.1.57- Responsabilizar-se, em relagdo aos profissionais contratados para a execugdo
dos servigos, por:

a) Proporcionar maior geragdo de empregos, preferencialmente com mao de obra
local domiciliada nos bairros recifenses adjacentes ao campus Joaquim Amazonas;

b) Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servicos, de profissional que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fun¢do de confiang¢a na UFPE, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.14;

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

12.1.59- Paralisar, por determina¢do da Contratante, qualquer atividade que ndo
esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranga de pessoas ou bens de terceiros;

12.1.60- Cumprir, durante todo o periodo de execu¢do 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 houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n® 13.146, de
2015;

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

12.2- O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades
assumidas pela CONTRATADA, a ndo manutengdo das condi¢des de habilitagdo,
ensejara a aplicagdo de sangdes administrativas, apos regular processo sancionatorio,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo 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.

12.3- Ao final da contrata¢do, a contratada devera promover a transi¢do contratual
nos termos do art. 69 da IN SEGES/MPDG n° 5/2017, mediante:

12.3.1 - a adequagdo dos recursos materiais e humanos necessarios a continuidade do
servico por parte da Administragio;

12.3.2- a transferéncia final de conhecimentos sobre a execugdo ¢ a manutengdo do
servico;

12.3.3- a devolugdo a UFPE do espago fisico e bens disponibilizados na assinatura do
contrato;

12.3.4- a incorporagdo ao patriménio da UFPE de bens moveis integrados ao imovel
em virtude de reformas promovidas.
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13- DA SUBCONTRATACAO

13.1- Néo serdo admitidas subcontratagdo e/ou sub-rogagdo do objeto licitatorio do
contrato a ser firmado.

14- ALTERACAO SUBJETIVA

14.1- E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa
juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de
habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e
condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a
anuéncia expressa da Administra¢do a continuidade do contrato.

15- CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1- As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execucdo contratual serdo exercidas
por servidores da UFPE com base nas defini¢gdes e recomendagdes dispostas nas

Secoes | e Il e nas Subse¢des I, II, 1II da Sec¢do Il do Capitulo V da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017, além de todo o disposto no Anexo VIII do mesmo
diploma legal.

15.2- As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual sdo o conjunto de
agOes que tém por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela UFPE
para os servigos a serem contratados, verificar a regularidade das obrigacdes
previdenciarias, fiscais e trabalhistas, bem como prestar apoio a instrugdo processual
e o encaminhamento da documentagdo pertinente a Diretoria de Licitagdes e
Contratos — DLC da Pro-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST para a
formalizagdo dos procedimentos relativos a repactuagdo, alteragdo, reequilibrio,
prorrogagdo, pagamento, eventual aplicagdo de sang¢des, extingdo contratual, dentre
outras, com vista a assegurar o cumprimento das clausulas avengadas e a solugdo de
problemas relativos ao objeto (Se¢do I, Artigo 39, da IN SEGES/MPDG n° 05, de
2017).

15.3- O conjunto de atividades de que trata o subitem anterior competira a gestdo da
execugdo do contrato, a ser exercida, considerando o disposto no § 2° do artigo 41 da
IN SEGES/MPDG n° 05, de 2017, pela servidora indicada no subitem 8.1, auxiliada
pelas fiscalizagdes administrativa e técnica a serem exercida pelos servidores
indicados nos neste Termo, respectivamente, todos lotados na Pré-Reitoria para
Assuntos Estudantis — PROAES, os quais por firmarem o presente Termo de
Referéncia juntamente com o ordenador de despesa, ja declaram estar cientificados da
indicagdo e respectivas atribuigdes, conforme exige o § 1° do artigo 41 da IN
SEGES/MPDG n° 05, de 2017.

15.4- Além de ser responsavel pela coordenagdo das atividades a serem
desenvolvidas em ambito de fiscalizagdo administrativa, técnica e pelo publico
usuario, bem como dos atos preparatorios a instru¢do processual e ao
encaminhamento da documentagdo pertinente, em tempo habil, a Diretoria de
Licitagdes e Contratos — DLC da Pré-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST
para formalizagdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a
prorrogagdo, alteragdo, reequilibrio, pagamento, eventual aplicagdo de sangdes,
extin¢fio dos contratos, dentre outros, cabera ao GESTOR:
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15.4.1- Solicitar 4 empresa contratada, ao preposto da mesma ou obter da UFPE,
tempestivamente, todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos servi¢os;

15.4.2- Realizar uma reunido inicial, apds a assinatura do Contrato, antes do inicio da
execugdo contratual, com o preposto designado pela empresa contratada,
conjuntamente com a Fiscalizagdo Administrativa e Técnica, registrada em Ata, para
apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera informagdes acerca das obrigagdes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto,
do plano complementar de execugdo dos servigos pela empresa contratada, quando
houver, do método de aferi¢do dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros;

15.4.3- Realizar reunides periodicas com o preposto da empresa contratada,
conjuntamente com a Fiscalizagdo Administrativa e Técnica, registrada em Ata, de
modo a garantir a qualidade da execugdo e o dominio dos resultados e processos ja
desenvolvidos pelo pessoal da empresa contratada;

15.4.4- Assegurar-se de que o nimero de profissionais alocados e a alocagdo dos
recursos sdo necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do contrato a
ser firmado, ¢ suficiente para a execugio dos servigos previstos em conformidade
com as especificagdes estabelecidas e aos padroes de qualidade e eficiéncia
requeridos, n3o permitindo a execugdo de tarefas em desacordo com as
preestabelecidas;

15.4.5- Adotar registro documental de ocorréncias de todas as néo conformidades ao
contrato a ser firmado, detectadas pela Fiscalizagdo, conforme o disposto no artigo
67, §§ 1°e 2° da Lei n° 8.666, de 1993;

15.4.6- Exigir da empresa contratada a corre¢do das falhas verificadas, bem como a
substitui¢dio de profissionais cuja conduta ou desempenho mostrem-se insatisfatorios;

15.4.7- Emitir pareceres em todos os atos da UFPE relativos a execugdo do contrato a
ser firmado, em especial aplicagdo de sang3es, alteragdes e repactuagdes do contrato;

15.4.8- Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua
degeneragdo, devendo intervir para corrigir ou aplicar sangdes quando verificar um
viés continuo de desconformidade da prestagdo do servigo a qualidade exigida;

15.4.9- Providenciar instrumentos de controle que compreendam a mensuragdo dos
seguintes aspectos, quando for o caso:

i. Os resultados alcancados em relagio 4 empresa CONTRATADA, com a verificagdo
dos prazos de execugdo e da qualidade demandada;

ii. Os recursos humanos empregados, em fun¢do da quantidade e da formagdo
profissional exigidas;

iii. A adequagdo dos servigos prestados a rotina de execugdo estabelecida conforme
anexo I;

iv. O cumprimento das demais obrigagdes decorrentes do contrato a ser firmado.

15.4.10- Liberar fatura (nota fiscal) para pagamento apos o recebimento provisorio
por parte fiscalizagdo técnica e administrativa, verificag@o dos itens cabiveis a gestdo
e recebimento definitivo;

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

15.4.12- 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 fornega a esses profissionais toda a documentagdo que lhes subsidie
analise.

15.5- A FISCALIZACAO ADMINISTRATIVA ser4 realizada em conformidade com
0 que preceitua o anexo VIII-B, item 1, da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, no que
couber, a qual caberd acompanhamento e providéncias relativos aos aspectos
administrativos contratuais, obedecendo a seguinte periodicidade:

15.5.1- No primeiro més da prestagdo dos servigos, no prazo de até 10 (dez) dias tteis
ap0s o inicio dos mesmos e sempre que ocorrer modificagdes do efetivo:

15.5.1.1- relagdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungdo, horério
do posto de trabalho, numeros da carteira de identidade (RG) e da inscri¢io no
Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF);

15.5.1.2- Coépia da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos
profissionais admitidos (pagina da foto, identificagdo e do contrato de trabalho),
devidamente assinada pela CONTRATADA;

15.5.1.3- exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestario
0S servigos;

15.5.1.4- declaragdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a
quita¢do dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato;

15.5.1.5- Apdlice de seguro de vida coletivo contra riscos de acidentes de trabalho.

15.5.2- Mensalmente, até¢ o ultimo dia util do més seguinte ao da prestagdo dos
servigos, previamente ao pagamento da fatura:

15.5.2.1- Deve ser consultada a situagfio 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):

15.5.2.2- Devera ser exigida comprovagdo de que a empresa mantém reserva de
cargos para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social,
conforme disposto no art. 66-A da Lei n° 8.666, de 1993:

15.5.3- Quando solicitado pela fiscalizagdo, no prazo de 15 (quinze) dias tteis:

15.5.3.1- Comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e
reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato.

15.5.4- Fiscalizagdo diaria:

15.5.4.1- Devem ser evitadas ordens diretas da UFPE dirigidas aos terceirizados. As
solicitagbes de servigos devem ser dirigidas ao Nutricionista designado ou ao
preposto da contratada, a depender do caso. Da mesma forma, eventuais reclamagdes
ou cobrangas relacionadas aos profissionais alocados devem ser dirigidas ao preposto.

15.6- Cabera ao Fiscal técnico:

15.6.1- Avaliar constantemente a execugdio do objeto, atuando de modo a evitar que a
CONTRATADA:
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15.6.1.1- ndo produza os resultados, deixe de executar ou ndo execute com a
qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

15.6.1.2- deixe de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢dio do
servigo, ou utilize-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.6.2- Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua
degeneragdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregdo das faltas,
falhas e irregularidades constatadas.

15.6.2.1- Para o monitoramento do nivel de qualidade dos servigos além do IMR
(Anexo VI, deste Termo), da Planilha de checkList (Anexo XII, deste Termo) a
fiscalizag@o técnica deve utilizar os seguintes instrumentos de afericdo:

a. Planilha de Avaliagio de Amostra de Preparagdes Prontas para Consumo
(Anexo VII, deste Termo)

b. Planilha de Controle da Temperatura dos Alimentos na Distribui¢do (Anexo
VIII, deste Termo)

c. Planilha de Controle de Temperatura das Camaras Frigorificas (Anexo, IX,
deste Termo)

15.6.3- A fiscalizagdo técnica avaliard constantemente a execu¢do do objeto e
utilizard o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme modelo previsto
no Anexo VI, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugiio do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior 4 demandada.

15.6.4- A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliagdo da prestacdo dos servigos.

15.6.5- Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracgéo,
devendo intervir para requerer 3 CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e
irregularidades constatadas.

15.6.6- O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliagdo da execuc¢do do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestagio dos servigos realizada, exigindo do preposto ciéncia ao
contetudo apresentado mediante aposi¢do da assinatura do mesmo no documento
(Anexo VIII-A, itens 3 e 3.1, da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

15.6.7- Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, apurar
o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto.

15.6.8- Participar da reunido inicial de que trata o subitem 15.4.2 deste Termo de
Referéncia, conjuntamente com o Gestor do contrato, registrada em Ata, apds a
assinatura do contrato, e das reunides periddicas com o preposto da empresa
contratada, de modo a garantir a qualidade da execugio e o dominio dos resultados e
processos porventura ja desenvolvidos pelo pessoal da mesma;

15.6.9- Assegurar-se de que o numero de profissionais alocados ¢ suficiente para o
desempenho dos servigos previstos, bem como de que a execug¢do desses atende as
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especificagdes estabelecidas e aos padrdes de qualidade e eficiéncia requeridos, nao
permitindo a execugdo de tarefas em desacordo com as preestabelecidas;

15.6.10- Abster-se de exercer poder de mando sobre os profissionais da empresa
contratada, devendo encaminhar as solicitagdes € eventuais criticas relacionadas aos
servigos unicamente ao preposto ou ao nutricionista da empresa, a depender do caso.

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

15.6.12- Manter atualizado um Livro de Registros e Ocorréncias onde deverdo
constar as ocorréncias, ndo conformidades, notificagdes e registros cotidianos
relativos ao contrato a ser firmado;

15.6.13- Exigir da empresa contratada, durante a execucdo contratual, a correcdo das
falhas verificadas, bem como a substituigio de profissionais cuja conduta ou
desempenho mostrem-se insatisfatorios;

15.6.14- Conhecer os termos do Contrato de Prestagdo de Servicos:

15.6.15- Instruir o gestor nos atos da UFPE relativos a execugdo contratual, em
especial aplicagdo de sangGes, alteragdes e repactuagdes do contrato a ser firmado;

15.6.16- Enviar, ao final de cada més, para o Gestor do Contrato relatorio da
avaliagdo dos servigos, confirmando o recebimento provisorio dos servigos, para
poder subsidiar a fazer o recebimento definitivo e o ateste da fatura.

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

15.6.18- Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo
do servigo em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar 0s
niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores,
devem ser aplicadas as sangdes 8 CONTRATADA de acordo com as regras previstas
neste Termo de Referéncia (Anexo VIII-A, subitem 3.3, da IN SEGES/MPDG n°
05/2017).

15.6.19- Em hipotese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA
materialize a avaliagio de desempenho e qualidade da prestagdo dos Servigos
realizada.

15.6.20- A avaliaciio de que trata o subitem 15.6.3 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 qualidade da prestagdo
dos servicos (Anexo VIII-A, subitem 3.5, da IN SEGES/MPDG n® 05/2017).

15.6.21- O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera
comunicar a Gestora do Contrato, o qual deve informar a Diretoria de Licitagdes e
Contratos — DLC da Pré-Reitoria de Gestdo Administrativa — PROGEST para que
esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 1° do art.
65 da Lei n° 8.666, de 1993.
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15.6.22- O representante da UFPE devers promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas
contratuais, conforme o disposto nos §§ 1°€ 2°do art. 67 da Lei n°® 8.666, de 1993.

16- DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

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

16.2- No prazo de até 5 dias dteis do adimplemento da parcela, a CONTRATADA
devera entregar toda a documentacio comprobatéria do cumprimento da obrigagéo
contratual.

16.3- O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e fiscal

administrativo apds a entrega da documentagdo acima, da seguinte forma:

16.3.1- A contratante realizara inspe¢do minuciosa de todos os servigos executados,
por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais
encarregados pelo servigo, com a finalidade de verificar a adequagdo dos servigos e
constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem
necessarios;

16.3.1.1- Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de
faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o resultado das avaliages da
execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestagdo
dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera
resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em
relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

16.3.1.2- A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou
substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo nio atestar a tltima e/ou tnica medi¢do de servigos até que
sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisério.

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

16.3.2- No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal (técnico e administrativo) devera elaborar Relatério
Circunstanciado em consondncia com suas atribuigdes, e encaminha-lo ao gestor do
contrato.

16.3.2.1- quando a fiscaliza¢do for exercida por um unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los
ao gestor do contrato para recebimento definitivo;

16.3.2.2- Seré considerado como ocorrido o recebimento provisdrio com a entrega do
relatdrio circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do
ltimo.
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16.3.2.2.1- Na hipotese de a verifica¢do a que se refere o paragrafo anterior ndo ser
procedida tempestivamente, reputar-se-4 como realizada, consumando-se 0
recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

16.4- No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisorio dos
servigos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que
concretiza o ateste da execugdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.4.1- Realizar a andlise dos relatorios e de toda a documentagio apresentada pela
fiscalizacdo e, caso haja irregularidades que impegam a liquidag@o ¢ o pagamento da
despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA,
por escrito, as respectivas corregdes;

16.4.2- Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos
servigos prestados, com base nos relatorios e documentagdes apresentadas; e

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

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

16.6- Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo
com as especificagdes 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 aplicag@o de penalidades.

17- DO PAGAMENTO

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

17.2- A emissio da Nota Fiscal/Fatura seré precedida do recebimento definitivo do
servigo, conforme este Termo de Referéncia

17.3- A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovagdo 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 documentagéo mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666,
de 1993.

17.3.1- Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrugao
Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

17.4- 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:

17.4.1- a data da emissdo;
17.4.2- os dados do contrato € do ¢rgd@o contratante;

17.4.3- o periodo de prestagdo dos servigos;
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17.4.4- quantitativo de refeices consumidas por tipo (Desjejum, Almogo e
Jantar)

17.4.5- o valor a pagar; e
17.4.6- eventual destaque do valor de retengdes tributdrias cabiveis.

17.5- Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstincia que
impega a liquidagdo da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a Contratada
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-
se-a apds a comprovacio da regulariza¢do da situagio, ndo acarretando qualquer 6nus
para a Contratante;

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

17.6.1- ndo produziu os resultados acordados;

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

17.6.3- deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo
do servi¢o, ou utilizou-0s com qualidade ou quantidade inferior 2 demandada.

17.7- Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a
ordem banciéria para pagamento.

17.8- Antes de cada pagamento 4 contratada, ser realizada consulta ao SICAF para
verificar a manutengdo das condicdes de habilitagdo exigidas no edital.

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

17.10- Previamente a emissdio de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administra¢do devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo
temporaria de participagdo em licita¢do, no ambito do orgdo ou entidade, proibi¢do 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.

17.11- Néo havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
contratante deverd comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a
existéneia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

17.13- Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisio do contrato, caso a contratada nio
regularize sua situagdo junto ao SICAF.

17.13.1- Sera rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse




pablico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima
autoridade da contratante.

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

17.15- E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa
privada que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do o6rgdo
contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.

17.16- Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada néo
tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de
compensagdo financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento ¢ 0
efetivo adimplemento da parcela ¢ calculada mediante a aplicagdo da seguinte
formula:

EM=1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Niumero de dias entre a data prevista para 0 pagamento € a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
| = indice de compensagéo financeira = 0,00016438, assim apurado:
(6/100) 1=0,00016438

= g e e S
L=(1%) 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

18- REAJUSTE

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

18.1.1- Dentro do prazo de vigéncia do contrato ¢ mediante solicitacio da
contratada, os precos contratados das refeigdes, e consequentemente do valor global
do contrato poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, a contar da data da
limite para a apresentagdo da proposta, aplicando-se a variagdo anual do indice
Nacional de Preco ao Consumidor Amplo - IPCA da Fundagcio Getulio Vargas, ou
outro indice definido pelo Governo Federal que porventura venha a substitui-lo,
exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da
anualidade.

18.1.2- O valor da contraprestagio mensal, devida pela concessao de uso da érea
fisica do Restaurante Universitario, sera reajustada a cada 12 (doze) meses a
contar da data da assinatura do contrato, aplicando-se a variagdo anual do IGP-M
(indice Geral de Pre¢os de Mercado) da Fundagdo Getllio Vargas, ou outro indice
definido pelo Governo Federal que porventura venha a substitui-lo.

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

18.3- Se na ocasido dos reajustes os indices ndo tiverem ainda sido divulgados, sera
aplicado o Gltimo indice disponivel, procedendo-se ao correspondente acerto quando
de sua divulgagdo oficial, e paga a diferenca pelas refeigoes e/ou cobrada a diferenca
pela remuneragdo mensal da drea fisica do restaurante, ficando expresso que a
CONTRATADA e o contratante a reconhecem como divida liquida, certa e exigivel.



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

18.4- Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o
definitivo.

18.5- Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de
qualquer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substitui¢do, o que vier
a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

18.6- Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo

novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de
termo aditivo.

18.7- O reajuste sera realizado por apostilamento.

19- GARANTIA DA EXECUCAO

19.1- O adjudicatario prestara garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56
da Lei n° 8.666, de 1993, com validade durante a execugdo do contrato e por 90
(noventa) dias ap0s o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5%
(cinco por cento) do valor total do contrato.

19.2- 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 prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em
dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fian¢a bancaria.

19.2.1- A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a
aplicag@o 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).

19.2.2- O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administra¢do a
promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

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

19.4- A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento
de:

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

19.4.2- prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execugdo do contrato;

19.4.3- multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

19.4.4- obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

19.5- A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os
eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a matéria.
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19.6- A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Economica Federal, com corregdo monetaria.

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

19.8- No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar expressa
rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

19.9- No caso de altera¢do do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a
garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos
parametros utilizados quando da contratagéo.

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

19.11- A Contratante executara a garantia na forma prevista na legisla¢do que rege a
matéria.

19.12- Sera considerada extinta a garantia:

19.12.1- com a devolugdo da apolice, carta fianga ou autorizag¢do para o levantamento
de importdncias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragiio da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do contrato;

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

19.13- O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado
pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.

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

20- DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

20.1- Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a
CONTRATADA que:

20.1.1- inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em
decorréncia da contratagio;

20.1.2- ensejar o retardamento da execugdo do objeto;
20.1.3- falhar ou fraudar na execug¢édo do contrato;
20.1.4- comportar-se de modo inidoneo; ou

20.1.5- cometer fraude fiscal.
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20.2- Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode
aplicar 8 CONTRATADA as seguintes sangdes:

20.2.1- Adverténcia por escrito, quando do nio cumprimento de quaisquer das
obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao
acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

20.2.2- Multa de:

20.2.2.1- 0,1% (um décimo por cento) at¢ 0,2% (dois décimos por cento) por dia
sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a
incidéncia a 15 (quinze) dias. ApSs o décimo quinto dia e a critério da Administrago,
no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a
configurar, nessa hipotese, inexecugio total da obrigacio assumida, sem prejuizo da
rescisdo unilateral da avenga;

20.2.2.2- 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto
no subitem acima, ou de inexecugdo parcial da obriga¢do assumida;

20.2.2.3- 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida:

20.2.24- 0,2% a 32% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas | e 2, abaixo: e

20.2.2.5- 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogacdo), observado
o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias
autorizard a Administragio CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

20.2.3- Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o orgdo, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até dois anos:

20.2.4- Sangdo de impedimento de licitar e contratar com orgios e entidades da
Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos

20.2.4.1- A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também ¢ aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo
administrativa no subitem 20.1 deste Termo de Referéncia.

20.2.5- Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo
Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja
promovida a reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que
sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados;

20.3- As sangdes previstas nos subitens 20.2.1, 20.2.3, 20.2.4 ¢ 20.2.5 poderdo ser
aplicadas 3 CONTRATADA Juntamente com as de multa, descontando-a dos
pagamentos a serem efetuados.

20.4- Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de 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 do contrato
2 0.4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0.8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3.2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo 05
corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso 04
fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento;
3 Manter funcionario sem qualificagdo para executar 0S servigos 03
contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servico determinado pela fiscalizagdo, por 02

servigo e por dia;
5 Retirar funciondrios ou encarregados do servigo durante o expediente, 03
sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE, por empregado e por
Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de 01
seu pessoal, por funcionario e por dia;

7  Cumprir determinagdo formal ou instrugao complementar do oOrgdo 02
fiscalizador, por ocorréncia;

8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo 0l
atenda as necessidades do servigo, por funciondrio e por dia;

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

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato 0s Pprepostos 01
previstos no edital/contrato;

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na 0l
relagdo de obrigagdes da CONTRATADA

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

20.5.1- tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude
fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

20.5.2- tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licita¢do;

20.5.3- demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em
virtude de atos ilicitos praticados.

20.6- A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo
administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA,
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observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lein®9.784, de 1999.

20.7- As multas devidas e/ou prejuizos causados 3 Contratante serdo deduzidos dos
valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou
ainda, quando for o caso, serdio inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados
Judicialmente.

20.7.1- Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo
de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicagio enviada pela
autoridade competente.

20.8- Caso o valor da multa nio seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela
conduta do licitante, a Unido ou Entidade poderd cobrar o valor remanescente
Judicialmente, conforme artigo 419 do Cadigo Civil.

20.9- a autoridade competente, na aplica¢do das sangdes, levara em consideragdo a
gravidade da conduta do infrator, o caréter educativo da pena, bem como o dano
causado a Administragio, observado o principio da proporcionalidade.

20.10- Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de
pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de
2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, cdpias do
processo administrativo necessdrias a apuracdo da responsabilidade da empresa
deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para
ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou Processo
Administrativo de Responsabiliza¢do - PAR.

20.11- A apura¢do e o julgamento das demais infragdes administrativas néo
consideradas como ato lesivo a Administragdo Piblica nacional ou estrangeira nos
termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade
administrativa.

20.12- O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apura¢do da ocorréncia de danos e prejuizos a
Administragdo Piblica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica,
com ou sem a participagdo de agente publico.

20.13- As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21- CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

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

21.2- Os critérios de qualificagio econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estio
previstos no edital.

21.3- Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

21.3.1- comprovagdo que ja executou objeto compativel, em prazo, com o que esta
sendo licitado, mediante a comprovagdo de experiéncia minima de trés anos na
execu¢do de objeto semelhante ao da contratagdo, podendo ser aceito o somatorio de
atestados.

21.3.1.1- No caso, prestagdo de servigos de produgdo e distribuigio de 356.400
(trezentos e cinquenta e seis mil e quatrocentas) refei¢des anuais para coletividade, o
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que equivale a 50% do quantitativo estimado anual a ser contratado (acérdios n®
1948/2011 — Plendrio, 827/2014 — TCU Plendrio, 2924/2019 — Plenario);

21.3.1.2- Sera admitida a apresentag@o de atestados referentes a periodos sucessivos
ndo continuos, para fins da comprovagdo de que trata o caput do subitem 21.3.1.
acima, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos.

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

21.3.1.4- Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do
servico, a apresentagdo de diferentes atestados de servigos executados de forma
concomitante.

21.3.2- Designagdo de Nutricionista, registrado(a) no Conselho Regional de Nutrigdo
— CRN, pertencente ao quadro permanente da licitante na data prevista para a abertura
da licitagdo, que serd o(a) responsavel técnico(a) pela qualidade da alimentagdo a ser
produzida e distribuida no Restaurante Universitario, conforme anexo a constar do
instrumento convocatorio.

21.4- Devera ser exigido na habilitagdo técnica declaragio de que o licitante possui
ou instalara escritério na Regido Metropolitana do Recife, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato

21.5- Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

21.5.1- Valor Global de R$ 29.529.720,00 (vinte e nove milhdes e quinhentos e
vinte nove mil e setecentos e vinte reais), ¢ corresponde ao total de 36 meses de
contratacao.

21.5.2- Valores unitarios: conforme planilha de composi¢do de pregos anexa ao
edital.

21.6- O critério de julgamento da proposta € 0 menor prego global.

21.7- As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no edital.

22- ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

22.1- O custo estimado da contratagdo para 3 anos é o previsto no valor global
maximo.

22.2- Tal valor foi obtido a partir da média de 3 pregos ap6s ampla consulta ao
mercado.

22.3- Considerando o disposto no § 2° do artigo 2° da IN SLTI/MPOG n°® 5/2014,
deliberou-se por recorrer ao mercado visando a obtengdo de numero minimo de
pregos referenciais sobre os quais aplicou-se a média. O detalhamento da pesquisa
resumido no quadro abaixo, consta do item 9 do Estudo Preliminar.

MEDIA DE PRECOS OBTIDOS A PARTIR DA PESQUISA DE MERCADO

Valor Unitario das Refei¢des Valor Anual das Valor Global Estimado
Desjejum | Almogo Jantar Refeigoes das refei¢des (3 anos)

R$ 8,55| R$ 14,67 RS 14,13 | RS 9.843.240,00 | R$ 29.529.720,00

®€ 5 7




23- DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

23.1- Os dados da dotagio or¢amentdria que atendera as despesas oriundas com a
contratagdo almejada, constam de formulario constante acostado aos autos do
processo administrativo referente a este Termo de Referéncia, expedido pela Diretoria
de Orgamento — DORC da Pré-Reitoria de Planejamento, Or¢amento e Finangas —
PROPLAN, ratificado pelo Sr. Pro-Reitor de Planejamento, Orgamento e Finangas.

Servidores responsaveis pela claboragdo deste Termo de Referéncia, os quais
declaram estar cientes e se manifestam favoraveis, para fins de atendimento ao §
1% do artigo 41 da Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 05. de 201 7, de que

assumirdo as fungdes contratuais indicadas no despacho da Pro-Reitoria para
Assuntos Estudantis, adiante exarado:

TITULARES:

Elaborado por:

Emanoel Lins de Araujo
SIAPE 1960174

STAPE n° 1174268 |
EITOR




Para assumir as atividades de gestdo contratual:

e

Karina Correia da Silveira
SIAPE 2558318

Para assumir as atividades de fiscalizagdo administrativa:

Valeria Oliveira de Lima Silva.
SIAPE 2134280

Para assumir as atividades de fiscalizagdo técnica:

//) AL f-_ Casn BZL' e

Moises Bezerra Carreteiro
SIAPE 3006557



DESPACHO DE APROVACAO DO TERMO DE REFERENCIA REF. AQ
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23076.023335/2018.55,

Em atendimento ao recomendado pelo Tribunal de Contas da Unido. mediante
Acordao n® 963/2011-2° Cdamara, item 9.2.1, DELIBERO pela nio aceitacdo de: (i)
entidades empresariais reunidas eém consorcio visando a participagdo no certame
licitatério sob a justificativa de que o objeto a ser licitado ndo apresenta grande vulto,
nem alta complexidade técnica, ndo se maculando, portanto, a competitividade do
certame; e (ii) sociedades cooperativas, considerando que 0s servigos a serem
contratados implicam em tarefas que ndo sdo passiveis de €xecugdo com autonomia

por cooperados, exigindo relagdo de subordinagdo e habitualidade.

Nos termos do artigo 41, caput e § 2° da Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 05,
de 2017, INDICO os responsaveis pela elaboragdo deste Termo de Referéncia, acima
identificados, para exercerem as fungdes ali indicadas. Os servidores que substituirdo
os titulares, nas ocasides previstas no § 1°do art. 42 da IN SEGES/MPDG n° 05, de
2017, sdo os indicados acima, nas fungdes indicadas, os quais, por assinarem este

Termo de Referéncia demonstram ciéncia e anuéncia acerca da indica¢do.

DECLARO que os dados da dotagdo orgamentéria que atender4 as despesas oriundas
com a contratagdo almejada serdo especificados em formulario especifico, a ser
expedido pela Diretoria de Orgamento — DORC da Pré-Reitoria de Planejamento,
Orgamento e Finangas — PROPLAN, devendo ser juntado ao processo administrativo

a que se refere este Termo de Referéncia.

DECLARO, ainda, que as despesas que porventura ultrapassem o exercicio em que
ocorra a contratagdo, estardo submetidas 2 dotag¢do orgamentaria aprovada pela Lei

Or¢amentaria Anual do exercicio correspondente.

Isto posto, nos termos do artigo 9°do §1°do Decreto n. 5.450, de 2005, APROVO,
como ordenadora de despesa, este Termo de Referéncia, indicando como elementos
técnicos fundamentais que 0 apoiam e necessarios a orientar a elaboragdo do

instrumento convocatério e do Termo Contratual, os anexos a seguir elencados:



ANEXO I — Plano de Gestdo Ambiental para prestagdo de servicos de produgdo €
distribuicdio de refeigdes no Restaurante Universitario (RU) no campus Recife da
UFPE;

ANEXO II — Itens para cardapio basico;

ANEXO III — Planta baixa refeitorio;

ANEXO IV - Planta baixa cozinha;

ANEXO V — Rotinas de Execugdo de Servigos;

ANEXO VI — Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR);

ANEXO VII — Planilha de Avaliagdo de Amostra de Preparagdes Prontas para Consumo;
ANEXO VIII — Planilha de Controle da Temperatura dos Alimentos na Distribuigdo;
ANEXO IX — Planilha de Controle de Temperatura das Camaras Frigorificas;
ANEXO X — Registro de ocorréncia de surto;

ANEXO XI - Uniforme, Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs) e
Equipamentos de Prote¢do Coletiva e para uso em Unidade Produtora de Refeigdes;
ANEXO XII — Planilha de checklist;

ANEXO XIII —Estudo Preliminar;

ANEXO XIV — Ordem de Servigo.

ANEXO XV - Lista minima de Equipamentos, Mobiliario e Utensilios a serem
disponibilizados pela CONTRATADA

Recife, 08 de janeiro de 2020.

2nn H,/L/}}(:l DA ‘/ 77“/"@/}7—%#

( Fernando José do ascimento

SIAPE 2617043

Pro-Reitor para Assuntos Estudantis
AUTORIZO.

Em: / /2020.
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ANEXO I - PLANO DE GESTAO AMBIENTAL

PRESTACAO DE SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE
REFEICOES NO RESTAURANTE UNIVERSITARIO (RU) NO CAMPUS
RECIFE DA UFPE

O presente plano tem como objetivo, nortear a execugdo de atividades objeto do
contrato de Presta¢do de servicos de Produgdo e distribuicdo de Refei¢des no
Restaurante Universitério no Campus Recife da UFPE, adequando-as as acdes de
gestdo ambiental implantadas ou em vias de implantagdo, através da Diretoria de
Gestdo Ambiental (DGA) da Superintendéncia de Infraestrutura (SINFRA).

1. Residuos Sélidos

O gerenciamento de residuos sélidos gerados no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) envolve diretamente as contratadas
para execugdo de servigos de fornecimento de refeigdes. O seu adequado manejo
envolve atividades que compdem as rotinas dos servi¢os contratados, bem como a
capacitagdo de pessoal envolvido.

As recomendagdes foram baseadas na Lej n° 12.305 (BRASIL, 2010), que institui a
Politica Nacional de Residuos Solidos, bem como o Decreto n°® 5940 (BRASIL,
2006), que instituiu a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos orgdos e
entidades da administragdo publica federal direta e indireta, na fonte geradora, e a
sua destinagdo a associag¢des e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis,
formalmente instituidas.

Este plano tem o objetivo de definir os procedimentos a serem adotados com o
intuito de reduzir na fonte a geragdo de residuos sélidos, bem como definir as etapas
de coleta nas instalacdes do RU/UFPE, encaminhamento dos residuos para o
armazenamento tempordrio, destinagéo dos residuos reciclaveis para associagoes de
catadores através de termo de compromisso vigente firmado pela UFPE, para
posterior encaminhamento para empresas de reciclagem, além de tratamento e
destinagdo final adequada aos residuos organicos, reinseridos na cadeia produtiva
com matéria prima para produgdo de composto e geragdo de energia na Biorrefinaria

de Residuos Sélidos Organicos da UFPE (BERSO).

2. Classifica¢iio dos Residuos e Recomendagées
2.1. Residuos Nio Reciclaveis (Rejeitos).

Os residuos nao reciclaveis sio os materiais que, por alguma limitagdo em sua
composi¢do ou pela dificuldade de processamento e/ou comercializagdo, nio
apresentam viabilidade para reciclagem. Os residuos nao reciclaveis devem ser
descartados em coletores na cor cinza, com simbolo indicativo de descarte de ndo
reciclaveis. Os coletores/lixeiras devem apresentar sacos na cor preta que facilitam a
identificagdo do tipo de residuos acondicionado.

A contratada deve ser responsavel pelo fornecimento de coletores de rejeitos em
quantidade e capacidade adequadas a geragdo didria, bem como pelo seu
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abastecimento com sacos pretos de capacidade compativel com 0s mesmos ¢
gramatura resistente.

A coleta interna didria e armazenamento nos abrigos temporarios disponibilizados
pela UFPE, no RU, também ¢ de responsabilidade da contratada, possibilitando a
coleta externa, que sera de responsabilidade da UFPE.

Recomendagdes para minimizagao da geragio e controle do desperdicio:

« Utilizar materiais duraveis;

« Repensar habitos de consumo evitando a geragdo desnecessaria de residuos
solidos;

« Evitar a utilizagiio de embalagens ou produtos nédo reciclaveis.

- Evitar o uso de copos descartaveis.

« Evitar o uso de canudos plésticos.

2.2. Residuos Reciclaveis

Os residuos reciclaveis sdo todos aqueles que tém a possibilidade de serem
novamente inseridos nas cadeias produtivas através da sua comercializagdo 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 identificagdo do tipo de residuos acondicionado.

A contratada deve ser responsével pelo fornecimento de coletores de reciclaveis em
quantidade ¢ capacidade adequadas a geragdo didria, bem como pelo seu
abastecimento com sacos azuis de capacidade compativel com 0s mesmos €
gramatura resistente.

A coleta interna diaria e armazenamento nos abrigos temporarios disponibilizados
pela UFPE, também ¢é de responsabilidade da contratada, possibilitando a coleta
externa, que serd de responsabilidade da UFPE.

QObservacio:

. Os coletores de rejeitos e recicldveis devem estar sempre dispostos em duplas,
permitindo assim a segregagdo dos residuos na fonte geradora.

« Cartilha de Coleta Seletiva elaborada pela DGA para nortear 0S procedimentos e
logistica da coleta seletiva solidaria implantada na UFPE esta a disposi¢do na
SINFRA/UFPE.

Papel e Papelio

Os residuos de papéis e papeldes reciclaveis devem ser depositados nos coletores
especificos distribuidos nas instalagdes do Restaurante Universitario (RU). Os
coletores para reciclaveis devem ser azuis e abastecidos com sacos na cor azul para a
identificagdo do tipo de residuo acondicionado.

Ser4 necessario promover a sensibilizagado quanto ao descarte correto de papéis €
papeldes, ¢ o controle do desperdicio.

Os residuos de papel proveniente de documentos sigilosos podem ser encaminhados
para coleta seletiva ou triturados caso haja disponibilidade de trituradores, sempre
obedecendo orientagdo dos respectivos responsaveis.
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Quanto aos papeldes, quando nio for possivel serem colocados em coletores devem
ser enviados para o abrigo temporario disponibilizado pala UFPE nas instalagses do
RU, imediatamente apos o descarte.

Recomendacaes para minimizacio da geraciio e controle do desperdicio:

* Usar frente e verso nas impressdes e copias de documentos, imprimindo somente
0 necessario;

* Aproveitar os papéis para rascunho, reutilizando o verso das folhas. Os rascunhos
com dados pessoais de funciondrios devem ser triturados:

* Dar preferéncia ao uso da com unicagdo eletronica. Utilizar a intranet para
comunicados internos.

Plastico

Os residuos de plasticos reciclaveis devem ser depositados nos coletores especificos
distribuidos nas instalagdes do Restaurante Universitario (RU). Os coletores para
reciclaveis devem ser azuis e abastecidos com sacos na cor azul para a identificagio
do tipo de residuo acondicionado.

Os plasticos ndo reciclaveis podem ser descartados nos coletores que apresentarem a
indicagdo de nio reciclaveis.

Serd necessario promover a sensibilizagdo funcionarios e usuarios do RU, quanto ao
descarte correto de plasticos € o controle do desperdicio.

Recomendacées para minimizagio da geraciio e controle do desperdicio:

* Utilizar talheres, pratos e copos lavaveis e reutilizaveis,
* Nao utilizar copos descartéveis.
* Nio utilizar canudos plasticos.

Metal e Vidro

Os residuos de metal e vidro devem ser depositados nos coletores especificos
distribuidos nas instalagdes do Restaurante Universitario (RU). Os coletores para

do tipo de residuo acondicionado.

Os metais ndo reciclaveis podem ser descartados nos coletores que apresentarem a
indicagdo de ndo reciclaveis.

Os vidros devem ter manuseio cuidadoso, sendo devidamente acondicionados em
caixas de papeldo lacradas e com identificagdo visivel, para evitar acidentes.

Embalagens de metal e vidro devem estar limpas para ao serem descartadas nos
coletores de reciclaveis.

Seré necessario promover a sensibilizagdo de funcionarios e frequentadores do RU
quanto ao descarte correto de metais e vidros, além do controle do desperdicio.
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Residuos Organicos

A biomassa residual ¢ constituida de residuos vegetais provenientes das atividades
de limpeza manual e mecanica de areas externas ajardinadas ou ndo, além de poda e
manutengdo de jardins, como também todo residuo de restos de alimentos e 6leo de
fritura gerados em Unidades Alimentares.

Esses residuos sdo reciclaveis, com possibilidade de utilizagdo como matéria prima
em patios de compostagem € para geragdo de energia, biogas ou biodiesel. Devem
ser acondicionados em pontos especificos definidos no Restaurante Universitario e
disponibilizados para coleta diaria ou programada realizada pela UFPE e destinados
a Biorrefinaria de Residuos S6lidos Organicos da UFPE (BERSO).

A responsabilidade do acondicionamento de todos residuos organicos gerados no
Restaurante Universitario (sobras de alimentos provenientes do preparo ou pos
consumo e Oleo de fritura) € da contratada. Devem ser acondicionados
separadamente dos demais tipos de residuos, em coletores especificos fornecidos
pela UFPE e dispostos nas instalagdes do RU.

A coleta e destinagdo final serd de responsabilidade da UFPE que direciona todo 0
material para a sua Biorrefinaria de Residuos S6lidos Organicos (BERSO), onde
serdo utilizados como matéria prima para compostagem ¢ geragdo de biodiesel e
energia.

Sera necessario promover 2a sensibilizagio dos funcionarios da empresa
contratada quanto ao descarte correto da biomassa residual e controle do
desperdicio.

+ Manejo dos Residuos Gerados

’

Na UFPE sdo gerados diversos tipos de residuos que devem ser acondicionados,
coletados,  armazenados temporariamente, transportados € destinados
adequadamente de acordo com a legislagdo vigente.

Todo manejo de residuos solidos, perigosos ou nao, deve ser realizado com a
utilizagdo rigorosa de equipamentos de prote¢do individuais ou coletiva (EPIs ou
EPCs), conforme laudo técnico de insalubridade para licitagdes, expedido pelo
Servico de Engenharia e Seguran¢a no Trabalho (SEST).

Os procedimentos para acondicionamento, coleta, armazenamento temporario,
transporte, tratamento € destinagdo final adequada dos residuos gerados, definidos
pela DGA, devem seguir as etapas descritas abaixo:

3.1. Acondicionamento

O acondicionamento dos residuos solidos sera efetuado em coletores compativeis
com o tipo € a quantidade de residuos gerados e serve para preparar 0s residuos para
a coleta de forma adequada, além de minimizar o impacto visual e olfativo, evitar
acidentes e a proliferagdo de vetores.

Para facilitar a separagdo dos residuos e posterior encaminhamento dos mesmos para
reciclagem/tratamento € destinagdo final, a DGA, com participag@o da Comissdo de
Coleta Seletiva, estabeleceu identificagdes diferentes, para materiais reciclaveis, nao
reciclaveis (rejeitos) e infectantes ou biologicos (residuos perigosos):
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* Coletores azuis revestidos €0m sacos azuis para residuos reciclaveis.

* Coletores cinza revestidos €Om sacos pretos para residuos nao reciclaveis
(rejeitos).

* Coletores tipo BOMBONAS dotados de tampa de rosca para utilizagio em 4reas

* Coletores tipo BOMBONAS dotados de tampa de rosca para utilizagdo em 4reas
de preparo das unidades alimentares instaladas na UFPE, para 6leo de fritura,

* Pontos de coleta com identificagdo prépria para biomassa residual de origem
vegetal.

* Coletores brancos revestidos com sacos brancos leitosos dotados de identificagdo
para residuos infectantes.

* Coletores brancos revestidos com sacos brancos leitosos, identificados, para
medicamentos vencidos ou que precisem de descarte.

* Coletores especificos identificados, para pilhas e baterias.

* Coletores especificos identificados, para toners e cartuchos de impressoras.

* Coletores especificos para lampadas inserviveis, na cor laranja, devidamente
identificados.

* Pontos especificos em cada unidade geradora, de acondicionamento para coleta
de residuos eletroeletronicos e de mobiliario.

* Coleta Interna.
A coleta consiste no recolhimento  didrio dos residuos, no ponto de

alimentares da UFPE,
Nas unidades alimentares ser4 de responsabilidade das empresas contratadas.

* Coleta Externa e Transporte

A coleta externa e transporte dos residuos armazenados nos abrigos temporarios ou
pontos de acondicionamento especificos  serd realizado por veiculos da
Superintendéncia de In fraestrutura/UFPE, e responsabilidade da mesma.

3.1.  Armazenamento e Destinagiio Final

Apos a coleta externa, todos os residuos sdo direcionados para pontos centrais de

Os residuos reciclaveis serdo coletados por Cooperativa de Catadores, previamente
selecionadas por edital publico conforme recomendagGes do Decreto n® 5.940/2006,
conforme termo de compromisso firmado.

As cooperativas ou associagdes de catadores de materiais reciclaveis tem a catagdo
como finica fonte de renda e nio possuem fins lucrativos. Devem possuir
infraestrutura para realizar a triagem e a classificagdo dos residuos reciclaveis
descartados e apresentar o sistema de rateio entre os associados e cooperados. Os
residuos reciclaveis devem ter como destinagdo final as empresas recicladoras
entrando novamente como matéria prima na cadeia produtiva.
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Os residuos organicos deverdo ser disponibilizados no patio de compostagem da
UFPE, sendo utilizados como matéria prima para produgdo de composta (adubo) €
no Galpdo da BERSO, Biorrefinaria de Residuos Solidos Organicos, situado em
terreno anexo ao Departamento de Energia Nuclear para ser utilizada como matéria
prima para geragdo de energia, biogas ou biodiesel.

Os residuos ndo reciclaveis devem ser armazenados em cagambas ou compactadores
disponiveis para tal finalidade e posteriormente transportados para aterro sanitario,
por veiculos adequados, pertencentes a empresa especializada contratada.

Os residuos Perigosos gerados sdo coletados e tem destinagdo final ambientalmente
adequada através de contratagio de empresas especializadas em tratamento €
destinagdo final ou sistemas de logistica reversa.

Todos os residuos disponibilizados para destinagdo final devem ser pesados ou
contados/registrados e ter 0s valores informados & Diretoria de Gestdo Ambiental

(DGA) da Superintendéncia de Infraestrutura (SINFRA), nas periodicidades abaixo
definidas:

. Residuos Reciclaveis — Semanalmente.

. Residuos ndo reciclaveis (rejeitos) — Diariamente.

«  Residuos de Servigos de Saude (RSS) ou infectantes — Diariamente.
. Residuos quimicos — Em cada coleta agendada.

. Pilhas e baterias — Em cada coleta agendada.

. Lampadas Inserviveis — Contadas em cada coleta.

«  Toners e cartuchos de impressora — Em cada coleta agendada.

. Biomassa residual — Residuos Orgénicos — Diariamente.

«  Oleo de fritura — Em cada coleta agendada.

. Eletroeletronicos e de mobiliario — Em cada coleta agendada.

+ Programa de Redugio na Fonte

Educagdo ambiental e sensibiliza¢do da comunidade universitéria e funcionarios das
empresas contratadas sd0 processos fundamentais para O SuCEsSSO da Gestdo

Ambiental institucional. O funcionamento correto de todo o planejamento depende
dos atores envolvidos e cumprimento das responsabilidades assumidas.

Acdes indispenséveis de responsabilidade da contratante:

« Divulgagdo dos planos € procedimentos de gerenciamento de residuos solidos, a
todos os técnicos administrativos, professores, alunos € funcionarios de empresas
contratadas, através de programas de informagcdo e educagao ambiental;

« Treinamento continuo para equipes envolvidas, terceirizadas ou ndo, no manejo
dos residuos soélidos gerados na UFPE;

«  Construgio ou recuperagao das instala¢des de armazenamento temporario dos
residuos;

+ Aquisi¢@io de equipamentos necessarios para a gestdo dos residuos gerados nas
atividades administrativas e académicas da UFPE, reciclaveis ou ndo reciclaveis;

«  Acdes de educagdo ambiental e sensibilizagdo sobre 0 manejo dos residuos
gerados, reducio da geragdo ¢ legislacdo ambiental;

« Orientagdo no uso de equipamentos de protegdo individuais ou coletivos (EPIs e
EPCs) através do SEST/U FPE;



* Acompanhamento das acoes de gestdo ambiental e monitoramento constante dos
indicadores referentes ao planos e procedimentos de gerenciamento de residuos
solidos, para identificagdo de pontos a serem melhorados, pela DGA/SINFRA

Como exemplo, podemos utilizar os indicadores abaixo:

* Minimizagdo dos impactos ambientais:

* Conscientizago e sensibi lizagdo em relagdo as questdes ambientais;

* Redugdo do niimero de acidentes de trabalho no manejo dos residuos s6lidos;

* Redugdo dos custos de manejo dos residuos solidos:

* Aproveitamento para reciclagem de 100% dos residuos reciclaveis gerados,
incluindo biomassa residual — residuos organicos;

* Geragdo de renda com a Coleta Seletiva Solidaria.

* Percentual de tratamento e destinagdo final ambientalmente adequada de todos os
residuos perigosos gerados na UFPE.

4- Responsabilidade da Contratada com relagiio a Gestdio Ambiental

E de responsabilidade da contratada, manter o estabelecido neste Plano de Gestio
Ambiental para Prestagdo de servigos de Produgio e distribui¢io de Refeigdes no
Restaurante Universitario no Campus Recife da UFPE, no tocante ao manejo dos
residuos gerados no RU/UFPE e disponibiliza¢io de pessoal treinado para

exercer tais atividades.



ANEXO 11 DO TERMO DE REFERENCIA
_ITENS PARA CARDAPIO BASICO

DESJEJUM
PORCAO =
ITENS PER CAPITA ESPECIFICACAO
Banana, laranja, uva, goiaba, macd, tangerina, manga ou
Frut 100g (parte fruta da época.
A comestivel) As frutas devem ser servidas com cascas (inteiras ou
porgdo, dependendo da fruta).
Pa 50 Francés ou outro.
al & Os paes devem apresentar data de fabricagdo do dia.
Manteiga 10g

Complemento a base de
carboidrato (2)

150 g (cozido)
parte comestivel

Cuscuz ou banana comprida ou macaxeira ou batata doce
ou inhame ou card.

O cuscuz devera ser oferecido em preparagdes variadas
(cuscuz simples, temperado, outros).

Alimento de base
proteica

50g

Serdo oferecidas 2 (duas) opgoes, sendo uma destinada ao
vegetariano.

Queijo (variar entre prato; mugarela; coalho pasteurizado
tipo A; outros);

Ovos (mexidos, cozidos, fritos, omeletes),

Salsicha, carne moida, hamburguer ou presunto.

Opgdes vegetarianas: pasta de amendoim, soja,
hamburguer de leguminosas; homus; antepastos.

Refresco
Café
Café com leite

300 mL

Preparado com polpa de fruta em diluigdo minima de 20%
(adogado com 0 maximo de 10% de agucar)

Infusdo a 8%

Café com leite (mistura preparada na proporgdo 50% café
+ 50% leite, adogado com 7% agiicar).

Leite integral em po diluido a 13%

O aluno fara a opgdo por
um dos liquidos
oferecidos

Para todos os liquidos deve ser ofertada a opgdo sem
agucar, em quantidade proporcional a demanda da
clientela.

|

* Durante todo o desjejum deve ser disponibilizado para uso: adogante (sem lactose) liquido

ou em po.

** Todos os itens do desjejum serdo porcionados.

s** Sera facultada ao comensal a substitui¢do da preparagdo de tubérculo ou farinaceo, por
50 g de pdo, ou seja, mais uma unidade.
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INCIDENCIAS PARA COMPOSICAO DO CARDAPIO DO RECHEIO
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PROTEICO
DESJEJUM
| COMPONENTE INCIDENCIA
Queijo Semanal
Ovos 2 (duas) vezes por semana
Carne moida Semanal
Embutidos (salsicha, presunto). Quinzenal
Hambuirguer (bovino: ave), Quinzenal
Hamburguer (leguminosas) Semanal
Soja Semanal :
Pasta de amendoim adogada Semanal :
Antepastos ou homus 2 (duas) vezes por semana
ALMOCO
PORCAO -
ITENS PER CAPITA ESPECIFICACAO
Com combinagdo de 3 tipos de hortalicas dos grupos A e| B, em
proporg¢des, conforme aceitagdo da clientela, Oferta de folhosos, no
Hortaligas - minimo trés vezes por semana, preferencialmente, alface.
80g (minimo) : : ~ :
cruas Tais hortaligas poderao ser servidas numa mesma cuba, preferencialmente
dispostos separadamente.
Nado deve conter ingredientes de origem animal. ,
Tais hortaligas poderdo ser servidas numa mesma cuba, porém dispostos
150 g cozido separadamente.
Hortaligas (minimo de Nao repetir na refei¢do o mesmo vegetal nas versdes das saladas cruas e
cozidas parte cozidas.
comestivel) Nao deve conter ingredientes de origem animal, exceto o uso do leite em
purés, :
Serdo oferecidas 2 (duas) op¢des de preparagdo a base de carne com
Prato 150 g cozido variagdes (bovina, suina, frango, pescado, visceras), além de 1| (uma)
principal (1; | (parte preparagdo vegetariana a base de leguminosas, hortaligas, e/ou proteina
2) comestivel) texturizada de soja. Sera permitido disponibilizar as duas opgdes a base
carne, em quantidade correspondente a metade (75 g de cada). .
Arroz (3) lSOgcozido Arroz refogado ou brar.lco. Pot_jendo acrescentar vegetais. Nio :devera'
(minimo) conter ingredientes de origem animal. ,
Macarréio 150 g cozido Massa sem ovos, formas variadas (espaguete, pa:rafuso, .penne)'i, com
(minimo) molhos variados. Ndo deve conter ingredientes de origem animal.
Feijao (4) 200 g cozido Mulali_nho. preto, brancq. carioquinha ou macassar. Nio deve conter
(minimo) ingredientes de origem animal. .
Farinha ou|30g Em conformidade com o prato principal. Caso contenha ingrediente de
farofa (minimo) origem animal, deve ser informado ao comensal. _
Sobremesa: A sobremesa doce serd servida 2 (duas) vezes na semana. podendo ser:
(5) gelatinas de sabores variados; ou doces cremosos ou em compotés; ou
Gelatinas, pudins; ou manjar, porcionados em embalagens descartaveis individuais
Doce, pudim, | 50 g com tampa; ou em tabletes individuais como: doce de leite; ou goiabada;
manjar, ou bananada; ou cocada: ou pé de moleque de amendoim; ou paq:oqﬂ:linha,
cocada, pé- entre outros; ou sorvetes. '
\ﬂe-moleque, Mensalmente, o bolo do aniversariante sera servido como sobremesa
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pagoquinha; doce.
sorvete
100 g A fruta sera servida 3 (trés) vezes na semana. Podendo ser: banana,
Fruta (parte laranja, uva, goiaba, maca, melancia, tangerina, pera, mamao, manga,
comestivel) abacaxi, ou fruta da época.
Preparado com polpa de fruta em diluigdo minima de 20% (adogado com
Refresco 300 ml o maximo de 10% aguicar). Disponibilizar opgdo sem aglicar em
quantidade proporcional & necessidade da clientela.
: 50 ml Café — infusdo a 8%
Café ;s : ‘
(minimo) Oferecido com e sem agucar

OBS. a) Peso médio aproximado por refeigdo: 750g =50 g
b) Valor calérico da porgdo per capita: 1.200 Kcal £5%

1- Prato Principal - Carnes:

1.1- As carnes vermelhas deverdo ser de consisténcia firme, elastica, ligeiramente
amida, sem gordura aparente, sem peles, e certificadas pela Inspegdo Federal-SIF. As
porgdes uniformes e padronizadas.

1.2- O frango com porcoes uniformes e padronizadas deve apresentar-se sem
manchas e ser Certificado pela Inspegdo Federal — SIF.

1.3- O filé de peixe, em corte reto, devera apresentar-s¢ sem cabeca; sem visceras,
escamas e nadadeiras; sem mutilagdes ou deformagdes; sem espinhas € sem pele. As
postas, em corte reto, deverdo estar limpas, sem escamas € s¢m degolador; sem
mutilagdes ou deformagdes, contendo o minimo de espinhas. O produto devera
possuir textura tenra € suave, odor fresco e agradavel. As porgdes deverdo ser
uniformes e padronizadas.

1.4- O figado bovino devera possuir aspecto uniforme, consisténcia firme, sem
acamulo sanguineo e restos do epiploon, de por¢do tendinosa do diafragma ou de
gordurosas aderentes, além de certificado pela Inspegdo Federal —SIF. As porgdes

devem apresentar-se uniformes e padronizadas.

2- Opgdes para Prato Tipico / Massas / Vegetariano:

Cozido; Arrumadinho de charque; Feijoada (incluindo a versdo vegetariana);
Cassoulé; Bobd de pescado; Peixada; Costela com raiz (vaca atolada); Dobradinha;
Massas (lasanha, macarronada, incluindo as versoes vegetarianas); outras, além de

outras preparagdes vegetarianas.
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3- Arroz de grios longos, classificado como tipo 1 (um), sendo o parbolizado servido
nas grandes refei¢des e o branco polido em preparagdes especificas, devendo ser

servido solto, sem grumos ou bolos.
4- Feijdo classificado como tipo 1 (um) sem a presenga de perigos fisicos.

5. Sobremesa:

5.1. Seré servido doce 2 (duas) vezes na semana como: gelatinas de sabores
variados; ou doces cremosos ou em compotas; ou pudins; ou manjar, porcionados
em embalagens descartaveis individuais com tampa; ou 2 (duas) unidades em
tabletes individuais: doce de leite; ou goiabada: ou bananada; ou cocada: ou pé de
moleque de amendoim; ou pagoquinha, ou sorvetes, entre outros.

5.2. Seré servida fruta 3 (trés) vezes por semana, | (uma) unidade ou fatia.

* Mensalmente, no primeiro dia (til, em comemoragdo ao aniversariante do meés, sera
servida uma porgdo de torta de aniversario, equivalente a uma sobremesa de doce no
horario do almogo. A oferta da sobremesa em homenagem aos aniversariantes no

horério do jantar ficara a critério da Concessionadria.

As incidéncias para a composi¢do do prato principal do cardépio devem seguir o

detalhamento apresentado a seguir.

INCIDENCIAS PARA COMPOSICAO DO CARDAPIO DO PRATO

PRINCIPAL
ALMOCO
COMPONEN | INCIDENCIA TIPOS DE ESPECIFICACAO
TE PREPARACOES
Carne bovina | Pelo menos 3 Assada / Guisada Cortes  dianteiros e traeiros,
vezes na semana | Frita / Moida adequados a cada tipo de preparagio.

Bifes de carne | No minimo Grelhado (chapeado) Cortes traseiros
bovina | vez/semana Cozido .
Frango 3 (trés) vezes/ | Grelhado/ Empanado Peito de frango '
semana Assada /Cozido Coxa, sobrecoxa sem excessp de
ordura ou osso.
Peixe I (uma) vez | Frito Filé ou em posta (surubim, pescada,
semana Assado vermelho, dourado, garoupa,
Cozido namorado, serra).

deo 9 F




Carne Suina Quinzenal Assado/ Cozido Carré suino, lombo, pernil ]
Frito
Visceras Quinzenal Cozido ou grelhado Filé de figado de boi
Prato regional | Semanal J4 mencionado no texto| T
ou tipico deste documento
Soja No maximo Estrogonofe
(texturizada e | 2 (duas) | Ao molho de tomate
graos) vezes/semana Refogada
Bolinho assado
Lentilha Semanal Refogada ou Estrogonofe
Ao molho de tomate
Bolinho assado
Grao de Bico | Semanal Falafel
Ao molho de tomate
QOutras Semanal Moqueca de Banana
preparagdes Comprida
veganas Seviche de Banana Comprida
Caponata / Ratatouille
Carne de jaca ou caju ou
outros ]
JANTAR
PORCAO
ITENS PER ESPECIFICACAO
CAPITA
Serio oferecidas, de forma variada, 2 (duas) opgdes didrias: uma delas a base de feijdo. ou de
carne ou frango ou peixe, ou outros: d outra op¢do destinada a vegetarianos ndo deverd conter
Sopa (10) 300 ml ingredientes de origem animal, podendo ser de : feijao ou outra leguminosa; abobora: cebola:
Pt (minimo) legumes variados: espinaffe, couve, entre outros.
Opcionalmente um tipo de sopa pode ser substituido por uma preparagio tipica da ceia regional
(mungunzd. arroz doce. angu, canjica ou outros)
Hortalicas cruas Com combinagdo de 3 (trés) tipos de hortaligas (A € B), em proporgdcs. con forme aceitagio da
(1) v erit 80g (minimo) clientela. Folhosos no minimo {rés vezes por semana, preferencialmente alface. Ndo deve conter
ingredientes de origem animal.
Serdo oferecidas 2 (duas) opgdes de preparagdes, & base de carne bovina. suina, frango. pescado,
R— gt visceras, além de 1 (uma) preparagdo vegetariana & base de leguminosas. hortaligas, e/ou
Prato principal 120 g (cozido) proteina texturizada de soja. Sera permitido disponibilizar as duas opgoes em quantidade
correspondente & metade (60 g de cada). N
Arroz ou 200 g (cozido: . . = v . . : .
x 2 Massa de tipos variados com molhos variados . Ndo deve conter ingredientes de origem animal.
macarrio minimo)
i | 200 g (cozido: Cuscuz variado; macaxcira; inhame: batata doce:. Nio deve conter ingredicntes de origem
Cuscuz ou raizes A3 :
minimo) animal.
Francés ou outro.
L 308 Os ples devem aprescntar data de fabricagio do dia.
Relresco preparado a partir de polpa de fruta congelada na concentragio de, no minimo, 20%.
s Café com leite (mistura preparada na proporgdo 30% café + 50% leite, adogado com 7% agcar).
Refresco 2 A SEE 5
o ; O leite sera integral, em pé diluido a 13%.
Café com leite 250 ml % 4
Café Infusdo preparada com 8%
g Para todos os liquidos deve ser ofertada a opgdo sem agucar em quantidade proporcional &
necessidade da clientela.

Obs. a) Peso aproximado por refeigdo: 750+ 50g

b) Valor calérico aproximado da por¢do per capita: 1.
¢) O aluno fara a opgdio por um dos liquid

d) Para todos os liquidos deve ser ofertada a opgdo sem agucar, €m quantidade que atenda a demanda

200 Kcal £ 5%
os oferecidos.

de adeptos.

4

Y




(duas) vezes /semana.
As incidéncias de uso das matérias-primas que compdem o prato principal do carddpio para o jantar devem seguir o

detalhamento apresentado a seguir.

INCIDENCIAS PARA COMPOSICAO DO CARDAPIO DO PRATO
PRINCIPAL
JANTAR
COMPONENTE | INCIDENCIA TIPOS DE PREPARACOES ESPECIFIC%.CAO

Carne bovina 3 (trés) vezes /semana Assada
Guisada Cortes dianteiros cl traseiros,
Frita adequados a cada| tipo de
Moida preparagio.
Bifes de came bovina No minimo Grelhado (chapeado) Cortes traseiros
I vez/semana Cozido
Frango 3 (trés) vezes/ semana Grelhado Peito de frango
Empanado
Assada Coxa, sobrecoxa scml excesso
Cozido de gordura ou osso.
Peixe I (uma) vez/ semana Frito
Assado
Cozido

Filé ou em posta (surubim, pescada, vermelho,

dourado, garoupa, namorado, serra),

Carne Suina Quinzenal Assado Carré suino, lombo, pcr}n'l
Cozido
Frito
Charque Semanal Grelhada (chapeada) Sem excesso de gordura
Frita
Cozida
Calabresa Quinzenal Grelhada (chapeada)
Frita
Soja  (texturizada e | No maximo Estrogonofe
griios) 2 (duas) vezes/semana Ao molho de tomate
Refogada

Bolinho assado

Lentilha Semanal Refogada ou Estrogonofe
Ao molho de tomate

Bolinho assado

Grilo de Bico Semanal Falafel
Ao molho de tomate
m— Semanal Moqueca de Banana Comprida
veganas Seviche de Banana Comprida

Caponata / Ratatouille

L Carne de jaca ou caju ou outros

Obs.: Para todas as preparagdes deverd ser testada a aceitagdo do comensal Para aquelas com baixa aceitabilidade sera solicitada

sua substituigio ou retirada do carddpio,

TEMPEROS

q@@i«@;%@ '



Especificagio Minimo per capita por preparagio ]
Alho 1%
Cebola 10%
Tomate 10%
Pimentdo 5%
Cheiro verde 1%
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ANEXO 1V DO TERMO DE REFERENCIA

PLANTA BAIXA COZINHA
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ANEXO V DO TERMO DE REFERENCIA

ROTINA DE EXECUCAO DE SERVICOS

[ENTREGA

ESTOCAGEM |

[Receptze. == T {EMBALAGENS |

SETORES DE PRF LE PREPARO [ - l

{coccRof===xx
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{ DISTRIBUICAO [

Curewta de génoras

{HIGIENIZACAO

Cuewito de wenslios
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ANEXO VI DO TERMO DE REFERENCIA
INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

1. DA DEFINICAO

1.1. Este documento apresenta 0S critérios de avaliagdo da qualidade dos servicos,
identificando indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de acompanhamento e
adequagdes de pagamento por eventual ndo atendimento das metas estabelecidas.

1.2. Este anexo ¢ parte indissocidvel do Edital. 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 preparagdes

Indicador 2 — Temperatura das preparagdes

Indicador 3 — Trocas de cardapios

Indicador 4 — Analise Microbiologica de 4gua e preparagoes

Indicador 5 — Surtos

Indicador 6 — Sistema de acesso: Software, catracas e caixas

Indicador 7 — nivel de satisfagdo do usuario

Indicador 8 — Manutengdo preventiva e corretiva das instalagdes prediais como: gas, esgoto, rede
elétrica e hidraulica, sistema de exaustdo entre outras pertencentes a instituigao

Indicador 9 — Manutengdo de equipamentos, mobilidrios e utensilios.
Indicador 10 — Higienizagdo das instalagdes prediais, equipamentos, mobiliarios e utensilios
Indicador 11 — Uso de EPI'S e uniformes

Indicador 12 — Tempo de resposta as solicitagdes da contratante

22. Aos indicadores serdo atribuidos pontos de qualidade, conforme critérios
apresentados nas tabelas abaixo.

22.1. Cada indicador contribui com uma quantidade diferenciada de pontos de
qualidade. Essa diferenga esta relacionada a essencialidade do indicador para a
qualidade dos servigos.

2.2.2. A pontuagdo final de qualidade dos servigos pode resultar em valores entre 0
(zero) e 100 (cem), correspondentes respectivamente as situacdes de servigo desprovido
de qualidade e servigo com qualidade elevada.

7.2.3. Para os indicadores 1,3,4,5 ¢ 6 existe a necessidade da presenga do preposto da
contratada durante a visitagao.

2.3. As tabelas abaixo apresentam O0S indicadores, as metas, os critérios € 0S
mecanismos de calculo da pontuagdo de qualidade.

dbet T ¥
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’H\’DICADOR 1 - QUALIDADE ORGANOLEPTICA DAS PREPARACOES T
ITEM DESCRICAO

Finalidade Garantir um bom padréo das preparagdes do cardépib em
relagdo ao sabor, apresentagao, concentragio e textu{’a.

Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia de preparagdes abaixo do padrﬁo de
qualidade no Més _

Instrumento de Medigdo Constatagéo de ocorréncia a partir de erros nio coniéidos nas
preparagdes disponibilizadas para provar

Forma de acompanhamento Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade Diéria

Mecanismo de calculos Verificagdo 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 ponto89

Acima de 9 ocorréncias = () pontos

San¢des Observar item 3.2

Observacaes

HDICADOR 2 - TEMPERATURA DAS PREPARACOES

ITEM DESCRICAO .
Finalidade Garantir a seguranga higiénico-sanitaria das preparacdes
Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no Més :
Instrumento de Medigao Constatagao de temperaturas fora dos valores de referéncia

estabelecidos na legislagdo vigente.

Forma de acompanhamento Presencial, pelo fiscal técnico
Periodicidade Didria
Mecanismo de calculos Verificagdo 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

5 ocorréncias = 4 pontos
6 ocorréncias = 3 pontos
7 ocorréncias = 2 pontos
8 ocorréncias = | pontos
Acima de 8 ocorréncias = () pontos

Sangdes Observar item 3.2
Observagodes Atendendo ao disposto na RDC 216/20 14
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INDICADOR 3 — TROCAS DE CARDAPIOS

ITEM DESCRICAO
Finalidade Manter o padrdo de qualidade do cardapio aprovado
Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia de troca abaixo do padrio de qualidade

no previamente aprovado pela gestao e/ou fiscalizagdo

Instrumento de Medigdo

Constatagdo de trocas de cardépio durantes 0 més

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 prestagdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 5 pontos

4 ocorréncias = 4 pontos

5 ocorréncias = 3 pontos

6 ocorréncias = 2 pontos

7 ocorréncias = 1 ponto

Acima de 7 ocorréncias = 0 pontos

Sangdes

Observar item 3.2

Bbservat;ﬁes

l

INDICADOR 4 — ANALISE MICROBIOLOGICA DE AGUA E PREPARACOES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a seguranga higiénico-sanitaria das refeigdes

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no Més

Instrumento de Medigao

Constatagdo de presenga de indicadores de contaminagao.

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servigo

T

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos
1 ocorréncia =5 pontos
Acima de 1 ocorréncia = 0 pontos

Sangdes

Observar item 3.2

Observagoes

em vigor

Atendendo o disposto na RDC 331 /2019 ou outra correlata

¥



INDICADOR 5- SURTOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a seguranga higiénico-sanitaria das refei¢des

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no Més i

Instrumento de Medicio

Constatagdo de surtos alimentares

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico ou relato de usudrio

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagao do servi¢o

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos
I ocorréncia = 0 pontos

Sang¢des

Observar item 3.2

Observagées

Os Surtos devem ser registrados em formulario proprio
conforme Anexo X, do Termo de Referéncia.

IRDICADOR 6 — SISTEMA DE ACESSO: SOFTWARE, CATRACAS E CAIXAS

ITEM

DESCRICAO .

Finalidade

Garantir o perfeito estado de funcionamento dos sistcﬁlas de
acesso (Software, catracas e caixas).

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento nos sistemas sem corregdo
imediata

[nstrumento de Medicdo

Constatagdo de preenchimento de formulirio de reclamagio
formal de ocorréncia

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico ou relato de usudrio

Periodicidade

Didria

Mecanismo de calculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do Servico !

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos |
I =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

San¢des

Observar item 3.2

Observagdes

4 & Y




INDICADOR 7 —- NiVEL DE SATISFACAO DO USUARIO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Avaliagdo, pelos usudrios, do servico prestado.

Meta a cumprir

indice de satisfagdo “excelente”

Instrumento de medigdo

Resultado de Pesquisa de Satisfagdo pelo usudrio

Forma de acompanhamento

e calculo dos indices de satisfagdo, pela equipe de fiscalizagdo do
contrato.

Envio de questionario via internet; tabulacdo, andlise dos resultados,

Periodicidade

Anual e quando os fiscais do contrato julgarem necessario

Mecanismo de célculo

Desaprovado, quando a somatoria 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 somatoria dos percentuais de respostas
“regular”, “bom” e “6timo” se situar entre 81 a 100%.

Inicio da vigéncia

A partir do inicio da prestagdio do servigo

Faixa de ajuste no pagamento Excelente = 10 pontos 1
Bom = 9 pontos
Regular = 5 pontos
L Desaprovado = 0 ponto
=

INDICADOR 8 - MANUTENCAO PREVENTIVA E CORRETIVA DAS INSTALAGOES
PREDIAIS COMO: GAS, ESGOTO, REDE ELETRICA 1 HIDRAULICA, SISTEMA DE
EXAUSTAO ENTRE OUTRAS PERTENCENTES A INSTITUICAO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o perfeito estado de funcionamento das instalagoes
prediais para a realizagdo das atividades na instituigao.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento sem posterior corregdo no
mes

Instrumento de Medigdo

Constatagdo formal de ocorréncia

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Didria

Mecanismo de calculos

Verificagdo 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

| ocorréncia = 3 pontos

2 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 2 ocorréncias = 0 pontos

Sancgdes

Observar item 3.2

@servagﬁcs
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INDICADOR 9 - MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENsiLlob.

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o perfeito estado e condi¢des de funcionamento dos
equipamentos, mobilidrios e utensilios, para a realizagdo das
atividades na institui¢do.

Meta a cumprir

: = j
Nenhuma falha de funcionamento ou dano nio reparado
posteriormente

Instrumento de Medi¢io

Constatagdo formal de ocorréncia

Forma de acompanhamento

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diéria

Mecanismo de calculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

I -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

Sang¢oes

Observar item 3.2

Observagoes

INDICADOR 10— HIGIENIZACA
MOBILIARIOS E UTENSILIOS,

O DAS INSTALAGOES PREDIAIS, EQUIPAMENTOS, ]

ITEM

DESCRICAO !

Finalidade

Garantir o nivel de qualidade global na prestacdo do servigo.

Meta a cumprir

Manter satisfatérias as condi¢des higiénico-sanitarias do
ambiente e refei¢des servidas.

Instrumento de Medigdo

Forma de acompanhamento

Constatagdo de ocorréncia a partir do check-list I
|

Presencial, pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de célculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 =3 ocorréncia = 8§ pontos

4 - 6 ocorréncias = 6 pontos

7 -9 ocorréncias = 4 pontos

10 - 12 ocorréncias = 2 pontos
Acima de 13 ocorréncias = () pontos

Sang¢oes

Observar item 3.2

Observagaes

Atender RDC 216/2004 referente a Boas Praticas na
produgao de alimentos.

Het z F f



INDICADOR 11 - USO DE EPI’S E UNIFORMES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Mensurar o atendimento as exigéncias especificas
relacionadas a seguranga do trabalho. fornecimento e uso dos
uniformes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no meés.

[nstrumento de Medigdo

Constatagao formal de ocorréncias.

Forma de acompanhamento

Pessoal. Pelo fiscal técnico através de livro de registros.

Periodicidade

Diaria. com aferigdo mensal do resultado.

Mecanismo de calculos

Verificagdo da quantidade de ocorréncias registradas no més
de referéncia. (Por ocorréncia).

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 — 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

Sangdes

\Rbservaqﬁes

L

[INDICADOR 12 - TEMPO DE RESP

OSTA AS SOLICITACOES DA CONTRATANTE

]

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Manter as condigdes satisfatorias de execugdo do servico.

Meta a cumprir

Até prazo mencionado na solicitagao.

Instrumento de Medig@o

Constatagio formal de ocorréncias.

Forma de acompanhamento

Pessoal, pelo fiscal técnico do contrato, através de livro de
registros.

Periodicidade

Por evento/solicitagdo a contratante.

Mecanismo de calculos

Verificagio da quantidade de ocorréncias registradas com
tempo de resposta superior a meta.

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servigo

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

| — 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

Sangdes Observar item 3.2

Observagoes Avalia a ciéncia quanto a ocorréncia comprometimento
com relagdo as demandas levantadas pela contratante, €

L solugdo o mais breve possivel.




3. FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

3.1. As pontuagdes de qualidade devem ser totalizadas para 0 més de referéncia,

conforme métodos apresentados nas tabelas acima.
3.1.1. A aplicagdo dos critérios de
pontuagdo final no intervalo de 0 a 100
obtidas para cada indicador

3.2. Os pagamentos devidos,

averiguagio da qualidade resultard em uma
pontos, correspondente a soma das pontuagdes

relativos a cada més de referéncia, devem ser ajustados

pela pontuagio total do servigo, conforme tabela e formula apresentadas abaixo:

Faixas de pontuacgio de Pagamento devido Fator de Ajuste de nivel
qualidade da ordem de de servigo
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 0,90 + Avaliar necessidade
multa de aplicagdo de multa
‘ contratual

E/alor devido por ordem de servico = [(Valor mensal previsto) x (Fator de ajuste de

nivel de servigo)]




PLANILHA DE AVALIACAO DE AMOSTRA DE P

ANEXO VII DO TERMO DE REFERENCIA

REPARACOES PRONTAS

PARA CONSUMO
r . Data: !'__f___—l
PLANILHA DE AVALIACAO DE
RESTARANTE | \MOSTRA DE PREPARACOES
UEP Tipo de Refei¢ao:
FRE PRONTAS PARA CONSUMO
L ~ |
AVALIACAO
Preparagio Textura
Apresentacio Sabor
Concentracio
P

AVALIADOR:

P= Proprio I= Insatisfatorio R= Recusado

wgt 37



ANEXO VIII DO TERMO DE REFERENCIA
PLANILHA DE CONTROLE DA TEMPERATURA DOS ALIMENTOS NA

aUle—a.

DISTRIBUICAO
r | ]
RESTAURANTE PLANILHA DE CONTROLE DA REFEI(;AO:
uei | TEMPERATURA DOS ALIMENTOS
NA DISTRIBUIGAO
_
ALIMENTO TEMPERATURA
DATA HORA Quentes: > 60°C °C COLABORADOR
Frios: <10°C RI R2 R3
*RDC 216/2004

SUPERVISOR

k488
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ANEXO X DO TERMO DE REFERENCIA
REGISTRO DE OCORRENCIA DE SURTO

oiversnime | FORMULARIO DE REGISTRO DE SURTO

UFPE J

DATA DO EPISODIO:

Versio: 0] ‘

USUARIO DO RU:

CURSO: CONTATO:
CARDAPIO FORNECIDO-

PREPARACOES INGERIDAS:

HORARIO DE CONSUMO DO ALIMENTO:

HORARIO DE APARECIMENTO DOS SINTOMAS:

DURACAO DOS SINTOMAS:

SINTOMAS:

AVALIACAO:

RESPONSAVEL PELAS IN FORMACOES NUTRICIONISTA



ANEXO XI DO TERMO DE REFERENCIA
UNIFORMES, EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL EPIs E
EQUIPAMENTOS DE PROTECAO COLETIVA E PARA USO EM UNIDADE
PRODUTORA DE REFEICOES.

Batas e aventais na cor branca;

Toucas para protegdo dos cabelos.

Bota de borracha antiderrapante.

Bota hidrofugada — para manipuladores de alimentos (fechado, impermedvel,
antiderrapante, contra impactos de quedas de objetos sobre os artelhos, contra agentes
térmicos; contra agentes cortantes ¢ perfurantes; contra umidade proveniente de
operagdes com uso de agua).

Avental impermeével para areas de preparagdo e higienizagdo.

Avental para alta temperatura.

Luvas de malha de ago — para prote¢do das maos contra agentes cortantes € perfurantes,
na manipulagdo de alimentos.

Luvas para protegdo contra umidade proveniente de operagdes com uso de agua.

Luvas para protegdo das maos contra agentes quimicos.

Luvas para protegdo das maos na manipulagdo de congelados e camara fria.

Luvas para protegdo das maos na manipulagdo de fornos € uso de alta temperatura.
Protetor auricular.

Oculos de protegdo.

Capote térrmico para uso em camara frigorifica.

Calga contra agentes térmicos, umidade proveniente de operagdes com uso de agua.
Protetor para os bragos contra riscos de origem térmica.

Extintores de incéndio e chuveiros.

Isolantes de méaquinas e fitas antiderrapantes.

[luminagdo adequada e limpeza do local.

Sistema de exaustdo e alarme.
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ANEXO XII DO TERMO DE REFERENCIA
PLANILHA DE CHECKLIST

Data: / / ]
restauanre| PLANILHA DE CHECKLIST | Hora:
Hrrupv:asmma DIARIO Colaborador:
I
RECEPCAOQ C INCINA|  Observagoes

Local limpo e organizado

Matérias-primas dentro do prazo de validade

Conferéncia da temperatura de recep¢io

Conferéncia da apresentac¢do (cor, cheiro, textura e aparéncia)

Embalagens integras

Descarte da embalagem de transporte (secundaria/tercidria)

Limpeza da embalagem primaria/secundaria

Limpeza e organizagio dos monoblocos
ARMAZENAMENTO (ESTOQUE SECO) CINCINA| Observagaes

Local limpo e organizado

Produtos organizados pelo prazo de validade

Produtos sem contato direto com o chio

Matérias-primas abertas identificadas com nome, data de
fracionamento e prazo de validade apos abertura

Auséncia de objetos em desuso
DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA C INC|NA Observagoes

Local limpo e organizado

Matérias-primas identificadas com nome e prazo de validade

Auséncia de objetos em desuso

Lampadas fluorescentes com prote¢ido
DEPOSITO DE DESCARTAVEIS C INC|NA|  Observacdes

Local limpo e organizado

Auséncia de objetos em desuso

Lampadas fluorescentes com protegédo
AREA DO LIXO C |NC|NA| Observagaes
Local limpo e organizado _‘
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Auséncia de objetos em desuso

-

Separagdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

ARMAZENAMENTO (CAMARAS DE REFRIGERACAO
E CONGELAMENTO)

C |NC

NA| Observagoes

Local limpo e organizado

Produtos sem contato direto com 0 chédo

Matérias-primas abertas identificadas com nome, data de
fracionamento e prazo de validade ap0s abertura

Temperatura das camaras adequadas ao tipo de produto
armazenado

Auséncia de objetos em desuso

ARMAZENAMENTO (CAMARA DE SOBREMESAS)

C |NC

NA| Observagdes

Local limpo e organizado

Produtos organizados pelo prazo de validade

Produtos sem contato direto com o chdo

Preparagdes etiquetadas com data de fabricagio e validade

PRE-PREPARO DE SOBREMESAS

C |NC

NA| Observacoes

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

Acondicionamento adequado da matéria-prima

Separagdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PRE-PREPARO DE CARNES

C |NC

NA| Observagoes

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

Higienizagdo adequada de equipamentos

Funcionamento adequado de equipamentos

Descongelamento feito sob refrigeragdo controlada

Separagdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PRE-PREPARO DE SALADAS

C |NC

NA| Observagoes

Local limpo e organizado

Temperatura adequada

—

Higienizagdo adequada dos alimentos crus

Higienizagdo adequada de equipamentos

Funcionamento adequado de equipamentos

b

Separagdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

PREPARO/AREA DE COCCAO

C |NC

NA| Observagoes
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’Eoca[ limpo e organizado

Medigdo da temperatura do 6leo (quando houver preparages
fritas)

Higienizagdo adequada de equipamentos

Funcionamento adequado de equipamentos

Limpeza e funcionamento do sistema de exaustio

Acondicionamento adequado dos temperos

Acondicionamento correto de preparagdes prontas

Separagio dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria
COOK CHILL C [NC|NA Observacées

Local limpo e organizado

Auséncia de objetos em desuso

Matérias-primas do preparo etiquetadas com data de fabricagdo
e validade

Molhos de salada abertos identificados com nome, data de
fracionamento e prazo de validade apos abertura

DISTRIBUICAO C [NC|NA|  Observagdes

Antissepsia das maos/uso de luvas para contato com o alimento f

Monitoramento da temperatura dos balcdes de distribuicio

Monitoramento da temperatura das preparagdes

Monitoramento da temperatura dos equipamentos de espera
(passtrought/forno)

Preparagdes de acordo com o cardapio estabelecido

Manutengio das preparagdes do cardapio até o final da
distribui¢do

Separagdo dos residuos (lixo) de acordo com sua categoria

AREA DE LAVAGEM DOS UTENSILIOS CNC|NA| Observages |

Local limpo e organizado

Auséncia de objetos em desuso

Funcionamento adequado de equipamentos

Higienizagdo adequada dos utensilios

Lampadas fluorescentes com protegido

Outras observagdes
AREA DE LAVAGEM DE PANELAS C |NC|NA|  Observagdes
Local limpo e organizado

Auséncia de objetos em desuso

Higienizagdo adequada dos utensilios
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Utensilios em bom estado de conservagdo

Funcionamento adequado de pias

Limpeza de funcionamento do sistema de iluminagdo

Outras observagoes
MANIPULADORES C [NC|NA| Observacoes

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 € sem esmalte

Uniformes limpos e conservados

Uniforme e calgados compativeis com a atividade

Auséncia de adornos

Nio utilizagdo de maquiagem

Sem barba ou bigode

Lavagem adequada das mdos
ASPECTOS GERAIS C |NC|NA| Observagdes

Limpeza e integridade de piso, teto e paredes

Limpeza e funcionamento do sistema de iluminagdo

Funcionamento adequado das pias

Presenca de sabdo antisséptico, toalhas de papel, lixeira de
papel com pedal

Presenga de sabdo antisséptico, toalhas de papel, lixeira de
papel com pedal e papel higiénico nos banheiros

Limpeza e organizagdo dos banheiros

Funcionamento e limpeza dos equipamentos

Uso e funcionamento do lavador de botas

Funcionamento e limpeza das lixeiras das areas em geral

C: Conforme; NC: Nio conforme; NA: Nio se aplica.

Supervisor:
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