MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

1.1. Constitui objeto do presente instrumento a CONCESSAO DE ESPACO PUBLICO PARA
CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTACAO DE SERVICOS DE PREPARO
E FORNECIMENTO DE REFEICAO AOS ALUNOS, SERVIDORES, TERCEIRIZADOS,
ESTAGIARIOS E VISITANTES DA FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC (UFABC) NOS
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS, com execucdo mediante o regime de preco unitario da
refeicdo, a serem realizados nas instalacdes da Fundacdo Universidade Federal do ABC - UFABC, de
acordo com a Lei n°. 10.520, de 17 de julho de 2002, dos Decretos n°. 3.555, de 8 agosto de 2000, n°
5.450/2005, de 31 de maio de 2005, n°. 9.507/2018, IN SLTI/MP n° 05 de 26 de maio de 2017,e suas
atualizacdes, , IN SLTI/MP n° 01 de janeiro de 2010 e legislacdo correlata, aplicando-se,
subsidiariamente, a Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, atualizada, bem como as condicdes
estabelecidas no Edital.

2. JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DA CONTRATAGCAO

2.1. Motivacdo da Contratacao:

Atender demanda dos alunos, servidores, terceirizados, estagiarios e visitantes da CONTRATANTE
no fornecimento de refeicées (almoco/jantar), buscando oferecer refeicdes de qualidade com baixo
custo a comunidade universitaria.

2.2. Beneficios diretos:
Servir refeicBes em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas;

2.3. Beneficios Indiretos:
Contribuir com a salde dos usuarios;

2.4. Objetivo da Contratagéo:

O Objetivo da presente contratacdo é o de garantir refeicdes de baixo custo, em condi¢gfes higiénico-
sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas aos alunos, servidores, terceirizados,
estagiarios e visitantes da CONTRATANTE contribuindo assim, com a saude e bem estar da
comunidade académica;

2.5. Natureza do Servico:
Servigos continuados;

2.6. Conexdo entre a contratacdo e o planejamento existente: O planejamento realizado busca o
melhor aproveitamento dos recursos materiais e financeiros despendidos na contratacdo de servicos
de terceiros. Os itens de consumo a serem utilizados nos servigos serdo fornecidos diretamente pela
empresa CONTRATADA, fazendo parte da composi¢c&o dos custos;

3. QUANTIDADE E FORMA DE PRESTACAO DE SERVICO

3.1. ACONTRATANTE, em seus dois Campi universitarios (Santo André e Sdo Bernardo do Campo),
conta atualmente com aproximadamente 12.595 alunos da graduacdo (Dezembro/2018), com
previsdo de entrada anual de 2008 alunos, e 1.505 alunos da pOs-graduacédo (Abril/2019). Além

desses, a UFABC conta com cerca de 1520 servidores publicos, entre docentes e técnicos
administrativos e cerca de 250 funcionarios terceirizados;

Tabela 1: Quantidade de refeic8es servidas por més nos Restaurantes Universitarios
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sat oAt |Se* [sse |Totalmes
abr/18 19.361 11.122 9.048 6.186 45.717
mai/18 11.756 6.397 3.375 2.380 23.908
jun/18 20.286 12.043 10.287 7.823 50.439
jul/18 21.297 13.403 11.118 8.512 54.330
ago/18 19.498 11.942 8.027 5.902 45.369
set/18 14.095 9.080 5.489 4.379 33.043
out/18 23.063 15.096 11.246 8.842 58.247
nov/18 16.579 10.261 8.328 5.899 41.067
dez/18 9.270 4.646 8.328 2.146 24.390
jan/19 5.240 2.534 0 0 7.774
fev/19 17.240 10.697 6.081 4.781 38.799
mar/19 18.068 10.698 6.693 5.190 40.649
Media mensal 16.313 9.827 7.335 5.170 38.644

3.2. O inicio da prestacdo de servicos em ambos os campi serd informado apds o término da
licitagao;

3.3. Os servicos serdo executados pela CONTRATADA nas unidades da CONTRATANTE por meio
de CONCESSAO ONEROSA DO ESPACO PUBLICO:

3.3.1 A concesséo do espaco fisico dos Restaurantes Universitarios (RUs) dos Campus de Santo
André e S3do Bernardo do Campo serd onerosa, sendo que a CONCESSIONARIA pagara a
CONCEDENTE o valor mensal fixo de R$ 20.229,78 (vinte mil duzentos e vinte e nove reais e setenta
e oito centavos).

3.3.2. O pagamento do valor devido pelo uso do espago publico decorrente da concessao onerosa
sera descontado da Nota Fiscal a ser paga para a CONTRATADA. O primeiro pagamento s6 sera
efetuado apds o inicio da prestacéo de servicos por parte da CONTRATADA;

3.3.3. O valor devido pelo uso do espaco publico decorrente da concessao onerosa seré reajustado
anualmente, com base no indice Geral de Precos do Mercado (IGP-M);

3.3.4. Durante os periodos de recesso escolar e em outros periodos em que eventualmente a
demanda por refeicdbes nos Restaurantes Universitarios seja comprovadamente reduzida, a
requerimento expresso da CONTRATADA, o valor pelo uso do espaco publico decorrente da
concessdo onerosa podera ser reduzido pela CONTRATANTE, em até 50% (cinquenta por cento) de
seu valor, a fim de manter o equilibrio econémico-financeiro do Contrato;

3.3.5. Em caso de greve da CONTRATANTE ou em outros periodos em que o restaurante ndo
funcione por forga maior, a requerimento expresso da CONTRATADA, o valor pelo uso do espaco
publico decorrente da concessédo onerosa podera ndo ser cobrado;

3.3.6. Para o célculo de percentual de desconto a ser concedido, sera utilizada a seguinte formula:

D = (R/M)x100

Onde:

D = % de reducdo na concessao onerosa no més de recesso

R = n° refeicbes servidas no més de recesso

M = média de refeicBes servidas nos meses sem recesso

3.2.7. O requerimento para reducdo do valor devera ser entregue a CONTRATANTE que o
encaminhard aos responsaveis pela analise e deferimento do pedido.

4. JUSTIFICATIVA DA RELAGAO ENTRE A DEMANDA E A QUANTIDADE DE SERVICO
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4.1. A quantidade de refeicbes a serem servidas nos restaurantes universitarios, pelas préprias
caracteristicas do calendario académico
(http://www.ufabc.edu.br/images/stories/comunicacao/Boletim/consepe _ato decisorio 157 anexo.pdf
) de uma Universidade, é variavel.

4.2. A CONTRATANTE néo tem compromisso com a remuneracao de uma quantidade minima diéria,
mensal ou anual. A CONTRATADA devera prever a variagdo do nimero de usuarios na composicao
de seus custos;

4.3. Nos periodos de recesso escolar deverdo ser servidos os almocos e jantares, em ambos 0s
campi, conforme demanda e sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

4.3.1. As datas em que ndo serdo servidas as refeicdes serdo definidas pela CONTRATANTE
e comunicadas por escrito para a CONTRATADA com, no minimo, 15 dias de antecedéncia.

4.4. A cada ano, a CONTRATANTE, informard & CONTRATADA, o quantitativo de aluno ingressante,
tendo assim, a CONTRATADA, 30 (trinta) dias para adequar seu servi¢co a nova demanda.

5. CLASSIFICACAO DOS SERVICOS COMUNS

5.1. Os servicos a serem contratados enquadram-se na classificacdo dos servigos comuns,
consoante o paragrafo 1° do art. 2°, do Decreto 5.450/2005.

6. DESCRICAO DOS SERVICOS E DA METODOLOGIA DE TRABALHO

6.1. A CONTRATADA devera preparar e fornecer refeicdes em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas e nutricionalmente balanceada aos alunos, servidores, terceirizados, estagiarios e
visitantes da UFABC e sera responsavel pela administragdo dos Restaurantes Universitarios da
UFABC, conforme os termos e condic¢des estipulados no ANEXO I-I;

7. DOS MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

7.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios nas quantidades estimadas e de qualidade, de
acordo com os termos da proposta, promovendo, quando requerido, sua substitui¢co;

7.2. Os equipamentos e mobilidrios disponibilizados pela Universidade estéo listados abaixo:

a) Equipamentos e mobiliarios do Campus de Santo André (ANEXO I-);
b) Equipamentos e mobiliarios do Campus de S&o Bernardo do Campo (ANEXO I-111);

7.3. A CONTRATADA deverd avaliar a necessidade de instalagdo de outros equipamentos e
mobiliarios em conjunto com a CONTRATANTE. A CONTRATADA deverad providenciar os
equipamentos e instalagdo dos mesmos, de acordo com as normas de seguranca do trabalho e boas
praticas de producéo;

7.4. A CONTRATADA devera disponibilizar, as suas expensas, balanca eletrbnica na area de
distribuicdo de refeicdes dos Restaurantes Universitarios durante todo o periodo de almoco e de
jantar para que os usuarios possam verificar o porcionamento dos alimentos;

7.5. A CONTRATADA devera disponibilizar, as suas expensas, cadeira infantil para restaurantes em
namero suficiente para atender a demanda dos usuarios e usudrias dos restaurantes universitarios.

8. UNIDADE DE MEDIDA
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8.1. A unidade de medida sera uma refeicdo completa.

9. INFORMACOES DE REFERENCIA

9.1. O quantitativo minimo de funcionarios encontra-se no ltem 7 do ANEXO I-I.

10. DOS DEVERES DA CONTRATADA

10.1. N&o transferir a outrem, no todo ou em parte, 0 presente contrato, nem subcontratar o objeto da
licitacao;

10.2. Manter, durante toda a execuc¢do do Contrato, em compatibilidade com as obrigacBes
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagéo exigidas na licitacao;

10.3. Executar os servicos conforme especificacdes do Termo de Referéncia, seus anexos e de sua
proposta, com 0s recursos necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais;

10.4. Fornecer os materiais, equipamentos e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
especificadas, nos termos de sua proposta;

10.5. Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e morais causados
pela acdo ou omissédo de seus empregados, trabalhadores, prepostos ou representantes, dolosa ou
culposamente, a UFABC ou a terceiros;

10.6. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem
executados, de conformidade com as normas e determinacdes em vigor;

10.7. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregados que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissao ou fungéo de confianca no 6rgédo contratante, nos termos do
artigo 7° do Decreto n°. 7.203/2010, que dispde sobre a vedagdo do nepotismo no ambito da
Administracdo Puablica Federal;

10.8. Apresentar a Contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que
adentrardo o 6rgdo para a execucdo dos servigcos, 0s quais devem estar devidamente identificados
por meio de crachg;

10.9. Responsabilizar-se por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e
as demais previstas na legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a
Administracao;

10.10. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as orientacdes da Administracao,
inclusive quanto ao cumprimento das Normas Internas;

10.11. Relatar a Administracdo toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacédo dos
servicos;

10.12. Arcar com 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de
sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos,
devendo complementé-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o
atendimento ao objeto da licitacéo;

10.13. Executar o servico ora contratado, de acordo com o ANEXO I-1, nos prazos e condicbes aqui
estabelecidos;

10.14. A CONTRATADA recebera as instalacdes e equipamentos da CONTRATANTE, no campus de

Santo André com 09 (nove) anos de uso e no campus de Sao Bernardo do Campo com 6 (seis) anos
de uso;
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10.15. Eventuais adequacbes de equipamentos e mobiliario deverdo ser efetuadas pela
CONTRATADA ap06s aprovacao da FISCALIZACAO;

10.16. Quinze dias antes do término do contrato havera vistoria por pessoa designada pela
CONTRATANTE para verificar as condices do local e dos equipamentos. A CONTRATANTE emitira
um relatério de vistoria contendo as correcdes a serem realizadas pela CONTRATADA,;

10.17. Os equipamentos cedidos pela CONTRATANTE deverdo ser restituidos nas mesmas
condicbes em que foram recebidos, ressalvado o desgaste natural de uso ou em caso de
deterioracédo irreparavel, a CONTRATADA devera efetuar a substituicdo dos equipamentos até quinze
dias ap6s o término do contrato;

10.18. Caso o dano ndo seja reparado até quinze dias apds o término do contrato, o valor devido
podera ser retido do pagamento da Ultima Nota Fiscal;

10.19. A CONTRATADA devera disponibilizar e manter um sistema adequado, confiavel e auditavel
de controle do numero de refei¢cdes fornecidas diariamente, separado por categoria, identificacdo do
usuario, horérios de entrada e saida e campus. A CONTRATANTE devera ter acesso ao sistema
utilizado pela CONTRATADA para controle e cadastramento de usuario. O sistema deve prever
equipamento registrador (caixas registradoras, computadores, cartdes magnéticos exclusivos ou
outros) dos pagamentos efetuados (através de vales, cartbes magnéticos ou outros que venham a ser
definidos em comum acordo com a CONTRATANTE);

10.19.1. O quantitativo de equipamentos registradores (caixas registradoras, computadores,
cartdes magnéticos exclusivos ou outros) devera ser, de no minimo, dois postos em cada
campus;
10.19.2. A CONTRATADA devera fornecer a instalacdo dos sistemas em todos os
computadores dos fiscais de contrato da CONTRATANTE para consulta e cadastramento de
USUArios;

10.19.3. Em caso de substituicdo de fiscais de contrato durante a execucdo do contrato, a
CONTRATADA deverd providenciar a instalagdo dos sistemas no computador do novo fiscal.

10.20. A CONTRATADA se encarregard da operacionalizacdo e permitird acesso a fiscalizagdo da
CONTRATANTE das seguintes informacdes diariamente, por data e hora, por campus:

10.20.1. Quantidade de alunos da graduacgéo;

10.20.2. Quantidade de alunos da pds-graduacéo;

10.20.3. Quantidade de alunos bolsistas (conforme politica de subsidio);

10.20.4. Quantidade de alunos da extensdo;

10.20.5. Quantidade de outros usuarios.
10.21. No caso de ocorréncias de problemas motivados pelo ndo funcionamento do controle digital,
devera ser utilizado um controle manual devidamente certificado e autorizado pela FISCALIZACAO e
gue permita a verificagdo do tipo e a quantidade dos usuarios de acordo com o previsto no item 10.20

e seus subitens;

10.22. A CONTRATANTE fard a checagem dos quantitativos informados pela CONTRATADA,
através de sistema proprio de controle;

10.23. Arcar com todos os 6nus resultantes da explorac@o da atividade, inclusive limpeza, higiene e
aparéncia, telefone, gas, material de limpeza, impostos e taxas, seguranca do local onde atua, bem
como todos os tipos de manutencdes preventivas e corretivas dos equipamentos e da éarea fisica
utilizada, por uso ou desgaste natural;
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10.23.1. A CONTRATADA devera entregar no inicio de suas atividades Plano de Manutengéo
Preventiva em consonancia com o modelo do ANEXO I-IV. A CONTRATADA devera manter o
check-list nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios e devera encaminhar cépia
sempre que solicitado;

10.23.2. A limpeza do sistema de exaustdo dos Restaurantes Universitarios deve ser realizada
a cada 4 (quatro) meses e/ou sempre que indicado pela FISCALIZACAO;

10.23.3. A limpeza das caixas de gordura dos Restaurantes Universitarios deverdo ser
realizadas a cada 4 (quatro) meses e/ou sempre que indicado pela FISCALIZACAO;

10.23.4. A caixa de gordura do sistema de exaustdo do Restaurante Universitario de Sao
Bernardo do Campo deve ser esvaziada e higienizada a cada 15 (quinze) dias e/ou sempre
que indicado pela FISCALIZACAO;

10.23.5. O reservatdrio de agua do Restaurante Universitario de Santo André no Bloco L assim
como os demais reservatorios de agua dos Restaurantes Universitarios devem ser higienizados
a cada 6 (seis) meses;

10.23.6. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA complementar, sempre que necessario,
0S equipamentos e adequar a infraestrutura para o desenvolvimento das atividades;

10.23.7. Caso a CONTRATANTE opte por alterar a forma de fornecimento de gas, a
CONTRATADA dever4d adaptar-se a forma de fornecimento de gas estabelecida pela
CONTRATANTE.

10.24. Para efeito de pagamento, a CONTRATADA encaminhara a CONTRATANTE, até o 5° (quinto)
dia util de cada més, o Relatdrio mensal de prestacéo dos servigos correspondente ao més anterior,
contendo a relacdo das refei¢cdes fornecidas aos alunos subsidiados;

10.25. Estar em situagéo devidamente comprovada de regularidade no SICAF.

10.26. Cumprir todas as orientacbes da CONTRATANTE, para o fiel desempenho das atividades
especificas, entregando um servigo de qualidade, na situacao solicitada e dentro do prazo estipulado;

10.27. Executar reparos e adaptacdes nas instalagcdes elétricas, hidraulicas e fisicas internas e
externas inerentes ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios;

10.28. A instalacdo de novos aparelhos ou equipamentos, assim como qualquer modificacdo das
instalacdes elétricas ou hidraulicas, somente podera ser providenciada pela CONTRATADA mediante
prévia andlise e autorizacao expressa da CONTRATANTE;

10.29. As benfeitorias vindas de quaisquer acréscimos ou melhorias realizadas, com autorizacao da
CONTRATANTE, seréo incorporadas ao imével findado o contrato, sem 6nus 8 CONTRATANTE;

10.30. Se o contrato for rescindido, as benfeitorias serdo incorporadas ao patriménio da
CONTRATANTE sem nenhum direito de ressarcimento;

10.31. A CONTRATADA s0 podera usar o espago do refeitério para a execugdo do objeto desta
contratacdo. Qualquer outra destinagdo devera ser autorizada expressamente pela CONTRATANTE;

10.32. A CONTRATANTE poderéa requerer o espaco do refeitério para sua utilizagdo em eventos,
apos prévio aviso a CONTRATADA e desde que ndo prejudique a execucao dos servigos e que tenha
carater temporario;

10.33. A CONTRATADA devera credenciar, por escrito, junto a CONTRATANTE, um preposto
iddbneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que se refere a
execucao dos servicos, inclusive sua supervisao;
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10.34. Em caso de eventual substituicio do preposto, a CONTRATADA devera comunicar
previamente a FISCALIZACAO da CONTRATANTE;

10.35. A CONTRATADA devera colocar em lugar de facil visibilidade o cardapio do dia, bem como os
precos a serem cobrados dos consumidores por refeicdo nos Restaurantes Universitarios;

10.36. A CONTRATADA devera fornecer dados estatisticos sobre a comercializacao e prestar outras
informacdes que a CONTRATANTE julgar necessarias ao seu controle e oportuna divulgacéo,
assegurado o sigilo da CONTRATADA,;

10.37. Manter afixado cartaz com o contato da CONTRATANTE para reclamacdes;

10.38. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e
quaisquer outros decorrentes da execucdo do contrato sendo que a eventual inadimpléncia da
CONTRATADA em relacdo a tais encargos, ndo transferirh a CONTRATANTE a responsabilidade
pelo seu pagamento, nem oneraré o objeto contratado;

10.39. Substituir empregados faltantes, inclusive no caso de férias, licencas e outros afastamentos e
desligamentos, para que o fornecimento das refeicdes ndo seja interrompido ou prejudicado;

10.40. Quando houver reclamacéo formal & CONTRATANTE referente a qualquer funcionario da
CONTRATADA, serdo apuradas as causas da reclamacéo e, em caso de procedéncia, a mesma tera
que afasta-lo imediatamente apds a comunicacéo da FISCALIZACAO e substitui-lo no prazo maximo
de 48 (quarenta e oito) horas;

10.41. Os empregados da CONTRATADA que irdo compor o quadro de pessoal deverdo estar em
condicdes de higiene e salde compativeis com as atividades de acordo com o Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional, estabelecido pela Norma Regulamentadora — NR7 do MTE e com
devida protecdo de acordo com a Norma Regulamentadora — NR6 do MTE, que estabelece os
Equipamentos de Protecéo Individual (EPI);

10.42. Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita FISCALIZACAO por parte da CONTRATANTE,
encarregada de acompanhar a execucdo dos servicos, prestando todos o0s esclarecimentos
solicitados e atendendo as reclamacgdes formuladas;

10.43. Prestar todos os esclarecimentos solicitados pela CONTRATANTE, de forma clara, concisa e
I6gica, cujas reclamagfes se obrigam prontamente a atender;

10.44. E de inteira responsabilidade da CONTRATADA arcar por danos e desaparecimentos de bens
materiais e avarias que venham a ser causadas por seus empregados ou prepostos a
CONTRATANTE ou a terceiros, desde que figue comprovada sua responsabilidade, ndo se excluindo
ou se reduzindo esta em virtude do acompanhamento realizado pela CONTRATANTE, de acordo
com o art. 70, da Lei n°. 8.666/93;

10.45. Manter a disciplina de seus empregados durante a jornada de trabalho, zelando pelo respeito e
cortesia no relacionamento entre colegas, com os usuarios e funcionarios da CONTRATANTE;

10.46. Recrutar em seu nome e sob sua inteira responsabilidade, os empregados necessarios a
perfeita execucdo dos servigos, cabendo-lhe todos os pagamentos, inclusive dos encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios e fiscais previstos na legislacdo vigente e de quaisquer outros, em
decorréncia de sua condicdo de empregadora, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

10.47. Responsabilizar-se por quaisquer acidentes de que venham a ser vitimas os seus empregados
em servico, cumprindo todas as suas obriga¢des quanto as leis trabalhistas e previdenciarias;

10.48. Fornecer aos empregados seus beneficios trabalhistas de acordo com as legislacdes vigentes;
10.49. Arcar com as reclamagdes levadas ao seu conhecimento por parte da FISCALIZACAO do

contrato, cuidando imediatamente das providéncias necessdrias para a corregao, evitando repeticdo
dos fatos;

Pagina 7 de 62



MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

10.50. Manter, durante a vigéncia do contrato, as condi¢des de qualificacdo e habilitacdo necessarias
para a contratacdo com a Administracdo Publica, apresentando, sempre que exigidos, o0s
comprovantes de regularidade fiscal, juridica, técnica e econdmica;

10.51. Cumprir o disposto no inciso XXXIII do Art. 7° da Constituicdo Federal, que proibe o trabalho
noturno, perigoso e insalubre a menores de dezoito e de qualquer trabalho a menores de dezesseis
anos, salvo na condicéo de aprendiz;

10.52. Responsabilizar-se por todas as despesas com a execucao dos servigos;

10.53. Iniciar as atividades em até 30 (trinta) dias corridos da data de solicitagdo formal da
CONTRATANTE, caso néo ocorra fato superveniente ou de forga maior;

10.54. Encaminhar ao Fiscal do Contrato da CONTRATANTE, até cinco dias Uteis apds o inicio da
execucao dos servigos, os documentos relacionados abaixo:

10.55.1. Relacdo dos empregados;
10.55.2. Cépia do contrato de trabalho de todos os funcionarios;
10.55.3. Copia do Regulamento Interno da empresa, caso exista;

10.55.4. Registro de emprego e c6pia das paginas da carteira de trabalho e Previdéncia Social
atestando a contratagdo de cada funcionario;

10.55.5. Atestado de Saude Ocupacional (ASO) de todos os funcionarios, comprovando a
realizacdo de exames médicos (admissional e periddicos e, se for o caso, de retorno ao
trabalho e de mudanca de funcao);

10.55.6. Comprovantes de opc¢éo e fornecimento do vale transporte, quando for o caso, de
acordo com a devida legislacéo;

10.55.7. Comprovante de cadastramento no regime do PIS/PASEP de todos os funcionarios;

10.55.8. Cépia do Comprovante de entrega dos EPIs (Equipamento de Protecéo Individual),
quando devido.

10.56. Encaminhar ao Fiscal do Contrato da CONTRATANTE, através de coépia todo més, os
seguintes documentos:

10.56.1. Nota fiscal,
10.56.2. Copia da Folha de pagamento;
10.56.3. Copia dos holerites (contracheques);

10.56.4. Copia dos Recibos ou da Relag¢do de beneficios concedidos (Vale Transporte, Vale
Refeicdo/Alimentacéo);

10.56.5. Copia do Comprovante de pagamento de salario de cada funcionario;

10.56.6. Cdpia dos CartBes de ponto ou Folhas de ponto dos empregados, constando nome e
registro do empregado, lotacdo e periodo de abrangéncia, devidamente assinado pelo
empregado;

10.56.7. Copia do Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social (FGTS);

10.56.8. Copia da Guia de Recolhimento do FGTS (GRF);
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10.56.9. Cépia da Relagdo dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP (RE);

10.56.10. Cépia do Comprovante de Declaragdo a Previdéncia gerado pelo SEFIP;

10.56.11. Cépia da Guia da Previdéncia Social (GPS);

10.56.12. Cépia do CAGED;

10.56.13. Cépia das ContribuicBes sindicais (se houver);
10.57. Encaminhar ao Fiscal do Contrato da CONTRATANTE, sempre que houver admissdo os
seguintes documentos:

10.57.1. Cépia do contrato de trabalho do funcionario;

10.57.2. Registro de emprego e copia das paginas da carteira de trabalho e Previdéncia Social
atestando a contratacdo do funcionario;

10.57.3. Atestado de Salde Ocupacional (ASO) do funcionério, comprovando a realizacao de
exames médicos (admissional e periddicos e, se for o caso, de retorno ao trabalho e de
mudanca de func¢éo);

10.57.4. Comprovantes de opc¢éo e fornecimento do vale transporte, quando for o caso, de
acordo com a devida legislacéo;

10.57.5. Comprovante de cadastramento no regime do PIS/PASEP do funcionario;

10.57.6. Cépia do Comprovante de entrega dos EPIs (Equipamento de Protecdo Individual),
quando devido.

10.58. Encaminhar ao Fiscal do Contrato da CONTRATANTE, sempre que houver demissdo os
seguintes documentos:

10.58.1. Copia do Aviso prévio ou carta de pedido de demissao;
10.58.2. Copia do Cartédo ou Folha de ponto;
10.58.3. Copia do Termo de Rescisdo do Contrato de Trabalho homologado;
10.58.4. Cépia do Comprovante de pagamento das verbas rescisorias;
10.58.5. Copia da Guia de recolhimento rescisorio do FGTS e da contribui¢do social;
10.58.6. Cépia do Atestado de Saude Ocupacional Demissional;
10.58.7. Copia do Protocolo de entrega da Comunicacgéo de Dispensa (CD) e do Requerimento
do Seguro-Desemprego na hipétese de dispensa do empregado sem justa causa.
10.59. Encaminhar ao Fiscal do Contrato da CONTRATANTE, sempre que houver a obrigacdo de
pagamento, 0s seguintes documentos:
10.59.1. Comprovante de pagamento de férias e 13° salério.
10.60. A CONTRATADA devera aceitar que, por conveniéncia administrativa, a CONTRATANTE

possa alterar a qualquer época a localizagcado das instalagées, aumentando ou diminuindo a area
ocupada, desde que, seja comunicada com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.
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10.61. A CONTRATANTE podera solicitar vistas com coOpias autenticada ou coOpias simples
acompanhadas das vias originais, caso a fiscalizagdo tenha duvidas quanto a autenticidade dos
documentos.

11. DOS DEVERES DA CONTRATANTE

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

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

11.3. Proceder aos pagamentos devidos a CONTRATADA;
11.4. Aplicar as sang¢8es administrativas, qguando se fizerem necesséarias;

11.5. Proporcionar todas as condi¢cdes para que a Contratada possa desempenhar seus servicos de
acordo com as determina¢gbes do Contrato, do Edital e seus Anexos, especialmente do Termo de
Referéncia,;

11.6. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da
execucao dos servigos, fixando prazo para a sua corre¢ao;

11.7. Notificar a CONTRATADA da aplicacdo de eventuais multas presentes no Item 19 deste Termo
de Referéncia;

11.8. Zelar para que durante toda a vigéncia do contrato sejam mantidas, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas pela Contratada, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na
licitagéo;

11.9. Disponibilizar, durante a vigéncia do contrato, o espago fisico dos Restaurantes Universitarios,
bem como os equipamentos permanentes (cozinha industrial, mesas e cadeiras para o refeitério) em
Santo André (ANEXO I-11) e em S&o Bernardo do Campo (ANEXO I-Ill);

11.10. Disponibilizar area para abrigo de cilindros GLP (Gas Liquefeito de Petréleo);

11.11. A CONTRATANTE fara a checagem dos quantitativos de refeicbes informados pela
CONTRATADA, por meio do sistema que sera disponibilizado pela CONTRATADA,;

11.12. Caso seja definida politica de subsidio que impute & CONTRATANTE qualquer tipo de
pagamento a CONTRATADA, o mesmo sera feito de acordo com este instrumento;

11.13. As medicBes para efeito de pagamento dos usuérios subsidiados integral ou parcialmente
serdo realizadas de acordo com os seguintes procedimentos:

11.13.1. A CONTRATANTE tera até 10 (dez) dias Uteis para conferir o relatério enviado pela
CONTRATADA, que trata o subitem 10.24, e solicitar, na hipétese de glosas e/ou incorrecdes
de valores, a correspondente retificacdo objetivando a emisséo da nota fiscal/fatura;

11.13.2. Serdo consideradas somente as refeicdes efetivamente fornecidas e apuradas da
seguinte forma:

11.13.2.1. O valor dos pagamentos serd obtido mediante a aplicacdo dos precos
unitéarios contratados as correspondentes quantidades de refeicdes efetivamente
servidas, descontadas as importancias relativas as quantidades glosadas e nao aceitas
pela CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA.
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11.13.2.2. O valor de pagamento das refeicdes subsidiadas integralmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na
proposta vencedora da Licitacao;

11.13.2.3. O valor de pagamento das refeicbes subsidiadas parcialmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na
proposta vencedora da Licitacdo, em complementagdo ao valor pago pelos usuarios;

11.13.2.4. A realizacdo dos descontos indicados no Item 11.13.2.1 ndo prejudica a
aplicacdo de sanc8es a CONTRATADA, por conta da ndo execucao dos Servicos.

11.13.3. Apds a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a CONTRATANTE
atestara a medigdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados do recebimento da Nota
Fiscal.

11.14. Estabelecer rotinas para o cumprimento do objeto desta contratacéo;

11.15. Fixar em local visivel na area do refeitdrio, um endereco eletrénico para onde deverdo ser
encaminhadas reclamacdes e sugestdes dos usuarios dos servi¢os de alimentagéo;

11.16. Proceder as vistorias dos servi¢os por meio da FISCALIZACAO deste contrato, anotando as
ocorréncias em registro préprio dando ciéncia ao preposto da CONTRATADA e determinando sua
imediata regularizacéo;

11.17. Solicitar, a qualguer momento, a substituicdo de funcionario da CONTRATADA que, a seu
critério, for considerado inconveniente ou incompativel com o trabalho;

11.18. Nao permitir que os empregados da CONTRATADA executem tarefas em desacordo com as
condicdes pré-estabelecidas;

11.19. A CONTRATANTE podera utilizar o refeitério dos restaurantes universitarios sempre que
necessario. Quando isso ocorrer, fard a comunicacao formal & CONTRATADA com 48 (quarenta e
oito) horas de antecedéncia;

11.20. Cabera somente a FISCALIZACAO da CONTRATANTE autorizar a utilizagdo do espaco do
refeitério dos restaurantes universitarios e comunicar a CONTRATADA através de correspondéncia
protocolada com todos os detalhes do uso excepcional;

11.21. Verificar a regularidade da CONTRATADA junto ao Sistema Unificado de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, mediante consulta on-line, antes de cada pagamento;

11.22. Se o licitante for cooperativa de trabalho, para fins de afericdo do preco ofertado, ao valor total
proposto sera acrescido o percentual de 15% (quinze por cento) a titulo de contribui¢cdo previdenciaria
que, nos termos do artigo 22, inciso 1V, da Lei Federal n® 8.212/1991, com redacéo da Lei Federal n°
9.876/1999, combinado com artigo 15, inciso | da Lei Federal 8.212/1991, constitui obrigacdo da
administragdo CONTRATANTE.

11.23. Identificar e informar & CONTRATADA, mensalmente, os valores devidos da concesséo de uso
do espaco, de consumo de energia, gas, agua e esgoto a serem descontados da nota fiscal.

12. METODOLOGIA DE AVALIACAO

12.1. Sera utilizada como metodologia de avaliagdo a Avaliagdo de Desempenho da CONTRATADA,
conforme ANEXO I-V;

12.2. Sera considerada apta a ter o contrato prorrogado, caso ocorra a prorrogacdo, somente a

CONTRATADA que obtiver avaliagdo “Boa ou Otima” na média aritmética anual (pontuagdo obtida
mensalmente).

Pagina 11 de 62



MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

13. VISTORIA

13.1. As empresas patrticipantes deste processo licitatério poderéo realizar visita nas unidades, para
conhecimento das condicBes e das caracteristicas dos locais de execugdo, ocasido em que sera

fornecido Atestado de Vistoria, o qual devera ser anexado a documentacdo de habilitacdo da
licitacao;

13.2. As empresas poderdo fazer vistoria minuciosa nos Campi de Santo André e Sao Bernardo do
Campo para que tenham conhecimento das condi¢des ambientais, técnicas e adquiram parametros
para elaboracdo das propostas. A vistoria deverd ser agendada com antecedéncia minima de 24
(vinte e quatro) horas e sera conduzida por um servidor habilitado pela CONTRATANTE, responséavel
pela emissdo do TERMO DE VISTORIA (ANEXO I-VI), documento que demonstra que a empresa
licitante esta ciente de todas as informacdes e das condi¢des para o cumprimento das obrigacdes;

13.2.1. As empresas que optarem por ndo realiza-la deverdo apresentar junto com os
documentos de habilitacdo, uma declaracdo assinada por um responsével legal pela empresa,
declarando que vistoriou o terreno, bem como tomou conhecimento do local e das dificuldades
que os servicos possam apresentar, que lhe foi dado acesso a todos os locais relevantes para
a elaboracdo da proposta, que Ihe foram fornecidas todas as informacdes solicitadas, bem
como prestados todos os esclarecimentos desejados, e que em sua proposta estdo
contemplados todos 0s custos necessarios para a execuc¢do do objeto, conforme modelo
disponivel no ANEXO | — VIII.

13.3. As vistorias deverao ser previamente agendadas junto a Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios
e Politicas Afirmativas, por meio do telefone (11) 4996-7997 das 09h0OOmin as 12hOOmin e das
14h00min as 16h00min;

13.4. A data limite para a execucdo da VISTORIA é até 24 (vinte e quatro) horas antes do horéario do
pregdo (horéario de Brasilia).

14. QUALIFICACAO TECNICA

14.1. A LICITANTE devera apresentar:

14.1.1. Atestado de Vistoria emitido pela Contratante ou declaracdo de conhecimento das
condi¢des (Modelo Anexo I-VIII);

14.1.2. Comprovacdo de aptiddo da empresa para desempenho de atividade pertinente e
compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da licitacdo, por meio da
apresentacdo de atestado(s) de capacitacdo técnico-profissional, fornecido(s) por pessoa
juridica de direito publico ou privado.

15. AVALIACAO DO CUSTO

15.1. O valor méximo de referéncia previsto para as refeicbes servidas no almogo e jantar para a
presente contratacao é de R$ 12,73 (doze reais e setenta e trés centavos) por unidade de refeicéo;

15.1.1. As criancas de 02 (dois) anos completos até 10 (dez) anos incompletos terdo direito a
pagar 50% do valor integral, devendo servir-se de meia porcdo dos quantitativos especificados na
tabela 1, tabela 2 e tabela 3 do anexo I-l. Os bebés de zero a um ano e onze meses poderdo entrar
acompanhados de seus responsaveis sem qualquer custo.

15.2. O custo estimado da presente contratacdo foi definido por meio de fundamentada pesquisa dos
precos praticados no mercado em contratagfes similares;

15.3. O valor de referéncia da planilha de mapa de precos, constante no processo relativo a presente
licitacdo, foi elaborado a partir da média aritmética dos orcamentos recebidos.
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16. MEDIDAS ACAUTELADORAS

16.1. Consoante o artigo 45, da Lei n.° 9.784, de 29 de janeiro de 1999, a Administracdo Publica
podera, motivadamente, adotar providéncias acauteladoras, inclusive retendo o pagamento, como
forma de prevenir a ocorréncia de dano de dificil ou impossivel reparacéo.

17. DA FISCALIZACAO

17.1. A CONTRATADA ficara sujeita a mais ampla e irrestrita fiscalizacdo, obrigando-se a prestar
todos os esclarecimentos porventura requeridos pelo fiscal da CONTRATANTE;

17.2. A FISCALIZACAO de que trata esta Clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, até mesmo perante terceiro, por qualquer irregularidade, inclusive resultante de
imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e,
na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de seus agentes e
prepostos (Art. 70 da Lei n° 8.666/93, com suas alteracdes);

17.3. O fiscal do contrato anotard em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a

execugado do contrato, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente
envolvidos, determinando o que for necessario a regularizacdo das faltas ou defeitos observados e

encaminhando os apontamentos a autoridade competente para o fim de eventual aplicacdo de
sancao;

17.4. A FISCALIZACAO dos servicos sera exercida por servidores designados pela CONTRATANTE,
as quais competira dirimir as duvidas que surgirem no curso da prestacédo dos servicos e de tudo dara
ciéncia a Administracdo, podendo ainda ser substituidos por outros servidores designados pela
CONTRATANTE.

18. DAS INFRACOES E DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

18.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 8.666, de 1993, da Lei n° 10.520, de
2002, do Decreto n°. 3.555, de 2000, e do Decreto n°. 5.450, de 2005, a licitante/adjudicatéaria, que:

18.1.1. ndo retirar a nota de empenho ou ndo assinar o contrato, quando convocada dentro do
prazo de validade da proposta;

18.1.2. apresentar documentacéo falsa;

18.1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
18.1.4. ndo mantiver a sua proposta dentro de prazo de validade;
18.1.5. comportar-se de modo inidéneo;

18.1.6. cometer fraude fiscal;

18.1.7. fizer declaracéo falsa;

18.1.8. ensejar o retardamento da execuc¢éo do certame.

18.2. A licitante/adjudicataria que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancdes:

18.2.1. adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

18.2.2. multa de 6 % (seis por cento) sobre o valor estimado do item (s) prejudicado(s) pela
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conduta da licitante;

18.2.3. impedimento de licitar e contratar com a Uni&o e descredenciamento no SICAF, pelo
prazo de até 5 (cinco) anos.

18.3. Comete infrag@o administrativa, ainda, nos termos da Lei n°. 8.666, de 1993, da Lei n°. 10.520,
de 2002, do Decreto n°. 3.555, de 2000 e do Decreto n° 5.450, de 2005, a CONTRATADA que:

18.3.1. inexecutar total ou parcialmente o contrato;

18.3.2 apresentar documentacao falsa;

18.3.3. comportar-se de modo inidéneo;

18.3.4. cometer fraude fiscal;

18.3.5. descumprir qualquer dos deveres elencados no Edital e no Contrato.

18.4. A CONTRATADA que cometer qualquer das infra¢cBes discriminadas nos subitens acima ficara
sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sanc¢des:

18.4.1. adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

18.4.2. multa:

a) moratédria de 0,1% (um décimo por cento) por dia de atraso injustificado na execuc¢éo do
contrato, ou de sua regularizacdo, sobre o valor total da nota fiscal referente ao més de inicio
da infracao;

b) compensatéria de até 10% (dez por cento) sobre o valor total da nota fiscal referente ao més
anterior, no caso de inexecucao total da obrigacdo assumida, podendo ser cumulada com a
multa prevista no subitem anterior;

c) em caso de inexecugdo parcial, a multa compensatdria, no mesmo percentual da alinea
anterior, serd aplicada de forma proporcional a obrigagdo inadimplida.

18.4.3. suspensdo do direito de licitar e impedimento de contratar com a FUNDACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC - UFABC pelo prazo de até dois anos;

18.4.4. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre
que a CONTRATADA ressarcir a Administracao pelos prejuizos causados;

18.4.5. Impedimento de licitar e contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF, pelo
prazo de até 5 (cinco) anos.

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

18.6. A autoridade competente, na aplicacdo das sancgfes, levar4 em consideracédo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade;

18.7. No caso de aplicacdo de multa a CONTRATADA, a mesma devera ser recolhida no prazo
maximo de 10 (dez) dias corridos a contar da data do recebimento da comunicacdo enviada pela
UFABC,;

18.8. As multas aplicadas e n&o recolhidas no prazo do seu vencimento, bem como eventuais
prejuizos causados a CONTRATANTE, seréo recolhidos ou deduzidos dos valores a serem pagos a
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CONTRATADA ou deduzidos da garantia ou, ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida
Ativa da UFABC e cobrados judicialmente;

18.9. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF;

18.10. As sangBes aqui previstas séo independentes entre si, podendo ser aplicadas isoladas ou, no
caso das multas, cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis.

19. MULTAS

19.1. Em notificagdo escrita e sem prejuizo da faculdade de rescindir este Contrato, a
CONTRATANTE, observando o disposto no Item 19.3, podera aplicar a CONTRATADA multa.

19.1.1. Pelo atraso no cumprimento de exigéncia contratual ou solicitacdo da Fiscalizacdo: até
0,35% (trés décimos e meio por cento), por dia, incidentes sobre o faturamento do dia da
ocorréncia;

19.1.2. Pela ocorréncia de qualquer dos eventos estabelecidos nos itens a) a €) a seguir: até
10% (dez por cento), por evento, incidentes sobre o faturamento do dia da ocorréncia:

a) Falta de item do cardapio nos balcdes de distribuicdo, sem que haja imediata substituicao;
b) Atraso no inicio do horério de distribuicdo de refeicbes apds o periodo de tolerancia ou
antecipagdo do horéario de encerramento de distribuicdo de refei¢cdes (Item 6 do ANEXO I-1);

c) Falta de atendimento ao padrdo de higiene e ao MBPF (Manual de Boas Praticas de
Fabricacéo);

d) Troca de cardapio sem anuéncia da Fiscaliza¢éo;

e) Pelo ndo atendimento ao Anexo I-I.

19.1.3. Pelo ndo atendimento ao item 7 do ANEXO I-1 deste Contrato: 5% (cinco por cento)
sobre o faturamento do dia da ocorréncia;

19.1.4. Pelo ndo cumprimento das obrigagcfes trabalhistas: 5% (cinco por cento) sobre o
faturamento mensal;

19.2. As penalidades estipuladas neste Contrato ndo excluem outras, previstas na legislagédo, ndo se
exonerando a CONTRATADA de suas responsabilidades por perdas e danos causados a
CONTRATANTE em decorréncia do inadimplemento das obriga¢gBes contratuais;

19.3. Quando a CONTRATADA for notificada de conduta passivel de aplicacdo de multa, ser-lhe-a
garantido prazo de 5 (cinco) dias Uteis para defesa.

20. VIGENCIA DO CONTRATO

20.1. O prazo de vigéncia do Contrato serd de 12 (doze) meses, contados a partir da publicacdo do
Contrato no Diario Oficial da Unido — D.O.U., podendo ser estendido, por mituo acordo entre as
partes, mediante termo aditivo, por sucessivos periodos observados limite o artigo 57, Il, da Lei n.°
8.666, de 1993;

20.2. Toda prorrogacdo de prazo contratual deve ser motivada e justificada por escrito, somente
podendo operar-se caso se mostre vantajosa para a CONTRATANTE;

20.3. Para afericdo da vantagem, a CONTRATANTE avaliara se os precos se mantém adequados ou
distorcidos aos prec¢os vigentes no mercado a época da prorrogacao;

20.4. O inicio das atividades se dara em até 30 (trinta) dias corridos da data de solicitacao formal da

CONTRATANTE e em casos de possiveis prorrogacdes as atividades deverdo prosseguir sem
interrupcoes;
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20.5. Findo o prazo estabelecido, caso ndo ocorra o inicio da execucdo do contrato, e ndo havendo
ma-fé das partes, o contrato sera rescindido de pleno direito, ndo cabendo indenizagédo a qualquer
titulo;

20.6. Com 60 (sessenta) dias de antecedéncia para término dos primeiros 12 (doze) meses de
contratacdo, a CONTRATANTE realizara minucioso levantamento de dados através dos relatérios
periodicamente entregues, quanto a qualidade dos servigcos e pregos praticados, a fim de que sejam
verificadas as vantagens da renovacédo para a CONTRATANTE, inclusive quanto ao valor pago pela
contratacao.

21. DO REAJUSTE DO PRECO DOS SERVICOS

21.1. O reajustamento visa compensar os efeitos da variacdo inflacionaria no curso normal do
Contrato, devendo retratar a efetiva alteracdo dos custos de prestacédo dos servicos, a fim de que
sejam mantidas as condicfes efetivas da Proposta, observando-se o seguinte:

a) O valor do Contrato podera ser reajustado a cada 12 (doze) meses, contados da data
limite para apresentagéo da proposta de acordo com a variagéo do Indice Nacional de Precos
ao Consumidor Amplo — IPCA/IBGE, calculado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica. Sera utilizado como base o indice publicado em sitio eletrdnico oficial;

b) O reajustamento serd formalizado por meio de apostilamento, e ndo podera alterar o
equilibrio econémico e financeiro do Contrato. O reajustamento ocorrerd em casos de reducdo
ou aumento do indice.

21.2. O valor do Contrato podera ser reequilibrado em caso de desequilibrio econémico-financeiro, na
hipétese de sobrevirem fatos imprevisiveis ou previsiveis, porém de consequéncias incalculaveis,
retardadores ou impeditivos da execugcdo do ajustado, ou, ainda, em caso de forca maior, caso
fortuito ou fato do principe, configurando alea econdmica extraordinéria e extracontratual, devendo a
CONTRATADA, para tanto, comprovar e protocolizar seu requerimento com as devidas justificativas
junto ao Fiscal do Contrato.

21.3. Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA a iniciativa e o encargo do calculo de cada
reajuste ou reequilibrio, a ser aprovado pela CONTRATANTE, juntando-se 0s respectivos
documentos comprobatérios;

21.4. Havera diligéncia para comprovacdo da capacidade de execugdo dos servicos com base nos
precos apresentados.

22. DO PAGAMENTO

22.1. O prazo para pagamento serd de 30 (trinta) dias corridos, contados a partir da data da
apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura com o devido “atesto” pelo Setor Competente da
CONTRATANTE, juntamente com a apresentacdo dos critérios de afericdo de resultados estipulados,
acompanhada das seguintes comprovagoes:

a) Comprovagdo da regularidade fiscal, constatada através de consulta "on-line" ao Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF ou aos sitios eletrénicos oficiais ou a
documentacdo mencionada no art. 29 da Lei 8.666/93, devendo seu resultado ser impresso,
autenticado e juntado ao processo de pagamento;

b) No caso de cooperativa, devera comprovar o recolhimento das contribuicdes individuais de
seus cooperados.

22.1.1. O pagamento das refei¢cdes integrais e das parcelas ndo subsidiadas serdo feitos
diretamente a CONTRATADA no momento da compra de créditos.

22.2. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, dos documentos pertinentes a
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contratagdo, de qualquer dos documentos exigidos no Caput desta Clausula ou circunstancia que
impeca a liquidacao da despesa, o pagamento ficard pendente até que a CONTRATADA providencie
as medidas saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-4 apés a regularizacao
da situacéo, ndo acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

22.3. Quando do pagamento, sera efetuado a retencgéo tributaria prevista na legislacao aplicavel;

22.4. Quanto ao imposto sobre servigco de qualquer natureza (ISSQN), sera observado o disposto na
Lei Complementar n°. 116/2003 e legislagdo municipal aplicavel;

22.5. A CONTRATADA/CONTRIBUINTE regularmente inscrita no SIMPLES NACIONAL, nos termos
da LC n°. 123, de 2006, ndo sofrera a retencdo tributaria do Paragrafo Segundo. No entanto o
pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacédo por meio de documento oficial de
que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar;

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

22.7. Sera considerado como data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancaria para pagamento;

22.8. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA né&o tenha
concorrido de alguma forma para tanto, e apés instrucdo com as justificativas e motivos, e serem
submetidos a apreciacdo da autoridade superior competente, que adotar4 as providéncias para
verificar se é ou ndo caso de apuracao de responsabilidade, identificacdo dos envolvidos e imputacéo
de 6nus a quem deu causa, o valor devido devera ser acrescido de encargos moratérios
proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para pagamento até a data do
efetivo pagamento, a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante
aplicacdo das seguintes formulas:

[EM=1xNx VP |

EM = Encargos Moratérios a serem acrescidos ao valor originariamente devido.
| = Indice de atualizac&o financeira, calculado segundo a férmula:

(TX 1 100)

1= 365

TX = Percentual da taxa de juros de mora anual.
N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo pagamento.
VP = Valor da parcela em atraso.

22.9. Sendo identificada cobranca indevida na Nota Fiscal de Servico, a CONTRATANTE podera, a
seu juizo, fazer a glosa dos valores indevidos, ou solicitar formalmente & CONTRATADA envolvida a
reapresentacdo da Nota Fiscal de Servigo, devidamente corrigida. Nesse caso, a contagem do prazo
para pagamento sera reiniciada a partir da nova emisséo;

22.10. Caso seja identificada cobranca indevida apds o pagamento da Nota Fiscal de Servico, a
CONTRATANTE comunicara formalmente os fatos a CONTRATADA, a fim que seja feita a devolucdo
do valor correspondente, no proximo documento de cobranga;

22.11. O pagamento devera ser efetuado mediante a apresentacdo de Nota Fiscal ou da Fatura pela
CONTRATADA, que devera conter o detalhamento dos servicos executados, conforme disposto no
art. 73 da Lei n° 8.666, de 1993, observado o disposto no art. 35 e os procedimentos contidos na
Instrucdo Normativa n°. 03 de 15/10/2009;

22.12. A CONTRATANTE podera subsidiar refeicbes aos seus alunos, de acordo com politica a ser

estabelecida internamente. Desta forma, a CONTRATATE disponibilizar4 sistema de controle de
todas as refeicdes servidas aos alunos beneficiarios de subsidio;

Pagina 17 de 62



MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

22.13. Os pagamentos a serem efetuados pela CONTRATANTE ocorrerdo posteriormente a
prestacao de servico, definidos na Clausula de Obrigacdes da CONTRATANTE;

22.14. Os usuarios dos Restaurantes Universitarios da UFABC que ndo gozarem de nenhum tipo de
subsidio alimenticio por parte da Universidade fardo os pagamentos de suas refeicdes diretamente a
empresa prestadora de servicos de restaurante CONTRATADA por meio do Edital de Licitag&o;

22.15. Sera descontado do valor a ser pago, mensalmente, a concessao de uso do espaco, O

consumo de energia elétrica, de agua/esgoto e de gas, desde que este estejam sendo consumidos
em nome da CONTRATANTE. Eventuais glosas também serdo descontadas da Nota Fiscal.

23. INFORMACAO QUANTO A EVENTUAL EXISTENCIA DE SUBSIDIO AOS ALUNOS

23.1. A CONTRATANTE podera subsidiar refeicdes aos seus alunos e outros eventuais beneficiarios,
de acordo com politica a ser estabelecida internamente. Desta forma, a CONTRATADA devera
disponibilizar sistema de controle de todas as refeigbes servidas aos alunos beneficiarios de subsidio;

23.2. A CONTRATANTE disponibilizard & CONTRATADA, antes do inicio e durante a execucédo do
contrato, a lista dos usuarios dos Restaurantes Universitarios que terdo subsidio alimenticio total ou
parcial por parte da Universidade;

23.3. Os usuarios que contarao com subsidio alimenticio integral por parte da UFABC nao efetuaréo
nenhum tipo de pagamento a CONTRATADA;

23.4. Para os usuarios que receberdo subsidio alimenticio integral, o sistema da CONTRATADA
devera registrar que o usuario usufruiu da refeicdo naquele referente dia e horario para posterior
ressarcimento da CONTRATANTE a CONTRATADA;

23.5. Os usuarios que contardo com subsidio alimenticio parcial por parte da CONTRATANTE
efetuardo pagamento parcial da refeicdo a CONTRATADA,;

23.6. Para os usuérios que receberdo subsidio alimenticio parcial por parte da CONTRATANTE, o
sistema da CONTRATADA deverd registrar que o usuario usufruiu da refeicdo naquele referente dia e
horario para posterior ressarcimento da CONTRATANTE & CONTRATADA da parcela de
responsabilidade da UFABC.

Santo André, 18 de fevereiro de 2019

Amanda Thais de Mattos lolanda Karla Santana dos Santos
Assistente em Administracao Nutricionista — CRN3 — 41478
SIAPE: 2092760 SIAPE: 2186229

De acordo,

TATIANA LIMA FERREIRA
Pré-Reitor de Assuntos Comunitarios e Politicas Afirmativas em exercicio
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ANEXO I-I - ESPECIFICAGAO DOS SERVIGOS

1. OBJETIVO

Estabelecer as diretrizes para a CONTRATADA, quanto ao fornecimento de refeicdo aos alunos,
servidores, terceirizados, estagiarios e visitantes da Fundagcdo Universidade Federal do ABC
(UFABC) nos Restaurantes Universitarios.

2. LOCAIS
2.1. Os servicos da CONTRATADA seréo prestados nos RUs da CONTRATANTE:

a) No Campus de Santo André, situado na Avenida dos Estados, 5001 - Bairro Santa
Terezinha;

b) No Campus de S&o Bernardo do Campo, situado na Alameda da Universidade, s/n° -
Bairro Anchieta;

¢) Em outra eventual unidade que a UFABC venha a ter.

3. DESCRICAO DOS SERVICOS
3.1. Refeicdes

3.1.1. Refeicdo autosservigo: Refeicdo convencional tipo almogo e jantar, conforme definido no
Item 4 - Composicdo do cardapio, deste Anexo, servida em refeitério da CONTRATADA,

3.1.2. Refeicdo autosservico transportada: Refeicdo convencional tipo almoco e jantar,
conforme definido no item 4 - Composicdo do cardapio, deste Anexo, acondicionada
adequadamente e transportada em veiculos automotores para ser servida em refeitério da
CONTRATADA;

3.1.2.1. Todas as preparacdes imediatamente apdés o preparo deverdo ser
acondicionadas em cubas gastrondmicas e mantidas em caixas isotérmicas distintas,
fechadas hermeticamente de modo a manter a temperatura adequada dos alimentos
durante o transporte, conforme legisla¢@o sanitaria vigente;

3.1.2.2. Identificar as caixas térmicas com pelo menos as seguintes informacdes: local
de entrega, hordrio de abastecimento das cubas e armazenamento nas caixas
isotérmicas, prazo de validade, nimero de refei¢bes e tipo de preparacgao contido;

3.1.2.3. Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo
ou com embalagens ou recipientes abertos. Os veiculos deverdo atender as exigéncias
da legislagédo sanitéria vigente;

3.1.2.4. As preparagfes deverdo ser distribuidas em balcdes térmicos no sistema
autosservico;

3.1.2.5. Poderd haver refeicdo autosservigo transportada sempre que solicitado pela
CONTRATANTE.

4. COMPOSICAO DO CARDAPIO

4.1. A composigcdo béasica do cardapio das refeicbes autosservico e autosservico transportadas
devem conter 0os seguintes componentes: saladas, arroz branco e integral, feijdo, guarnicéo, carne,
Opgao sem carne, sucos, sobremesas e complementos;

4.2. Todos os componentes da refeicdo deverdo estar em perfeita harmonia com os demais itens do

cardapio, observando-se composicdo, cor, sabor e textura para evitar conflitos entre as preparacdes,
repeticdes e monotonia;
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4.3. Os cardapios do almoco e jantar serdo iguais, com excecdo da guarnicdo, da carne e da opc¢ao
sem carne que deverdo ser diferentes nas refeicdes do dia. Em relacdo a carne nao devera haver
repeticdo de tipo de carne e seu corte no mesmo dia;

4.4. A composicdo do cardapio seré igual para refeicfes autosservico e autosservigco transportadas;
4.5. Saladas
4.5.1. Serdo no minimo 3 (trés) tipos de saladas por dia:

4.5.1.1. Uma folha: acelga, alface crespa, alface lisa, alface americana, agrido, almeir&o,
escarola, mostarda, repolho, rdcula, entre outras;

4.5.1.1.1. Em cada dia da semana devera ser servida um tipo de folha diferente.

4.5.1.2. Um legume: abdbora, abobrinha, berinjela, beterraba, brdcolis, cenoura, chuchu,
couve-flor, rabanete, pepino, tomate, vagem, entre outros;

45.1.3. E uma que podera variar entre legumes (abdébora, abobrinha, berinjela,
beterraba, brécolis, cenoura, chuchu, couve-flor, rabanete, pepino, tomate, vagem, entre
outros), leguminosas (ervilha seca, soja, grao de bico, feijao branco, lentilha, entre outros)
ou tubérculos (batata, mandioca, mandioquinha, entre outros);

4.5.1.4. Nos dias que a guarni¢do for composta por tubérculos, farofa, cremes/polenta,
massa seca ou torta, a salada descrita no item 4.5.1.3. devera pertencer ao grupo de
legumes ou gréos;

4.5.1.5. Nos dias em que houver alimentos de origem animal como ovos, leites, e queijos
na opg¢do sem carne a salada descrita no item 4.5.1.3. deverd pertencer ao grupo de
leguminosas.

4.5.2. Havera uma salada elaborada duas vezes por semana. Exemplos de salada elaborada:
Agridoce, France, Europa, Caponata, Siciliana, Ratatouille, Tabule, entre outras;

4.5.3. Os molhos, quando necessarios, deverdo ser servidos a parte. Nao adicionar maionese
caseira as preparacgdes, quando necessario utilizar maionese industrializada;

4.5.4. Em dias frios, a critério da CONTRATANTE, podera ser servida sopa em substituicdo a
uma das saladas.

4.6. Arroz
4.6.1. Serdo dois tipos, sendo um arroz branco, TIPO 1, longo e polido e um arroz integral
TIPO 1. Tanto o arroz branco quanto o integral podem ser servidos simples ou com variagées,
porém nao devem conter alimentos de origem animal;

4.7. Feijao
4.7.1. O feijdo devera ser TIPO 1, podendo ser preto, carioca, rajado, branco, entre outros;
4.7.2. Nao devera ser adicionado carne ou outro alimento de origem animal.

4.8. Guarnicao

4.8.1. A guarni¢do devera respeitar a distribuicdo, conforme incidéncia e porcionamento da
Tabela 1 a seguir:
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TABELA 1 — Porcionamento e incidéncia semanal da guarnicao

GRUPO PORCIONAMENTO INCIDENCIA MODO DE
MINIMO SEMANAL PREPARO
(Peso preparado)
Abobrinha, abdbora, berinjela, brécolis, 100g 06 Refogado,
cenoura, chuchu, couve-flor, pimentéo, cozido, puré,
quiabo, vagem, entre outros legumes sauteé, etc
Acelga, couve manteiga, espinafre, 80g Refogado
repolho, entre outras folhas
Batata comum, batata doce, batata salsa, 100g 05 Refogado,
mandioca cozido, puré,
sauteé, etc
Batata palha 25¢g -
Farofa 80g -
Cremes/polenta 100g -
Massa seca 120g -
Torta 100g -

4.9. Preparacdes proteicas

4.9.1. Carne

4.9.1.1. Haverd uma preparacdo com carne, podendo ser bovina, suina, aves/frango ou
peixes, conforme incidéncia e porcionamento da Tabela 2 a seguir:

TABELA 2 — Cortes, porcionamento, incidéncia semanal e modo de preparo de carnes

CARNES CORTES PORCIONAMENTO INCIDENCIA MODO DE
MINIMO SEMANAL PREPARO
(Peso preparado)
Bovina Patinho, coxao 1209 01 Bife
mole, alcatra
Coxao mole, 1209 02 Guisado, picado,
patinho, acém, moido
fraldinha, coxéo
duro, peixinho
Lagarto, maminha, 120g 01 Assado
fraldinha, coxéo
duro
Peixes Filé de pescada, 1209 01 Grelhado, assado,
filé de merluza cozido, empanado,
moqueca
Posta de cacdo 1509 01 Assado, cozido,
moqueca
Aves Peito de frango 1209 02 Grelhado, assado,
(filé, iscas ou cozido, medalh&o,
cubos) recheado
Coxa e sobrecoxa 150g 02
Filé de coxa e 120g
sobrecoxa
Suina Pernil, lombo, copa 1209 01 Assado, cozido,
lombo grelhado
Bisteca 1509 Grelhado, cozido
Feijoada 2509 Servir 01 por més
durante os meses de
maio a setembro
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4.9.1.2. A incidéncia semanal leva em consideracdo que o corte de carne servido no
almoco deve ser diferente do corte do jantar;

4.9.1.3. Nao serdo permitidos embutidos (processados e empanados industrialmente)
como salsicha, linguicas, apresuntados, entre outros, salvo na composicdo de pratos
tipicos como, por exemplo, feijoada; sendo permitido apenas com anuéncia prévia da
CONTRATANTE;

4.9.1.4. Nao sera permitida a utilizacdo de carnes resfriadas temperadas diretamente do
fornecedor;

4.9.1.5. O porcionamento minimo apresentado na Tabela 2 devera ser respeitado ainda
que se trate de preparacbes elaboradas como panquecas, tortas e outros. O
porcionamento minimo de carne bovina, peixes, aves e carne suina deve ser de 120g,
sem contar a massa e/ou outros ingredientes em preparacdes elaboradas.

4.9.2. Opgéo sem carne

4.9.2.1. Havera pelo menos uma preparacdo sem carne que devera ser diferente no
almoco e no jantar. Essa opcdo deve ser fonte de proteina e pode conter proteina
texturizada de soja, leguminosas, leite e derivados, ovos, além dos demais alimentos de
origem vegetal. O termo “fonte de” definido pela Portaria n°® 27, de janeiro de 1998
(Ministério da Saude, 1998), determina que um alimento deva conter no minimo de 10%
da Ingestado Didria Recomendada (IDR) de referéncia por 100 gramas para solidos;

4.9.2.2. Na Tabela 3 séo apresentados 0s porcionamentos minimos conforme tipo de

opcédo sem carne, que deverdo ser respeitados pela CONTRATADA:

TABELA 3 —Tipos de opgdo sem carne e porcionamentos minimos

% PORCIONAMENTO MINIMO

PREPARAGAO (Peso preparado)
Bolinhos/almbndegas
Ex.: bolinho de milho com queijo, croquete de soja, 1509
alméndega de ervilha, etc.
Quibes (fritos ou assados) 150
Ex.: quibe de PTS, quibe de gréo de bico, etc. 9
Hamburgueres
Ex.: hamburguer de grédo de bico com abébora, hamburguer 1509
de lentilha, hamburguer de PTS, etc.
Omeletes (forno, chapa, tradicional com ou sem recheio). 120g
Panquecas / burritos 150g
Enrolados de folhas
Ex.: enrolado de couve com gréo de bico, charuto de PTS, 1509
etc.
Legumes recheados 180
Ex.: pimentdo com PTS, abobrinha com homus, etc. g
Escondidinhos 180¢g
Tortas 180g
Espetinho de PTS 150g

Nota: PTS — Proteina texturizada de soja.

4.9.2.3. Preparacfes a base de soja serdo permitidas na op¢cdo sem carne no maximo

quatro vezes por semana;

4.9.2.4. As preparac¢des ndo contempladas na tabela deveréo ter porcionamento minimo
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de 120g;

4.9.2.5. Quem fizer esta opgédo, ndo podera se servir de carne;

4.9.2.6. No dia que na opgdo sem carne contiver proteina de origem animal (ovos, leite e
derivados), a guarnicdo devera ser livre desses ingredientes;

4.9.2.7. Na op¢do sem carne ndo serdo permitidas leguminosas refogadas.

4.10. Suco concentrado

4.10.1. Os sucos deverdo ser servidos diariamente com variados sabores (duas opcdes de
sucos por refeicdo, sendo uma delas sem adicao de acguUcar).

4.10.2 Os sucos deverdo ser servidos em recipientes reutilizaveis, com livre demanda, ou seja,
sem limite de consumo.

4.10.3 Os sucos deverdo seguir a diluicdo contida na embalagem, conforme informacao
proposta pelo fornecedor.

4.11. Sobremesas

4.11.1. Serédo servidas diariamente uma fruta e uma sobremesa, devendo 0s usuarios optar por
uma das opcdes;

4.11.1.1. Aincidéncia e porcionamento de frutas devem respeitar a Tabela 4 a seguir:

TABELA 4 — Especificacdo, porcionamento e incidéncia semanal de frutas

Fruta ESPECIFICAGAO PORCIONAMENTO MINIMO INCIDENCIA
SEMANAL

Inteira, Banana nanica 01 unidade 03
tamanho médio | Caqui 01 unidade

Goiaba 01 unidade

Laranja 01 unidade

Macéa 01 unidade

Pera 01 unidade

Tangerina 01 unidade

Kiwi 01 unidade

Nectarina 01 unidade

Péssego 01 unidade
Fatiada Mamé&o 01 fatia grossa de 150g 03

Manga 1/2 unidade de 140g de polpa

Melancia 01 fatia de 200g

Meléo 01 fatia de 120g

Abacaxi 01 fatia grossa de 100g

4.11.1.2. A incidéncia e porcionamento de sobremesas devem respeitar a Tabela 5 a
sequir:

TABELA 5 — Especificacdo, porcionamento e incidéncia semanal de sobremesas

SOBREMESA ESPECIFICACAO PORCIONAMENTO INCIDENCIA
MINIMO SEMANAL
Gelatina Sabores diversos 100g 2
Doce em pasta | Doce de leite e variacdes, goiabada 60g 1
cremosa, cocada, entre outros
Doce de frutas | Abébora com coco, banana, batata 100g 1
doce com coco, goiaba, pera, mamao,
entre outros
Pudins e Flan, curau, manjar, pudim, entre 100g 1
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similares outros
Doces Bolo, rocambole, canjica, pavés, 100g 1
elaborados mousse, torta, entre outros

4.11.2. A inclusdo de frutas e sobremesas nao previstas no quadro sera avaliada pela
CONTRATANTE.

4.12. Complementos
4.12.1. Seréo disponibilizados:

a) Oleo composto de soja e oliva (15%) servido em embalagem de lata;
b) Vinagre;

¢) Farinha de mandioca torrada;

d) Molho de pimenta;

e) Sal em saché (0,89);

f) Guardanapos de papel;

4.13. A CONTRATADA deverd incluir no cardapio, pelo menos duas vezes no més no almogo e no
jantar, um alimento proveniente da agricultura familiar.

4.13.1 A CONTRATADA devera apresentar copia da Declaracdo de Aptiddo ao Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (DAP) do fornecedor do alimento.

5. COMUNICACAO DO CARDAPIO
5.1. A empresa CONTRATADA devera enviar a CONTRATANTE os cardapios mensais do almoco e

do jantar, com antecedéncia minima de 01 (um) més de sua aplicacdo, para a discussao e a
aprovacao formal da FISCALIZACAO da CONTRATANTE;

5.2. A empresa CONTRATADA devera afixar diariamente na entrada dos RUs, em local a ser definido
pela CONTRATANTE, os cardapios do almogo e jantar, com o respectivo valor caldrico por porgao e
os ingredientes de todas as preparacdes e devera constar adverténcia sobre a presenca de gliten e
lactose;

6. HORARIO DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES

6.1. O horério de atendimento previsto para a distribuicAo das refeicbes nos restaurantes
universitérios esta na Tabela 6 a seguir:

TABELA 6 — Horérios de distribuicdo de refeicbes

Refeicado Dias Horérios
Almoco Segunda a sabado 11:00 as 14:00
Jantar Segunda a sexta 17:30 as 20:00

6.2. Sera permitido atraso de no maximo 10 (dez) minutos para a abertura dos restaurantes, sendo o
horario de atendimento estendido por mesmo periodo;

6.3. O horario de atendimento podera ser alterado, de acordo com a determinagdo da
CONTRATANTE. Apés a comunicacao, a CONTRATADA terd 48 (quarenta e oito) horas Uteis para
adequacdo a mudanca;

7. QUADRO DE FUNCIONARIOS DA CONTRATADA

7.1. A CONTRATADA devera manter no local da prestagdo do servico, nimero minimo de
funcionarios para atender os usuarios dos RUs da UFABC;

Pagina 25 de 62




MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

7.1.1. O quadro permanente de pessoal da CONTRATADA para o atendimento dos servi¢os do
RU do Campus de Santo André sera composto, de no minimo:

02 (dois) cozinheiros

01 (um) meio-oficial de cozinha

01 (um) acougueiro

06 (seis) atendentes de balcéo

06 (seis) auxiliares de servicos gerais

02 (dois) atendentes de caixa

01 (um) auxiliar de estoque

09 (nove) auxiliares de cozinha

02 (dois) técnicos de nutricdo

01 (um) nutricionista (conforme Resolu¢cdo CFN 600/2018, ANEXO I-VII)

7.1.2. O quadro permanente de pessoal da CONTRATADA para o atendimento dos servi¢cos do
RU do Campus de S&o Bernardo do Campo serd composto de no minimo:

02 (dois) cozinheiros

01 (um) meio-oficial de cozinha

01 (um) agougueiro

03 (trés) atendentes de balcao

03 (trés) auxiliares de servigos gerais

02 (dois) atendentes de caixa

01 (um) auxiliar de estoque

05 (cinco) auxiliares de cozinha

02 (dois) técnicos de nutri¢cdo

01 (um) nutricionista (conforme Resolu¢cdo CFN 600/2018, ANEXO I-VII)

7.1.3. Em caso de refeicao transportada, a CONTRATADA devera manter o seguinte quadro
minimo:

04 (quatro) auxiliares de cozinha

01 (um) atendente para cada balcdo de atendimento (por turno)

02 (dois) auxiliares de servigos gerais

02 (dois) atendentes de caixa

01 (um) nutricionista (conforme Resolu¢cdo CFN 600/2018, ANEXO I-VII)

7.1.4. Sempre que houver alteracdo no nimero de refei¢cdes, deverd ser realizada reavaliacéo,
pela CONTRATANTE, do quadro de funcionarios da CONTRATADA. Para a realizagdo do
célculo de novo quadro, deverd ser utilizada a referéncia de Gandra e Gambardella;

7.2. E de responsabilidade da CONTRATADA, respeitar as quantidades minimas estabelecidas,
categorizar e quantificar o quadro de pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizagédo do
objeto desta licitacéo;

7.2.1. Alteracdes no nimero de funcionarios por funcdo deverdo ser previamente informadas
pela CONTRATADA e deverdo ser aprovadas pela CONTRATANTE;

7.3. A CONTRATADA deveréa fornecer e conservar os uniformes dos colaboradores, bem como dos
equipamentos e itens individuais de seguranca no trabalho;

7.4. Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo estar uniformizados, portando cracha de
identificacdo e os equipamentos exigidos pelo Ministério do Trabalho e Emprego NR6;

7.5. Os uniformes para os manipuladores de alimentos deverdo ser:

- camisa, com a logomarca da empresa,;

- calcas compridas;

- avental longo;

- protecao para o cabelo (gorro ou touca);
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- luvas;
- botas/calgados fechados com saltos baixos e com solado antiderrapante.

8. EXECUCAO DOS SERVIGOS

8.1. As refei¢cdes deverao ser distribuidas por empregados da CONTRATADA, em nimero compativel
para o bom desempenho dos servigos, executando todas as tarefas inerentes ao objeto da
contratacdo, na seguinte conformidade:; durante o almoco e jantar, os empregados servirdo porcdes
individuais do prato principal (carne ou op¢do sem carne), guarnicdo e sobremesa. As saladas, arroz,
feijdo, sucos e complementos serdo servidos pelos préprios usudrios, de acordo com a sua
preferéncia e quantidades desejadas;

8.2. A CONTRATADA devera manter quantidade per capita prevista para os diversos tipos de itens
do Cardapio, a cada dia, no local de prestacdo dos servicos;

8.3. A CONTRATADA devera disponibilizar todos os alimentos constantes do cardapio diario de
forma que o usuario possa se servir conforme sua preferéncia. Caso o cardapio esteja incompleto nos
itens previstos para o dia, a empresa deverd substitui-los por alimentos de igual valor nutritivo, com a
aprovacdo do Fiscal do Contrato. As solicitacbes de alteracbes deverdo ser formalizadas e
devidamente justificadas, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas para sua aprovagao,
mediante comunicagdo por escrito, de forma a registrar documentalmente todas as tratativas
realizadas entre o Fiscal da CONTRATANTE e a empresa fornecedora;

8.4. Os géneros alimenticios utilizados pela CONTRATADA na preparagdo das refeicdes deverédo
estar dentro de seu prazo de validade, apresentando qualidade satisfatéria;

8.5. Em todos os campi, inclusive em caso de refeicdo autosservico transportada, a CONTRATADA
devera separar diariamente amostras da alimentagdo a ser servida, em embalagens higienizadas, ou
sacos esterilizados ou desinfetados e lacrados, mantendo-os sob refrigeracdo adequada pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises laboratoriais;

8.6. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pelo controle de qualidade dos alimentos antes, durante e
apos as preparacdes. Quando houver reclamagfes ou duvidas quanto a qualidade das refei¢cdes ou,
ainda, quando ocorrer surto de doenca transmitida por alimentos, ou seja, quando ocorrer distarbios
gastrintestinais em duas ou mais pessoas apdés ingerirem alimentos de origem comum (CDC, 2000), a
CONTRATADA devera providenciar o imediato encaminhamento de amostra dos alimentos servidos
para analises laboratoriais, arcando com suas despesas, independentemente de notificacdo da
CONTRATANTE;

8.7. A CONTRATADA devera executar o controle de qualidade e bacteriol6gico dos alimentos a
serem servidos, conforme solicitacdo da FISCALIZACAO, que podera ocorrer a qualquer tempo. A
CONTRATADA sera responséavel por todos os custos referentes a este controle;

8.8. A CONTRATADA devera, no prazo maximo de 30 (trinta) dias apOs o inicio dos servigos,
apresentar Manual de Boas Préticas de Fabricagdo (MBPF) para o desenvolvimento do trabalho nos
restaurantes da UFABC;

8.9. O MBPF devera ser aprovado pela CONTRATANTE;

8.10. E de responsabilidade da CONTRATADA seguir as recomendaces das Boas Praticas de
Fabricacdo, conforme Legislacdo Sanitaria Vigente, Resolucdo RDC 216 de 15/09/04 e CVS 5 de
09/04/2013, e suas atualizagbes;

8.11. Sempre que necessario e a cada 3 (trés) meses, a CONTRATADA devera proceder a
desinsetizacdo e desratizacdo nas instalacdes e a cada 45 dias deverd proceder ao reforco da
desinsetizac@o e desratizacdo. A CONTRATADA deve possuir o Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas conforme legislagdo sanitéria vigente, observando-se que tais servigcos deverdo ser
em dias e horarios compativeis, que ndo venham a interromper os servicos do objeto contratual,
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8.12. Sempre que necessario e a cada 06 (seis) meses, a CONTRATADA devera proceder a
higienizagdo do reservatdrio de agua;

8.13. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo fornecimento dos utensilios (talheres de metal,
pratos de louca branca ou de vidro, bandejas de boa qualidade, galheteiros, etc), além de recipientes
de material reutilizavel (copos ou canecas) para consumo de liquidos e embalagens de sobremesa de
material reutilizavel, guardanapos e produtos a serem acondicionados nos galheteiros (6leo
composto, sal e vinagre), em quantidade compativel, para atender a todos os consumidores das
refeicBes, cabendo-lhe ainda fornecer os demais materiais e equipamentos necessarios a satisfatoria
execucao do objeto da contratacdo, inclusive produtos de limpeza;

8.14. Os utensilios em geral utilizados nos RUs deverdo estar em boas condi¢cées de aparéncia e
uso, devem estar higienizados e secos e ter superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos
e serem fontes de contaminac¢&o dos alimentos;

8.15. A CONTRATADA é obrigada a zelar pela conservacédo, boa aparéncia e higiene do local, dentro
dos padrdes exigidos pela legislacdo e normas vigentes do Ministério da Salde e Secretaria do
Estado de Saude, Fiscaliza¢do sanitaria e ANVISA, providenciando a aquisi¢cdo de todo e qualquer
material de limpeza;

8.16. A CONTRATADA deveré utilizar produtos de limpeza e conservacédo de superficies e objetos
inanimados que obede¢am as classificagdes e especificacdes determinadas pela ANVISA;

8.17. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela manutencdo da higienizacdo diaria de suas
dependéncias, durante as refei¢gfes, inclusive mesas e cadeiras, e do acondicionamento apropriado
dos residuos, e/ou restos alimentares, em sacos plasticos préprios e perfeitamente vedados, e retira-
los diariamente de acordo com as normas sanitarias vigentes, em horarios pré-acordados com a
CONTRATANTE;

8.18. A CONTRATADA é responsavel por todos os aspectos relativos a gestdo de residuos, inclusive
o fornecimento de cacamba de lixo adequada para acoplamento ao caminhdo da empresa que realiza
a coleta de lixo;

8.19. Quando implantadas, pela CONTRATANTE, operacfes de compostagem/fabricacdo de adubo
organico, a CONTRATADA deverd separar os residuos organicos (residuos alimentares) e
encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo a evitar a sua disposi¢do em
aterro sanitario;

8.20. A coleta de lixo sera obrigatoriamente seletiva e deve ser providenciada por empregados da
CONTRATADA;

8.21. Em conformidade com a Lei Estadual n® 12.047, de 12.9.2005 e objetivando minimizar impactos
negativos ocasionados pela deposicéo de residuo de 6leo comestivel, utilizado em frituras e coccdes,
diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a
reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinacéo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que
comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabdo e outras
finalidades;

8.22. A CONTRATADA devera adotar critérios sustentaveis por iniciativa propria e/ou quando
acionada pela Comissdo Consultiva a Sustentabilidade (CCS) da UFABC que atua na gestdo do
Plano de Logistica Sustentavel (PLS) da UFABC;

8.23. A CONTRATADA é responsavel por disponibilizar sabdo liquido e papel toalha para os usuéarios
fazerem higienizacao das maos antes destes realizarem suas refeicdes;

8.24. A CONTRATADA ¢é responséavel pela contratacdo do(a) NUTRICIONISTA (nivel superior),
responséavel técnico(a) e demais integrantes do quadro técnico (nutricionistas e técnicos em nutricéo)
com o devido REGISTRO no Conselho Regional de Nutricionistas. O nimero de nutricionistas deve
respeitar o Anexo da Resolucdo do Conselho Federal de Nutricdo, CFN n° 600/2018, que dispde
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sobre a definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicdes, determina os parametros
numéricos de referéncia, por areas de atuacao, e da outras providéncias (ANEXO I-VII);

8.25. Durante o horario de funcionamento da cozinha e da utilizacéo dos refeitérios, em cada campus,
devera estar presente pelo menos 01 (um) nutricionista para acompanhar e orientar as atividades
desenvolvidas, esclarecendo toda e qualquer divida suscitada;

8.26. A CONTRATADA devera permitir visitas as cozinhas dos Restaurantes Universitarios quando
solicitado por qualquer usuario (alunos, funcionarios, servidores publicos e visitantes) e devera
providenciar para eles, toucas e demais equipamentos de seguranca e higiene que julgar ser
necessario;

8.27. A CONTRATADA devera receber nas dependéncias dos restaurantes e/ou responder
questionamentos relacionados a atividades de ensino, pesquisa e/ou extensao, sempre que solicitado
pela CONTRATANTE;

8.28. A CONTRATADA deverd fornecer cépias dos controles de temperaturas, quantidade de
alimento cru utilizado, quantidade de alimento cozido produzido, quantidade de residuos da producéo,
guantidade de sobras ndo servidas na distribuicdo, quantidade de residuos da distribuicdo e volume
de gés utilizado sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

8.29. E terminantemente proibida a comercializagéo de:

Bebidas alcodlicas;

Artigos de tabacaria;

Remédios;

Bilhetes lotéricos;

Caca niqueis;

Jogo de azar;
. Substancias que causem dependéncia fisica e ou psiquica (Lei n°® 6368 de 21 de outubro de
1976 e suas possiveis alteracdes);

8.30. Fica proibida a exposicao e distribuicdo de propaganda por parte da CONTRATADA nas areas
externas dos Restaurantes Universitarios sem prévia autorizagdo da CONTRATANTE;

8.31. Somente poderdo ser veiculados andncios de quaisquer tipos, institucionais ou nédo, avisos,
propagandas diversas, convocag¢des, ou outros aqui ndo especificados, nas dependéncias internas
dos Restaurantes Universitarios, apds a aprovacdo da CONTRATANTE, identificada pela aposi¢édo de
carimbo e assinatura de um representante;

8.32. A CONTRATADA devera obter e manter licenca sanitaria dos Restaurantes Universitarios de
acordo com a legislacdo municipal onde cada campus esté localizado;

8.33. As sugestdes da Comissdo de Apoio ao Funcionamento dos Restaurantes Universitarios da
UFABC (CAFRU) deverédo ser recebidas e analisadas com presteza pela CONTRATADA em conjunto
com a CONTRATANTE;

8.34. O abastecimento dos Restaurantes Universitarios com agua potavel sera realizado pela rede
publica, entretanto em caso de falha e/ou falta deste abastecimento devido a for¢cas maiores, a
CONTRATANTE solicitard que a CONTRATADA assuma essa responsabilidade sem repasse de
custos para a CONTRATANTE.
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ANEXO I-II - EQUIPAMENTOS CEDIDOS E PROJETO ARQUITETONICO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DO CAMPUS DE SANTO ANDRE

REFRIGERACAO

Item Quantidade Descricao

01 01 Camara frigorifica para lixo.
Dim. 350 x 150 x 220 cm de altura. Regulagem de temperatura média de 0 a
02°C, podendo conter até 100 quilos de lixo organico, com troca média de
50 quilos por dia e 06 aberturas didrias de porta.

02 01 Ante Camara.
Dim. 125 x 375 x 250 cm. Sem refrigeracdo mecéanica.

03 01 Camara frigorifica para laticinios.

Dim. 275 x 520 x 250 cm de altura. Temperatura de trabalho de 4 a 6°C,
podendo conter até 150 kg de laticinios, embutidos e ovos, com troca média
de 50 kg/dia e 06 aberturas diarias de porta.

04 01 Céamara frigorifica para congelamento.

Dim. 275 x 425 x 250 cm de altura. Temperatura de trabalho média de -
18°C, podendo conter no minimo de 1000 kg de congelados, com troca
média de 300 kg/dia e 04 aberturas diarias de porta.

05 01 Camara frigorifica para vegetais.

Dim. 350 x 300 x 250 cm de altura. Temperatura de trabalho de 8 a 10°C,
podendo conter no minimo de 1000 kg de folhas, legumes e frutas, com
troca média de 400 kg/dia e 06 aberturas diarias de porta.

06 01 Camara frigorifica para carnes.

Dim. 225 x 375 x 220 cm de altura. Temperatura de trabalho de 0 a 2°C,
podendo conter no minimo de 600 kg de carne, com troca média de 300
kg/dia e 06 aberturas diarias de porta.
BALCOES
Item Quantidade Descricdo

o7 01 Balcdo em aco inox com 04 portas GN refrigeradas e cabine de compressor.
Dim. 300 x 70 x 85 cm de altura. Cada porta do refrigerador com guias para
encaixe de 05 GN 1165. Isolamento em poliuretano injetado. Totalmente em
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco.

Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais necessarios para tal).
Todas as GNs com Tampa e Alca dos respectivos compartimentos devem
acompanhar o balcéo.

08 01 Balcdo duplo em aco inox com 02 cubas pequenas, 05 portas refrigeradas
GN, 02 cabines de compressor, 02 prateleiras superiores e 02 vaos
inferiores.

Dim. 380 x 140 x 85 cm de altura. Cubas de 30 x 50 x 20 cm de
profundidade. Prateleira superior de 270x 40 x 70 cm de altura. Cada porta
refrigerada com guias para encaixe de 05 GN 1165. Isolamento em
poliuretano injetado. Prateleiras superiores sobre montantes tubulares.
Totalmente em acgo inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. Com
Instalag&o (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

Todas as GNs com Tampa e Alca dos respectivos compartimentos devem
acompanhar o balcéo.

09 02 Balcdo em aco inox com 02 mesas frias, banho Maria para 06 GN, 06 portas

refrigeradas. GN, moédulo para molhos e bebidas, corredica, vao
intermediério e prateleira com vidro sobre mesas frias e banho maria.

Dim. 1170 x 105 x 85 cm de altura. Cada mesa fria com 128 x 31 x 10 cm de
profundidade. Banho Maria com duas aberturas, cada uma para 03 GNs,
com 02 divisOrias moveis para suas separacdes e fundo duplo perfurado.
Cada porta refrigerada com guias para encaixe de 05 GN 1165. Isolamento
em poliuretano injetado. Médulo de bebidas com fundo rebaixado para post
mix. Corrediga com nervuras, com 1170 x 40 cm de largura. Prateleiras a 40
cm de atura, em vidro temperado de 8 mm com visor inclinado de 12 cm.
Totalmente em acgo inox, conforme especificagbes gerais.
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Todas as GNs com Tampa e Alca dos respectivos compartimentos devem
acompanhar o balcéo.

10 02 Balcdo em aco inox com 02 mesas frias, banho Maria para 06 GN, 06 portas
refrigeradas GN, modulo para molhos e bebidas, corredica, prateleira com
vidro sobre mesas frias e banho Maria e médulo com prateleiras inferiores e
vao intermediério.
Dim. 1170 x 105 x 85 cm de altura. Cada mesa fria com 128 x 31 x 10 cm de
profundidade. Banho Maria com duas aberturas, cada uma para 03 GNs,
com 02 divisdrias moveis para suas separagfes e fundo duplo perfurado.
Cada porta refrigerada com guias para encaixe de 05 GN 1165. Isolamento
em poliuretano injetado. Modulo de bebidas com fundo rebaixado para post
mix. Corredica com nervuras, com 1170 x 40 cm de largura. Prateleiras a 40
cm de atura, em vidro temperado de 8 mm com visor inclinado de 12 cm.
Totalmente em ago inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco..
Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

11 01 Balcdo em aco inox com 01 cuba pequena, 01 vdo inferior e 02 armérios
abertos.
Dim. 200 x 70 x 85 cm de altura. Cuba de 50 x 0 x 20 cm de profundidade.
Armarios inferiores com prateleira intermediaria, de 70 cm de largura cada
um. Totalmente em ago inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco..
Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais hecessarios para tal).

12 01 Balcdo em aco inox para cafeteira.
Dim. 100 x 70 x 75 cm de altura. Tampo drenante com saida de esgoto.
Totalmente em aco inox, conforme especificagbes gerais.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessarios para tal).

13 01 Balcdo em aco inox, para molhos e bebidas, com 05 portas e 02 corredi¢as.
Dim. 330 x 70 x 85 cm de altura. Duas corredi¢as de 330 x 35 cm cada uma.
Portas em mdédulos de 66 cm, de um lado, sob corredi¢a. Lado de bebidas
com fundo rebaixado para post mix. Totalmente em aco inox, conforme
especificacdes gerais.
Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

14 04 Molheira em a¢o inox com 08 GN 1410.
Dim. 65 x 30 x 20 cm de altura. Corpo em aco inox de 78 x 30 x 15 cm de
altura com o plano superior reto. Acompanham 08 GN 1410. Totalmente em
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

MESAS
Item Quantidade Descricdo

15 01 Mesa com 01 cuba grande e 01 vao inferior.
Dim. 155 x 70 x 85 cm de altura. Cuba com 60 x 40 x 30 cm de
profundidade. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido
fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais necessarios para tal).

16 02 Mesas com 02 cubas grandes, um vao inferior e 01 prateleira inferior.
Dim. 295 x 70 x 85 cm de altura. Cada cuba com 60 x 40 x 30 cm de
profundidade. Prateleira de 65 x 65 cm. Totalmente em aco inox AISI
304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

17 01 Mesa lisa em ago inox, 01 vao inferior e prateleiras inferiores.
Dim. 295 x 70 x 85 cm de altura. Prateleira de 140 x 60 cm. Totalmente em
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

18 01 Mesa em aco inox com 02 cubas grandes e 02 vaos inferiores.
Dim. 295 x 70 x 85 cm de altura. Cada cuba de 60 x 40 x 30 cm de
profundidade. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido
fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

19 01 Mesa em aco inox com 01 cuba grande e 03 véos inferiores.
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Dim. 295 x 70 x 85 cm de altura. Cuba de 60 x 40 x 30 cm de profundidade.
Totalmente em aco inox, conf. especificacbes gerais.
Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

20

01

Mesa em ac¢o inox com 03 cubas grandes e 01 vao inferior.

Dim. 295 x 70 x 85 cm de altura. Cada cuba com 60 x 40 x 30 cm de
profundidade. Totalmente em ag¢o inox AISI 304/18-8 acabamento polido
fosco.

Com Instalacdo (inclusos todos 0os materiais necessarios para tal).

21

01

Mesa em aco inox com 01 vao inferior e 01 prateleira inferior.

Dim. 200 x 70 x 85 cm de altura. Prateleira de 130 x 60 cm. Totalmente em
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco.

Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

22

01

Mesa em aco inox para lavagem de caixas com cuba extensa.

Dim. 155 x 70 x 75 cm de altura. Cuba de 115 x 40 x 20 cm de
profundidade. Grade montada de polietileno de alta densidade encaixada na
cuba. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco.

Com Instalagéo (inclusos todos 0s materiais hecessarios para tal).

23

01

Mesa em ag¢o inox com cuba GN 1215.

Dim. 105 x 70 x 85 cm de altura. Cuba de 30 x 25 x 15 cm de profundidade.
Totalmente em ago inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.

Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

24

01

Mesa em ac¢o inox com 03 cubas grandes e 03 vaos inferiores.

Dim. 235 x 70 x 85 cm de altura. Cada cuba de 60 x 40 x 30 cm de
profundidade. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido
fosco.

Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

25

01

Mesa em ago inox, com 01 cuba de imersé&o e 01 cuba de pré-lavagem.
Dim. 360 x 65 x 85 cm de altura. Cuba de imerséo de 190 x 44 x 30 cm de
profundidade, e cuba de pré-lavagem de 45 x 50 x 20 cm de profundidade,
com cesta interna perfurada. Tampo com bordas de perfil quadrado,
Totalmente em ago inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. Com
Instalacdo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

26

01

Mesa de saida da maquina lavadora com prateleira inferior.

Dim. 250 x 60 x 85 cm de altura. Prateleira inferior de 200 x 50 cm. Tampo
com bordas de perfil quadrado. Totalmente em aco inox, AISI 304/18-8
acabamento polido fosco.

Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

27

02

Corrediga em ago inox.

Dim. 165 x 35 x 85 cm de altura do piso. Fixacdo a parede a 90 cm de
altura, por maos francesas.Totalmente em aco inox AISI 304/18-8
acabamento polido fosco.

Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

PRATELEIRAS

Item

Quantidade

Descricdo

28

02

Prateleira lisa em aco inox.

Dim. 145 x 35 cm, a 150 cm do piso.

Totalmente em acgo inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

29

01

Prateleira tubular em aco inox com 02 planos.

Dim. 145 x 45 cm, a 150 cm do piso.

Totalmente em acgo inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

30

01

Prateleira tubular em ago inox com 02 planos.

Dim. Primeiro plano de 215 x 35 cm a 150 cm do piso, segundo plano de
215 x 45 cm a 180 cm do piso. Em tubos de ago inox de & = 1,5 cm, fixados
em maos francesas, reforcadas, de aco inox. Totalmente em acgo inox AlSI
304/18-8 acabamento polido fosco.
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Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

31

01

Prateleira lisa em aco inox.

Dim. 285 x 35 cm, a 150 cm do piso.

Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais necessarios para tal).

32

01

Prateleira em aco inox sobre mureta.

Dim. 395 x 35 cm, sobre mureta de alvenaria.

Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacdo (inclusos todos 0os materiais necessarios para tal).

33

02

Guiché em aco inox com 12 divisdes para entrega de bandejas.

Dim. 210x 45 x 60 cm de altura a 110 cm do piso. Trés planos em chapas
de aco inox de 1,5 mm de espessura e 40 cm de largura, com bordas de
perfil reto de 03 cm e 04 separacdes internas tubulares de @ = 2,5 cm.
Formando um total de 12 encaixes de bandejas. Molduras superiores e
laterais também em aco inox com 40 cm de largura. Totalmente em aco
inox, AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.

Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

34

01

Prateleira tubular, em ago inox, com 02 planos.

Dim. Primeiro plano de 145 x 35 cm, a 150 cm do piso. Segundo planos de
145 x 45 cm, a 180 cm do piso. Em tubos de aco inox de & = 1,5 cm,
fixados em maéos francesas, reforgcadas, de aco inox. Totalmente em aco
inox AlISI 304/18-8 acabamento polido fosco..

Com Instalacéo (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

35

01

Prateleira lisa em aco inox.

Dim. 200 x 35 cm, a 150 cm do piso.

Totalmente em ago inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.
Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

COIFAS

Item

Quantidade

Descricdo

36

01

Coifa em ago inox.
Coifa e sistema de exaustdo conforme projeto de mecénica.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

37

01

Coifa em aco inox.
Coifa e sistema de exaustdo conforme projeto de mecéanica.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais necessarios para tal).

38

01

Sistema de exaustdo em ag¢o inox da maquina lavadora.
Sistema de exaustdo conforme projeto de mecanica.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

ITENS DIVERSOS

COCCAO

Item

Quantidade

Descricdo

39

01

Fogao a gas com 06 queimadores duplos.

Dim. 130 x 90 x 90 cm de altura. Corpo em ag¢o inox com queimadores e
trempes em ferro fundido. Consumo 2,76 m3 GN. Sobre quatro rodizios
giratorios, sendo dois da frente com trava.

Grelhas tipo radiantes em ferro fundido medindo 400 x 450 mm;
Queimadores a gas de alto rendimento (6500 Kcal) em ferro fundido com 2
linhas de chama;

Valvulas de gas com ajuste de graduacao de chama;

Bandejas coletoras de residuos em aco inoxidavel;

Protecdo traseira em acgo inox;

Painel frontal em aco inoxidavel com manipulos em baquelite com indicacao
da graduacéo da temperatura.

Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

40

02

Caldeirao gas vapor - Autoclavado cap; 300 litros.
Dim. 90 x 96 x 90 cm de altura. Caldeirdo quadrado, tipo gas-vapor, com
sistema de seguranca para o nivel de agua e de chama. Torneira superior
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com mangueira metalica flexivel de 2 metros e saida interior com torneira de
fecho rapido. Tampa e corpo totalmente em ago inox.

Caldeirdo géas vapor - autoclavado. Tampa basculante abaulada com
fechamento por torniquetes. Recipiente e aba construidos em aco inoxidavel
AISI 304/18-8; Camisa de vapor de baixa pressdo construida em chapa de
aco carbono. Dotado de valvulas de seguranca, escoamento e aeracao.
Torneira giratéria e nivel de &gua, confeccionados em latdo cromado.
Aquecido por queimadores mecanicos tubulares com chama na camisa de
vapor, isolado com manta de 1& de vidro. Dotado de sapatas niveladoras em
aco inox @3”. Consumo de gas GLP: 3 Kg/h

Manual em portugués. Com garantia minima de 12 meses

Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

41 02 Fornos combinado a gas — 20 GN com bancada.
Dim. 82 x 99 x 99 cm e altura. Bancada em aco inox. Construcdo do corpo
totalmente em aco inox com porta com visor de vidro.
Consumo de 2,4 m3 GN e motor com %2 HP, 220 V, bifasico. Ref. GT10, WG
ou equivalente.
Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais hecessarios para tal).
O Forno deve acompanhar todas as GNs internas.

CARROS

Item Quantidade Descricdo

42 08 Carros para Carro para coleta de lixo comum com capacidade 700 litros.
Dim. 77 x 137 x 116 cm. Em plastico branco, reforcado, com tampa. Ref.
CS-800, Naturallimp ou equivalente.

43 01 Cacgamba sobre rodas com dreno de fecho rapido.
Medindo 110 x 60 x 80 cm de altura, pode ser em fibra de vidro ou plastico
de alta resisténcia, com drenagem controlada em sua parte inferior. Quatro
rodizios giratérios de @ = 12,5 cm, sendo dois com trava. — Ref. Baumer ou
similar

44 09 Estantes em ago cromado com 05 planos.
Dim. 107 x 56 x 200 cm. Planos em amarado, montados em estrutura
tubular com buchas plasticas. Quatro rodizios giratérios sendo 02 com trava.
Ref. Metal Stock ou equivalente.
Com Instalacéo (inclusos todos 0os materiais hecessérios para tal).

45 01 Carros GN alto, duplo.
Dim. 70 x 55 x 160 cm de altura. Estrutura tubular e guias de ago inox AISI
304/18-8 acabamento polido fosco. com vértices desbastados. Capacidade
para 20 GN 1110. Quatro rodizios giratérios em aco inox com @= 12,5 cm,
sendo 02 com travas.

46 02 Carros GN baixo, duplo, com tampo.
Dim. 75 x 60 x 85 cm de altura. Estrutura tubular e guias de aco inox AISI
304/18-8 acabamento polido fosco. com vértices desbastados. Tampo em
aco inox com perfil reto e borda de 03 cm. Capacidade para 10 GN 1110.
Quatro rodizios giratérios em ac¢o inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com
travas.

47 02 Carros de cereais.
Medindo 60 x 50 x 80 cm de altura. Cacamba com paredes de ponta
inclinadas, retentor de arroz removivel e 4 pegadores laterais e 2 eixos
laterais para encaixe na estrutura tubular com 4 rodizios giratérios.
Totalmente em aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. Quatro
rodizios giratdrios em aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas

48 01 Carro para cestas de frituras.
Dim. 50 x 55x 130 cm de altura. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8
acabamento polido fosco. com espera para 10 cestos. Quatro rodizios
giratérios em aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

49 04 Carros térmico para 08 GN 1120.

Dim. 65 x 75 x 110 cm de altura. Corpo e porta isolados com 1& de vidro, em
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. com 04 guias internas
para 08 GN 1120. Resisténcias aletadas, com recipiente umidificador.

Pagina 34 de 62




MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACOES

Ligacao de 4 Kw, 220 V, bifasico. Quatro rodizios giratérios em aco inox
com @= 125 cm, sendo 02 com travas.

50 01 Urna isotérmica para gelo.
Dim. 45 x 60 x 75 cm de altura. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8
acabamento polido fosco. com corpo isolado com espuma de poliuretano e
tampa deslizante. Dreno inferior, fechado por valvula de esfera. Quatro
rodizios giratérios em aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

51 03 Carros para pratos.
Dim. 80 x 60 x 75 cm. Dois planos inclinados para receber 150 pratos cada
um, com divisé@rias para 03 pilhas de 50 pratos. Em chapa e vergalhdes de
aco inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. Quatro rodizios giratorios
em aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

52 04 Carros com 03 planos.
Dim. 110 x 55 x 85 cm de altura. Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8
acabamento polido fosco, com planos em chapa de 1,4 mm, soldados aos
montantes tubulares de @ = 3 cm. Quatro rodizios giratérios em ago inox
com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

53 03 Carros para 08 racks.
Dim. 55 x 55 x 160 cm de altura. Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8
acabamento polido fosco, com montantes tubulares e guias com vértices
desbastados. Capacidade de 08 racks de 50 x 50 da maquina lavadora.
Quatro rodizios giratérios em ag¢o inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com
travas.

54 02 Cubas sobre rodas para talheres.
Dim. 60 x 60 x 75 cm de altura. Totalmente em aco inox AISI 304/18-8
acabamento polido fosco, tendo a cuba dreno com registro de vélvula de
esfera. Estrutura tubular sobre 04 rodizios giratdrios em aco inox com J=
12,5 cm, sendo 02 com travas.

55 01 Carro com 02 planos.
Dim. 80 x 55 x 80 cm de altura. Totalmente em ac¢o inox AISI 304/18-8
acabamento polido fosco, com planos em chapa de 1,4 mm, soldados aos
montantes tubulares de @ = 3 cm. Quatro rodizios giratérios em ago inox
com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

56 02 Urnas para farinha.
Dim. 40 x 60 x 75 cm de altura. Cuba fechada com tampa deslizante,
totalmente em acgo inox AISI 304/18-8 acabamento polido fosco. Quatro
rodizios giratérios em aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

57 01 Carro para forno combinado de 20 GN 1/1.
Dim. 70 x 56 x 160 cm de altura. Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8
acabamento polido fosco, com montantes tubulares e guias com vértices
desbastados. Capacidade de 20 GNs 2110. Quatro rodizios giratérios em
aco inox com @= 12,5 cm, sendo 02 com travas.

UTENSILIOS/MAQUINAS

Item Quantidade Descricdo

58 03 Lavatorios em aco inox.
Dim. 60 x 56 x 15 cm de profundidade. Em ag¢o inox, com torneira de
acionamento por sensor de aproximagdo acoplada, ref. Deca ou
equivalente.
Com Instalacéo (inclusos todos 0s materiais hecessérios para tal).

59 04 Porta talheres em aco inox para GN 1410.
Dim. 65 x 30 x 20 cm de altura. Corpo em aco inox de 78 x 30 x 15 cm de
altura com o plano superior inclinado em 15°. Acompanham 08 GN 1410.
Totalmente em aco inox AlSI 304/18-8 acabamento polido fosco.

60 01 Maquina Lavadora de loucas.

Dim. 200 x 80 x 138 cm de altura. Totalmente em aco inox com aquecedor
de enxague incorporado. Ligacdo 53 Kw, 220 V, trifasico. Acompanham
capelas de exaustédo na entrada e saida com reguladores de vazao, em ago
inox. . Ref. NT 810 P, Netter ou equivalente. Com Instala¢do (inclusos todos
0s materiais necessarios para tal).
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61 01 Bebedouro automatico de Pressdo — Ligado a rede de agua da edificacao,
com filtro e sistema de refrigeracao, Ligacdo em 220 V, bifasica.
Especificacbes Técnicas:

Bebedouro, industrial; Certificado pelo Inmetro « Comprimento: 58 cm -
Largura: 41 cm < Altura: 150 cm « Chapa externa e interna em Ago Inox °
Serpentina inox 304 « Aparador em ago inox 304 ¢ Tensdes:127V/220V -
Termostato com regulagem « Com béia para regulagem « Com 2 torneiras,
jato ou copo ¢« Compressor de 1/4 de HP. Atende 200 pessoas/hora. 25
KW/més, certificado pelo Inmetro

Manual em portugués. Com garantia minima de 12 meses

Com Instalacédo (inclusos todos os materiais necessarios para tal).

62 21 Estante em aramado — Dim. 100 x 60 x 200 cm de altura. Com 06 planos.
Montantes e prateleiras em aramado cromado, com fixacdo por buchas de
encaixe em plastico. Pés com sapatas niveladoras. Ref. Metal Stock ou
equivalente.

CATRACAS
Iltem Quantidade Descricdo
63 05 Catraca tipo balcéo
64 02 Catraca tipo pedestal acessivel
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ANEXO I-1Il - EQUIPAMENTOS CEDIDOS E PROJETO ARQUITETONICO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DO CAMPUS DE SAO BERNARDO DO CAMPO

CONSERVACAO A FRIO

ltem | Quantidade | Descricéo

Os itens 1, 2, 3 e 4 correspondem, a um conjunto de camaras frigorificas - paredes, forro e porta
construidos e montados em painéis metalicos, com isolamento em poliuretano. Entrepiso isolado com
poliuretano e revestido com o mesmo material do piso externo. Acabamento interno e externo dos
painéis, em chapa de aco inoxidavel, exceto nas faces encostadas em paredes, estas serdo em
aluminio corrugado. Portas de abrir, com vedagédo e dobradigas helicoidais, fechando rente ao piso.
lluminacdo com lampadas blindadas e protecdo para baixa temperatura. As camaras serao fornecidas
com quadro de forca e quadro de sinalizacdo a serem localizados em local de facil visualizagao.
Compressores remotos localizados em abrigo protegido e ventilado. Composto de:

1 1 Ante-cdmara — sem refrigeracdo mecénica. Medidas: 2.00x2.63x2.50 m
Cémara frigorifica para carnes - Temperatura de trabalho de 0 a 2°C,
2 1 podendo conter até 600 kg de carne, com troca média de 200 kg/dia e 06

aberturas diarias de porta. Medidas: 3.07x2.94x2.50 m

Camara frigorifica para congelamento - Temperatura de trabalho média de -
3 1 18°C, podendo conter até 600 kg de congelados, com troca média de 200
kg/dia e 04 aberturas diarias de porta. Medidas: 3.07x1.87x2.50 m

Camara frigorifica para vegetais - Temperatura de trabalho de 8 a 10°C,
4 1 podendo conter até 900 kg de folhas, com troca média de 300 kg/dia e 06
aberturas diarias de porta. Medidas: 4.76x2.18x2.50 m

CAMARA FRIGORIFICA PARA LIXO

Camara frigorifica para lixo — paredes, forro e porta construidos e montados
em painéis metélicos, com isolamento em poliuretano. Entrepiso isolado com
poliuretano e revestido com o mesmo material do piso da cozinha.
Acabamento interno e externo dos painéis, em chapa de ac¢o inoxidavel,
exceto nas faces encostadas em paredes, estas serdo em aluminio
corrugado. Portas de abrir, com vedacgéo e dobradicas helicoidais, fechando
5 1 rente ao piso. lluminacdo com lampadas blindadas e prote¢do para baixa
temperatura. As camaras serdo fornecidas com quadro de forca e quadro de
sinalizacdo a serem localizados em local de facil visualizagdo. Temperatura
de trabalho de 0 a 2°C, podendo conter até 100 kg de lixo organico, com
troca média de 50 kg/dia e 06 aberturas didrias de porta. Compressor
localizado diretamente sobre a camara, protegido e ventilado. Medidas:
3.10x2.50x2.50 m

REFRIGERADORES

Refrigerador vertical — corpo em aco inox AISI 304-18.8, revestimento interno
também em aco inox, paredes duplas com isolacdo térmica em poliuretano
injetado. Prateleiras internas gradeadas. Duas portas bipartidas, com
gaxetas imantadas. Sistema de refrigeracdo através de ar forcado, unidade
compressora selada, comando automatizado com programador digital.
Medidas: 1.40x0.80x2.00 m

Refrigerador vertical - corpo em ago inox AISI 304-18.8, revestimento interno
também em aco inox, paredes duplas com isolacdo térmica em poliuretano
injetado. Prateleiras internas gradeadas. Uma porta bipartida, com gaxetas
imantadas. Sistema de refrigeracdo através de ar forcado, unidade
compressora selada, comando automatizado com programador digital.
Medidas: 0.70x.80x2.00 m

INSTALACOES EM ACO INOX

ltem | Quantidade | Descricéo

MESAS

Mesa lisa — tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura minima
de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
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e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 1.10x0.70x0.85 m

Mesa lisa - tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura minima de
1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 1.20x0.70x0.85 m

10

Mesa lisa - tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura minima de
1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 1.40x0.70x0.85 m

11

Mesa lisa — tampo superior em aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima
de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 1.80x0.70x0.85 m

12

Mesa lisa — tampo superior em aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima
de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 2.10x0.70x0.85 m
com furo para detritos.

13

Mesa lisa - tampo superior em aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima de
1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes
e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 2.50x0.70x0.85 m

14

Mesa lisa de apoio - tampo superior em ac¢o inox AISI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2" e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio, sem espelho e pés com sapatas
niveladoras em polietileno. Medidas: 0.40x0.70x0.85 m

15

Mesa lisa de apoio - tampo superior em ac¢o inox AlSI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2" e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio, sem espelho e pés com sapatas
niveladoras em polietileno. Medidas: 1.00x0.70x0.85 m

16

Mesa lisa de apoio — tampo superior em aco inox AlISI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio, sem espelho com pés e sapatas
niveladoras em polietileno. Medidas: 1.80x0.70x0.85 m

17

Mesa lisa para apoio da batedeira - tampo superior em aco inox AISI 304-
18.8 (espessura minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2”
e contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido
fosco. Soldas em atmosfera inerte de argbnio, sem espelho e pés com
sapatas niveladoras em polietileno. Medidas: 0.70x0.70x0.50 m

18

Mesa lisa para decantacdo - tampo superior em aco inox AISI 304-18.8
(espessura minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, orificio para passagem de tubulagao de esgoto
da descascadora, gaveta coletora com fundo perfurado e dreno. Medidas:
0.70x0.70x0.55 m

19

Mesa com 01 cuba — tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argdnio, espelho de encosto nos lados que
tangenciam as paredes, borda d'agua e pés com sapatas niveladoras em
polietileno. Cuba em ac¢o inox de 0.50x0.40x0.25, com cantos arredondados
e valvula americana inclusa. Medidas: 2.10x0.70x0.85 m
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20

Mesa com 01 cuba — tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2" e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argdnio, espelho de encosto nos lados que
tangenciam as paredes, borda d'agua e pés com sapatas niveladoras em
polietileno. Cuba em aco inox de 0.60x0.50x0.35, com cantos arredondados
e valvula americana inclusa. Medidas: 2.50x0.70x0.85 m

21

Mesa com 02 cubas — tampo superior em ac¢o inox AlSI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2" e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio, espelho de encosto nos lados que
tangenciam as paredes, borda d'agua e pés com sapatas niveladoras em
polietileno. Cubas em aco inox de 0.50x0.40x0.25, com cantos
arredondados e valvula americana inclusa. Medidas: 2.10x0.70x0.85 m

22

Mesa com 02 cubas — tampo superior em ac¢o inox AlSI 304-18.8 (espessura
minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argdnio, espelho de encosto nos lados que
tangenciam as paredes, borda d'agua e pés com sapatas niveladoras em
polietileno. Cubas em ago inox de 0.60x0.50x0.35, com cantos
arredondados e valvula americana inclusa. Medidas: 2.10x0.70x0.85 m

23

Mesa de entrada e saida da maquina — tampo superior em aco inox AlSI
304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), com bordas para conter a gaveta
da maquina, fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e contraventamento de
1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera
inerte de argbnio e pés com sapatas niveladoras em polietileno. Medidas:
1.50x0.65x0.85 m

24

Mesa para escolha de cereais — tampo superior em aco inox AlSI 304-18.8
(espessura minima de 1,5 mm), fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argdnio, espelho de encosto nos lados que
tangenciam as paredes e pés com sapatas niveladoras em polietileno.
Medidas: 2.10x0.70x0.85 m com bordas elevadas para conter graos e furo
para despejo de detritos

25

Mesa de altileno - tampo superior em polietileno de 20 mm, constru¢cdo em
aco inox AISI 304-18.8, fixado sobre estrutura tubular de 1.1/2” e
contraventamento de 1.1/4”, no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio, pés com sapatas niveladoras em
polietileno. Medidas: 1.40x0.70x0.85 m

ESTANTES

26

10

Estante em aco inox — quatro planos perfurados em ago inox AlSI 304-18.8
(espessura minima de 1,5 mm), regulaveis, fixados sobre estrutura de
cantoneira no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em
atmosfera inerte de argbnio e sapatas niveladoras em polietileno. Medidas:
1.10x0.40x1.75 m

27

28

Estante em aco inox — quatro planos perfurados em ago inox AlSI 304-18.8
(espessura minima de 1,5 mm), regulaveis, fixados sobre estrutura de
cantoneira no mesmo material, acabamento polido fosco. Soldas em
atmosfera inerte de argdnio e sapatas niveladoras em polietileno. Medidas:
1.10x0.50x1.75 m

28

34

Estante em aco inox - quatro planos gradeados em perfil “U” invertido, em
aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), regulaveis, fixados
sobre estrutura de cantoneira no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio e sapatas niveladoras em polietileno.
Medidas: 1.10x0.40x1.75 m

29

Estante em aco inox - quatro planos gradeados em perfil “U” invertido, em
aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), regulaveis, fixados
sobre estrutura de cantoneira no mesmo material, acabamento polido fosco.
Soldas em atmosfera inerte de argbnio e sapatas niveladoras em polietileno.
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Medidas: 1.40x0.50x1.75 m

PRATELEIRAS

30

Prateleira superior lisa - plano superior liso em ac¢o inox AISI 304-18.8
(espessura minima de 1,5 mm), apoiado em mao-francesa no mesmo
material e fixado a parede através de buchas, acabamento polido fosco.
Espelho de encosto traseiro. Medidas: 2.10x0.30 m

31

Prateleira superior gradeada - plano superior em perfil “U” invertido,
totalmente em aco inox AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm),
apoiado em mao-francesa no mesmo material e fixado a parede através de
buchas, acabamento polido fosco. Medidas: 2.10x0.40 m

32

Prateleira tipo tray-rest - plano superior liso inclinado em aco inox AlSI 304-
18.8 (espessura minima de 1,5 mm), apoiado em mao-francesa no mesmo
material e fixado a parede através de buchas, acabamento polido fosco.
Medidas: 3.10x0.42x0.40 m, prépria para apoio de gavetas da maquina.

CARROS

33

Carro para detritos - corpo cilindrico em aco inoxidavel AlSI 304-18.8, com
algcas, tampa removivel, dotado de 03 rodizios giratérios. Capacidade 80 Its.
Medidas: @ 0.45x0.60 m

34

Carro para detritos com pedal - corpo cilindrico em ago inox AlSI 304-18.8,
tampa com acionamento por pedal, dotado de rodizios giratérios.
Capacidade 80 lts. Medidas: @ 0.45x0.60 m

35

Carro para remolho de talheres - cuba propria para encaixe da gaveta da
maquina, corpo e estrutura em aco inox AISI 304-18.8, dotado de 02
rodizios fixos e 02 giratérios com trava. Medidas 0.60x0.60x0.65 m

36

Carro para pratos — 04 colunas para encaixe de pilhas de pratos, corpo e
estrutura em aco inox AISI 304-18.8, dotado de 02 rodizios fixos e 02
giratérios com trava. Medidas 0.60x0.60x0.85 m

37

Carro plataforma — construido em ago inox AlSI 304-18.8, plataforma com
reforco para suportar peso, alga em tubo inox @ 1”, dotado 02 rodizios fixos
e 02 giratérios com trava. Medidas 1.00x0.60x0.85 m

38

Carro cantoneira — construido em ago inoxidavel AISI 304-18.8, estrutura
tubular com pares de cantoneiras em perfil “L” para receber gn’s. Dotado de
02 rodizios fixos e 02 giratorios com trava. Medidas: 0.42x0.60x1.80 m

39

Carro para cereais — cuba basculante com tela para contencéo de gréos e
algas para auxiliar a inclinacéo da cuba. Construido em aco inox AlSI 304-
18.8, 02 rodizios fixos e 02 giratérios com trava. Capacidade: 80 Its.
Medidas 0.65x0.50x0.85 m

40

Carro auxiliar 2 planos - construido em ago inox AlSI 304-18.8, planos lisos
com ressaltos para evitar deslizes, alga em tubo inox @ 17, dotado 02
rodizios fixos e 02 giratérios com trava. Medidas 0.90x0.60x0.85 m

ITENS DIVERSOS EM ACO INOX

41

Tanque de servigo — proprio para lavagem de roupas. Fixagdo com buchas
e parafusos, suspenso, deixando o chdo livre para limpeza. Medidas:
0.50x0.40x0.30 m

42

Tanque para vegetais — cuba de 0.90x0.80x0.45 m em ago inox AlSI 304-
18.8 (espessura minima de 1,5 mm), bordas retas, fundo perfurado
removivel, chuveiro em tubo inox, nas laterais. Fixada sobre estrutura
tubular de 1.1/2” com 0.85 de altura, contraventamento de 1.1/4”, no mesmo
material, acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera inerte de argoénio,
espelho de encosto nos lados que tangenciam as paredes e pés com
sapatas niveladoras em polietileno.

43

50

Grelha de piso — calha berco em chapa de ac¢o inoxidavel, com fundo
inclinado. Grelha removivel em chapa de aco inox perfurada. Ralo removivel
em chapa perfurada para coleta de residuos. Medidas: 1.00x0.20x0.07 m

44

Shoot para talheres - em aco inox AlSI 304-18.8 (espessura minima de 1,5
mm), proprio para ser instalado em alvenaria. Medidas: 0.20x0.20x0.30 m

45

Guiché com 12 boxes - em ac¢o inox AISI 304-18.8 (espessura minima de
1,5 mm). Trés planos lisos com separagdo interna tubular inox @ 17,
formando os 12 boxes. Moldura em toda volta também em aco inox. Préprio
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para ser instalado em alvenaria. Medidas: 1.80x0.40x0.53 m

46

Chapa quente a gas — corpo em aco inox AISI 304-18.8, com estrutura
reforcada e chapa bifeteira em aco carbono de 15 mm de espessura.
Gaveta coletora de gordura, chaminé para saida de gases, gabinete inferior
em aco inox com 02 portas de abrir, sistema de acendimento externo. Painel
frontal em aco inoxidavel com manipulos em baquelite, com graduacéo de
temperatura. Pés em ago inox, com sapatas niveladoras em polietileno.
Medidas: 0.70x0.75x0.85 m

47

Lavabo automatico - em acgo inox AlSI 304-18.8 (espessura minima de 1,5
mm), com acionamento no joelho, preso a parede por buchas e parafusos,
suspenso, deixando o chao livre para lavagem. Soldas em atmosfera inerte
de argbnio, acabamento polido fosco. Medidas: 0.50x0.50x0.20 m

COCCAO

Item

Quantidade

Descricao

48

Caldeirdo gas-vapor 300 Its — tampa articulavel tipo americana, dotada de
puxador. Corpo cilindrico e estrutura em ago inoxidavel 304-18.8,
acabamento polido fosco. Aquecimento por queimadores mecanicos
tubulares, com chama na camisa de vapor. Camara de vapor de baixa
presséo construida em aco carbono, isolamento térmico por meio de 1& de
vidro, valvula de aeracdo e mandmetro com escala de 0 a 2kgf/cm2. Dotado
de pés tubulares com niveladores. Acompanha o equipamento registro de
escoamento, torneira giratéria de alimentagdo de agua e nivel, chaminé para
saida de gases. Medidas: @ 1.20x0.95 m

FOGOES

Item

Quantidade

Descricdo

49

Fogdo a gas 6 bocas - corpo em acgo inox AISI 304-18.8, estrutura
monobloco, com pés em aco inoxidavel e niveladores. Dotado de bandejas
aparadoras de residuos, sem forno, com prateleira inferior gradeada em
perfil “U” invertido. Queimadores de alto rendimento, em ferro fundido, com
02 linhas de chama (duplo). Grelhas 400x400 em ferro fundido. Valvulas de
gas com ajuste de graduacdo da chama. Painel frontal em ago inox com
manipulos em baquelite com graduacdo de temperatura. Medidas:
1.40x1.15x0.85 m

50

Fogdo a gas 4 bocas - corpo em acgo inox AISI 304-18.8, estrutura
monobloco, com pés em aco inoxidavel e niveladores. Dotado de bandejas
aparadoras de residuos, sem forno, com prateleira inferior gradeada em
perfil “U” invertido. Queimadores de alto rendimento, em ferro fundido, com
02 linhas de chama (duplo). Grelhas 400x400 em ferro fundido. Valvulas de
gas com ajuste de graduacdo da chama. Painel frontal em aco inox com
manipulos em baquelite com graduacdo de temperatura. Medidas:
1.00x1.15x0.85 m

FORNOS

Item

Quantidade

Descricdo

51

Forno combinado elétrico 20 gn’s — forno confeccionado em a¢o inoxidavel,
porta reforcada, com vidro duplo, mascar para protecdo do turbo e
distribuicdo do ar,pés regulaveis. Dispositivo automatico para desligamento
do turbo na abertura da porta. Temperatura regulavel de 50° a 300°C.
Temporizador reguldvel de 1 a 60 minutos. Teclas de vapor automético,
tecla de vapor manual, valvula para desidratacdo de alimentos, alarme de
fim de ciclo e esguicho de lavagem interna. Devera acompanhar o forno, 20
grelhas inox, 20 gn’s 1/1x200 mm, 20 gn’s 1/1x100, 10 gn’s 1/1x150 mm, 10
gn’'s 1/1x65 mm perfuradas, todas com alcas moveis. Medidas:
1.00x0.90x1.80 m
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BALCOES

Item

Quantidade

Descricao

52

Balcdo de distribuicdo liso para molhos — corpo e estrutura em acgo
inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), acabamento polido
fosco. Soldas em atmosfera inerte de argdénio, pés com sapatas niveladoras
em polietileno. Duas portas de abrir, prateleira intermediaria e corre-bandeja
tubular num dos lados. Medidas: 1.20x0.70+0.30x0.85 m

53

Balcdo de distribuicdo aquecido para proteinas - corpo e estrutura em aco
inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), acabamento polido
fosco. Soldas em atmosfera inerte de argbnio, pés com sapatas niveladoras
em polietileno. Banho-maria com capacidade para 04 gn’s 1/1x150, portas
de abrir e corre-bandeja tubular num dos lados. Aquecimento por
resisténcias elétricas de imersdo, dotado de entrada d’agua e dreno.
Protetor salivar em vidro transparente, com suportes em tubo inox. Medidas:
1.45x0.70+0.30x0.85+0.52 m

54

Balcdo de distribuicdo aquecido para alimentos quentes - corpo e estrutura
em aco inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm),
acabamento polido fosco. Soldas em atmosfera inerte de argdnio, pés com
sapatas niveladoras em polietileno. Banho-maria com capacidade para 04
gn’s 1/1x200, portas de abrir e corre-bandeja tubular num dos lados.
Aguecimento por resisténcias elétricas de imersdo, dotado de entrada
d’agua e dreno. Protetor salivar em vidro transparente, com suportes em
tubo inox. Medidas: 1.45x0.70+0.30x0.85+0.52 m

55

Balcdo de distribuicdo refrigerado para sobremesas - corpo e estrutura em
aco inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), acabamento
polido fosco. Soldas em atmosfera inerte de argbnio, pés com sapatas
niveladoras em polietileno. Pista refrigerada com capacidade para 04 gn’s
1/1x30, compressor acoplado, dreno, portas de abrir,prateleira intermediaria
e corre-bandeja tubular num dos lados. Refrigeragéo por serpentina, com
isolagdo em poliuretano injetado. Protetor salivar em vidro transparente,
com suportes em tubo inox. Medidas: 1.45x0.70+0.30x0.85+0.52 m

56

Balcdo de distribuicdo refrigerado para saladas - corpo e estrutura em acgo
inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), acabamento polido
fosco. Soldas em atmosfera inerte de argdnio, pés com sapatas niveladoras
em polietileno. Refrigerador inferior com pista refrigerada aberta de
capacidade para 04 gn’s 1/1x65, portas nhum so lado, compressor acoplado,
dreno e corre-bandeja tubular num dos lados. Refrigeracdo através de
forcador de ar, isolagdo em poliuretano injetado. Protetor salivar em vidro
transparente, com suportes em tubo inox. Medidas:
1.45x0.70+0.30x0.85+0.52 m

57

Balcdo de distribuicdo liso para pratos e bandejas — corpo e estrutura em
aco inoxidavel AISI 304-18.8 (espessura minima de 1,5 mm), acabamento
polido fosco. Soldas em atmosfera inerte de argbnio, pés com sapatas
niveladoras em polietileno. Duas portas de abrir e corre-bandeja tubular num
dos lados. Medidas: 1.40x0.70+0.30x0.85 m

58

Balcdo em madeira para caixa — balcdo em “U” , com lado interno em
prateleiras e gavetas para acomodacdo de suplementos. Porta vai e vem
com parte superior basculante. Frente lisa decorativa. Cor sob consulta.
Medidas: 6.10x0.40x1.00 m

MAQUINA DE LAVAR LOUCAS

Item

Quantidade

Descricao

59

Maquina de lavar loucas - Com grande capacidade de higienizagcdo, até
2.300 pratos por hora ou 130 gavetas por hora. Tanque, cobertura, porta,
estrutura, bracos e painel de comando em ac¢o inox AlSI 304-18.8. Sistema
transportador automatico, operacé@o bi-direcional, porta de inspecéo para
limpeza, cestos coletores de residuos. Acompanha o equipamento: 02
gavetas para pratos e bandejas, 01 gaveta para copos, xicaras e loucas
especiais, 01 suporte para talheres com 04 copinhos. Temperatura de
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lavagem: 55°C a 65°C; enxagie: 80°C a 90°C. Consumo: 270 litros de agua
por hora; eletricidade: 27,2 kWh; alimentagdo: 220/60/3 ou 380/60/3.
Medidas: 1.15x0.77x1.60 m

PASS-TRHU

Item

Quantidade

Descricdo

60

Pass-thru refrigerado - corpo em aco inox AISI 304-18.8, revestimento
interno também em aco inox, paredes duplas com isolacdo térmica em
poliuretano injetado. Cantoneiras inox para gn’s 1/1. Duas portas inteirigas,
com gaxetas imantadas, sendo uma de cada lado do refrigerador. Sistema
de refrigeracdo através de ar forcado, unidade compressora selada,
comando automatizado com programador digital. Medidas: 0.70x0.85x2.00
m

61

Pass-thru aquecido - corpo em aco inox AlSI 304-18.8, revestimento interno
também em aco inox, paredes duplas com isolacdo térmica em poliuretano
injetado. Cantoneiras inox para gn’s 1/1. Duas portas inteiricas, com gaxetas
imantadas, sendo uma de cada lado da estufa. Sistema de aguecimento
através de resisténcias elétricas blindadas, comando automatizado com
programador digital. Sistema de umidificacdo interna. Medidas:
0.70x0.85x2.00 m

ESGUICHOS

Item

Quantidade

Descricdo

62

2

Esguicho de pré-lavagem - com misturador, para instalagdo diretamente em
parede. Chuveiro regulavel, trava e empunhadura com tratamento
antibacteriano. Registro robusto com fechamento rapido.

PALLETS

Item

Quantidade

Descricao

63

6

Pallets para sacarias — em polietileno de alta densidade, vazado, com 04
entradas para empilhadeira e carrinho paleteiro, resistente, empilhavel,
lavavel e impermeavel. Medidas: 1.00x1.20x0.16 m

LIQUIDIFICADOR

Item

Quantidade

Descricdo

64

Liquidificador de 15 Its — tampa em aluminio polido. Copo em ago inoxidavel,
basculante, com capacidade para 15 Its. Cavalete em ac¢o inoxidavel com
pedal trava para retirada do copo. Motor de 1CV, préprio para trituragcao de
alimentos.

DESCASCADOR DE BATATAS

Item

Quantidade

Descricdo

65

1

Maquina de descascar batatas — corpo em ac¢o inoxidavel e tampa com
abertura para inspecao visual do produto. Equipado com pés antiaderentes
e saida d’agua. Producéo: 200 kg/h

MULTIPROCESSADOR DE VEGETAIS

Item

Quantidade

Descricdo

66

Multiprocessador de vegetais — gabinete em aco inoxidavel. Carcaca, haste
e conjunto de tampa superior em aluminio anodizado. Prato expelidor em
plastico de engenharia. Acompanha o equipamento: 01 grade cubo 12 mm,
01 disco ralador “V”, 01 grade palito 10 mm, 01 disco fatiador. Produgao:
350 kg/h

BALANCAS

Item

Quantidade

Descricdo

67

1

Balanca de mesa — eletrbnica, com capacidade de 30 kg, bateria interna,
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funcdo tara, prato em aco inox e saida para impressora.

Balanga plataforma — de piso, movel, painel digital, coluna com alca para

68 1 movimentacdo. Capacidade: 300 kg
COIFAS
Item Quantidade Descricdo
69 03 Coifa em aco inox.
Coifa e sistema de exaustdo conforme projeto de mecénica.
Com Instalacao (inclusos todos os materiais necessarios para tal).
CATRACAS
Item Quantidade Descricdo
70 02 Catraca tipo pedestal
71 01 Catraca tipo pedestal acessivel
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ANEXO I-IV — MODELO DE PLANO DE MANUTENCAO PREVENTIVA

Sistemas | Subsistemas | Item Elementos Periodicidade | Programacéo Més
1.1.1 Quadros de Distribuicdo de Circuitos Anual Programado
a Realizado
;% 1.1.2 Sistema de lluminacéo (LAmpadas, Luminérias e Reatores) Semestral Programado
w Realizado
é 1.1.3 Disjuntores, Tomadas e Interruptores Anual Programado
& Realizado
% 1.1.4 Condutores, Conexdes e Elementos de Fixacao Anual Programado
% Realizado
2 2 1.15 Cabeamento (Cabos, Fios e Barras) Anual Programado
2 5 Realizado
‘§ % 1.1.6 Medicdo e Monitoramento de Energia (consumo) Diario Programado
(S Realizado
% 1.2.1 Captores (Coifas: central/ilha; parede; aspiragdo frontal; Wash-Pull; Quadrimestral Programado
E e Push-Pull) Realizado
g é?" 1.2.2 Redes de dutos (Damper de regulagem; Damper corta-fogo) Quadrimestral Programado
| % Realizado
"U—’; i 1.2.3 ExaustPr / Ventiladores (Centrifugo "caracol"; Axial "tubular" / Drenos de | Quadrimestral Programado
= inspecao) Realizado
% 1.2.4 Caixa de ventilacdo (acessorios: Filtros para captacéo de ar) Quadrimestral Progrz_imado
X Realizado
9 1.25 Tratamento de ar Quadrimestral Programado
« Realizado
;Eg 1.2.6 Extratores de gordura (Lavadores; Precipitadores eletrostético; Filtro de Quadrimestral Programado
a carvéo ativado) Realizado
1.2.7 Terminais de descarga Quadrimestral Programado
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Realizado
1.2.8 Grelhas e Venezianas (Insulflamento; exaustédo; descarga) Quadrimestral Programado
Realizado
131 Captores Anual Programado
’a:‘ Realizado
% 1.3.2 Mastros e suportes para mastros Anual Programado
e Realizado
;% 1.3.3 Isoladores e suporte para isoladores e mastros Anual Programado
2 Realizado
g 1.3.4 | Terminal Aéreo Anual Programado
< Realizado
§ 1.35 Base de Fixacdo e Contraventagens Anual Programado
® Realizado
% 1.3.6 Condutores de Descidas e suporte Anual Programado
% Realizado
g 1.3.7 Tubos de Prote¢éo Anual Programado
® Realizado
% 1.3.8 Haste de Aterramento Anual Programado
< Realizado
g 1.3.9 Eletrodos de Terra e Malha de Aterramento Anual Programado
g Realizado
% 1.3.10 | Elementos de Fixa¢éo Anual Programado
Realizado
J 1.4.1 Teste de Funcionamento do Equipamento (conforme instru¢cfes do Quinzenal Programado
9 g fabricante) Realizado
g § 1.4.2 Manutenc¢8es Preventivas/Preditivas do Grupo Motobomba Mensal Programado
= Realizado
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Sistemas Hidrossanitario

2.1.1 Instalac6es Hidraulicas (loucas, metais, acessorios e registros) Anual Programado
Realizado
2.1.2 Tubulacdes (prumadas, dutos e conexdes) Anual Programado
Realizado
2.13 Pintura/Repintura de Tubulagbes Anual Programado
Realizado
§ 214 Reservatorios de Agua Potavel Semanal Programado
‘% Realizado
% 2.1.5 Desinfec¢éo e Limpeza de Reservatorios Semestral Programado
\ f? Realizado
2.1.6 Elementos Filtrantes - Bebedouros (filtros, refis) Quadrimestral Programado
Realizado
2.1.7 Medicdo e Monitoramento (consumo) Diario Programado
Realizado
2.1.8 Cavaletes de Entrada de Agua Potéavel Anual Programado
Realizado
221 InstalacBes Hidraulicas (loucas, metais, acessorios e registros) Anual Programado
Realizado
2.2.2 Tubulacdes (prumadas, dutos e conexdes) Anual Programado
Realizado
2.2.3 Pintura/Repintura de Tubulactes Anual Programado
g Realizado
ﬁ 224 Caixas de Inspecéo Esgoto Trimestral Programado
Realizado
2.25 Caixas de Inspecéo Gordura Trimestral Programado
Realizado
2.2.6 Ralos e Grelhas Trimestral Programado
Realizado
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© 3.1.1 Estruturas do Telhado/Claraboia Anual Programado
= Realizado
g 3.1.2 Telhas/Vidros e Elementos de Fixacéo Anual Programado
8 Realizado
@ 3 3.1.3 Calhas, Rufos, Drenos e Ralos (manutencao e limpeza) Mensal Programado
E % Realizado
= o 3.1.4 Elementos de Vedacéo (borrachas de vedacéo, vedantes de calhas e Anual Programado
% N rufos) Realizado
g 3.2.1 Constituidos em Material Rigido (cimentado, concreto, ceramica e Anual Programado
g 8 outros) Realizado
% 'f._ﬁ 3.2.2 Revestidos com Material Flexivel (pisos elevados, pisos de madeira, Anual Programado
) tacos e assoalhos) Realizado
3.3.1 Constituidos em Material Rigido (gesso, metalico) Anual Programado
8 Realizado
E 3.3.2 Revestidos com Material Flexivel (fibra, PVC) Anual Programado
Realizado
© 4.1 Central de Alarmes Semestral Programado
% Realizado
g 4.2 Sistema de Deteccédo e Extracdo de Fumaca (sensores, botoeiras) Semestral Programado
8 Realizado
o 4.3 Chuveiros Automaticos "Sprinklers" e seus Componentes Anual Programado
z§ ._g Realizado
5 S 4.4 Hidrantes e seus Componentes Anual Programado
o 2 Realizado
% 4.5 Extintores de Incéndio Anual Programado
-S, Realizado
E 4.6 Saidas de Emergéncia e Portas Corta-Fogo Semestral Programado
% Realizado
2 4.7 lluminacdo de Emergéncia Semestral Programado
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Realizado
4.8 Pressurizacdo de Escadas Semestral Programado
Realizado
4.9 Bombas de Incéndio Mensal Programado
Realizado
4.10 Sinaliza¢@o de Emergéncia Anual Programado
Realizado
2 o_ o 5.1.1 Sistema de Vedacéao Vertical Externa (SVVE): Paredes Trienal Programado
9 % .§ g g E Externas/Fachada Realizado
é § E *f% E 5) 5.1.2 Sistema.de Ved_a_géo Vertical Interna (SVVI): Paredes Internas Anual Programado
2 w=— - (Alvenaria Tradicional, Estrutural, Dry-Wall) Realizado
" 5.2.1 Pedras Naturais (marmore, granito e outros) Mensal Programado
3L Realizado
o 8 g 5.2.2 Azulejo, Ceramica, Pastilhas Mensal Programado
’% 5 "é Realizado
3 (‘7”) 3 5.2.3 Rejuntamento e Tratamento de juntas Anual Programado
i - Realizado
- 5.3.1 | Aluminio Anual Programado
g o Realizado
% .§ 5.3.2 Ferro Anual Programado
2 -‘3 . Realizado
EL_'% 5.3.3 Madeira Anual Programado
o 8 Realizado
2 v 5.3.4 Vidros e seus Sistemas de Fixacéo Anual Programado
g Realizado
‘% 5.35 Juntas e Selantes Anual Programado
Realizado
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o 6.1 Pintura (Interna e Externa) Anual Programado
© o [ Realizado
S O On
I g o g 6.2.1 Coberturas Anual Programado
= o = Realizado
-:/3; g % é 6.2.2 Reservatorios (Agua Potavel, Agua Reuso, Aguas Pluviais) Anual Programado
% g (%) g Realizado
% E £ 6.2.3 | Area Molhada (Interna/Externa) Anual Programado
@ Realizado
a5 7.1 Controle de Pragas Urbanas Anual Programado
% |
5o Realizado
0 T
8.1 Automacédo de Portbes Semestral Programado
58 Realizado
85 8.2 Automacédo de Catracas de Acesso Mensal Programado
E g Realizado
-‘mﬁ & 8.3 Controladores de Acesso Mensal Programado
Realizado
" 9.1 InstalagBes de Gas: GLP/GN (tubulagbes, conexdes, valvulas, cilindros) Anual Programado
g \g Realizado
% @ 9.2 Medicdo e Monitoramento de Gas (consumo) Mensal Programado
n Realizado
10.1.1 | Chapa de grelhados Semestral Programado
Realizado
S 10.1.2 | Fogbes Semestral Programado
g Realizado
8 10.1.3 | Fornos combinados Semestral Programado
Realizado
10.1.4 | Forno elétrico / gas Semestral Programado
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Realizado
10.1.5 | Caldeiras Semestral Programado
Realizado
10.1.6 | Pass Through Semestral Programado
Realizado
10.1.7 | Lava-lougas Semestral Programado
Realizado
10.2.1 | Camaras Frigorificas (revestimento, termémetros calibrados, interruptor Semestral Programado
=) seguranca, prateleiras, dispositivo de seguranga para abrir porta) Realizado
g 10.2.2 | Freezers Semestral Programado
o Realizado
&6 10.2.3 | Camaras de Lixo Semestral Programado
Realizado
10.3 Mobiliario Semestral Programado
Realizado
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ANEXO I-V - AVALIACAO DE DESEMPENHO DA CONTRATADA
1. OBJETIVO

Avaliacdo do desempenho da empresa contratada para prestacdo de servico, com a responsabilidade
técnica operacional das atividades nos Restaurantes Universitarios da UFABC, com a finalidade de:

a) Garantir a qualidade dos servigos prestados;
b) Dar condicdes a fiscalizacao para mensurar e aferir o desempenho da CONTRATADA,;

¢) Instituir ferramenta de gestdo para dar apoio ao processo decisério com a formalizacdo dos
resultados;

d) Garantir o atendimento as obrigacGes contratuais;

Para que ndo ocorram desvios, sejam esses pelos descumprimentos de normas, procedimentos ou
especificacdes.

2. DEFINICOES

2.1. Fiscal do Contrato: Servidor Publico, responsavel pelo acompanhamento diario das atividades da
CONTRATADA e que tem a responsabilidade de coordenar todas as agcbes necessérias para o
sucesso do contrato. Ele deve informar todas as partes sobre o desempenho dos terceiros, bem
como a divulgacéo dos relatérios de acompanhamento e os Planos de A¢éo visando a melhoria dos
servicos e produtos.

2.2. Plano de Acdo: medidas corretivas para a solugdo de oportunidades e que visam o
redirecionamento das acdes dos terceiros para que a atividade possa ser conduzida dentro dos
padrdes definidos no contrato.

3. PROCEDIMENTO DE AVALIACAO

3.1. A primeira avaliacdo ocorrerd sem agendamento prévio. A partir da primeira avaliacdo, as
subsequentes serdo feitas mensalmente, também sem agendamento prévio. Caso a empresa
apresente na Avaliagdo conceito “Insatisfatorio”, a mesma tera que apresentar um Plano de Acao
(PA) para cada Nao Conformidade encontrada. Se a CONTRATADA nao apresentar o PA no prazo
maximo de 15 (quinze) dias corridos, a mesma sera Notificada. Caso a empresa apresente o PA, mas
nao o implemente, a mesma sera Advertida.

3.2. Caso a Contratada receba em 2 (duas) avaliagbes conceito “Insatisfatério”, a mesma sera
Notificada e, se ndo apresentar e implantar o PA, a mesma serd Advertida mais uma vez. Caso a
CONTRATADA receba 3 (trés) conceitos “Insatisfatério”, a CONTRATADA receberd mais uma
Adverténcia que podera ser combinada com Multa ou Resciséo Contratual.
3.3. A classificacdo das acOes para o Relatério pode ser:

3.3.1. Leve — Que incide em apresentacéo do Plano de Agéo (PA);

3.3.2. Grave — Que incide em Notificacdo + Plano de Acao (PA);

3.3.3. Muito Grave — Que incide em Notificacdo + Adverténcia + Ressarcimento ou Reposi¢cédo
(se for o caso).

3.4. Caso haja algum assunto grave descrito nos relatérios de Avaliagdo de Desempenho, podera
haver adverténcia a CONTRATADA, sendo definidas ac¢Bes mais urgentes a serem tomadas,
incluindo rescisao contratual ou de penalizagdo quanto ao ressarcimento de prejuizos a UFABC, de
acordo com o Edital e Lei 8.666/93 atualizada.

3.5. O Ressarcimento ou Reposicao de prejuizo causado ndo impedira o andamento do processo que
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podera incidir em multa ou rescisao contratual.

3.6. Periodicidade da Avaliacdo de desempenho: Sera realizada mensalmente pelo Fiscal do Contrato
para emissao dos relatorios.

3.6.1. Além da avaliagido de desempenho mensal, a FISCALIZACAO emitira relatorios
semanais, se assim convier, para que a CONTRATADA possa realizar com celeridade as
adequacdes necessarias.

3.7. A FISCALIZACAO utilizara instrumento de controle, conforme modelo apresentado na Tabela 1.
O percentual da multa refere-se ao percentual aplicado sobre o faturamento total do dia da
ocorréncia. A FISCALIZACAO podera suprimir ou incluir algum quesito que ache mais especifico ou
pertinente para aquele momento do Contrato, bem como a CONTRATADA podera sugerir alteracdes
para melhor desenvolvimento das atividades, que sera analisado pela FISCALIZACAO e podera ser

acatado ou nao.

TABELA 1 - Instrumento de controle utilizado como referéncia pela FISCALIZACAO.

QUESITOS AVALIADOS PERC(E/';)'TUAL
Higienizac@o dos Banheiros dos usuarios: piso, paredes, pias, 0.15
Somente em | raios, mobiliario ’
Santo André
Higienizagao de caixa d’agua 0,55
Controle integrado de vetores e pragas urbanas (avaliar telas, 035
lixeiras tampadas, etc.) '
Higienizac&o da caixa de gordura 0,55
Coifas e exaustor - interna 0,55
Coifas e exaustor - externa 0,35
Balcdo de distribui¢do 0,15
Equipamentos de coccéo (especificar) 0,35
Utensilios 0,35
Pass-through 0,35
Equipamentos de conservacéo a frio (especificar) 0,35
Cozinha: piso, paredes, pias, ralos, mobiliario (especificar) 0,35
_ Acougue: piso, paredes, pias, ralos, mobiliario (especificar) 0,35
Cumprimento de Refeitbrio: bi d . I biliari i 01
Boas Praticas efeitério: piso, paredes, pias, ralos, mobiliario (especificar) ,15
Recebimento: piso, paredes, pias, ralos, mobiliario 015
(especificar) '
Armazenamento: piso, paredes, pias, ralos, mobiliario 0.35
(especificar) '
Banheiros e vestiarios dos funcionérios: piso, paredes, pias,
ralos, mobiliario, e munidos de papel higiénico, papel toalha 0,15
branca, sabonete liquido (especificar)
Manejo de residuos: o fluxo adequado 0,35
Auséncia de contaminacéo cruzada 0,55
Coleta de amostras (especificar se houver erro) 0,15
Adequada higiene dos funcionarios (assepsia de maos,
) NI 0,35
uniforme, auséncia de adornos, uso de EPIs, etc.)
Etiguetagem adequada 0,15
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Produtos com origem, registro e prazo de validade 0,55
Controle de recebimento (temperatura, embalagem, etc.) 0,55
Produtos armazenados dentro do prazo de validade 0,55
,eAtrénazenamento adequado: produto em paletes/ prateleiras, 0.35
Controle de temperatura: balcdes, pass thru, refrigeradores, 035
freezers, etc. (especificar) '
Congelamento e descongelamento adequados ou auséncia 055
de Recongelamento (especificar) '
Contaminacédo | Auséncia de Contaminacao 0,55
qE;?jsrgrlggnﬂﬁo Nutricionista 0,55
Arroz branco 0,35
Arroz integral 0,35
Feijao 0,35
Prato Principal 0,35
Guarnicao 0,35
3 saladas 0,35
Doce simples ou elaborado 0,15
Fruta 0,15
Opcédo sem Carne 0,35
2 sabores de suco 0,15
Atendimento ao Opcao de suco sem agucar 0,15
usuario Adequado porcionamento 0,35
Alimento proveniente da agricultura familiar 0,15
Temperos 0,15
Descartaveis 0,15
On@naodeuwnymm(mMem&cmm,mﬂoebwwamfd 0.15
suficiente? '
Divulgacéo na entrada: cardapio e prego 0,15
Acesso normal 0,15
Cumprimento do horario de funcionamento 0,15
Presenca de papel e sabonete nos lavatérios 0,15
Funcionarios prestativos e cordiais 0,15
Auséncia de reclamacdes 0,15
Saladas 0,15
Guarnicao 0,15
Prato Principal 0,15
Cumprimento Opcéo sem Carne 0,15
das Tipos de cortes de carne 0,15
especificacdes | Tipos de arroz (branco, integral, tipo 1) 0,15
do cardépio
Suco concentrado 0,15
Doce simples ou elaborado (100g) 0,15
Fruta (1 unidade ou porcdo de acordo com o tipo de fruta) 0,15
Alimento proveniente da agricultura familiar 0,15
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Oleo composto de soja e oliva (15%) 0,15
Aspectos sensoriais (Aparéncia, sabor, odor, temperatura) 0,15

Cumprimento (;umpnmgnto de exigéncia contratual ou solicitacéo da 0.35
fiscalizacdo

3.8. A somatodria da tabela de pontuacéo e pesos podera totalizar até 100 pontos, de acordo com os
seguintes indicadores extraidos da Tabela 1:

INDICADORES PARA AVALIACAO Nota | Peso | Nota parcial
Cumprimento das Boas Praticas de Fabricacao 4,5
Auséncia de Contaminacgéo 2
Presenca de quadro técnico 1
Atendimento ao usuario (distribuicao) 1
Cumprimento do Cardépio Previsto e suas especificacdes 0,5
Cumprimento de exigéncia contratual ou solicitagdo da fiscalizacdo 0,5
Média da nota de pesquisa de satisfagcdo realizada com usuarios 0,5
Somatéria

3.9. Conceito de Desempenho: é um parecer dado para cada quesito avaliado da CONTRATADA,
conforme quadro abaixo:

Avaliacéo Percentual
Otima de 80 a 100
Boa de 50a79
Insatisfatéria abaixo de 49

3.10. Relatérios de Acompanhamento: S&o documentos gerados pela FISCALIZACAO, que identifica
nao-conformidades nas atividades da CONTRATADA e define em conjunto com ela um Plano de
Acéo de melhorias.

3.11. Reunides Periddicas: S&o reunides realizadas entre a FISCALIZACAO, membros da
comunidade académica e representante da CONTRATADA que visam discutir sobre clausulas
contratuais e a prestacdo de servigos. Devera ocorrer a critério da CONTRATANTE ou conforme
solicitacdo da CONTRATADA.

3.11.1. O representante nomeado pela CONTRATADA para representa-la nas reunifes devera
ter capacidade, competéncia e autonomia para falar em nome da mesma. A empresa
CONTRATADA devera manter durante a vigéncia do Contrato 0 mesmo representante por ela
nomeado. Caso haja necessidade de trocar o representante, isso sé podera ser feito mediante
prévia justificativa e informando o nome e as qualificagdes do proximo representante para
aprovacao da FISCALIZACAO.
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3.11.2. Sera facultativo a presenca de outros membros da empresa CONTRATADA as

reunides.
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ANEXO I-VI - MODELO DE ATESTADO DE VISTORIA
Ref. Pregédo Eletrénico n° XX/XX

Os prepostos da Fundacé@o Universidade Federal do ABC abaixo assinados atestam que,
para fins de participacéo na Concorréncia supracitada, a LICITANTE
- CNPJ n°
através de seu representante abaixo assinado, vistoriou o terreno, bem como tomou conhecimento do
local e das dificuldades que os servigcos possam apresentar.

O representante da LICITANTE abaixo assinado declara expressamente que lhe foi dado
acesso a todos os locais relevantes para a elaboracéo da proposta para 0 PREGAO ELETRONICO n°
XX/XX e que Ihe foram fornecidas todas as informacdes solicitadas, bem como prestados todos os
esclarecimentos desejados.

Santo André, de de 2019.

Assinatura/Carimbo dos prepostos da UFABC

Assinatura do(s) Representante(s) Técnico(s) da Licitante
N° da cédula de identidade e N° de Registro no Conselho de Classe
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~ ANEXO I-VII - ANEXO INTEGRANTE DA RESOLUGAO CFN N° 600/2018
PARAMETROS NUMERICOS DE REFERENCIA PARA NUTRICIONISTAS, POR AREA DE
ATUACAO

PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA PARA ATUACAO DO NUTRICIONISTA
I. AREA DE NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA
A. SUBAREA — GESTAO EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO (UAN)

A.1. Segmento — UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) INSTITUCIONAL (Publica e
Privada)

A.1.1. Subsegmento - Servicos de Alimentacdo Coletiva (autogestdo e concessdo) em:
empresas e instituicbes, hotéis, hotelaria maritima, comissarias, unidades prisionais,
hospitais, clinicas em geral, hospital-dia, Unidades de Pronto Atendimento (UPA), spa clinicos,
servicos de terapia renal substitutiva, Instituicdes de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) e
similares.

Tabela 1. Servicos de alimentacdo coletiva (autogestdo e concessdo) em: empresas e instituicoes,
hotéis, hotelaria maritima, comissarias, unidades prisionais e similares.

Tipo de refeicdo Tipo de refeicdo
N° de grandes Uma grande refeicdo/dia Duas grandes refei¢cdes/dia ou mais
refeicdes/dia N° de Carga horaria N° de Carga horaria
nutricionistas técnica semanal nutricionistas técnica semanal
Até 100 1 12h 1 15h
101 a 300 1 15h 1 20h
301 a 500 1 20h 2 20h
501 a 1.000 2 30h 3 30h
1.001 a 1.500 3 30h 4 30h
1.501 a 2.500 4 30h 5 30h
Acima de 2.500 4+ 1 acada 30h 5+ 1acada 30h
1.000 1.000
refeicbes/dia refeicbes/dia
Observacoes:

1 - Para fins de calculo do nimero de grandes refei¢cdes, considerar que dez pequenas refeigfes
equivalem a uma grande refeicdo.

2 — Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), manter nutricionista na supervisdo das rotinas
de producéo e distribuicao de refei¢bes, inclusive as que funcionam 24 horas/dia.

3 — Os parametros descritos na Tabela 1 se aplicam para os servi¢os centralizados, descentralizados
e mistos.

4 — Em caso de servico descentralizado, ter também nutricionista responsavel pela supervisdo da
distribuicdo das refeicbes na unidade/cliente, conforme os pardmetros numéricos de referéncia
estabelecidos em norma prépria do Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

5 — A carga horéaria técnica semanal refere-se a atuacao de cada nutricionista para atendimento as
atribuicbes, considerando a complexidade do servico.

6 — Os casos ndo previstos na tabela ficardo a critério da andlise do Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN).
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ANEXO | = VIII - MODELO DE DECLARNAQAO DE RESPONSABILIDADE PELA NAO
REALIZACAO DE VISTORIA

Atesto que a [NOME DA EMPRESA], CNPJ XX.XXXXXX/XXXX-XX, nesta
declaracéo por intermédio do seu Representante, [NOME DO REPRESENTANTE], portador
do CPF XXX.XXX.XXX-XX, OPTOU POR NAO VISTORIAR as instalacbes da FUNDACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC — UFABC, localizadas na Avenida dos Estados, 5001 —
Bairro Santa Terezinha, Santo André/SP e na Alameda da Universidade, s/n° - Bairro Anchieta,
Séo Bernardo do Campo/SP.

Declaro ainda, conforme item 13.2.1 do Termo de Referéncia do presente Edital,
sob as penas da lei, de que tenho pleno conhecimento das condicbes e peculiaridades
inerentes a natureza da execucgdo dos servi¢os, assumindo total responsabilidade por esse
fato e informando que néo o utilizarei para quaisquer questionamentos futuros que ensejam
avengas técnicas ou financeiras com o 6rgao licitador.

Santo André, de de 2019.

(ass.)

Nome do declarante:

NUumero CPF;
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