MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO Ne 032/2022

A Universidade Federal de Santa Maria, por meio de seu pregoeiro, designado pela
Portaria n® 1.595 de 28 de setembro de 2021, torna publico para conhecimento dos
interessados, que realizara Licitagdo na Modalidade PREGAO ELETRONICO, do Tipo
Menor Preco, Global, para CONTRATAGAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO
DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CAMPUS DE
CACHOEIRA DO SUL - UFSM, especificados no item 2, de acordo com 0 que prescreve
a Lei 10.520 de 17 de julho de 2002, Lei 8.666, de 21 de junho de 1993, e suas
alteragbes posteriores, e em conformidade com o Decreto 10.024/2019 de 20 de
setembro de 2019, Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006 e Lei
Complementar 147 de 07 de agosto de 2014,Instrucdo Normativa 03, de 26 de abril de
2018, e tendo em vista o que consta no Processo n° 23081.083139/2021-66.

DATA: 17/03/2022.
HORARIO: 09:00 horas (horario de Brasilia).

LOCAL: www.gov.br/compras

UASG: 153164

2. DO OBJETO DA LICITACAO

2.1. Esta licitagdo tem por objeto a CONTRATACAO DE EMPRESA PARA
FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO
CAMPUS DE CACHOEIRA DO SUL - UFSM, constantes no Termo de Referéncia, em
anexo ao presente Edital, que faz parte deste Edital, como se aqui estivesse transcrito.

2.1.2 Os descritivos e unidades a serem considerado na elaboracao de
proposta sao os que constam no termo de referéncia emitido pela UFSM e devem
ser os entregue a cada empenho pela licitante vencedora.

2.2. Sera assinado contrato entre a UFSM e a licitante vencedora com a vigéncia
por 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo a sua duragao se estender até
o limite de 60 (sessenta) meses, mediante aditamentos anuais.

2.3. A UFSM podera aumentar ou suprimir o objeto, nos termos do artigo 65,
paragrafo 1°, da Lei 8.666/93.

2.4. A licitante vencedora nao podera transferir a terceiros, no todo ou em parte,
fornecimento do servigo de que trata o presente edital.



3. DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO

3.1. Poderdo participar deste Pregdo os interessados do ramo de atividade
pertinente ao objeto da contratacdo que atenderem a todas as exigéncias constantes
deste Edital e seus Anexos.

3.2. A licitante devera estar cadastrada no Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF, na forma da Lei. )
3.3. Como condigao de participagao da presente licitacao, a licitante, NAO devera:

A) Possuir em seu quadro societario nenhum Servidor Publico Federal, salvo
na forma executada no Inciso X do artigo n® 117 da Lei 8.112/90.

B) Possuir em seu quadro, atuando de forma direta ou indireta, nenhum
servidor ou dirigente da UFSM, conforme dispée o Inciso Il do artigo 9° da Lei 8.666/93.

3.4 A licitante devera assinalar “sim” ou “ndo” em campo proprio do sistema
eletrénico, relativo as seguintes declaragoes:

a) que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo e que sua proposta esta em
conformidade com as exigéncias do instrumento convocatorio e seus anexos.

b) que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123,
de 2006, estando apta a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus
arts. 42 a 49;

Cc) que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

d) que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
n&o emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢gdo de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constitui¢éo;

e) que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugéo
Normativa SLTI/MP n® 2, de 16 de setembro de 2009;

f) que nado possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1% e no
inciso Ill do art. 52 da Constituicao Federal;

g) que os servicos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de
reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado
da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na
legislagé@o, conforme disposto no art. 93 da Lei n® 8.213, de 24 de julho de 1991.

3.5. Nao sera permitida a participagdo de empresas estrangeiras que nao
funcionem no Pais, de interessados que se encontrem sob faléncia, concordata, concurso
de credores, dissolugao e liquidacdo, de consoércio de empresas, qualquer que seja sua
forma de constituicdo, estando também abrangidos pela proibicdo aqueles que tenham
sido punidos com suspensao do direito de licitar e contratar com a Administragdo Publica,
ou declarados inidéneos para licitar ou contratar com a Administracdo Publica.

4. DO CREDENCIAMENTO

4.1. O credenciamento dar-se-a pela atribuicdo da chave de identificacdo e da
senha, pessoal e intransferivel, para acesso ao sistema eletrbnico, no sitio:
www.gov.br/compras.




4.2. O credenciamento da Licitante dependera de registro atualizado, bem como a
sua manutencgao, no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores-SICAF.

4.3. O uso da senha de acesso pela licitante é de sua responsabilidade exclusiva,
incluindo qualquer transacdo efetuada diretamente ou por seu representante, nao
cabendo ao provedor do sistema ou a UFSM responsabilidade por eventuais danos
decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

4.4. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica na responsabilidade
legal da licitante e a presuncao de sua capacidade técnica para realizacao das transacgdes
inerentes a este pregao eletronico.

5.DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGCAO

5.1 Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema,
concomitantemente _com os documentos de HABILITACAO exigidos no_edital,
proposta com a descricao do objeto ofertado e o preco, até a data e o horario
estabelecidos para abertura da sessdo publica, quando, entdo, encerrar-se-a
automaticamente a etapa de envio dessa documentagéo.

5.2 O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitacdo
exigidos neste Edital, ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3 Os licitantes poderao deixar de apresentar os documentos de habilitacdo
que constem do SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados
constantes dos sistemas.

5.4 As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a
documentacdo de habilitacdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e
trabalhista, nos termos do art. 43, § 12 da LC n® 123, de 2006.

5.5 Incumbirda ao licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrénico
durante a sessao publica do Pregéao, ficando responsavel pelo énus decorrente da perda
de negécios, diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou
de sua desconexao.

5.6  Até a abertura da sessao publica, os licitantes poderao retirar ou substituir
a proposta e os documentos de habilitagcdo anteriormente inseridos no sistema;

5.7 Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacao
entre as propostas apresentadas, o que somente ocorrera apos a realizagcdo dos
procedimentos de negociagéo e julgamento da proposta.

5.8 Os documentos que compdem a proposta e a habilitacdo do licitante
melhor classificado somente serdo disponibilizados para avaliacdo do pregoeiro € para
acesso publico apds o encerramento do envio de lances.



5.9 A licitante sera responsavel pelas transacdes efetuadas em seu nome,
assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao provedor do sistema
ou a UFSM responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha,
ainda que por terceiros.

5.10 APROPOSTA DEVERA CONTER:

5.10.1. O Preco unitario e total (CIF), por item, para cada item cotado.
5.10.1.1. As propostas analisadas serdo as incluidas exclusivamente
no sitio das compras governamentais. Propostas impressas nao serao consideradas.

5.10.2. Citar a marca para cada item cotado, no sistema
comprasgovernamentais, nao sendo aceito outra forma de envio.

5.10.2.1. As propostas apresentadas que nao identificarem a marca do
produto ofertado, poderao ser desclassificadas.

5.10.3. Especificagdo clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia
em anexo ao presente Edital.

5.10.4. Nos pregos de cada produto deverao estar incluidos, obrigatoriamente,
impostos, taxas, fretes, treinamentos, assisténcia técnica, manutencao e quaisquer outras
despesas incidentes para a execugao do objeto licitado.

5.10.5. Na cotacdo de precos unitarios serdo aceitos até 02 (dois) digitos
apds a virgula.

5.10.6. O pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando
aquelas que nao estejam de acordo com o0s requisitos estabelecidos neste Edital.

5.10.7. A desclassificacdo da proposta sera fundamentada, registrada e
acompanhada em tempo, no sistema eletrénico.

5.10.8. O descumprimento das regras supramencionadas pela UFSM por
parte das licitantes pode ensejar a fiscalizagao do Tribunal de Contas da Uniao e, apés o
devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a
adogcado das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71,
inciso IX, da Constituicdo; ou condenagao dos agentes publicos responsaveis e da
licitante vencedora ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execugao do contrato.

6. DA ABERTURA DA SESSAO E DA FORMULAGAO DOS LANCES

6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a em sessao publica, por meio de
sistema eletronico, na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. O sistema ordenara, automaticamente, as propostas classificadas pelo
pregoeiro, sendo que somente estas participardao da fase de lance.

6.3. Iniciada a etapa competitiva, as licitantes poderdo encaminhar lances
exclusivamente por meio de sistema eletrénico, sendo a licitante imediatamente
informada, pelo sistema, o recebimento dos lances e o valor consignado no registro.



6.3.1. Os lances deverao ser ofertados para o valor total do item.

6.4. As licitantes poderéo oferecer lances sucessivos, observados o horario fixado
para abertura da sessao e as regras estabelecidas neste Edital.

6.5. A licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema.

6.5.1. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante nao podera ser
inferior a vinte (20) segundos e o intervalo entre lances ndo podera ser inferior a trés (3)
segundos, sob pena de serem automaticamente descartados pelo sistema os respectivos
lances.

6.5.2. Os lances enviados em desacordo com o subitem 6.5.1. deste edital seréo
descartados automaticamente pelo sistema.

6.6. Nao serdo aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado primeiro no sistema.

6.7. Durante o transcurso da sessao publica, as licitantes serdo informadas em
tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificacao da licitante.

6.8 MODO DE DISPUTA

6.8.1 Sera adotado para o envio de lances no pregao eletrénico o modo de
disputa “aberto e fechado”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e
sucessivos, com lance final e fechado.

6.8.2 A etapa de lances da sessao publica tera duracgéo inicial de 15 (quinze)
minutos. ApOs esse prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos
lances, apds o que transcorrera o periodo de tempo de até 10 (dez) minutos,
aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepcao de
lances.

6.8.3 Encerrado o prazo previsto no item anterior, o sistema abrira
oportunidade para que a licitante da oferta de valor mais baixo e as das ofertas com
precos até 10% (dez por cento) superiores aquela possam ofertar um lance final e
fechado em até 05 (cinco) minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.8.3.1 Nao havendo pelo menos 03 (trés) ofertas nas condigbes definidas
neste item, poderdo as licitantes dos melhores lances, na ordem de classificagdo, até o
maximo de 03 (trés), oferecer um lance final e fechado em até 05 (cinco) minutos, o qual
sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.8.4 Apds o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o
sistema ordenara os lances seqgundo a ordem crescente de valores.

6.8.4.1 Nao havendo lance final e fechado classificado na forma
estabelecida nos itens anteriores, havera o reinicio da etapa fechada, para que as demais
licitantes, até o maximo de 03 (trés), na ordem de classificacdo, possam ofertar um lance
final e fechado em até 05 (cinco) minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste
prazo.



6.8.5 Na hipétese de ndo haver licitante classificada na etapa de lance
fechado que atenda as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro podera, auxiliado pela
equipe de apoio, mediante justificativa, admitir o reinicio da etapa fechada.

6.9. No caso de desconexdo do pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do
pregao, se o sistema eletrbnico permanecer acessivel as licitantes, os lances continuarao
sendo recebidos, sem prejuizos aos atos realizados.

6.10. Quando a desconexao do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10)
minutos, a sessdo do pregdo eletrbénico sera suspensa e tera reinicio somente apds
comunicagao expressa do pregoeiro aos participantes.

6.11 Apbs o encerramento dos lances, se a proposta de menor valor nao for
ofertada por microempresa ou empresa de pequeno porte e houver proposta apresentada
por microempresa ou empresa de pequeno porte igual ou até 5% (cinco por cento)
superior a proposta mais bem classificada, proceder-se-a da seguinte forma:

6.11.1. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem
classificada podera, no prazo de 5 (cinco) minutos apdés a convocagdo, apresentar
proposta de preco inferior aquela considerada vencedora do certame, situacdo em que
sera adjudicado em seu favor o objeto licitado.

6.11.2. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas
microempresas ou empresa de pequeno porte que se encontrem nos intervalos
estabelecidos no subitem 6.11 deste edital, sera realizado sorteio entre elas para que se
identifigue aguela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.12 Persistindo o empate, a proposta vencedora sera sorteada pelo sistema
eletrénico dentre as propostas empatadas.

6.13. Apds o encerramento da etapa de lances da sessao publica, o pregoeiro
devera encaminhar, pelo sistema eletrénico, contraproposta a licitante que tenha
apresentado lance mais vantajoso, para que seja obtida melhor proposta, observado o
critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condi¢des diferentes daquelas previstas
neste edital.

7. DO JULGAMENTO E ACEITAGAO DAS PROPOSTAS

7.1. Caso nao se realize lance, sera verificado a conformidade entre a proposta de
menor prego e o valor estimado para a contratagéao.

7.2. Para julgamento e classificagdo das propostas sera adotado o critério do
Menor Preco Global, observadas as especificagées constantes no Termo de Referéncia
em anexo do presente Pregéo.

7.2.1. Como condicdo de aceitacdo as licitantes através de um
representante legal (autorizado via procuragéo), deverdo efetuar visita ao local para o
conhecimento do espaco fisico onde 0s servigos serdo prestados.

7.2.1.1. A visita devera ser agendada, com antecedéncia, com os servidores Tobias Abich
Rodrigues e Michelle Vargas Reginatto pelo e-mail: cs.ru@ufsm.br. Dias e horérios de
visitacdo: Segunda-feira a Sexta-feira, Das 8h as 11h e das 13h as 17h.

7.2.1.2. Sera emitida uma declaragédo de visita devidamente assinada pelo
responsavel da UFSM. Esta declaracdao devera ser devera ser digitalizada no sitio
www.gov.br/compras ou enviada para o e-mail: pregao@ufsm.br, nos prazos
estabelecidos pelo pregoeiro, via chat.




7.2.1.3. O prazo para as visitas encerrar-se-a as 17:00 horas do dia
16/03/2022.

7.2.1.4. A licitante podera optar por nao realizar a visita técnica, devendo
neste caso, apresentar um documento declarando a concordancia com todas as
condigdes do edital e do objeto licitado. Neste caso o procedimento para envio devera
obedecer ao descrito no subitem 7.2.1.2.

7.3. Nao ocorrendo a contratacdo da microempresa ou empresa de pequeno
porte, na forma do subitem 6.11.1. deste edital, serdo convocadas as remanescentes que
porventura se enquadrem na hip6tese do subitem 6.11. deste edital, na ordem
classificatoria, para o exercicio do mesmo direito.

7.4. Na hipétese da ndo-contratagdo nos termos previstos nos subitens anteriores,
0 objeto licitado serd adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do
certame.

7.5. Se a oferta ndo for aceitavel ou se a licitante ndo atender as exigéncias
editalicias, o Pregoeiro examinara as ofertas subsequentes e, assim sucessivamente, na
ordem de classificacdo, até a apuragdo de uma proposta que atenda as especificacées
deste edital.

7.6. Declarada encerrada a etapa competitiva, o pregoeiro examinara a proposta
classificada em primeiro lugar quanto a compatibilidade do preco em relacdo ao estimado
para a contratacdo e verificara a habilitagdo da licitante, conforme disposto no item 8
deste Edital.

7.7. Alindicagao do lance da vencedora, a classificagdo dos lances apresentados e
demais informacdes relativas a sessao publica do Pregao constardo na ata divulgada no
sistema eletrénico, sem prejuizo das demais formas de publicidade previstas na
legislagao pertinente.

8. DA HABILITACAO

8.1. Como condicao de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada
em primeiro lugar, o Preqoeiro verificara o eventual descumprimento das condi¢cdes de
participacao, mediante a consulta on line aos seguintes cadastros:

[) SICAF, nos niveis I, I, lll, IV e VI;

II) Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da Uniao
(https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/).

8.1.1. O(s) documento(s) elencado(s) abaixo devera(ao) ser incluido(s)
pela licitante em campo proprio do sistema eletrobnico, ho momento do envio da

proposta:

A) Copia de Documento comprobatério do Registro do Responsavel
Técnico (RT) no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).



A.1. No caso da empresa participante ou o(s) rresponsave(is)
técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do Rio Grande do Sul,
deverao ser providenciados os respectivos vistos deste 6rgao regional (CRN2) por ocasiao
da assinatura do contrato

B) Copia de Documento comprobatério de vinculo do nutricionista RT com
a licitante vencedora; o vinculo entre o profissional e a pessoa juridica pode ser
comprovado por meio de contrato de trabalho anotado na Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social — CTPS, contrato de prestagao de servigo, livro ou ficha de registro de
empregado, contrato social, ata de assembléia ou ato administrativo de nomeagéao ou
designagdo do qual constem a indicacdo do cargo ou funcdo técnica, o inicio e a
descri¢cao das atividades a serem desenvolvidas pelo profissional;

C) Copia da chancela para registro de Atestado de comprovagdo de
aptidao para desempenho de atividades (emitido por empresa da mesma jurisdicdo do
CRN), conforme Resolucao do CFN N°510/2012;

D) Qualificagéo técnica, mediante a apresentacdo, em uma Unica via, de
copia(s) autenticada(s), ou copia(s) acompanhada(s) do(s) original(is), de atestado(s)
expedido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado que comprove(m) a
aptiddo para o desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto da
licitacdo, de, no minimo, 50% do numero estimado de refeicdes. Nos atestados devera
constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, endereco e e-
mail.

8.2. No caso de participagdo de Microempresa e Empresa de Pequeno Porte na
presente licitagao, estas serdo HABILITADAS mesmo que apresentarem alguma restricao
na comprovagao de regularidade fiscal, sendo que a regularidade da sua situagédo devera
ser efetuada nos moldes do subitem 8.2.1 deste edital, como condi¢do de adjudicagéo.

8.2.1 Havendo alguma restrigdo na comprovacao da regularidade fiscal, as
Microempresa (ME) ou Empresa de Pequeno Porte (EPP), sera assegurado o prazo de 5
(cinco) dias uteis, cujo termo inicial corresponderd ao momento em que o proponente for
declarado o vencedor do certame, prorrogaveis por igual periodo, a critério da
Administragdo Pdublica, para a regularizagcdo da documentagdo, pagamento ou
parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com
efeito de certiddo negativa.

8.2.2. A prorrogacdo que se refere o subitem 8.2.1 deste edital devera ser
solicitada pela licitante interessada, cujo prazo para o encaminhamento da solicitagao,
devidamente formalizada, devera ser até a data final do primeiro periodo.

8.2.3. A ndo-regularizagdo da documentagdo, no prazo previsto no subitem
8.2.1 deste edital, implicarda decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das
sancgodes previstas no art. 81 da Lei no 8.666, de 21 de junho de 1993, sendo facultado a
Administragdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para a
contratagdo, ou revogacao da licitagao.

9. DA HOMOLOGAGCAO DA LICITACAO

9.1. O prazo da homologacao da presente licitagdo sera no maximo 15 (quinze)
dias, contados a partir da data da adjudicagéo da presente licitagéo.

9.2. Apdés a homologacao do objeto do presente Pregdo sera deferida a Licitante
Vencedora, mediante Contrato, sendo que a minuta do mesmo integra o presente Edital
como se nele estivesse transcrita.

9.3. A licitante vencedora tera prazo de 05 (cinco) dias para a assinatura do
contrato, apos a convocagao feita pela UFSM, sob pena de decair o direito a contratacéo.




9.3.1. Como garantia contratual, a licitante vencedora caucionarqd uma quantia
equivalente a 5% (cinco por cento) do valor contratado, através de:

a) caucao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianca bancaria e ou
c) Seguro-garantia.

9.3.2. Cabera a licitante vencedora optar por uma das modalidades de garantia
acima enumeradas, no momento da assinatura do contrato, efetuando o depdésito ou a
entrega da documentacao referente a mesma, no prazo maximo de 10 (dez) dias apés a
assinatura do Contrato, sob pena de decair do direito de adjudicacao.

10. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAGAO DO EDITAL

10.1. Até 03 (trés) dias uteis antes da data fixada para abertura da sessao publica,
qualquer pessoa podera solicitar, ao pregoeiro, esclarecimentos e/ou impugnar o edital,
exclusivamente por meio eletrénico, no seguinte enderego: pregao@ufsm.br.

10.2. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a peticdo no prazo de 02 (dois) dias Uteis
contados da data de recebimento do pedido de esclarecimentos e/ou impugnacao.

10.4. Acolhida a petigéo contra o Edital, sera definida e publicada nova data para a
realizacao do certame.

10.5. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas através do
sistema e vincularéao os participantes e a UFSM, nos casos em que a Administracao julgar
necessario.

11. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

11.1. Declarado o vencedor, qualquer licitante podera, durante a sessao publica,
de forma imediata e motivada, em campo préprio do sistema, manifestar sua intencéao de
recorrer, quando lhe serd concedido o prazo de 03 (irés) dias para apresentacao das
raz6es do recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo,
apresentarem contrarrazées em igual prazo, que comecara a contar do término do prazo
do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a
defesa dos seus interesses.

11.2. O acolhimento do recurso importara na invalidagdo apenas dos atos
insuscetiveis de aproveitamento.

12. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

12.1. Os recursos orcamentarios, para fazer frente as despesas da presente

licitagdo, encontram-se nas seguintes rubricas: UG 153457, FONTE 0100.000000, PT
169876.M13B3G2320R, ND 3.3.9.0.39.00.



13. DO PAGAMENTO

13.1. O pagamento serda efetuado mediante a apresentacdo da Nota Fiscal,
devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do responsavel pelo érgao
solicitante/UFSM. O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a partir da
data de sua entrega na UFSM, desde que nao haja impedimento legal.

13.2. O pagamento sera atualizado monetariamente pela variagdo IPCA-E,
ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o
efetivo pagamento.

13.3. Nao havera reajustamento de pregos nos primeiros 12 (doze) meses do
Contrato, conforme determinam as Leis 9.069/95 e 10.192/2001.

13.4. Decorridos os 12 (doze) meses do Contrato, os precos serdo reajustados
baseados na variagao do indice do IPCA-E do periodo.

14. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

14.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n® 10.520, de 2002 e art.
49 do Decreto 10.024/2019, a licitante que:

14.1.1.nd0 assinar o contrato ou nado aceitar/retirar o instrumento
equivalente, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

14.1.2. apresentar documentagéo falsa;

14.1.3. ndo entregar a documentagao exigida no edital;

14.1.4. apresentar documentagéo falsa;

14.1.5. causar o atraso na execugao do objeto;

14.1.6. ndo mantiver a proposta;

14.1.7. falhar na execucao do objeto;

14.1.8. fraudar a execugao do objeto;

14.1.9. comportar-se de modo inidéneo;

14.1.10. declarar informacdes falsas; e

14.1.11. cometer fraude fiscal.

14.2. As sangdes do item acima também se aplicam ao convocado, ndo honrar o
compromisso assumido injustificadamente.

14.3. Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaragdo falsa
quanto as condicées de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o
conluio entre os licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apoés o
encerramento da fase de lances.

14.4. A licitante que cometer qualquer das infracées discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
sancgoes:

14.4.1. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que
nao acarretarem prejuizos significativos ao objeto da contratacao;



14.4.2. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s)
prejudicado(s) pela conduta da licitante;

14.4.3. Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e
descredenciamento no SICAF, pelo prazo de até cinco anos;

14.4.4. Declaragédo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administragao Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até
que seja promovida a reabilitacao perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade,
que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados.

14.5. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais
sancgoes.

14.6. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de
pratica de infracdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013,
como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo
administrativo necessaria a apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser
remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisao
sobre a eventual instauragdo de investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizacdo — PAR.

14.7. A apuracdo e o julgamento das demais infracbes administrativas nao
consideradas como ato lesivo a Administragao Publica nacional ou estrangeira nos termos
da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade
administrativa.

14.8. O processamento do PAR n&do interfere no seguimento regular dos
processos administrativos especificos para apuragao da ocorréncia de danos e prejuizos
a Administracao Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica,
com ou sem a participagdo de agente publico.

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

14.10. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em
processo administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa ao
licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e
subsidiariamente na Lei n® 9.784, de 1999.

14.11. A autoridade competente, na aplicacdo das sangbes, levara em
consideracao a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como
o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade e a
Instrucdo Normativa da Secretaria Especial de Administracdo (SA) da Secretaria Geral
(SG) da Presidéncia da Republica (PR) n. 01, de 23 de novembro de 2020.



14.12. As sang¢bes por atos praticados no decorrer da contratagdo, sdo as
seguintes:

14.12.1. A multa em caso de atraso na entrega dos produtos/servicos
solicitados sera de 0,5% (cinco décimos por cento) ao dia sobre o valor do produto nao
entregue.

14.12.1.1. A licitante vencedora incorrerd em atraso na entrega do
objeto licitado se nao fornecer o produto a partir do 1% (primeiro) dia apés o prazo
estipulado no item 16.5.1. do Edital.

14.12.2. A multa em caso de inadimplemento da licitante vencedora sera
de 20% (vinte por cento) sobre o valor empenhado que, requisitado, deixar de ser
entregue.

14.12.2.1. A licitante vencedora sera considerada inadimplente se a
partir do 152 (décimo quinto) dia da ndo entrega do produto/servico, apés 0 prazo
estipulado no item 16.5.1 deste Edital.

14.12.2.2. A licitante vencedora também sera considerada
inadimplente se nao cumprir com as condicbes estipuladas no Termo de
Referéncia em anexo ao presente edital.

14.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

15. DA PERMISSAO DO USO DO ESPAGO FiSICO

15.1. O Campus Cachoeira do sul dar4d em permissdo de uso a seguinte area e local,
abaixo especificado, e o respectivo valor de retribuicdo mensal devido pela Licitante Vencedora:

LOCAL AREA Valor de retribuicdo mensal
(M2) (R$)
Restaurante — Campus Cachoeira do Sul 568 m? 2.020,71

15.2. O uso do espaco fisico, bem como seus equipamentos e utensilios fara parte
da presente contratacdo como clausula de autorizagdo de uso do imével, dos
equipamentos e mobiliarios, mediante pagamento mensal de taxa de retribui¢cdo pelo uso
de uma érea fisica pela Licitante Vencedora a UFSM.

15.3. O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de uma area fisica é
calculado através da aplicagdo do Método Comparativo Direto de Dados de Mercado, de
acordo com a NBR 14653.

15.4. Para o “Método Comparativo de Dados de Mercado” foi realizado um
tratamento técnico dos dados por utilizagao da regressao linear /inferéncia estatistica com
auxilio do programa Excel.

15.4.1. Foram pesquisados im6veis no municipio de Cachoeira do Sul com
caracteristicas aproximadas ao objeto, de forma a compor-se uma amostra e um modelo
para previsao do valor.



15.4.2. As variaveis utilizadas sao area total (m?) e valor de locacao (R$).

15.4.3. O valor atual da taxa mensal de retribuicao pelo uso de area fisica é
de R$ 2.020,71 e sera descontado do pagamento a Licitante Vencedora.

15.4.4. O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica sera
atualizado anualmente, mediante aplicacdo da metodologia descrita.

15.5. A Licitante Vencedora podera ter posse das chaves para acesso ao prédio do
Restaurante Universitario desde que assine o Termo de Responsabilidade patrimonial
referente a todos os bens patrimoniados que estejam nas dependéncias do RU.

16. DAS DISPOSICOES GERAIS

16.1. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de
revogar este Edital, nos termos da legislacdo, sem que caiba aos participantes, direito a
reclamacao ou indenizagéao.

16.2. A simples participagdo nessa licitagdo implica na aceitagdo plena e
incondicional do inteiro teor expresso neste Edital, desde que transcorrido “in albis”, o
prazo estabelecido no art. 41, § 2° da Lei 8.666/93.

16.3. O prazo de validade da proposta sera de 60 (sessenta) dias, apds o término
da fase de lances. Se apds este prazo nao for assinado o contrato, a proposta perdera
sua vigéncia.

16.4. As condicdes e precos acolhidos na proposta aceita seréo irreversiveis, na
forma determinada pelo Edital.

16.5. O servico prestado fora das especificacbes, ficara sujeito a imediata
substituicao pelo fornecedor, sem qualquer énus para a Universidade.

16.5.1. Os prazo para execugdo dos servicos estdo estabelecidos no
Termo de Referéncia, em anexo ao edital.

16.6. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo da contratacao,
as condi¢des de qualificacao e habilitacdo exigidas no ato convocatério.

16.7. No caso e nao haver expediente no dia marcado para a realizagcao esta
licitacdo, a mesma sera realizada no primeiro dia Gtil subsequente, mantidas todas as
demais condi¢cdes.

16.8. Duvidas quanto a Especificagbes Técnicas, informagdes e outros elementos
necessarios ao perfeito conhecimento das regras desta licitacdo, bem como outros
pedidos de esclarecimentos, deverdao ser encaminhadas para a Coordenagdo de
Licitacdes através do e-mail pregao@ufsm.br.

15.9. O resultado desta Licitacdo estara disponivel, apés a homologagcédo, no
sitio http://comprasnet.gov.br/acesso.asp?url=/livre/Resultado/conrelit00.asp e na pagina
da UFSM, no endereco http://coral.ufsm.br/demapa/index.php/licitacoes/resultado.




16.10. Copias deste Edital estdo disponiveis para download nos
portais www.gov.br/compras e www.ufsm.br .

16.11. Em atendimento a Lei n®. 12.846/2013, para a participacdo neste certame,
nenhuma das partes podera oferecer dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja,
ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, tanto por conta propria
quanto através de outrem, qualquer pagamento, doagdo, compensacao, vantagens
financeiras ou nao financeiras ou beneficios de qualquer espécie que constituam pratica
ilegal ou de corrupgado sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou indireta
guanto ao objeto deste certame, ou de outra forma que ndo relacionada a este certame,
devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

16.12. As duvidas e inadimpléncia serdo resolvidas no foro da Justica Federal no
Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

16.13. Informagdes e outros elementos necessarios ao perfeito conhecimento do
objeto desta licitagédo, serao solicitados ao pregoeiro, exclusivamente através do enderego
eletrénico: pregao@ufsm.br

16.14. O endereco da UFSM é o seguinte:

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CNPJ: 95.591.764/0001-05
Edificio da Administracao Central,
Departamento de Material de Patrimdnio
6° andar, sala 666 — Comissao de Licitacoes
CEP: 97105-900, Campus Universitario
Bairro Camobi, Santa Maria, RS

Santa Maria — RS, 03 de margo de 2022.

Jane Lucia Sartori Lampert
Coordenadora de Editais e contratos



TERMO DE REFERENCIA DO PREGAO 032/2022

1. DO OBJETO

1.1. Constitui objeto desta licitagdo o contrato para a prestacdo de servico de fornecimento de
refeicGes por empresa especializada (Pessoa Juridica), parceladamente, incluindo:

1.1.1  Producéo e distribuicao das refeigdes: café da manha, almoco, jantar, kit de distribuicdo de
géneros alimenticios e fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo
“marmitex”;

1.1.2 Venda de créditos;

1.1.3 Limpeza e higienizacdo dos ambientes, equipamentos, méveis e utensilios do Restaurante
Universitario (RU).

1.2 O servigo sera prestado no Restaurante Universitdrio da Universidade Federal de Santa
Maria — Campus da UFSM em Cachoeira do Sul (RUCS), localizado na Rodovia Taufik Germano,
3013, Bairro Noémia — Cachoeira do Sul, assegurando-se uma alimentacdo balanceada, em
condicbes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura local e com atencdo as
condicdes socioambientais, estando em conformidade com o termo de referéncia, as diretrizes do
Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), a Resolugao/CD/FNDE n® 38 de 16 de julho de
2009 e/ou quaisquer legislacdes equivalentes.

1.3 As refeicOes deverdo ser distribuidas sob a modalidade de cafeteria mista. Esse tipo de servigco
consiste na disposicao das preparacdes que compdem a refeicdo em balcao térmico refrigerado
e/ou aquecido, sendo todas as preparagdes servidas pelos proprios usuarios, exceto os alimentos e
preparag¢des porcionadas que constam neste Termo de Referéncia, que deverdo ser porcionadas
por profissionais da Licitante Vencedora, devidamente capacitados;

1.4 Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalagbes do restaurante universitario da UFSM-CS, acompanhado por servidor
designado para esse fim;

1.4.1 A visita devera ser agendada, com antecedéncia, no horario das 08:00h as 12:00 horas e das
13:00h as 17:00 horas com o servidor Tobias Abich Rodrigues através do e-mail cs.ru@ufsm.br;
1.4.2 O prazo para visita iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacao do Edital, estendendo-se
até o dia util anterior & data prevista para a abertura da sesséo publica.

1.4.3 Para a visita, o licitante ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitagdo para a realizagéo da visita.

1.5 A CONTRATANTE podera solicitar a suspensao tempordria, parcial ou total dos servicos da
Licitante Vencedora.

1.6 A Licitante Vencedora devera respeitar as legislagdes vigentes no que tange a acessibilidade e

adequar os espacgos, mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo condigdo para utilizagao,



com seguranca e autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1 A Universidade Federal de Santa Maria, campus Cachoeira do Sul oferece cursos de graduagao
bem como palestras e eventos de cunho educacional, envolvendo a participagdo de servidores,
alunos e demais colaboradores. Como servigo de apoio a estas atividades, dispde de espaco
reservado para o recebimento, producao e distribuicao de refeicbes — o Restaurante Universitario
(RU), de forma a convergir com dois objetivos altamente estratégicos para o cumprimento de sua
missao institucional: permanéncia do estudante e contribuicdo da Universidade como polo indutor
de desenvolvimento local e regional.

2.2 O RU se constitui como parte de uma das linhas de acéo efetivas do Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), no que tange a disponibilizagdo de uma ferramenta de alimentagao
adequada e saudavel e que compreende uma das necessidades mais fundamentais para o
homem, pois envolve aspectos sociais, psicolégicos e econdmicos, além das implicacdes
fisioldgicas.

2.3 Esta contratacdo cumpre uma missao educativa e social, que é tornar estes espacos aptos a
oferecer refeicdes seguras e nutricionalmente adequadas em termos qualitativos e quantitativos, o
que vem a contribuir com o desempenho e formacao integral do discente, bem como com a
redugdo da evasdo académica. Vale destacar que o Restaurante Universitario da UFSM-CS
apresenta um desenvolto histérico na terceirizagdo para prestacdo de servicos de preparo e

distribuicao de refeigcdes, o que ja ocorre desde a sua inauguragéo, em 2014.

3 REQUISITOS PARA QUALIFICAGAO TECNICA PARA A CONTRATACAO DOS SERVIGOS.

3.1 No caso da empresa participante ou o(s) responsavel (is) técnico(s) nao serem registrados ou
inscritos no CRN do Estado do Rio Grande do Sul, deverdo ser providenciados os respectivos
vistos deste 6rgao regional (CRNz) por ocasido da assinatura do contrato;

3.1.1 Na fase de habilitacdo a Licitante Vencedora devera apresentar copia de Documento
comprobatério do Registro do Responsavel Técnico (RT) no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN2) e cépia de Documento comprobatério de vinculo do(s) nutricionista(s) RT com a Licitante
Vencedora; o vinculo entre o profissional e a pessoa juridica pode ser comprovado por meio de
contrato de trabalho anotado na Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS, contrato de
prestacdo de servigo, livro ou ficha de registro de empregado, contrato social, ata de assembleia ou
ato administrativo de nomeagao ou designacao do qual constem a indicacdo do cargo ou fungao
técnica, o inicio e a descrigdo das atividades a serem desenvolvidas pelo profissional;

3.2 Apresentar, no momento da contratacdo, por escrito, a descricdo e o quantitativo de
equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeragao,
conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar,
chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo como

condicao para a assinatura do Contrato.



3.2.1 A Licitante Vencedora deverd ter equipamentos e utensilios suficientes (se necessario) para
atender o quantitativo de refeigdes solicitadas pela UFSM-CS e o padrao de cardapio estabelecido
neste Termo de Referéncia;

3.2.2 A Licitante Vencedora devera ter capacidade técnica e operacional para producdo e
distribuicao de refeicdes descritas neste Termo de Referéncia;

3.2.2.1 Na fase de habilitagdo a Licitante Vencedora devera apresentar Copia da chancela para
registro de Atestado de comprovacao de aptiddo para desempenho de atividades (emitido por
empresa da mesma jurisdicdo do CRN), conforme Resolugao do CFN n®. 603/2018;

3.3 Apresentar por escrito, no momento da contratacdo, recursos humanos quantitativa e
qualitativamente (cargos) compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia;

3.4 Apresentar, no momento da contratacdo, documentos que comprovem a capacidade técnica e
operacional da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o processo
produtivo (planejamento de insumos, sele¢cdo e contratacdo de fornecedores, recebimento de
mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocgao, expedicao e distribuicdo das refeicbes) para o

desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos servicos contratados;

4. DO DETALHAMENTO DO OBJETO

4.1. O uso do espago fisico, bem como seus equipamentos e utensilios fard parte da presente
contratacdo como clausula de autorizacdo de uso do imével, dos equipamentos e mobilidrios,
mediante pagamento mensal de taxa de retribuicdo pelo uso de uma é&rea fisica pela Licitante
Vencedora a Contratante.

4.1.2 O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de uma é&rea fisica é calculado através da
aplicacéo do Método Comparativo Direto de Dados de Mercado, de acordo com a NBR 14653.
4.1.2.1 Para o “Método Comparativo de Dados de Mercado” foi realizado um tratamento técnico dos
dados por utilizagao da regressao linear /inferéncia estatistica com auxilio do programa Excel.
4.1.2.2 Foram pesquisados imdveis no municipio de Cachoeira do Sul com caracteristicas
aproximadas ao objeto, de forma a compor-se uma amostra e um modelo para previsdo do valor.
4.1.2.3 As variaveis utilizadas s&o area total (m2) e valor de locacéo (R$).

4.1.2.4 O valor atual da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica é de R$ 2.020,71 e sera
descontado do pagamento a Licitante Vencedora.

4.1.2.4.1 O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica sera atualizado anualmente,
mediante aplica¢cdo da metodologia descrita.

4.2 A Licitante Vencedora podera ter posse das chaves para acesso ao prédio do Restaurante
Universitario desde que assine o Termo de Responsabilidade patrimonial referente a todos os bens
patrimoniados que estejam nas dependéncias do RU.

4.3 Serao de responsabilidade da Licitante Vencedora todos os custos resultantes dos servigos

prestados ao Restaurante Universitario (ex: custos com material de higiene e limpeza, aquisicao de



matéria-prima alimenticia, manutengéo preventiva e corretiva de equipamentos da CONTRATADA,
destinacdo dos residuos solidos — organicos e secos — bem como outros custos permanentes as
atividades desenvolvidas de produgéo e distribuicdo de alimentos);

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

4.4 Da distribuicao de Refeicoes

4.41 Nao sera fornecido local de preparo dos alimentos. A producéo das refei¢cdes realizar-se-a
mediante a utilizagao das dependéncias da CONTRATADA.

4.4.2 A distribuicdo e o fornecimento das refeicdes serdo realizados pela CONTRATADA no
Restaurante Universitario da UFSM campus Cachoeira do Sul (RUCS).

4.4.2.1 A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no café da manha, almoco e jantar, 4gua
potavel (na refresqueira ou em bombonas).

4.4.3 As quantidades e valores estimados de distribuicao de refeigbes estdo descritos na tabela

abaixo:

ltem Quantidade estimada Valor estimado
Diaria Mensal Anual Unitario R$ Total R$

Café da | 38 750 6750

manha

Almogo 235 4700 42300

Jantar 115 2300 20700

Kit distribuicdo | 60 240 2160

café da manha

Kit distribuicdo | 60 240 2160

almogo

Kit distribuicdo | 60 240 2160

jantar

Marmitex 60 100 900

Total 628 8570 77130

4.4.4 Os quantitativos apresentados sdo uma meédia do numero de refeicdes servidas no RU
UFSM-CS, no periodo letivo (margo a junho; agosto a novembro) do ano de 2019, podendo variar
para mais ou para menos, de acordo com o padrao de consumo e as dindmicas de funcionamento
da UFSM-CS.

445 A CONTRATANTE nado tem compromisso com a remuneracdo de uma quantidade minima
diaria, mensal ou anual de refei¢des, cabendo a Licitante Vencedora considerar possiveis variagdes
decorrentes de finais de semana, férias, feriados, recessos, greves, pandemias, incidentes
climaticos, mudancas de funcionamento da CONTRATANTE, entre outros casos fortuitos ou de
forca maior na composicédo de seus custos, sendo que o risco do negocio € de responsabilidade da
Licitante Vencedora.

446 As refeicoes serdo servidas de segunda a sexta-feira, nos seguintes horarios:
Desjejum: 07h00min as 08h00min



Almoco: das 11h30min as 13h30min

Jantar: das 17h30min as 19h00min

4.4.7 A critério da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato e da Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis
(PRAE), mediante simples comunicagao escrita a Licitante Vencedora, podera haver alteracdo dos
horarios e dias de atendimento ao usuério durante o periodo letivo e nao letivo da UFSM-CS,
cabendo a Licitante Vencedora se adequar a mudanga em até 3 (trés) dias corridos apds a
comunicacao;

4.4.8 As quantidades de refeigcbes serdo solicitadas ao licitante até os seguintes horario: Café da
manha: até as 19h do dia anterior;

Almoco: até as 7h30 do mesmo dia;

Jantar: até as 13h30 do mesmo dia;

Kit distribuigdo: 24h de antecedéncia a data de entrega.

4.4.9 A Licitante Vencedora compromete-se a fornecer a quantidade de refeicdes agendadas pelo
sistema eletronico e/ou informadas pela equipe de gestao do contrato nos prazos estabelecidos.
4.4.10 A previsao da quantidade de refeigées (café da manha, almoco, jantar, distribuicao de kits e
marmitex) serd de total responsabilidade da Licitante Vencedora, ndo acarretando nenhum énus a
CONTRATANTE.

4.4.11 Todas as preparagdes dos cardapios devem ser ofertadas aos usudrios do inicio ao fim do
horario das refeicdes conforme este Termo de Referéncia.

4.4.12 O cardapio diario, bem como a lista de ingredientes deste, devera ser divulgado em locais de
facil visualizacao no refeitério do RU;

4.4.13 A Licitante Vencedora devera, diariamente, manter identificadas as preparacdes servidas aos
usudrios, junto aos ingredientes utilizados no balcao de distribuicdo, seja por meio de placas de
acrilico ou outro material que possa ser higienizado;

4.4.14 As preparagbes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparagdes ja
fornecidas aos usuarios do RUCS, mantendo o padrédo de qualidade exigido pela CONTRATANTE
e pelo Termo de Referéncia;

4.4.15 A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previsto
neste Termo de Referéncia;

4.4.16 A distribuicao das refeicbes sera pelo sistema de balcao térmico para preparagdes quentes e
balcao refrigerado para as saladas e sobremesas;

4.4.17 Antecedendo o balcdo de distribuicdo das refeicoes, deverdo ser disponibilizadas bandejas,
talheres e guardanapos em numero suficiente para atender a demanda e acondicionados em
displays apropriados.

4.4.18 Devera ser realizada a reposicao destes itens em tempo adequado para nao afetar o fluxo

dos usuarios;



4.4 .19 As refeicoes deverdo ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos, acompanhados de
talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa — se necessario),
devidamente higienizados;

4.4.19.1 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, a Licitante Vencedora devera
acondicionar os talheres e os guardanapos em embalagem de papel ndo reciclado, conforme o
estabelecido pelo Protocolo para o funcionamento dos restaurantes universitarios da UFSM em
tempos de Covid-19 ou outros protocolos que possam se fazer necessarios;

4.419.2 A Licitante Vencedora devera disponibilizar também as lougas e utensilios a serem
utilizados pelos usuarios durante a utilizagdo do RUCS que se fizerem necessarios para além dos
relacionados nesse Termo de Referéncia

4.4.19.3 As lougas e utensilios deverao ser disponibilizados em namero suficiente para atendimento
de todos os usuarios, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual
aumento de demanda.

4.419.4 As lougas e utensilios deverdo ser substituidos pela Licitante Vencedora quando
quebrados, trincados, lascados, entortados ou danificados de tal forma que possam comprometer a
qualidade do servigo ou oferecer algum risco aos usuarios;

4419.5 Os custos de aquisicdo, reposicdo e manutencdo destes materiais serdo de
responsabilidade da Licitante Vencedora.

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

4.4.21 No refeitério, em suporte proprio, préximo aos bebedouros/refresqueiras, deverdo ser
fornecidos canecas ou copos resistentes e em material lavavel, usualmente utilizados no RUCS,
com capacidade para 300mL para consumo de agua durante as refeigdes;

4.4.22 A Licitante Vencedora devera disponibilizar no refeitério da CONTRATANTE os seguintes
itens: Oleo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano, vinagre de mac4, vinagre de vinho, molho
de pimenta e guardanapos, conforme citado neste Termo de Referéncia;

4.4.23 Os balcdes de distribuicdo aquecidos deverdao ser mantidos em temperatura conforme
descrito no Anexo 2A ou conforme legislacdo sanitaria vigente;

4.4.24 A Licitante Vencedora devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos
equipamentos e alimentos durante todo o processo de producdo e distribuicdo, observando os
parametros previstos no Anexo 2 e Anexo 2A ou conforme legislacdes sanitarias vigentes;

4.4.25 Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes de distribuicdo quente e frio devem ser
mantidos limpos de acordo com a necessidade/fluxo e organizados, assim como a reposi¢do das
preparacdes, que deve ser realizada em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de
distribuicao das preparacdes aos usuarios;

4.4.26 Durante o periodo de distribuicdo o refeitério deve-se manter limpo e em condicdes
adequadas para realizar a refei¢ao.

4.4.27 O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeicdes.
Substituicdes emergenciais durante o periodo de distribuicdo por quaisquer motivos deverdo ser
solicitadas a CONTRATANTE.

44271 A Licitante Vencedora devera providenciar imediatamente a alteragdo no cardapio
impresso exposto aos USUArios;



4.4.28 Ao usuario é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio, exceto dos itens
porcionados conforme citado neste Termo de Referéncia;
4.4.29 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao

ultimo usuario, mantendo quantidade e qualidade adequada para todos.

4.5 Da distribuicao de Kits

451 Para o0s sabados, domingos e feriados, no Jultimo dia dutil anterior a estes,
a Licitante Vencedora devera distribuir kits (géneros alimenticios das refeicées do desjejum, almogo
e jantar) para os alunos da Casa do Estudante Universitario (CEU).

4.5.1 Podera ser solicitada a distribuicdo de kits distribuicao diretamente na Casa do Estudante
Universitario (CEU).

4.5.2 Nas sextas-feiras devera ocorrer a distribuicAo dos géneros alimenticios in natura das
refeicbes agendadas do café da manha, almogo e jantar do final de semana para os alunos da
Casa do Estudante Universitario (CEU) da UFSM-CS.

4.5.3 Em outros dias em que o RU néo fornecer refeicdes (como feriados, paralisagdes, recessos,
greves ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacao de Contrato), no ultimo dia util anterior a
estes, devera ocorrer a distribuicdo dos géneros alimenticios in natura das refeicées agendadas do
café da manha, almoco e jantar para os alunos da Casa do Estudante Universitario (CEU).

4.5.4 Salienta-se que podera ser ofertado um kit com as trés refei¢des ou ocasionalmente separado
por refeicdo, sendo pago somente os valores contratados para cada refeicao;

4.5.5 Caso seja necesséria a distribuicdo de géneros alimenticios in natura para dois dias ou mais,
a Licitante Vencedora devera realizar a entrega da distribuicao no dia anterior ao inicio do periodo
solicitado;

4.5.6 Em casos de recessos prolongados ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de
Contrato o fornecimento de géneros alimenticios in natura ndo podera exceder o periodo de cinco
dias em uma Unica entrega, visando a seguranca dos alimentos e a sua qualidade sensorial;

4.5.7 A oferta dos kits de distribuigdo de géneros alimenticios ficara a critério da UFSM de acordo
com as demandas dos usuarios, mediante autorizacdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.
4.5.7.1 Os kits também poderao ser solicitados em dias de semana no periodo de férias, separado
ou concomitantemente ao fornecimento dos itens de café da manha, almogo e jantar. Sendo assim,
0 quantitativo dos kits pode ser aumentado e o fornecimento de géneros alimenticios in natura nao
podera exceder o periodo de cinco dias em uma Unica entrega, visando a seguranga dos alimentos

€ a sua qualidade sensorial

4.6 Da distribuicao de marmitex
4.6.1 O preparo do “marmitex” contempla o servigo de elaboragao e entrega in loco de refei¢cdes
para Pessoas portadoras de Necessidades Especiais da UFSM ou em situa¢des especiais quando

solicitado pela Equipe de Fiscalizagido de Contrato. Essa demanda atende estudantes e servidores



que possuem alguma necessidade especial, que os impeca de deslocar-se com autonomia e
seguranca até o restaurante universitario ou conforme a necessidade, sendo que a autorizagao
serd mediante Nicleo de Acessibilidade e Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), ambos da
UFSM.

4.6.2 Podera ser solicitado pela CONTRATANTE a adaptagcdo na apresentacdo e/ou textura de
algumas preparagdes do cardapio visando atender as necessidades especiais dos usuarios.

4.6.3 O servico de elaboracao e entrega de marmitex, também podera ser utilizado para outras
demandas, por exemplo, eventos institucionais, conforme solicitagédo da Equipe de Fiscalizagéo de
Contrato, o que ocasionarda em um aumento do ndmero de usuarios atendidos.

4.6.4 O fornecimento de refeicdo, embalada em forma de quentinhas (marmitex), realizar-se-a
guando necessario e solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, de segunda a domingo, no
almoco e/ou jantar, com o0s cardapios padrées e vegetarianos pré-estabelecidos no Termo de
Referéncia, destinado a atender os estudantes, servidores ou visitantes da UFSM-CS;

4.6.5 Quando houver a necessidade de transporte, as quentinhas deverdo ser transportadas em
caixas isotérmicas, higienizadas, e em veiculo proprio para transporte de alimentos;

4.6.6 As quentinhas deverdo ser servidas e distribuidas pela Licitante Vencedora, em locais e
horarios pré-definidos pela Equipe de Fiscalizagao do contrato;

4.6.7 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, além das quentinhas, deve ser
fornecido pela Licitante Vencedora, kit de talheres descartaveis, contendo neste 1 (uma) faca, 1
(um) garfo e um guardanapo descartavel, acondicionados em embalagem de papel néo reciclado.
4.6.8 O cardapio das quentinhas (marmitex) devera ser o mesmo servido no RU da UFSM-CS ou
outro aprovado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

4.6.9 O cardapio devera ser composto de carne ou opgao vegetariana, arroz branco, leguminosa,
guarnicao e salada cozida, pesando entre 550 a 700g;

4.6.10 As “marmitex” utilizadas deverdo ser de isopor com 900mL de volume interno, com
divisérias, dimensdes 21,5 cm x 16,2 cm x 0,05 cm e formato retangular;

4.6.11 As porcbes minimas das quentinhas (marmitex), conforme o grupo alimentar, devem seguir
de acordo com o Quadro 5.

Quadro 5. Por¢oes minimas (em gramas) das quentinhas, por grupo alimentar.

Grupo alimentar Porcao do alimento cozido

Carne ou opgéo vegetariana 120g sem molho ou 150g com molho
Arroz branco 15090

Leguminosa 1409

Guarnigao 50-150g conforme a preparacao
Salada cozida 60g

4.6.12 E vedada a utilizacdo de saladas cruas nas quentinhas (marmitex), devendo as mesmas
serem sempre cozidas ou refogadas, seguindo o carddpio pré-estabelecido pelo Termo de
Referéncia;

4.6.13 As quentinhas deverao ser identificadas quando contiverem a opgao vegetariana.

4.7 Da Venda de créditos

4.7.1 Os créditos deverao ser vendidos aos usuarios pela Licitante Vencedora de segunda-feira a




sexta-feira em no minimo trés horarios: 7h as 8h, 11h as 13h30 e, 17h as 19h.

4.7.2 Em feriados prolongados e periodos nao-letivos, que geralmente ocorrem entre os meses
de dezembro, janeiro, fevereiro e julho, 0 nimero de créditos vendidos e, consequentemente, de
refeicOes servidas aos usuarios podera diminuir consideravelmente.

4.7,3 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela venda de créditos aos usudrios e a
CONTRATANTE ficara responsével pelo controle de acesso ao Restaurante Universitario da UFSM-
CS;

4.7.4 A Licitante Vencedora devera obedecer as normativas internas quanto ao controle de acesso
bem como a venda dos créditos estabelecidos pela CONTRATANTE;

4.7.5 O controle de acesso e de venda dos créditos serao realizados por sistema proprio, elaborado
pelo Centro de Processamento de Dados (CPD) da UFSM. Fica a critério da Licitante Vencedora a
implementacdo de um sistema de controle paralelo, desde que devidamente autorizado pela
CONTRATANTE;

4.7.6 A Licitante Vencedora devera solicitar autorizagdo de acesso aos sistemas de controle da
UFSM, mediante envio dos dados pessoais do funcionario para e-mail da CONTRATANTE;

4.7.7 A Licitante Vencedora devera enviar a relagdo dos funcionarios e seus respectivos postos de
trabalho. Em caso de troca do funcionario, devera ser comunicado a CONTRATANTE;

4.7.8 Os valores arrecadados diariamente com a venda dos créditos no caixa do Restaurante
Universitario da UFSM-CS ficarao de posse da Licitante Vencedora para futuros abatimentos nos
pagamentos da fatura e devera constar no Sistema de venda de créditos da UFSM;

4.7.9 A Licitante Vencedora devera fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente ou quando
solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, relatério dos valores arrecadados no caixa do
Restaurante Universitario da UFSM-CS, independente do controle eletrbnico ou outro método
adotado para os mesmos fins;

4.7.10 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do numerario
arrecadado, nao havendo responsabilidade por parte da CONTRATANTE em caso de furto ou
roubo praticado contra a Licitante Vencedora;

4.7.11 A Licitante Vencedora deverd contratar funcionarios habilitados e com conhecimentos
basicos dos servicos a serem executados, em conformidade com as normas e determinacées em
vigor;

4.7.12 A Licitante Vencedora devera capacitar continuamente a sua equipe de trabalho, visando o
aperfeicoamento nas areas de atendimento ao publico e demais temas que sejam relevantes para o
desempenho das atividades no Restaurante Universitario da UFSM-CS;

4.7.13 Os funcionarios da Licitante Vencedora que desempenhardo as atividades de venda dos
créditos deverdo se apresentar sempre uniformizados, devendo ostentar de forma bem visivel o
cracha da empresa;

4.7.14 A CONTRATANTE cedera os equipamentos (computador, leitor de cédigo de barras,

impressora, entre outros) disponiveis no guiché de venda dos créditos, os quais estao registrados



no Sistema Patrimonial da UFSM e neste Termo de Referéncia, e poderdo ser utilizados no
atendimento ao publico, durante a vigéncia do contrato.

4.8 Da Limpeza e higienizacao dos ambientes, equipamentos, moveis e utensilios.

4.8.1 Atender ao que dispde a Resolugdo n®. 216, de 15 de setembro de 2004 - ANVISA, e pela
Portaria n%. 78, de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da Saide do Rio Grande do Sul,
demais legislagbes sanitarias vigentes e o Protocolo para o funcionamento dos restaurantes
universitarios da UFSM em tempos de Covid-19, ou outros protocolos que possam se fazer
necessarios, a fim de garantir as condicdes higiénico-sanitarias do RU.

4.8.2 A Licitante Vencedora deve manter, no minimo, a periodicidade da higienizacdo das
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios conforme descrito no Quadro 23 ou conforme o
Procedimento Operacional Padronizado ja implantado no RU da UFSM-CS.

Quadro 23 — Periodicidade minima de higienizacado do restaurante universitario da UFSM-CS.

Periodicidade
minima de | Instalacées, Equipamentos, Moveis e Utensilios

higienizacao

Mesas, cadeiras do refeitorio, equipamentos usados durante a distribuicdo de
alimentos, utensilios usados no balcao de distribuicdo, portas e macanetas,
Diario e sempre | entre outros: *deverdo ser respeitadas as legislagbes sanitarias vigentes
gue necessario* relacionadas a Pandemia e o Protocolo para o funcionamento dos
restaurantes universitarios da UFSM em tempos de Covid-19 ou outros

protocolos que possam se fazer necessarios.

Area de higienizacao, area de lixo, drea de recep¢do do usuario (catraca e
Diario ou de | cabine), area do recebimento, copa (piso/bancadas/maquina de lavar lougas),
acordo com o uso | area externa, areas administrativas (sala da nutricionista e venda de créditos),
**A higienizacdo de | balcées de distribuicdo quente e frio, bancadas e mesa de apoio, mesas
equipamentos e | (refeitdrio), cadeiras (refeitério), carrinhos de transporte, cubas de inox com
utensilios devera | tampa, equipamentos (antes e apds o0 uso), estrados/paletes (limpeza e
ser realizada | conservacdo), instalagcbes sanitarias dos colaboradores da cozinha,
antes, durante e | instalagdes sanitarias dos usuarios, lavatérios (pias, saboneteiras, dispenser
apés 0 uso, | de papel toalha), lixeiras (todas), portas, macanetas, pass-through quente e
conforme o uso e | frio, pisos/ralos, rodapés, superficies de manipulagao e distribuicao, utensilios
necessidade (antes e apds o uso), borrifadores, entre outros solicitados pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

Paredes, azulejos, janelas, prateleiras, armarios, ventiladores, equipamentos
Semanal de refrigeracdo e congelamento, estrados/paletes (higienizacdo), entre outros
solicitados pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Telas das janelas, vidros da area de
Quinzenal recebimento/producgao/distribuicao/refeitério/banheiros/setores
administrativos, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato.
Mensal Interruptores, tomadas, lumindrias, teto/forro da area de distribui¢cdo/refeitério,

entre outros solicitados pela Equipe de Fiscaliza¢do de Contrato.




. Caixas de gordura, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizacao de
Bimestral
Contrato.
Trimestral Coifas, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizagéo de Contrato.

**A periodicidade das higienizagbes pode variar de acordo com o Procedimento Operacional
Padronizado do RU.

A mao de obra e o0s produtos/equipamentos usados para a higienizacao ficardo a cargo da Licitante
Vencedora.

4.8.3 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de armazenamento e preparagdo dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagcdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude (MS);

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

4.8.5 A higienizagédo equipamentos, mdveis e utensilios envolvidos na prestagdo do servigo sera de
responsabilidade da Licitante Vencedora, devendo esta fornecer todo o material de higienizagao
necessario;

4.8.6 Os utensilios e equipamentos utilizados no processo de higienizagao devem ser proprios para
a atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade;

4.8.7 Trocar a cada duas horas os panos de limpeza (panos de prato), quando utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos. Caso sejam panos de limpeza descartaveis nao
deverao ser reutilizados.

4.8.7.1 Os panos de limpeza ndo descartaveis deverdo ser limpos através de esfregagdo com
solucéo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou solugao
clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

4.8.7.2 A higienizagdo destes panos deverd ser realizada em local préprio para esse fim, em
recipientes exclusivos para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras
finalidades.

4.8.8 O uso de panos descartaveis ndo deve acarretar risco de contaminagéo cruzada, devendo ser
usado somente para a higienizacdo de instalagdes fisicas;

4.8.9 A Licitante Vencedora deve higienizar diariamente as esponjas de limpeza utilizadas em
superficies que entram em contato com os alimentos, através de fervura em agua, por no minimo 5
minutos, ou outro método adequado.

4.8.9.1 Caso nao seja realizado este procedimento, a troca das esponjas devera ser realizada, no
minimo, diariamente;

4.8.10 Os utensilios utilizados na higienizacao de instalacdes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o

alimento;




4.8.11 Devem ser tomadas precaugdes pela Licitante Vencedora para impedir a contaminagéo dos
alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensado de particulas e pela formagao de
aerossois;

4.8.12 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser
utilizadas nas areas de preparacao e armazenamento dos alimentos.

4.8.13 A higienizacdo de todas as dependéncias internas do RUCS e éareas externas (calgada
frontal/lateral e arredores - até 15 metros), equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do
servigo sera de responsabilidade da Licitante Vencedora, devendo esta fornecer o material de
limpeza e colaboradores necessarios;

4.8.14 A Licitante Vencedora devera reabastecer o material de higiene pessoal (sabonete liquido
antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco nao reciclado e papel higiénico) no
RUCS (banheiros de usuarios e funcionarios), e nas pias de assepsia das maos (sabonete liquido
antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel toalha branco néo reciclado), bem como proceder a
limpeza desses locais, durante todo o horario de funcionamento do restaurante;

4.8.15 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do RU (area de refeitério e banheiros)
serdo de responsabilidade da Licitante Vencedora e deverdo ter tampas acionadas por pedal e
estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos.
4.8.15.1 Os coletores de residuos devem estar em boas condi¢cdes de conservacdo, devendo a
Licitante Vencedora substitui-lo sempre que necessario ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato;

4.8.16 Os residuos sélidos (alimentar e ndo alimentar) seréo recolhidos pela Licitante Vencedora,
diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias, acondicionados em sacos plasticos
resistentes e armazenados em local indicado pela CONTRATANTE.

4.8.17 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutencao e conservagédo dos uniformes
deverdo ser supervisionadas diariamente pela Licitante Vencedora; cabendo a esta o
preenchimento diario do checklist de conduta e asseio pessoal, a ser elaborado pela Licitante
Vencedora, e tomada imediata de medidas corretivas, quando necessario;

4.8.18 Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de
seguranca, sendo repassados a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato sempre que solicitado;

4.8.19 Todos os saneantes que oferecerem risco quimico a saude dos funcionarios deverédo ser
dispostos em diluidores para sua utilizagédo. A aquisicao desses diluidores devera ser realizada pela
empresa Licitante Vencedora;

4.8.20 A Licitante Vencedora devera adquirir dispenser para sabonete liquido bactericida, dispenser
de alcool em gel, dispenser de papel toalha, dispenser de papel higiénico, entre outros, para
substituicdo dos danificados e colocacdo, em locais que necessitem, nas areas internas do RU
conforme a solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

5 PLANEJAMENTO DIETETICO

5.1 Da elaboracao do cardapio.

5.1.1 Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composicao de cardépios, aplicacao de
ferramentas de avaliagdo e coordenacdo de processos para a adequacdo técnica e sensorial do
processo produtivo de refei¢oes;

5.1.2 A alimentagcédo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em



condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislagbes sanitarias vigentes, e apresentar
qualidade sensorial;

5.1.2.1 Os cardapios deverdo ser compativeis com as estagbes climaticas, sazonalidade,
potencializando a inclusdo de alimentos oriundos da agricultura familiar, considerando-se a
promog¢do da alimentacdo saudavel preconizada pela Organizacdo Mundial da Salde, a
composigao nutricional proposta, a cultura alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atengao
aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014) ou
legislagéo equivalente;

5.1.3 A responsabilidade pela coordenacao deste processo de planejamento e execugdo € da
Licitante Vencedora e sé poderdo ser executados apds aprovados previamente pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato;

5.1.4 Os cardapios (café, almoco, jantar, kits de distribuicAo e marmitex) deverdo ser elaborados
mensalmente pela Licitante Vencedora, devendo ser encaminhados a Equipe de Fiscalizagao, para
aprovacao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias corridos, viabilizando assim as
adequacdes necessarias a execugao do Contrato;

5.1.4.1 Os cardapios elaborados para cada refeicdo pela Licitante Vencedora deverdo atender as
frequéncias e porcoes descritas neste Termo de Referéncia;

5.1.4.2 A Licitante Vencedora devera atender os parametros nutricionais preconizado pelo
Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT) conforme a Portaria n° 66 de 26 de agosto de 2006
ou outras legislagbes equivalentes;

5.1.4.2.1 As refeicbes menores (café da manha) deverdo conter de trezentas a quatrocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (considerando quatrocentas calorias) em
relagédo ao Valor Energético Total de duas mil calorias por dia e deverao corresponder a faixa de 15-
20% (quinze a vinte por cento) do Valor Energético Total (VET).

5.1.4.2.2 As refeigbes principais (almoco e jantar) deverdo conter de seiscentas a oitocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (considerando oitocentas calorias) em
relagéo ao Valor Energético Total (VET) de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa
de 30-40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.

5.1.3 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato sera responsével por acompanhar junto a Licitante
Vencedora o per capita* e/ou tamanho das por¢des*™ de cada preparagéo, exceto o porcionamento
das preparagdes que estdo estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.1.3.1 *Per capita: quantidade de alimento necessaria para elaboracdo da preparacdo para uma
pessoa; **Por¢ao: quantidade de alimento pronto para o consumo para servir para uma pessoa.
5.1.4 A Licitante Vencedora devera apresentar, juntamente aos cardapios aprovados, as fichas
técnicas de todas as preparagbes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor
energético e a composigao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sodio). Estas
informacdes, incluindo-se ilustragdes (fotos) deverdo fazer parte do Manual de Padronizagéo das

Preparagdes elaborado pela nutricionista da Licitante Vencedora;



5.1.5 Caso seja imprescindivel a alteracdo das preparagbes do cardapio, a Licitante Vencedora
deve notificar formalmente a CONTRATANTE apresentando justificativa a Equipe de Fiscalizagao
com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Fica facultado a CONTRATANTE o direito
de aceitagdo das justificativas e altera¢des propostas pela Licitante Vencedora. Caso esta Clausula
nao seja respeitada, a Licitante Vencedora ficara sujeita a sangao administrativa prevista no edital;
5.1.5.1 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrao estabelecido
neste Termo de Referéncia, a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato encaminhara as notificacdes a
Licitante Vencedora para as devidas correcoes. A Licitante Vencedora devera submeter o cardapio
com as alteracdes solicitadas para nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas;

5.1.5.2 Caso a Licitante Vencedora ndo entregue o cardapio para aprovacdo da Equipe de
Fiscalizacao de Contrato no prazo devido estara sujeita as penalidades previstas no edital.

5.1.6 Todas as preparagdes que irdo compor o cardapio (café da manha, almogo, jantar, marmitex e
kit de distribuicdo) devem ser variadas entre os dias da semana, ndo havendo
cardapios/preparacdes fixos(as) conforme o dia da semana;

5.1.6.1 Nao serao aceitos cardapios com preparacoes repetidas em dias seguidos, em caso de nao
cumprimento estard sujeito a penalidade prevista no edital.

5.1.7 Preparagdes novas deverdo ser testadas pela Licitante Vencedora e aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, assim como qualquer outra preparacdo do cardapio
qguando for solicitado, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias antes de sua produgdo no
cardapio;

5.1.8 Fica a critério da Licitante Vencedora incrementar as preparagdes do cardapio, desde que nao
modifique o prego cobrado pelo carddpio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente,
preparacao ou acessorio que integre o cardapio basico descrito neste Termo de Referéncia;

5.1.9 Na apresentagdo do cardapio aos usuarios e/ou a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, as
preparagcdes com “nome fantasia” devem apresentar a lista dos ingredientes completa. Ex.: Bife a
parmegiana (carne bovina, queijo mussarela, ovo e farinha de rosca);

5.1.10 Apds a aprovagdo, o cardapio mensal corrigido deve ser encaminhado pela Licitante
Vencedora, para a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato disponibiliza-lo aos usuarios do RU por meio
eletrébnico e a Licitante Vencedora deve fixar o cardapio semanal na entrada do refeitério,
devidamente assinado pela nutricionista da Licitante Vencedora;

5.1.10.1 Os cardapios disponibilizados para os usuarios em meio digital e impresso devem ser
atualizados em caso de modificagao das preparagdes, com antecedéncia minima de 2 (duas) horas
de a refeicdo ser distribuida aos usuarios.

5.1.11 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinacdes, nas
preparacdes, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentagao;

5.1.12 Podera ser solicitada a execugéo de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas

festivas conforme citado neste Termo de Referéncia.

5.2 Da composicao das refeicoes.

5.2.1 A composi¢do minima do cardapio do café da manha esta descrita no Quadro 6.

5.2.2 A licitante vencedora podera optar pelo fornecimento de bebidas do café da manha através de
cafeteira multibebidas, conforme item 5.3.



Quadro 6 - Descri¢do, frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem o café

da manh& dos usudrios do restaurante universitario da UFSM-CS:

. Composi¢ao/numero de per L
Preparagéo ) B Frequéncia
capitas/porgoes

Composicao das bebidas ofertadas sem utilizagéo de cafeteira multibebidas
1. Café preto passado sem |1 porcao de 250 mL L
Diario

acucar
(é vedado o uso de café soluvel)

(9-12g de café preto per capita em

relacéao a agua)

(Segunda — Sexta)

2. Leite integral UHT quente

3. Leite integral UHT frio

1 porcao de 250 mL de cada

Diario

(Segunda — Sexta)

4. Chocolate em p6 soltuvel 50%

cacau

Livre

(consumo a vontade)

Diario

(Segunda — Sexta)

5. Ac¢lcar cristal*

*A Licitante Vencedora deverd
disponibilizar agucar cristal em
saché. E proibido o uso de

agucareiros para 0s usuarios.

Sachés de 5g cada

(livre - consumo a vontade)

Diario

(Segunda — Sexta)

6. Adocante

Sachés de 5g cada

(livre - consumo a vontade)

Diario

(Segunda — Sexta)

7. Agua quente

Livre

(consumo a vontade)

Diario

(Segunda — Sexta)

8. Agua potavel resfriada

(bebedouro refrigerado ou

refresqueira)

Livre

(consumo a vontade)

Diario
(Segunda — Sexta)

Observagdes ao optar pela utilizacdo de cafeteira multibebidas para ofertar as bebidas do café da

manha:

- Devera ser ofertado na cafeteira multibebidas, no minimo, café expresso, café com leite e

chocolate quente, na quantidade de 250ml por pessoa.

- Devera ofertar em separado o leite frio, na por¢cdo de 250ml por pessoa, chocolate em pé soluvel

50% cacau (livre — consumo a vontade) e acucar cristal em saché (livre — consumo a vontade).

- A cafeteira multibebidas devera ter a opgéao de bebidas com e sem agucar.

- O adocante em saché devera ser disponibilizado em qualquer formato de oferta de bebidas.

9. Pao branco**

Opcoes:

pao tipo francés (2 unidades de 50g
cada —) OU pao de forma tradicional
fatiado (sem leite na composicdo) (4

unidades de 25g cada) OU outra

Diario
(Segunda — Sexta)




opcado correspondente a 100g por

usuario.

|-A--A-

10. Pdo integra

Opcoes:

pao francés integral (2 unidades) OU
pdao de forma tradicional fatiado
integral (sem leite na composi¢éo) OU
outra opcéo correspondente a 100g

por usuario.

Diario
(Segunda — Sexta)

Observagdes relacionadas ao pao**:

- Disponibilizar diariamente as duas opg¢bes (branco/refinado e integral durante todo o periodo de

distribuicdo do café da manha).

- O usuario podera consumir/escolher até 100g de pao por refeicdo (café da manha).

- O cardapio semanal deve alternar a variedade dos paes a fim de evitar a monotonia na

composi¢ao do café da manha conforme as op¢des descritas ou conforme aprovacao da Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

- Caso a Licitante Vencedora tenha outras opgdes, além das descritas, estas deverao ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

11. Margarina com sal

2 blister de 10g cada

Diario

(Segunda — Sexta)

12. Geleia de frutas
Observagdes:

- A oferta de geleia de frutas
deverd ser durante todo o
periodo de distribuicdo do café
da manha.

- O carddpio semanal deve
alternar os sabores da geleia de
frutas a fim de evitar a monotonia
na composicdo do café da

manha.

2 blister/saché de 15g cada

3 vezes/semana
de

segunda a sexta-feira

considerando

13. Doce de leite

Observacoes:

- A oferta do doce de leite devera
ser durante todo o periodo de

distribuicao do café da manha.

2 blister/saché de 15g cada

2 vezes/semana
de

segunda a sexta-feira

considerando

14. Frutas variadas
Observagoes:

- A Licitante Vencedora devera
ofertar uma opcéo de fruta em
de

consumo dentre as listadas, e

ponto maturagdo  para

podem ser acrescidas outras

1 porgao/unidade/fatia

Opcoes:

- Banana caturra/nanica: de 140 g a
160g (1 unidade)

- Banana prata/catarina: de 100 g a
120 g (1 unidade)

- Caqui: de 130 g a 150 g (1 unidade)

*kk

Diario
(Segunda — Sexta)
***ofertar pelo menos
trés variedades
diferentes na mesma

semana




frutas da época desde que

aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacao de Contratado.
- O cardapio semanal deve
alternar a utilizacdo de frutas a
fim de evitar a monotonia na
composicdo das preparagdes
conforme as opgdes descritas.
Nao podera ser utlizado a
mesma opcao de fruta do café da
manha nas demais refeicoes
(almogo e jantar) no mesmo dia.
Nao podera ser utlizado a
mesma opg¢ao de fruta mais do
gue 3 vezes na mesma semana,
na mesma refeicdo, exceto
quando liberado pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

- Goiaba: 1 unidade média.
- Laranja baia / umbigo: de 180 g a
200 g (1 unidade)

- Maca fuji: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Maca gala: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Manga (1 fatia média — 150q)

- Maméao formosa: 1 fatia média —
minimo 150g.

- Melancia (1 fatia média — minimo
150Q)

- Melado (1 fatia média — minimo 1509)

- Péra willians/packams: de 150 g a
170 g (1 unidade)

- Péssego (1 unidade — 120 — 150q)

- Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g
(1 unidade)

Observagao: frutas como manga,
melancia, meldao, mamao e abacaxi
deverdo ser servidas em fatias, ou
acordada

outra forma

CONTRATANTE.

com a

Todos os componentes do café da manha deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o

término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao definida nesse Termo de Referéncia.

As especificagbes técnicas dos géneros alimenticios do café da manha estdo descritas neste

Termo de Referéncia.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

5.2.3 A composicdo minima do cardapio do almogo € jantar esta descrita no Quadro 8.

Quadro 8 — Descrigao e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem o almogo e o jantar

dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

B Almocgo Jantar Composigao/namero de
Preparacao B
(Segunda-Sexta) (Segunda-Sexta) porcoes
. ) Livre
1. Saladas 2 variedades 2 variedades
(consumo a vontade)




2. Temperos e Livre

6 variedades 6 variedades
complementos (consumo a vontade)
3. Arroz* 1 opgéo: Arroz polido |1  opgcdo: Arroz | Livre
(As duas opgoes | branco polido branco (consumo a vontade)
deverdo ser ofertadas B . 1 opcdo: Arroz | Livre
o 1 opgéo: Arroz integral |
diariamente) integral (consumo a vontade)
. . ) Livre
4. Leguminosa 1 variedade 1 variedade

(consumo a vontade)

1 porgéo
5. Prato proteico de | 1 opgcdo de proteina | 1 opcdo de proteina por .
(Conforme descrito neste

origem animal** animal animal .
Termo de Referéncia)
6. Prato proteico de . . . . 1 porgéao
) 1 opgédo de proteina | 1 opgao de proteina .
origem vegetal** (Conforme descrito neste
B i vegetal vegetal o
(opcao vegetariana) Termo de Referéncia)
o . ) Livre
7. Guarnicoes 1 variedade 1 variedade
(consumo a vontade)
1 porcao
(Doce industrializado ou
fruta ou sobremesa
8. Sobremesa 1 variedade 1 variedade elaborada)
(Conforme frequéncia

descrita neste Termo de

Referéncia)

9. Agua potavel

resfriada*** .
o o Livre
(bebedouro Diariamente Diariamente
) (consumo a vontade)
refrigerado ou

refresqueira)

*Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicio se irdo optar pelo arroz polido branco
ou arroz integral.

**Qs usuarios poderao escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato proteico de
origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

***E facultado aos usuarios portar suas proprias bebidas, sendo vedado o consumo de bebidas
alcodlicas no interior do Restaurante Universitario.

Todos os componentes do almogo e jantar deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até
o término do horério de distribuicdo, de acordo com a propor¢do definida nesse Termo de
Referéncia.

As frequéncias dos alimentos ou preparac¢des descritas neste Termo de Referéncia referem-se a
uma refeicdo, como por exemplo, quando citado 1 vez/semana, considera-se que o0
alimento/preparacao sera ofertado 2 vezes ao dia (almogo e jantar).

5.2.3.1 A composigdo minima do cardapio das saladas devera ser composta por:




5.2.3.2 Em cada refeicéo, devera ser ofertado duas variedades de saladas;

5.2.3.3. As saladas de folhas (folhosas) deverdo ser ofertadas no minimo 3 vezes/semana
conforme descricao do Termo de Referéncia;

5.2.3.4 As saladas cozidas simples deverao ser ofertadas 2 a 3 vezes/semana conforme descri¢cao
deste Termo de Referéncia. As saladas cozidas elaboradas possuem frequéncia definida pelo
Termo de Referéncia e quando ofertadas substituem a oferta das saladas cozidas simples;

5.2.3.5 As saladas cruas simples deveréo ser ofertadas 2 a 3 vezes/semana conforme descricao
deste Termo de Referéncia. As saladas cruas elaboradas devem ser ofertadas no minimo 1
vez/semana e algumas preparagdes devem ser ofertadas mensalmente de acordo com este Termo
de Referéncia.

5.2.4 A descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem as saladas

ofertadas durante o almoco e jantar no RU da UFSM-CS estéa descrito no quadro 9.

Quadro 9 — Descricao, frequéncia e porcionamento das saladas ofertadas durante o almocgo € jantar

dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Frequéncia )
Saladas de folhas L Porcionamento
por refeicéo

Acelga, alface crespa, alface
roxa, alface americana, alface

lisa, chicoria, agrido, rdcula, N
) . ) No minimo 3
radite, couve chinesa, mix de
vezes/semana .
folhas verdes com ou sem frutas Livre

B (consumo a vontade)
; . Intercalar a opcédo de
(opgcbes de folhosos citados
o salada folhosa durante a
neste Termo de Referéncia ou
B semana
outra opgdo correspondente

desde que aprovado pela Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato)

) Frequéncia )
Saladas cozidas L Porcionamento
por refeicéo

Saladas cozidas simples: 2 a 3 vezes/semana
Abobrinha, berinjela, beterraba, | (Nao podera ser utilizada | Livre
brocolis, cenoura, chuchu, | a mesma opg¢ao de salada | (consumo a vontade)

couve-flor, feijdo branco, grdo de | cozida mais do que 1 vez




bico, soja, trigo, vagem.

(opgbes cozidas simples citadas
neste Termo de Referéncia ou
outra opgdo correspondente
desde que aprovado pela Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato)

na mesma semana € no

méaximo 4 vezes/més,
exceto quando liberado
pela Equipe de

Fiscalizacdo de Contrato,
ou seja, a opgao de
salada cozida ndo podera
ser repetida durante a

mesma semana).

Saladas cozidas elaboradas:

Beterraba com milho verde;
brocolis e couve-flor; caponata;
cenoura cozida com ervilhas;
cenoura com vagem; cenoura
com chuchu; chuchu com
tempero verde; grao de bico com
tomate, cebola e tempero verde;
salpicao de legumes; trigo em
gréo com pimentdes coloridos;

vagem com cebola.

(opgbes cozidas elaboradas
citadas neste Termo de
Referéncia ou outra opgao
correspondente  desde  que
aprovado pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato)

Frequéncia definida neste
Termo de Referencia

No minimo 1 vez/semana

Livre

(consumo a vontade)

Saladas cruas

Frequéncia

por refeicéo

Porcionamento

Saladas cruas simples:
Abobrinha, beterraba, cenoura,
pepino salada, rabanete, repolho

branco ou roxo, tomate

(opgbes de saldas cruas simples

citadas neste Termo de
Referéncia ou outra opgao
correspondente  desde  que
aprovado pela Equipe de

Fiscalizacao de Contrato)

2 a 3 vezes/semana

Livre

(consumo a vontade)

Saladas cruas elaboradas:

Salada de pepino agridoce;

No minimo 1 vez/semana

Livre

(consumo a vontade)




cenoura com uva passa preta;
tabule; tomate com cebola

agridoce

Algumas opcdes de saladas
cruas elaboradas estdo descritas
neste termo de referéncia e as
demais devem ser sugeridas
pela Licitante Vencedora e
aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato.

Ainda, quinzenalmente deve ser
ofertado na salada crua
elaborada milho verde ou uvas
passas ou azeitona ou ervilha ou
frutas in natura e secas, entre

outros.

Todos os componentes das saladas deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horario de distribui¢do, de acordo com a proporcao definida nesse Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as legislagbes sanitarias

vigentes) e deverdo ser conservados sob refrigeracao.

As hortali¢cas cebolinha, salsa, manjericao, coentro, horteld, entre outras destinam-se a confeccéo e
ornamentacao de preparacdes e a composicao de molhos, e nao poderao ser langadas como itens

da composigao de saladas.

As saladas ofertadas aos usuarios devem apresentar variagdes em relagdo aos tipos de cortes na
mesma refei¢cdo (exemplo: rodela, picados, cubos, jardineira, Julienne, Chifonade, entre outros).

As especificacOes técnicas das saladas (legumes e verduras) estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagéo de Contrato.

5.2.5 A composigao minima da composi¢éo dos temperos e complementos esta descrito no Quadro
10.
Quadro 10 — Descrigao, frequéncia e porcionamento dos temperos e complementos usados para

temperar as saladas durante o almocgo e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-




CS.

3 Frequéncia .
Preparagéo o Porcionamento
por refeicdo

Temperos e complementos

) L B Diaria Livre
(disponibilizado no  balcdo  de
o 5 vezes/semana (consumo a vontade)
distribuicao)
Temperos e complementos Descricéo
Oleo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano,
vinagre de magé, vinagre de vinho, molho de pimenta.
Complementos *A Licitante Vencedora podera ofertar aos usuarios

molhos especiais para as saladas, desde que aprovado

pela Licitante Vencedora.

Todos os componentes dos temperos e complementos usados nas saladas deveréo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao

definida nesse Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizagdo (lavagem e desinfecgdo de acordo com as legislagbes sanitarias

vigentes) e deverado ser conservados sob refrigeracao.

As especificacdes técnicas dos géneros alimenticios usados nessa preparagcdo estdo descritas

neste Termo de Referéncia.

Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados dando preferéncia as ervas aromaticas e

especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes/ingredientes desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.6 A composicdo minima das variedades de arroz esta descrita no Quadro 11.
Quadro 11 — Descricao, frequéncia e porcionamento das variedades de arroz durante o almogo e

jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Preparagao Frequéncia por refeicéo Composigao/namero de porcoes
i Diéria Livre
Arroz polido branco
(5 vezes/semana) (consumo a vontade)
i Diéria Livre
Arroz integral
(5 vezes/semana) (consumo a vontade)

Arroz elaborado

(substitui o arroz polido
branco)

Frequéncia definida neste | Livre

Opcoes: Termo de Referéncia (consumo a vontade)
Arroz com legumes, arroz com
milho, arroz com ervilhas,

arroz com brécolis, arroz com




cenoura, arroz com couve,
arroz com tempero verde,
arroz com acgafrdo, arroz a
espanhola, risoto de frango,
arroz com charque, arroz a

grega

Todos os componentes das variedades de arroz deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do
inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcao definida nesse Termo de

Referéncia e Fichas Técnicas de Preparacgéo.

As especificagbes técnicas dos diferentes tipos de arroz estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes/ingredientes desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.6.1 O arroz branco e integral deve ser oferecido diariamente;

5.2.6.2 Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicdo se optardo pelo arroz polido
branco ou arroz integral.

5.2.6.3 O arroz branco, no minimo, 3 vezes/més devera ser adicionado de legumes (ervilha, milho e
cenoura) OU milho OU ervilhas OU brocolis OU cenoura OU couve OU tempero verde OU acafrao
OU arroz a espanhola conforme a aceitagdo dos usudrios, nao podendo ser repetido a preparagao
durante o mesmo més. A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagoes desde que
aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

5.2.6.4 A Licitante Vencedora devera ofertar no minimo, 5 vezes/ano durante o periodo letivo risoto
de frango de acordo com os ingredientes/per capitas/propor¢des citados neste Termo de
Referéncia. Essa variagao substituirda a preparacao do arroz polido branco do dia e a opgao proteica
de origem animal. A empresa Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes de arroz
elaborado desde que aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

5.2.6.5 A Licitante Vencedora devera ofertar 1 vez/ano (data comemorativa ao dia do gaucho) arroz
com charque de acordo com os ingredientes/per capitas/propor¢gdes aprovados pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato. Essa variagdo substituird4 a preparacao do arroz polido branco do dia e da
por¢cédo da carne do dia;

5.2.6.6 A empresa Licitante Vencedora devera ofertar, no minimo, 1 vez/ano (data comemorativa as
festas natalinas e final de ano) arroz a grega de acordo com os ingredientes/per capitas/proporgoes
aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Essa variacdo substituird a preparacdo do

arroz polido branco do dia.




5.2.7 A composicdo minima das preparagdes a base de leguminosas esta descrita no Quadro 12.
Quadro 12 — Descri¢do, frequéncia e porcionamento das preparagdes a base de leguminosas

durante o almocgo € jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Preparacao Frequéncia por refeicéo Composigao/namero de porcoes

- Livre
Feijao preto 4 vezes/semana
(consumo a vontade)

- 1 vez/semana
Feijao de cor .
) Deve ser intercalado com
(vermelho, carioca, marrom) -
o feijéo preto.

. o Frequéncia: Até 4|
A oferta do tipo de feijdo de . Livre
i . vezes/més em
cor deverqd respeitar a L __ | (consumo a vontade)
o . substituicdo ao  feijao
aceitabilidade dos usuarios )
. preto. Ainda, deve ser
conforme pesquisa de | )
intercalado entre os dias

satisfagéo. .
da semana durante o més.
1 vez/semana
Deve ser intercalado com
o feijéo preto.
Frequéncia: Até 4|
. A Livre
Lentilha vezes/més em

L __ | (consumo a vontade)
substituicdo ao  feijao

preto. Ainda, deve ser
intercalado entre os dias

da semana durante o més.

4 vezes/ano

. - A preparacdo devera ser | Livre
Feijoada/Tutu de feijao
ofertada durante os meses | (consumo a vontade)

de inverno.
Lentilhada ou lentilha da |1 vez/ano Livre
fortuna (datas comemorativas) (consumo a vontade)

Todos os componentes das preparacoes a base de leguminosas deverdo ser oferecidos,

impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribui¢éo.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Quando oferecer feijoada ou tutu de feijao deve ser ofertado aos usudrios também a opgéo de
feijdo preto simples ou lentilha em um balcdo de distribuicdo/cuba gastronorm exclusivo e

identificado para esta preparacéo.

Quando a preparacgao leguminosa contiver carne, deve ser apresentada uma opgao vegetariana.

Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a preparagao

das leguminosas, com excec¢ao das preparagdes como tutu de feijao.

Para essas preparagdes podem ser utilizados os seguintes temperos: sal, alho, cebola, louro,




manjerona, 6leo de soja, tempero verde, bacon, linguica/calabresa. Fica vedado o uso de temperos

concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.7.1 Diariamente deve ser ofertada uma opgéo de leguminosa.

5.2.8 A composi¢cao minima das preparag¢des dos pratos proteicos de origem animal estd descrita

no Quadro 13.

Quadro 13 — Descricao, frequéncia e porcionamento dos pratos de origem animal durante o almogo

e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

cobertura a milanesa)

. Especificacao _ _ ) Frequéncia
Tipo Preparacéao Porgéo cozida* o
carne/corte por refeicéo
Carne moidal .
120-1409g 1 vezes/més
refogada
Coxdo duro  ouAmandega
130-1409g 1 vez/més
alcatra Quibe
(*carne moida — 1% 3sannha 3
qualidade) bolonhesa 110-130g 1 vez/més
Escondidinho
Panqueca 110-130g 1 vez/més
1 vez/més
. (intercalando 0s
Bife acebolado  [110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
1 vez/més
Bovina sem ;
. (intercalando 0s
0SS0 Bife grelhado 110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
Coxao mole 1 vez/més
. (intercalando 0s
Bife ao molho 110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
1 vez/més
110g — 1309 (carne) .
o ) (intercalando 0s
Bife a milanesa  |(desconsiderando .
dias da semana

durante o més)




Carne em cubos

1 vez/més
(intercalando 0s

dias da semana e

Strogonoff 110g — 1309 (carne)
entre as
(Iscas) _
preparacdes com
iscas)
110-130g (carne)
*A carne de panela
Coxao duro Carne de panela |devera ser ofertada 21 vez/més
unidades/porgdes de
aproximadamente 60g
cada (cubos).
1 vez/més
Contrafilé Assado 120-1409g (intercalando 0s
dias da semana)
1 vez/més
Lagarto Tatu ao molho 110-130g (carne) (intercalando oS
dias da semana)
Sobrecoxa assada 2 vezes/més
Frango com|(opgdes: ao molhojAssada 150-180g (intercalando 0s
0SSO vinagrete, com dias da semana)
ervas finas)
Com molho
_ 1 vez/més
(opgoes: .
(intercalando 0s
mostarda, branco, .
dias da semana e
ao sugo, curry,110-130g (carne) .
intercalando  entre
Frango sem(Sassami entre outros _
as preparacoes
0SSO (congelado) ofertados de

forma intercalada)

com sassami)

Sassami
milanesa

_[110g — 1309 (carne)
El

(desconsiderando a

cobertura a milanesa)

1 vez/més




110-130g (carne)

Fricassé OUPara este tipo de
1 vez/més
Strogonoff OUpreparagdo devera ser|
(intercalando 0s
Frango xadrez  [ofertada .
) _ dias da semana)
(cubos de 40gunidades/porgdes de
Filé de Peito )
cada) aproximadamente 409
cada
2 vezes/més
Bife de peito de (intercalando 0s
110g — 130g (carne) .
frango grelhado dias da semana
durante o més)
1 vez/més
Assado ou (intercalando 0s
Suino com osso [Carré (bisteca) grelhado ou[110-130g (carne) tipos por més e
acebolado intercalando os dias
da semana)
1 vez/més
(intercalando 0s
i Assado ) )
Suino sem o0sso [Lombo . 110-130g (carne) tipos por més e
(fatiado) . .
intercalando os dias
da semana)
o o 1 vez/més
Filé de anjo, filé de ,
. . 110g — 1309 (carne) (intercalando 0s
. . merluza, filé defFrito ) ) .
Filé de peixe o o (desconsiderando atipos por més ¢
tilapia (a milanesa)

(congelado IQF)

cobertura a milanesa)

intercalando os dias

da semana)

*Porcao: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

A porcao da carne deve ser uniforme e padronizada, sendo previstas penalidades caso a qualidade

sensorial e quantidade minima exigida ndo seja atingida na porgao (preparagao pronta).

A carne de gado no formato de Bife (coxdo mole) deve ser ofertado uma vez por semana

intercalando entre os tipos de preparagoes.

Limitar o uso de empanados ou similares, no maximo uma vez ao més.

A utilizacdo destas preparagdes dependera da aprovagao da Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

As especificagdes técnicas (descricdes) das carnes e cortes estdo descritas neste Termo de

Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.




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

preparacdes e frituras.

A empresa Licitante Vencedora devera usar somente o necessario de 6leo, sal de acordo com as

recomendagdes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira.

Todos o0s componentes do prato proteico de origem animal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao

definida nesse Termo de Referéncia.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.8.1 Os usuérios poderdo escolher no momento da distribui¢do se optardo pelo prato proteico de
origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

5.2.9 A composi¢cdo minima das preparac¢des dos pratos proteicos de origem vegetal estd descrita
no Quadro 14.

Quadro 14 — Descrigao, frequéncia e porcionamento das preparagdes de origem vegetal durante o

almogo e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

B ) B . Frequéncia
Preparagao vegetariana Porcéo cozida* o
(por refeicao)
Alméndega de soja frita ou assada ou
120-130g
ao molho de tomate
Ervilha refogada 120-130g
Gréao de bico (strogonoff) 120-130g
Grao de bico ao molho com curry 120-130g
Hamburguer de soja 120-130g
Panqueca (recheada com vegetais ou
] ) 120-130g
com proteina de soja ao molho) R ~
2 vezes/més cada preparagao
Proteina de soja ao molho 120-130g
Proteina de soja com milho / ervilha /
) 120-130g
beringela
Proteina vegetal (PTS grande): PTS
. 120-130g
com legumes ao molho chinés
Proteina vegetal (PTS grande):
120-130g
strogonoff
Trigo (cozido com temperos) 120-130g

*Porgao: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

Todos o0s componentes do prato proteico de origem vegetal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao

definida nesse Termo de Referéncia.

As especificacdes técnicas (descri¢cdes) dos ingredientes do prato proteico de origem vegetal estao

descritas neste Termo de Referéncia.




A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes a opg¢ao proteica de origem vegetal desde

gue aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.10 A composi¢cdo minima das preparagdes das guarnigdes esta descrita no Quadro 15.

Quadro 15 — Descricao, frequéncia e porcionamento das guarnigcdes durante o almogo e jantar dos

usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Preparagao

Porcéao cozida

Frequéncia
(por refei¢ao)

Batata doce (assada/cozida/caramelada)

Batata Napolitana

Batata palha (industrializada)

Batata Souté

Brocolis/couve-flor cozido ao molho
Branco

Cenoura ao molho bechamel

Couve refogada

Creme de milho

Farofa (intercalar preparos, ex.: farofa doce,

farofa de couve, farofa de cenoura, farofa

colorida, etc.)

Jardineira de legumes/Legumes refogados

Maionese de Batata

Mandioca cozida/Mandioca ao molho sugo

Moranga caramelizada

Moranga refogada com milho

Nhoque de batata com molho sugo

Polenta mole

Puré de batata inglesa/de batata doce/de

moranga

Quibebe

Repolho refogado

Salpicéo de frango

Vegetais assados

Livre

(consumo a vontade)

1 vez/més  cada
preparagao,

respeitando a
sazonalidade do

produto, a aceitagdo
por parte dos usudrios
e variando entre as
preparagdes que
possuem O mesmo

ingrediente principal.

Massas com molho




Espaguete, Talharim, Parafuso, Penne, entre outras.

B B i . 1 vez/semana,
Macarrdo ao sugo, Macarrdo ao alho e Oleo, | Livre
_ . ~ alternando entre as
Macarrao na manteiga, Macarrdo bolonhesa, (consumo a vontade) _
preparacoes com

massa

Todos os componentes das guarnicdes deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o

término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao definida nesse Termo de Referéncia.

Quando a preparacao do prato proteico de origem animal e/ou vegetal possuir molho, a guarni¢cao

devera ser isenta de molho.

Quando a preparagdo para guarnicdo contiver fonte de proteina animal (carne), deve ser

apresentada uma opg¢éo vegetariana.

O puré de batata devera ser elaborado com batata in natura, ndo sendo permitido o uso de batata

em flocos.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

As especificagcdes técnicas (descricoes) dos ingredientes das guarnicdes estdo descritas neste
Termo de Referéncia.

Conforme os exemplos de guarnigdo descritos neste Termo, cabe salientar que salada cozida nao

se enquadra como guarni¢ao.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.10.1 Caracteriza-se como uma preparagao que complementa e combina com o prato proteico
de origem animal e vegetal do dia;

5.2.10.2 As preparagdes oferecidas devem respeitar a sazonalidade dos produtos, a aceitacdo dos
usudrios e variando entre as preparag¢des que possuem o mesmo ingrediente principal. Todas as
guarni¢cdes devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo do contrato.

5.2.11 A composi¢cdo minima das sobremesas esta descrita no Quadro 16.

Quadro 16 — Descricao, frequéncia e porcionamento da sobremesa do almogo e jantar dos usuarios

do restaurante universitario da UFSM-CS.

Frequéncia

Preparacéao Porgéo o
(por refei¢ao)
Frutas variadas 1 porcao/unidade/fatia 2 a 3 vezes/semana
) 140 g a 160g As frutas ofertadas de sobremesa
Banana caturra/nanica . .
(1 unidade) deverdo ser diferentes das
. 100ga120g entregues no café da manha, e a
Banana prata/catarina . o
(1 unidade) empresa Licitante = Vencedora
Caai 130ga150g deverd ofertar pelo menos trés
aqui
a (1 unidade) variedades diferentes na mesma

Goiaba 60ga70g semana




(1 unidade)

) . . 180ga200g
Laranja baia / umbigo .
(1 unidade)
150 ga 170
Magca fuji g J
(1 unidade)
_ 150gai170g
Maca gala .
(1 unidade)
Melancia 1 fatia média (1509)
. 150ga170g
Péra willians/packams .
(1 unidade)
Péssego 120-150g (1 unidade)
. 150ga200g
Tangerina ponkan .
(1 unidade)

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgoes de fruta desde que aprovadas previamente

pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

Doces

Porcao

Frequéncia
(por refei¢ao)

Doces variados

1 porcao/unidade

1 vez/semana

Pacoca
Pacoca coberta com
chocolate
Mariola
1 unidade
Torrone R o)
0rgao
Pé-de-moleque POty
Rapadura de leite (fondant)
Doce de goiaba
Torrone com wafer
Bombom 1 unidade
(datas comemorativas) (1 porgéo)
Wafer recheado coberto .
3 unidades
com chocolate B
(1 porcao)

(datas comemorativas)

Torrone com wafer

Torrone, a base de amendoim,
acucar, mel, glicose de milho,
clara de ovo, com 25 g (no
minimo) de

peso liquido,

acondicionado em embalagem

A empresa Licitante Vencedora
devera variar a oferta deste tipo de

sobremesa durante o més




primaria de polietileno,
individualmente (com rétulo), e
em embalagem secundaria de
polietileno ou de papelao
(caixa), ambas préprias para
alimentos.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgbes de doces variados desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

- Frequéncia

Sobremesa elaborada Porgéo o
(por refei¢ao)
Preparagobes: 1 porgéo 1 a 2 vezes/semana
1. Arroz de leite 90-100g
2. Gelatina (sabores
. 90-100g As sobremesas elaboradas devem

variados)

. ser porcionadas individualmente e
3. Gelatina (com creme ou

90-100g servidas em recipientes
com frutas)
reutilizaveis, sendo
4 Mousse de chocolate 90-100g _ o
_ disponibilizadas  colheres  de
5. Mousse de maracuja 90-100g N
— sobremesa ou outro utensilio em
6. Mousse de liméao 90-100g )
inox.
7. Pudim Minimo 100g .
As sobremesas elaboradas néo
8. Salada de frutas 90-100g , R
devem se repetir no mesmo més.
9. Sagu com creme 90-100g

10. Torta de bolacha ou pavé | Minimo 100g

A Licitante Vencedora poderd sugerir novas opgbes de sobremesas elaboradas desde que

aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo das sobremesas

elaboradas, as quais devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

5.2.11.1 Caracteriza-se como uma preparacao com doce industrializado ou fruta ou sobremesa
elaborada;

5.2.11.2 Os doces industrializados devem ser ofertados em embalagem individual;

5.2.11.3 A porgédo da fruta corresponde a uma unidade média, conforme tamanho de porgao
estabelecido neste Termo de Referéncia.

5.2.11.4 As frutas devem ser ofertadas aos usudrios previamente higienizadas conforme a
legislagao sanitaria vigente;

5.2.11.5 As frutas das sobremesas ndo deverdo ser repetidas no cardapio do café da manha e
almoco/jantar no mesmo dia.

5.2.11.6 Em dias festivos, tais como Péascoa, dia do estudante, dia do gaucho, dia do professor,
aniversario da UFSM, Natal, entre outros, deverao ser servidas sobremesas elaboradas em potes
de 80-100g (porc¢ao), bombom (1 unidade), wafer recheado coberto com chocolate (3 unidades -
porcao), entre outros desde que aprovados previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

5.2.12 Os kits deverao ser ofertados em embalagens fechadas e/ou originais/rotuladas do produto,




exceto o arroz, pao, proteina de soja que devem ser embalados individualmente de acordo com os

padrbes ja estabelecidos na UFSM (conforme Quadro 17).

Quadro 17 - Padrao dos restaurantes universitérios para a distribuicdo de géneros alimenticios para

uma refeicao.

Café da manha

Almocgo

Jantar

Café soluvel

Arroz  branco polido ou
Macarrao instantaneo ou

Massa de sémola

Arroz  branco polido ou
Macarrao instantaneo ou

Massa de sémola

Leite integral

Guarnicao

Guarnicao

Pao/Biscoito

Opcao proteica de origem
animal ou opg¢do proteica de

origem vegetal

Opcao proteica de origem
animal ou opcao proteica de

origem vegetal

Geleia de frutas

Salada

Salada

Margarina com sal

Complementos

Complementos

Fruta

Fruta

Doce industrializado

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios

Quadro 18, 19 e 20 deste Termo de Referéncia.

e devem seguir a descricdo do

5.2.12.1 O descritivo do cardapio do café da manha ofertado aos usuarios na distribuicdo de

géneros alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 18.




Quadro 18 — Descritivo do cardapio de café da manha ofertado aos usuarios na distribuicao de

géneros alimenticios (kits).

Café da manha
(1 dia/refeicao/crédito)

Per capita (peso do alimento cru/in natura)
(Per capita: quantidade de alimento necessaria

para elaboragédo da preparagdo para uma pessoa)

Café soluvel

1 blister de 10g ou equivalente superior

Leite em po integral ou Leite integral UHT

1 saché de 30g ou equivalente superior ou 200 mL
ou equivalente superior

(em embalagem fechada original)

Pdo branco ou integral® ou biscoito

salgado/doce™*

1 unidade (100g) ou 2 unidades (50g cada) ou 4
fatias (25g cada)

1 blister/tira de biscoito

(1309 ou equivalente superior)

Geleia de frutas

1 blister de 15¢

Margarina com sal

1 blister de 10g

Frutas diversas

1 unidade média de acordo com o citado no

cardapio do café da manha

*A oferta de pdo branco ou integral ndo deverd exceder trés dias consecutivos de entrega, visando

a qualidade sensorial do produto. A oferta de pao ao usuario na distribuicdo dos kits é o padrao

estabelecido pela UFSM.

**A oferta de biscoito salgado ou doce devera ser eventual e acordada com a Equipe de

Fiscalizacao de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgdes para o café da manha desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usuarios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

5.2.12.2 O descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usuarios na distribuicdo de géneros

alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 19.




Quadro 19 — Descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usuarios na distribuicdo de géneros

alimenticios (kits).

Per capita® e frequéncia

*Valores em g per capita referente a cada
Almogo refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os
(1 refeigao/crédito) alimentos in natura (cru). Quantidade de alimento
necessaria para elaboragao da preparagao para

uma pessoa

. A 100-120g ou 1 pacote de 85g ou
Arroz branco polido ou Massas de sémola** .
. 100g, respectivamente
(**penne, parafuso, talharim e espaguete) .
(em embalagem fechada e original/rotulada)

A opcéo de guarnigéo devera variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do

cardapio.

Opcoes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(coxao mole ou patinho ou coxao duro) 170-180g (embalagem fechada e
- Devem ocorrer variagdes entre os trés tipos | original/rotulada)

de carne bovina nos dias ofertados -

) . 170-180g (embalagem fechada e
Sassami ou Peito de frango o
original/rotulada)

230-250g (embalagem fechada e

Sobrecoxa o

original/rotulada)

1 unidade de 100g (embalagem fechada e
Empanado -

original)
Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)
Ovos 3 unidades médias

A opgéao do prato proteico de origem animal devera variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.
Exemplo de distribuicao para um dia (almogo e jantar):

12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana

) Sassami ou Peito de )
Carne bovina Ovos Empanado ou Sardinha
frango ou Sobrecoxa

Quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter opcdes
diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.
A distribuicdo dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opcoes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.




Opcoes de prato proteico de origem vegetal
(Opgéao para vegetarianos™™)

Proteina de soja ou outras opgdes de proteina

de origem vegetal (hamburguer, alméndega, | No minimo 100g

entre outros)

A distribui¢cdo dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opcoes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcgoes de salada

) 1 unidade média
Cenoura ou chuchu ou beterraba ou Abobrinha i i
Alf (A oferta destes legumes devera ser intercalada
ou Alface

durante o dia/més)

Opgodes de complemento/guarnicdo

Tomate 1 unidade média
Cebola 1 unidade média
Batata 1 unidade média

. 1 unidade média de acordo com o citado neste
Frutas variadas L
Termo de Referéncia

***A oferta da opgdo vegetariana serd de acordo com a demanda do usuério, estabelecida no
momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribui¢cdes
diarias.

Salienta-se que os usuarios vegetarianos recebem todas as opgbes de géneros alimenticios,

diferindo somente a opcao proteica de origem vegetal.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgdes para o almogo desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usudrios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

5.2.12.3 O descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usudrios na distribuicdo de géneros
alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 20.

Quadro 20 — Descritivo do cardépio do jantar ofertado aos usuarios na distribuicdo de géneros

alimenticios (kits).

Per capita® e frequéncia

*Valores em g per capita referente a cada
Jantar refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os
(1 refeigao/crédito) alimentos in natura (cru). Quantidade de alimento
necessaria para elaboragao da preparagao para

uma pessoa

. A 100-120g ou 1 pacote de 85g ou
Arroz branco polido ou Massas de sémola** .
. 100g, respectivamente
(**penne, parafuso, talharim e espaguete) .
(em embalagem fechada e original/rotulada)

A opcéo de guarnigéo devera variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do




cardapio.

Opcoes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(coxao mole ou patinho ou coxao duro) 170-180g (embalagem fechada e
- Devem ocorrer variagbes entre os trés tipos | original/rotulada)

de carne bovina nos dias ofertados -

) . 170-180g (embalagem fechada e
Sassami ou Peito de frango o
original/rotulada)

230-250g (embalagem fechada e

Sobrecoxa o

original/rotulada)

1 unidade de 100g (embalagem fechada e
Empanado -

original)
Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)
Ovos 3 unidades médias

A opcdo do prato proteico de origem animal deverd variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.

Exemplo de distribuicdo para um dia (almogo € jantar):

12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana

) Sassami ou Peito de )
Carne bovina Ovos Empanado ou Sardinha
frango ou Sobrecoxa

A distribui¢cdo dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opcoes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.

Opcgoes de prato proteico de origem vegetal

(Opgéo para vegetarianos

-A--A--A-)

Proteina de soja ou outras opgdes de proteina
de origem vegetal (hambuirguer, alméndega, | No minimo 100g

entre outros)

A distribuicao dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opgoes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcoes de salada

) 1 unidade média
Cenoura ou chuchu ou beterraba ou Abobrinha ] )
A oferta destes legumes devera ser intercalada
ou Alface o
durante o dia/més

Opcodes de complemento

Tomate 1 unidade média

Cebola 1 unidade média

Batata 1 unidade média




. o 1 unidade média de acordo com o citado neste
Doces industrializados o
Termo de Referéncia

***A oferta da opgéo vegetariana sera de acordo com a demanda do usudrio, estabelecida no
momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribui¢cdes
diarias.

Salienta-se que os usuarios vegetarianos recebem todas as opcdes de géneros alimenticios,

diferindo somente a opgéo proteica de origem vegetal.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opg¢des para o almogo desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usuarios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

5.3 Especificagbes técnicas da cafeteira multibebidas

5.3.1 Devera ser instalada maquina nova (primeira instalacao) para o uso, previamente testada e
aprovada pela fiscalizagdo do contrato;

5.3.2 A Cafeteira automética multibebidas deve permitir guarda dos produtos sollveis e/ou em
graos em reservatdrios hermeticamente fechados;

5.3.3 Ter as fases de preparagao dos produtos de forma automatizada, eliminando contato manual
(exceto pelo posicionamento da xicara);

5.3.4 Possuir dispositivos automaticos que eliminem a sobra de produtos sélidos em depésitos
especificos e efetuem lavagem com agua quente;

5.3.5 Fornecer, obrigatoriamente, no minimo, as seguintes bebidas: café expresso, curto e longo,
café com leite e chocolate quente;

5.3.6 A cafeteira multibebidas devera ter opgao de preparo do café curto ou longo, café com leite e
chocolate quente nas versées amargo, normal ou com agucar extra;

5.3.7 Especificagdes: alimentacao: 220 volts; instalagdo em rede hidraulica e, alternativamente,
com dispositivo para alimentacdo de agua com galdo interno;

5.3.8 A cafeteira multibebidas sera para uso exclusivo dos usuarios do Restaurante Universitario da
UFSM-CS, durante o horario do café da manha, ndo havendo necessidade de liberagdo para
utilizacdo de moedas e/ou células

5.3.9 Disposi¢Oes gerais quanto a cafeteira multibebidas

5.3.9.1 O abastecimento da cafeteira multibebidas devera ser feito tantas vezes quantas forem
necessarias para manter seu funcionamento ininterrupto, durante o horario do café da manh3;
5.3.9.2 O abastecimento e a higienizagao da cafeteira multibebidas serdo de responsabilidade da
Licitante Vencedora e, devera ser realizado através de colaborador treinado;

5.3.9.3 A manutencdo preventiva, corretiva e de emergéncia serdo prestados pela Licitante
Vencedora em um prazo maximo de 2 (duas) horas do horario normal de expediente, contados a
partir do momento do registro da solicitacao.

5.3.9.4 Ao apresentar problemas de funcionamento durante o horario do café da manha, devera
ser imediatamente substituida ou o fornecimento das bebidas deve ser realizado em outro formato

a fim de ndo prejudicar os usuarios;




5.3.9.5 Substituir o equipamento que apresentar defeitos que nao sejam passiveis de reparagao
pela assisténcia técnica da Licitante Vencedora e que impossibilitem seu uso regular pela
CONTRATANTE;

5.3.9.6 Os produtos (café — em graos ou p@, acucar, leite em pd, chocolate e agua) utilizados para
abastecimento da cafeteira multibebidas deveréo ser de primeira linha, de empresas reconhecidas
no mercado, garantindo assim, bebidas com qualidade e bom sabor;

5.3.9.7 O café utilizado na maquina multibebidas podera ser em pd ou em grdos (ndo sendo
permitido o café soluvel);

5.3.9.8 Os insumos deverdo ser de 12 qualidade, com selo da ABIC — Associacao Brasileira das
Industrias de Café e da ABIA — Associacao Brasileira das Industrias de Alimento.

5.3.9.9 Na auséncia desses selos de qualidade, deverdo ser apresentados laudos de andlise
emitidos por laboratério habilitado pela REBLAS/ANVISA, datados de, no maximo, 3 (irés) meses
antes da abertura da licitacao;

5.3.9.10 A Licitante Vencedora devera informar a relagdo dos insumos, constando a marca,
data de fabricacao, validade e procedéncia de todos os produtos a serem utilizados no decorrer da
locagéo dos equipamentos;

5.3.9.10 Os produtos deverado ser, durante todo o prazo contratual, da mesma marca relacionada
na proposta, podendo ser trocados mediante autorizagcdo da CONTRATANTE, por meio de
comunicacao escrita;

5.3.9.11 A cafeteira multibebidas deve ter regulagem de temperatura para que as bebidas sejam
servidas com temperatura minima de 85°C;

5.3.9.12 As bebidas fornecidas pelo equipamento deverao obedecer a dosagem compativel com a
consisténcia do produto final, evitando que as mesmas fiquem “aguadas” ou “ralas”;

5.3.9.13 A CONTRATANTE podera alterar, a qualquer tempo e a seu critério, os tipos de bebidas
fornecidas, se a qualidade do paladar ndo atenderem as exigéncias contratuais.

5.3.10 Abastecimento da cafeteira multibebidas.

5.3.10.1 A Licitante Vencedora devera assegurar o devido abastecimento da cafeteira multibebidas
na tentativa de evitar a falta de insumos para o seu adequado funcionamento. No entanto, em caso
de falta de produtos a Licitante Vencedora devera providenciar imediato abastecimento da maquina
a fim de efetuar o estabelecimento regular do fornecimento de servigos;

5.3.10.2 Para o abastecimento da cafeteira multibebidas deverédo ser observadas todas as regras e
recomendacgdes da vigilancia sanitaria e demais entidades reguladoras;

5.3.11 Manutengao preventiva e corretiva da cafeteira multibebidas

5.3.11.1 A Licitante Vencedora devera ser responsavel pela conservacdo técnica, mecénica e
operacional da cafeteira multibebidas instalada, de modo a manté-la em plena e eficaz capacidade
produtiva, substituindo quaisquer pegas ou componentes que se tornarem necessarios por
intermédio de pessoal préprio sem qualquer 6nus, encargos ou responsabilidades para a

CONTRATANTE devendo, portanto, 0s servicos serem executados, por sua conta e



responsabilidade exclusiva, preferencialmente, durante o horario de expediente normal da
CONTRATANTE, salvo autorizagao expressa e por escrito da CONTRATANTE;

5.3.11.2 A Licitante Vencedora devera, no momento da manutengdo preventiva ou corretiva,
executar os devidos testes, lubrificagdes, regulagens, ajustes e reparos necessarios, sem para tal
solicitar qualquer dose de bebida a ser paga pela CONTRATANTE;

5.3.11.3 Correréo por conta da Licitante Vencedora despesas com remogao parcial ou integral de
qualquer equipamento para local de assisténcia técnica externo as dependéncias da
CONTRATANTE, bem como seu retorno ao local de uso. Neste caso, a Licitante Vencedora dever3,
as suas expensas, substituir a cafeteira multibebidas danificada por outra, de igual ou superior
capacidade operacional, e com as mesmas exigéncias e especificacdes do equipamento instalado

inicialmente.

6. DA OPERACIONALIZACAO DOS SERVIGOS

6.1. A operacionalizacdo dos servigos devera seguir todas as etapas do processo produtivo de
refeigbes, respeitando os dispositivos da legislacao sanitaria vigente e os controles operacionais
determinados pela CONTRATANTE e/ou acordados pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

6.1.2 Todo o processo produtivo das refeicdes, assim como a aquisigdo de géneros alimenticios,
devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagbes especificas da area, de acordo com as
Boas Praticas de Manipulagédo e APPCC (Analise de Pontos Criticos de Controle) a saber: Portaria
n? 1.428, de 26 de novembro de 1993, Portaria MS n? 326, de 30 de junho de 1997, RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e Portaria n° 78, de 30 de janeiro
de 2009 ou de acordo com a legislagédo sanitaria vigente do pais, estado e municipio.

6.2. A Licitante Vencedora deve manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e
planos de contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica,
gas, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencado dos servigos e o
atendimento ao usudrio, objeto desta licitagao.

6.3. Durante a execucao do servico a Licitante Vencedora devera registrar 0 monitoramento das
temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em todas as etapas do processo produtivo de
refeicoes, com base na RDC/ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004, Portaria n? 78 de 30 de
janeiro de 2009 ou legislagdes sanitarias equivalentes.

6.3.1. Outros controles ou adaptacdes de temperaturas fundamentados em referéncias
bibliogréficas poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o controle de qualidade
dos alimentos e/ou preparacdes servidas.

6.4 A aquisicdo de géneros alimenticios e insumos devera respeitar a descrigdo dos géneros
alimenticios e nao alimenticios deste Termo de Referéncia (ANEXO 1A) e o Padrao de Identidade e
Qualidade (PIQ) definido pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato e legislagcbes vigentes (ANEXO
1B), embasado nas Instru¢gdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Saude.

6.5 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera solicitar a Licitante Vencedora a substituicédo de
um género alimenticio ou ndo alimenticio caso este ndo esteja em conformidade com os padrdes

estabelecidos neste Termo de Referéncia.



6.6 Os produtos de origem animal deverdo ser manipulados e conservados conforme dispdéem o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o
Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017, e alteragdes posteriores, legislagbes vigentes
especificas do MAPA e dos 6rgaos reguladores estaduais e municipais competentes.

6.7 Os produtos (matérias-primas) devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicbes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor,
devendo ser obedecida a legislacao vigente relativa as Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagao
de Alimentos (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004, Portaria n° 78/2009 ou legislagao equivalente);
6.8 As carnes e os produtos carneos deverao apresentar-se com adequada qualidade higiénico-
sanitaria e sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas e
apresentando cor e odor caracteristicos de acordo com os PIQs estabelecidos neste Termo de
Referéncia;

6.9 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato podera solicitar a Licitante Vencedora fichas técnicas de
produto, laudos laboratoriais, notas fiscais e outros documentos que comprovem o tipo de corte de
carne solicitado e entregue a Contratante.

6.10 Os produtos refrigerados ndao devem ser resultado de descongelamento, bem como os
produtos congelados néo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou
pedras de gelo, agua e/ou sangue dentro da embalagem:;

6.11 Quando as matérias-primas e os ingredientes, ap6s a abertura de sua embalagem original,
ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados
com no minimo as seguintes observacdes (etiqueta): designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

6.12 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato tera livre acesso as areas de recebimento,
armazenamento de materiais e géneros, producéo, higienizagao e distribuicao das refei¢des;

6.13 A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo determinado pelo
Decreto n? 8.473, de 22 de junho de 2015, que prevé pelo menos 30% de produtos de agricultores
familiares e suas organizagbes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na Lei n? 11.326, de 24 de julho de 2006, e que tenham a Declaracdo de Aptidédo ao
Pronaf — DAP;

6.14 Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser adquiridos
preferencialmente das Cooperativas locais, considerando também o valor de referéncia para fins de
composigao do pre¢o de mercado;

6.15 A comprovacgao da aquisicdo dos géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar se dara
através de copias de todas as notas fiscais, as quais deverao ser entregues mensalmente a Equipe
de Fiscalizacdo de Contrato;

6.15.1 A observancia deste percentual previsto podera ser dispensada quando presente uma das
seguintes circunstancias, comprovada e justificada pela Licitante Vencedora:



6.15.1.1 a impossibilidade de emissdo do documento fiscal correspondente;

6.15.1.2 a inviabilidade de fornecimento regular e constante dos géneros alimenticios, desde que
respeitada a sazonalidade dos produtos; e

6.15.1.3 as condigdes higiénico-sanitarias inadequadas e/ou desconformidade do produto ou de
sua qualidade.

6.16 A Licitante Vencedora deverd apresentar a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, quando
solicitado, com no minimo trés dias de antecedéncia, um planejamento prévio das atividades de
recebimento de insumos e materiais, onde constem os horarios e os dias em que os recebimentos
serdo realizados, para que a Equipe de Fiscalizagao de Contrato faca o acompanhamento, quando
julgar necessario;

6.17 A Licitante Vencedora devera submeter, previamente, a aprovacdo da Equipe de Fiscalizagao
de Contrato, todos os géneros alimenticios e ndo alimenticios antes de utilizad-los, bem como
fornecimento das especificagbes técnicas do fabricante (fichas técnicas do produto) que auxiliem
na qualidade e descrigdes a serem empregados pela empresa Licitante Vencedora. Salienta-se que
somente apds a aprovacdo das amostras pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato os géneros
alimenticios e nao alimenticios poderéo ser utilizados no Restaurante Universitario. Caso alguma
troca de fornecedor/marca seja realizada pela empresa Licitante Vencedora, a Equipe de
Fiscalizacdao de Contrato devera ser informada formalmente e somente apds a aprovacdo da
Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera ser usado no RU-CS. Caso nao seja respeitado esta
Clausula, a Licitante Vencedora ficara sujeita a sancao administrativa prevista no edital;

6.18 A Licitante Vencedora devera manter registro proprio da utilizacdo de matérias-primas, como
forma de controle de estoque e de comprovagdo do efetivo uso das matérias-primas
disponibilizadas. Estes registros devem ser disponibilizados a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato
sempre que solicitado;

6.19 Todos os fornecedores de insumos utilizados no Restaurante Universitario deverdao possuir
Alvarg Sanitério vigente do estabelecimento, sendo que, estabelecimentos que fornecem produtos
de origem animal deverédo obrigatoriamente possuir documento comprobatério de Registro ou de
Relacionamento do Fabricante emitido por: Divisdo da Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), quando o objeto for submetido a Inspecao Federal ou; Servigo de Inspecéao de Produtos
de Origem Animal de qualquer municipio ou estado brasileiro, conforme o caso, desde que o
Servico seja integrante ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI/POA), e o fabricante registrado neste érgao - SISBI/POA.

6.20 A aquisigdo de géneros devera respeitar o PIQ estabelecido neste Termo de Referéncia pela
CONTRATANTE, embasado pelas Instru¢des Normativas do MAPA e pelas Normas Legislativas do
Ministério da Saude. A CONTRATANTE podera solicitar a empresa Licitante Vencedora a
substituicdo do género, caso este ndo esteja dentro dos padrbes estabelecidos, como citado
anteriormente neste Termo de Referéncia;

6.21 Na recepcao deverao ser aplicados os instrumentos especificos de controle da qualidade
estabelecidos pela CONTRATANTE ou ferramentas de controle da empresa Licitante Vencedora

desde que aprovados pela Equipe de Fiscaliza¢do de Contrato;



6.22 Os géneros e 0s materiais necessarios a execu¢ao dos servicos deverdo ser estocados em
locais apropriados e de forma adequada, destinando os materiais de limpeza para um local isolado
dos demais insumos;

6.23 A Licitante Vencedora devera manter estoque minimo de géneros e de materiais, compativel
com as quantidades necessérias para o atendimento do CONTRATO, devendo estar previsto
estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo em
eventuais ndo conformidades na entrega regular de géneros, bem como estoque de seguranca de
descartaveis para eventuais falhas de energia elétrica ou agua;

6.24 A manipulacdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal
devidamente capacitado para exercer sua fungdo, observando-se as técnicas e procedimentos
recomendados pelas legisla¢des sanitarias vigentes;

6.25 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos critérios de tempo e
temperatura, conforme legislagéo vigente. Apos a finalizagao do preparo, as preparacoes deverao
ser mantidas em condicbes ideais de tempo e temperatura até a sua distribuicdo (ANEXO 2 e
ANEXO 2A);

6.26.1 As condicdes de tempo e temperatura deverdo ser comprovadas através de registros nas
planilhas de controle da Licitante Vencedora;

6.27 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverao obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacao (lavagem e desinfec¢do) de acordo com as legisla¢des sanitérias vigente
(RDC n? 216/2004 € Portaria n®. 78/2009) e deverao ser conservados sob refrigeracdo. Os produtos
utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao competente do
Ministério da Saulde, ser préprios para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme
especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado. A
descricdo do produto quimico utilizado para higienizagdo dos alimentos encontra-se neste Termo
de Referéncia;

6.28 A Licitante Vencedora devera substituir o 6leo utilizado para a preparagao de frituras, sempre
que forem detectadas alteragbes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como aroma e sabor, e formacéo intensa de espuma e fumaca, utilizando fitas de monitoramento
de gordura. O monitoramento da saturacdo e da substituicdo do Oleo de fritura deverdo ser
comprovadas através de planilhas de controle do 6leo implementadas pela Licitante Vencedora;
6.29 O uso de sobras de preparacdes do almogo para o jantar do mesmo dia pode ser utilizado
mediante aprovacao e justificativa apresentada a Equipe de Fiscalizagdo, desde que mantidas em
condicbes de tempo e temperatura adequada. Caso essas condigdes ndo sejam respeitadas, o0s
alimentos devem ser descartados imediatamente apos o prazo de validade de consumo da refeicao
para qual eles foram destinados, conforme legislagao sanitéaria;

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

6.31 A Licitante Vencedora devera adequar os cortes de carnes com os métodos de cocgao.



6.32 Nao sera permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato monossodico em sua
COMpOosigao;

6.33 Devera ser evitada a adicdo de farinhas que contenham glaten na confeccdo de molhos,
caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de
arroz;

6.34 As placas de altileno utilizadas para cortes deverao ser de cores diferenciadas para cada area
de pré-preparo e preparo de alimentos (exemplo: placas de corte verde: vegetais; placa de corte
vermelha: carnes cruas; placa de corte amarela: frango; placa de corte branca: laticinios, entre
outros);

6.35 A Licitante Vencedora sera responsabilizada por eventuais prejuizos causados a terceiros,
decorrentes da alimentacdo fornecida, decorrentes de uso e/ou manipulagdo de géneros
alimenticios inadequados, processamento incorreto e emprego indevido de materiais,
equipamentos e/ou instrumentos.

6.36 As sobras (alimentos preparados ndo expostos ao consumo desde que mantidos em
condicbes proprias de tempo e temperatura) poderdo ser guardadas em equipamentos de
refrigeracdo e/ou aquecimento (pass-through) e temperatura adequados, conforme legislagao
vigente. Somente podera ser utilizada a sobra das preparacoes do almogo para o jantar do mesmo
dia, desde que mantidos em condicbes de tempo e temperatura adequados, registrados em
planilha de controle e aprovados pela Equipe de Fiscalizagao;

6.36.1 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela destinacdo correta das sobras das
preparacdes, nao acarretando qualquer dnus e/ou responsabilidade a CONTRATANTE;

6.36.2 Os restos (alimentos disponibilizados nos balcbes de distribuicAo quente/frio e nao
consumidos pelos usuarios) e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usuarios)
deverdo ser descartados diariamente, apds o término das refei¢des no préprio RU-CS, ndo sendo
permitido aproveitamento algum, nem por parte dos funcionarios da CONTRATADA.

6.37 Para controle de qualidade da alimentagéo a ser servida, a Licitante Vencedora devera coletar
diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de todas as preparacdes do cardapio diario (café
da manh@, almogo e jantar) servido no restaurante universitario da UFSM-CS;

6.37.1 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deveréo ser os proprios da distribuicdo, um
para cada tipo de alimento;

6.37.2 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdao ser acondicionadas em
embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo a
denominacao e data da preparacdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeragdo, em temperatura
inferior a 52 C.

6.37.3 As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicdo para eventuais
andlises bacteriolégicas, toxicoldégicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacao do Contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE. Nestes casos, a Licitante Vencedora
devera apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA a
CONTRATANTE;

6.37.4 O exame microbiolégico dos alimentos/preparagdes, equipamentos, agua, utensilios,
superficies e das maos de manipuladores deverd ser realizado sempre que for solicitado pela

CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da Licitante Vencedora. Esta devera arquivar os laudos



laboratoriais no local da prestacdo dos servigos, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre
que solicitado;

6.37.5 Caso os resultados das analises nao sejam satisfatérios, a Licitante Vencedora tera prazo de
até 15 (quinze) dias para tomar as medidas necessarias e refazer os testes;

6.38 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminagédo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser
suspensos do consumo, enviando amostras para analises microbiolégicas dos alimentos, ou
guando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

6.39 O nutricionista da Licitante Vencedora devera observar as atividades inerentes ao objeto do
contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo,
respeitando as exigéncias do Termo de Referéncia e solicitagdes da CONTRATANTE e a legislagao
vigente, como:

6.39.1 A aquisi¢do de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle quantitativo
e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo € a cocgdo dos alimentos; a
distribuicdo e o porcionamento das refeigbes aos usuarios, além da aceitagdo das mesmas
utilizando instrumentos técnicos;

6.39.2 A avaliacdo da aceitagdo das preparagdes diariamente, além da elaboracdo de relatérios
técnicos de avaliagdo e analise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverao
ser apresentados e discutidos com a Equipe de Fiscalizagcdo de Contrato;

6.39.3 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias internas e
externas, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao dos servicos;

6.39.4 Seguir o Protocolo para o funcionamento dos restaurantes universitarios da UFSM em
tempos de Covid-19 ou orientagdes similares da CONTRATANTE;

6.39.5 Demais atividades inerentes ao cargo de nutricionista, conforme legislagdes vigentes.

7 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

7.1 A Licitante Vencedora devera desenvolver atividades e capacitagbes com todos os
colaboradores relacionadas a boas praticas ambientais e sustentaveis.

7.2 Uso racional da agua

7.2.1 Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, devendo a
Licitante Vencedora atuar como facilitador de mudangas de comportamento dos funcionarios, por
meio de capacitagdo e orientagdo sistematica contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

7.2.2 Identificar e informar imediatamente a CONTRATANTE sobre possiveis vazamentos;

7.2.2.1 Garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos
através de procedimentos que utilizem racionalmente a agua, com economia e sem desperdicios;

7.2.3 Fica vedado a contratada:



7.2.3.1 Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, bem como manté-la aberta
enquanto o funcionario ausenta-se do local;

7.2.3.2 Executar operacdes de lavagem/higienizagdo e descasque de legumes simultaneamente,
com a torneira aberta;

7.2.3.3 Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para retirada do sal;
7.2.3.4 Deixar a torneira aberta para o descongelamento de géneros alimenticios, especialmente
carnes.

7.3 Eficiéncia energética

7.3.1 A Licitante Vencedora deve desenvolver programas de racionalizagdo do uso de energia junto
aos seus funcionarios;

7.3.2 Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracao, identificando a formacgao
de chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acumulo excessivo de gelo que,
entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao
inadequada ou utilizacdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma
irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a CONTRATANTE e as devidas
providéncias devem ser tomadas;

7.3.3 Sugerir a CONTRATANTE locais e medidas que possibilitem a redugcdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacao, instalagéo de interruptores, instalagao
de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras.

7.4 Gerenciamento de residuos soélidos

7.4.1 A Licitante Vencedora deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das atividades do
programa de gerenciamento de residuos sélidos, ou seja, pela coleta diaria e destinagao
ambientalmente adequada de todos os residuos (sélidos, organicos, secos, quimicos, entre outros)
gerados pelo Restaurante Universitério;

7.4.2 A Licitante Vencedora sera responsavel por fornecer embalagens adequadas para cada tipo
de residuo (coleta, armazenamento e destino);

7.4.3 Os residuos sdlidos deverao ser devidamente acondicionados, de acordo com a sua natureza,
necessidade e especificidade no Restaurante Universitario da UFSM-CS ou conforme solicitado
pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato da UFSM.

7.4.3.1 Os residuos soélidos deverao divididos em: reciclaveis, orgénicos do pré-preparo, organicos
provindos do resto ingesta e organicos das sobras limpa das cubas (preparagdao pronta sem
manipulagdo), rejeitos, residuos quimicos perigosos e toxicos e 6leos comestiveis.

7.4.4 Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés e sobra limpa das cubas
(preparacao pronta sem manipulacdo) deverdo ser pesados diariamente no Restaurante
Universitario, devendo esse quantitativo ser apresentado a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato em
forma de relatérios mensais ou sempre que solicitado.

7.4.5 Todos os residuos reciclaveis sao de responsabilidade da Licitante Vencedora e deverao ser
armazenados nos contéineres identificados para esse fim (com identificacdo para coleta de
residuos reciclaveis), destinagcdo adequada para reciclagem com comprovagdo ou se acordado

com a Equipe de Fiscalizagéo de disponibilizagdo dos mesmos para a Coleta Seletiva.



7.4.6 E responsabilidade da Licitante Vencedora a coleta diaria dos residuos organicos. 7.4.6.1 Os
residuos deverdo ser transportados e destinados a locais de reaproveitamento por meio de
compostagem ou biodigestao, ou para aterros licenciados por 6rgaos publicos do SISNAMA.

7.4.7 Fica aberta a possibilidade de destinagao dos residuos organicos para a alimentagao animal,
desde que nos termos das normas e legislagées vigentes.

7.4.7.1 E obrigatéria a comprovagado da destinacdo mensal em kg deste residuo;

7.4.8 Se solicitado pela CONTRATANTE, a Licitante Vencedora deverd disponibilizar, em
acondicionamento correto e adequado (com sacos proprios para este fim e na cor diferenciada dos
demais residuos), quaisquer tipos de residuos de interesse da CONTRATANTE, desde que em
acordo com a Equipe de Fiscalizacdo do Contrato, com a finalidade de uso desses em atividades
de ensino, pesquisa e extensao da Instituigao;

7.4.9 A Licitante Vencedora devera implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de
6leo comestivel para a reciclagem (produgéo de ragdo animal, combustivel, sabdo, dentre outros),
desde que de forma comprovada para a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, por meio de
Certificados de Destinacao Final ou documentos semelhantes;

8 CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

8.1 A Licitante Vencedora devera adotar préticas de sustentabilidade baseadas na economia de
recursos e na reducdo da poluicio ambiental, conforme previsto na IN 01/2010 e a
10/2012/SLTI/MPOG, suas atualizagdes e no Plano de Logistica Sustentavel (PLS), adotados pela
UFSM, tais como:

8.1.1 Uso de produtos de limpeza e conservagao que obedegam as classificacdes e especificacdes
determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

8.1.2 A segregagao e destinagdo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio
€ conservagao;

8.1.3 A utilizagédo, sempre que possivel, de agua de reuso ou outras fontes (4gua de chuva, de
pocos), desde que certificada de ndo contaminagao por metais pesados ou agentes bacteriolégicos,
minas e outros, na lavagem de pisos;

8.1.4 A capacitagao periddica das equipes de trabalho sobre boas préaticas de sustentabilidade, em
especial sobre reducado de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e segregagao e
destinacao de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

8.2 Nas etapas de planejamento, aquisicao de géneros e producao do cardapio diario, devera ser
buscado o aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da utilizagdo de técnica especifica para
cada etapa do processo produtivo das refei¢oes.

9 DA GESTAO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO DO CONTRATO.



9.1 Sera exercida por uma Equipe de Fiscalizagdo de Contrato da UFSM-CS composta por Gestor
e Fiscais do Contrato, especialmente designados na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n® 8.666, de
1993, e dos artigos 10 e 11 do Decreto n® 9.507/2018;

9.1.2 O Gestor do contrato é responsavel pela coordenacdo das atividades relacionadas a
fiscalizacdo técnica, administrativa e pelo publico usuario, bem como dos atos preparatérios a
instrugao processual e ao encaminhamento da documentagao pertinente ao setor de contratos para
formalizagcdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogacdo, alteracéo,
reequilibrio, pagamento, eventual aplicagao de sangdes, extingdo dos contratos, dentre outros.
9.1.3 O Fiscal técnico é o responsavel por aferir a execugao do contrato em seus aspectos técnicos
quantitativos e qualitativos relacionados a area de nutri¢éo.

9.1.4 O Fiscal administrativo é o responsavel por aferir a execugdo do contrato em seus aspectos
administrativos da execucéao contratual.

9.1.5 A Fiscalizagcdo pelo Publico Usuario sera exercida através da realizacdo de pesquisas de
satisfacao.

9.2 A Licitante Vencedora devera indicar formalmente o(s) Preposto(s) e Nutricionista Responsavel
Técnica (RT) da Licitante Vencedora com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRNz).

9.2.1 O preposto serd o elo entre a CONTRATANTE e a Licitante Vencedora, para prestar os
devidos esclarecimentos e atender as solicitagdes da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, sendo
capaz de tomar as providéncias necessarias em tudo que se refere a execugao dos servigos.

9.2.2 O preposto deve estar presente nos locais de produgéo e distribuicdo de refei¢des durante
todo o periodo de execugao dos servigos.

9.2.3 A Licitante Vencedora pode indicar mais de um preposto.

9.2.4 A Licitante Vencedora devera comunicar imediatamente & CONTRATANTE a eventual
alteragao do titular RT, acompanhando de justificativa da necessidade da substituicao.

9.2.5 A Licitante Vencedora podera indicar a Nutricionista RT como preposto.

9.3 A CONTRATANTE, por intermédio da Equipe de Fiscalizagdo, é assegurada a
gestao/fiscalizacdo dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual,
cabendo:

9.3.1 Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagdo do servigo,
realizando avaliagbes periddicas;

9.3.2 Solicitar nos prazos previstos, toda a documentagao legal referente a prestagéo do servigo;
9.3.4 Comunicar por escrito a Licitante Vencedora, qualquer falha ou deficiéncia do servigo,
exigindo a imediata providéncia administrativa;

9.3.5 Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de recebimento, preparacdo e de distribuigédo, de
modo a assegurar a execugao dos servigos contratados, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade, a qualidade das refeigoes, bem como o fornecimento e a aceitagao
das refeigdes, registrando eventuais ocorréncias;

9.3.6 Exigir a retirada e substituicao de alimentos do balcao de distribuicdo que nao estiverem em
condicbes de consumo ou com outra caracteristica sensorial em desacordo com as legislacoes
sanitarias vigentes.

9.3.7 Exigir a retirada de alimentos dos locais de acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque)

gue nao estejam identificados, rotulados, ou com data de validade vencida.



9.3.8 Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das refei¢cdes
efetivamente fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela cessionaria quando
resultados insatisfatorios;

9.3.9 Aprovar as faturas de prestacao de servigco, apés a certificagdo e conferéncia do quantitativo
cobrado, com a devida assinatura e carimbo no verso da nota fiscal;

9.3.10 Sugerir a aplicacdo das penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente, nos
casos de descumprimento contratual

9.3.11 Podera ser realizada a degustacao das refeicées, no prazo minimo de 30 (trinta) minutos
antes da distribuicdo aos usuérios, devendo a Licitante Vencedora realizar imediata retirada,
substituicdo e/ou adequacao das preparagdes que forem consideradas inadequadas ou impréprias
ao consumo;

9.3.12 Solicitar relagdo nominal constando nome, endereco residencial e telefone dos empregados
colocados a disposicdo da Administragdao, bem como as respectivas Carteiras de Trabalho e
Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas e assinadas, para fins de conferéncia;

9.3.13 Exigir mensalmente os comprovantes do cumprimento das obrigagbées previdenciérias, do
Fundo de Garantia do Tempo de Servico - FGTS, e do pagamento dos salarios e beneficios dos
empregados colocados a disposicdo da CONTRATANTE;

9.4 A UFSM, representada por sua Equipe de Fiscalizacéo, se reserva no direito de realizar vistorias
e inspegobes aleatorias (locais e horarios) nos locais de estoque, produgéo e preparo das refei¢coes
da CONTRATADA.

9.5 A Equipe de Fiscalizagdo n&o exclui nem diminui a completa responsabilidade da Licitante
Vencedora por qualquer inobservancia ou omissao na prestacdo de servi¢os objeto do contrato;

9.6 A Equipe de Fiscalizagao avaliara diariamente a execugao do objeto para afericdo da qualidade
da prestacdo dos servigos, podendo haver o redimensionamento no pagamento com base no
Instrumento de Medic&o e Resultado (IMR).

9.7 Do Instrumento de Medicao e Resultado (IMR).

9.71 O IMR define em bases compreensiveis, tangiveis, objetivamente observaveis e
comprovaveis, 0s niveis esperados de qualidade da prestacdo do servigo e respectivas adequacoes
de pagamento.

9.7.2 O IMR (ANEXO 4) sera aplicado periodicamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.
9.7.3 O IMR é composto pelos trés Grupos de Atividades, de acordo com a descrigdo do quadro

abaixo:
G Percentual de Pontuacdao maxima
rupos = - rr
ponderacao Restaurante Universitario
Grupo 1 — Atividades de Planejamento e Adequacéao a Legislacao
Rotinas do Servico 50% 1,5
Mao de obra 50% 1,5
Subtotal 100% 3,0
Grupo 2 — Avaliacao do Processo Produtivo

Planejamento,  Organizagdo e | 100% | 3,0




Coordenacdo da Qualidade das
Refeicdes

Subtotal 100% 3,0

Grupo 3 - Gestao Técnica Administrativa e Legal

Coordenacdao e Comando das

Atividades Técnicas e Operacionais 70% 2.1
Saude, salarios, beneficios e
L . 30% 0,9
obrigacdes trabalhistas
Subtotal 100% 3,0
Pontuacdo média final 9 pontos

9.7.3.1 Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderacdo que sera o
balizador para o calculo da pontuacao final.

9.7.3.2 A pontuagdo maxima a ser alcangcada sera igual a 3 (trés) pontos para cada grupo de
atividades.

9.7.3.3 A pontuacéo final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos de Atividades,
totalizando uma pontuacao média final igual a 9 (nove) pontos.

9.7.3.4 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou 0 (zero) aos Grupos de Atividades, a Licitante
Vencedora deverd formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagao,
visando proporcionar ciéncia e promover adequacao aos padroes de qualidade exigidos;

9.7.4 A Licitante Vencedora terd seu pagamento mensal baseado nas avaliagées do IMR, de acordo

com os percentuais abaixo (Quadro 25):

Quadro 25 — Faixa de ajustes no pagamento.

Porcentagem do Valor
. . Mensal da Contratacao da Nota Final mensal (x)
Conceito Geral proveniente
. Unidade

da média global do Quadro

100% 9,1<x<10
Resumo Mensal de
L 95% 8,65 <x < 9,1
avaliacao

90% 7,75<x <8,65
85% X< 7,75

9.7.4.1 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato deverd encaminhar setor
competente da UFSM, até o quinto dia util do més subsequente, o IMR para os ajustes no
pagamento da fatura mensal;

9.7.4.2 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato encaminhara, mensalmente, a Licitante Vencedora, o
Quadro Resumo do IMR demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho global da
Licitante Vencedora em relagcdo aos conceitos alcangados.

9.8 Da Pesquisa de Satisfacao

9.8.1 O nivel de satisfacdo dos usuarios sera objeto de avaliagdo com periodicidade, no minimo

semestral realizada pela CONTRATANTE, através de pesquisas de opiniao compostas de questdes



relacionadas as condigbes de atendimento e qualidade dos servigos prestados pela Licitante
Vencedora (ANEXO 3),
9.8.2 A CONTRATANTE podera incluir e/ou excluir itens relacionados ao modelo proposto de
pesquisa de satisfacao dos usuarios (ANEXO 3);
9.8.3 Serao disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria, questiondrios de
avaliacao de satisfagéo;
9.8.4 Em situagdes especiais as pesquisas poderdo ser aplicadas “in loco” a uma amostra
calculada de forma a permitir confian¢a de 95% nos valores obtidos;
9.8.5 A pesquisa de satisfagdo ira avaliar os seguintes indicadores (ANEXO 3):
e Parte | - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario;
e Parte 2 — Avaliacao da Satisfacao

o ltens gerais;
Ambiente externo;
Avaliacao do café da manh3;

Avaliagao do almoco e jantar;

o O O O

Atendimento;

o Nivel de satisfagdo geral do RU.
9.8.6 As respostas a pesquisa serdo individuais e Unicas;
9.8.7 Os usudrios devem pontuar cada aspecto em uma escala de “muito insatisfeito” a “muito
satisfeito”, podendo ainda incluir comentarios para cada aspecto avaliado no final da avaliagao;
9.8.8 Para tabulacdo, andlise dos resultados, e conversdao destes em numeros passiveis de
quantificacdo (Quadro 22), estabeleceu-se a seguinte escala, visando atribuir pesos proporcionais
as opinides dos usuarios:

Quadro 22 — Avaliacao da pesquisa de satisfacdo dos restaurantes universitarios.

Avaliacao Peso
Muito satisfeito 10
Satisfeito 8
Indiferente (nem satisfeito nem insatisfeito) 6
Insatisfeito 4
Muito Insatisfeito 2

9.8.9 Serd elaborada uma planilha para o Restaurante Universitario, e as notas atribuidas a cada
aspecto avaliado serdo entdo somadas e divididas pelo total de respondentes, obtendo-se uma nota
ponderada para o aspecto em avaliagao;

9.8.10 Sera gerada também uma nota de qualidade global dos servi¢cos de acordo com a tabulagao
geral;

9.8.11 As questdes do Anexo 3 (Parte | - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitério;
Parte Il —Itens 1.1, 1.2, 1.6, 1.7, 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 5.5, 5.6 € 6.1) ndo serdo pontuadas, visto




gue sao itens gerais relacionados a estrutura fisica do RU, no entanto, sdo dados importantes de
serem tabulados pela CONTRATANTE;

9.8.12 O resultado da pesquisa de satisfagéo sera enviado a Licitante Vencedora apés a tabulagao
dos dados através de relatério com as estatisticas e as observacdes dos usuérios e itens a serem
melhorados;

9.8.13 Quando o resultado geral da pesquisa for igual ou inferior a 200 pontos, a Licitante
Vencedora devera apresentar um Plano de Acdo, no prazo maximo de 15 dias corridos,
contemplando as medidas que serdo tomadas para correc¢do da(s) falha(s) bem como o prazo para
solugdo do(s) problema(s). As situagbes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas
imediatamente pela Licitante Vencedora;

9.8.14 Se a totalidade dos itens avaliados/pontuados obter pontuacao igual ou inferior a 130 pontos,
a Licitante Vencedora devera apresentar plano de acdo de melhorias de cada item e a
CONTRATADA recebera a notificagcao prevista neste Termo de Referéncia.

9.8.15 Se o resultado da avaliagdo global for inferior ou igual a 200 pontos em duas de trés
avaliagbes, consecutivas ou nao, configurara descumprimento de obrigagdo contratual, sendo

encaminhado para aplicacao das sangdes previstas no Edital de Licitagéo.
10 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

10.1 As penalidades a que estao sujeitas a CONTRATADA s&o as seguintes:

10.1.1 Adverténcia;

10.1.1.2 A adverténcia verbal ou escrita serd aplicada, independentemente de outras
sangoes cabiveis, quando houver afastamento das condigées Contratuais.

10.1.2 Multa, nos seguintes casos:

10.1.2.1 Nao atender solicitacdo formal da fiscalizacdo do contrato, necessaria a boa execugao
contratual, apos final do prazo de adequagéao definido pela UFSM: multa de até 2% (dois por cento)
sobre o valor faturado no més em que se deu o descumprimento;

10.1.2.2 Deixar de ressarcir danos ao patriménio da UFSM, ou a integridade fisica ou patrimonial de
terceiros, em decorréncia de agao ou omissao de seus empregados, nos prazos previstos no edital
de licitagé@o, apds solicitagdo da CONTRATANTE: multa de até 3% (itrés por cento) sobre o valor
faturado no més em que se deu o descumprimento, sem prejuizo das demais custas com o
ressarcimento dos danos causados;

10.1.2.3 Deixar de manter os profissional Nutricionista como Responsavel Técnico do Restaurante,
em conformidade com a legislagdo vigente: multa de R$ 2.000,00 (dois mil reais) mais 0,1% (zero
virgula um por cento) sobre o valor faturado no més em que se observou a falha, multiplicado pelo
nuamero de dias que perdurar a auséncia;

10.1.2.4 Receber avaliagcéo global do publico usuario inferior ou igual a 200 pontos em duas de trés
avaliagOes da pesquisa de satisfagéo, consecutivas: multa de até 1% do valor total do contrato, sem
prejuizo dos descontos por descumprimento no nivel de satisfagcao do publico usuario;

10.1.2.5 Dar causa para ocorréncia de casos de intoxicacdo alimentar e/ou surto de doenga
transmitida por alimento e agua: multa de até 20% (vinte por cento) sobre o valor do Contrato;

10.1.2.6 Interromper totalmente os servigos do restaurante universitario por consequéncia de falhas



da empresa, como falta de géneros, de equipamentos, de funcionarios ou outras condigées: multa
de 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato;

10.1.2.7 Recusar-se ou deixar de apresentar prestacdo de garantia para o Contrato: multa de
0,07% (sete centésimos por cento), calculada sobre o valor total do Contrato, por dia de atraso, até
o limite de 2% (dois por cento), sem prejuizo das consequéncias contratuais previstas em lei e no
instrumento convocatério;

10.1.2.8 Deixar de cumprir quaisquer obrigagdes previstas no presente edital, multa de 2% (dois por
cento) sobre o valor do contrato.

10.1.2.9 Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragao falsa sobre seu enquadramento fiscal;

b) Omitir informagdes em suas notas fiscais ou de outrem;

c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

10.1.2.9.1 multa de até 20% (vinte por cento) em relacdo ao valor remanescente do contrato e
suspensdo temporaria de participacdo em licitagdo e impedimento de contratar com a
Administragao, por prazo nao superior a 2 (dois) anos;

10.1.3 Sem prejuizo das penalidades indicadas neste capitulo, a Licitante Vencedora estara sujeita
ao impedimento de licitar e contratar e a declaracdo de inidoneidade, conforme previsto nas
legislagbes pertinentes.

10.2 As sangbes previstas nesta se¢do ndo impedem a Administracdo de exigir indenizagdes
suplementares para reparar os danos advindos da violacdo de deveres contratuais, apurados
durante o processo administrativo de penalizagao;

10.3 Sera assegurado a empresa, previamente a aplicacdo das penalidades mencionadas nesta
segao, o direito ao contraditério e a ampla defesa;

10.4 A aplicacdo de uma das penalidades previstas nesta se¢do ndo exclui a possibilidade de
aplicagéo de outras;

10.5 As penalidades serédo obrigatoriamente registradas no SICAF (Sistema de Cadastro Unificado
de Fornecedores) e, no caso de impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado
por igual periodo, sem prejuizo das multas previstas no Edital, no contrato e das demais
cominacoes legais;

10.6 Nos casos em que couber, serdo aplicadas as sangbes previstas na Lei Federal n°
12.846/2013, que dispde sobre a responsabilizagcdo administrativa e civil de pessoas juridicas pela

pratica de atos contra a administracédo publica, nacional ou estrangeira, e da outras providéncias;
11 OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE
11.1 Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados para pagamento mensal da

Contratada;

11.2 Sugerir aplicagdo das penalidades previstas no contrato e/ou na legislagédo vigente nos casos



de descumprimento contratual;

11.3 Enviar Relatério de Execugao mensal ao Setor de Pagamentos da CONTRATANTE;

11.4 Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017;

11.5 Realizar diariamente o registro das ocorréncias do servigo no restaurante universitario, em livro
proprio — Livro de Ocorréncias ou outro instrumento similar;

11.6 Solicitar a assinatura do preposto da Licitante Vencedora no Livro de Ocorréncias, quando
necessario, caracterizando a ciéncia do contelido;

11.7 Avaliar o carddpio elaborado pela Licitante Vencedora;

11.8 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condigbes impréprias ao consumo;

11.9 Fiscalizar todos os servigos prestados pela Licitante Vencedora;

11.10 Proceder com a degustagéo e aprovacdo das preparacdes servidas e/ou distribuidas aos
usuarios;

11.11 Comunicar a Licitante Vencedora situagdes especiais na UFSM-CS, tais como paralisagoes,
greves, entre outros;

11.12 Solicitar o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagdao fornecida, a qualquer
momento que achar necessario;

11.13 Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 4) e da Pesquisa de
Satisfagdo dos Usuérios para avaliar a qualidade dos servigos prestados;

11.13.1 Avaliar diariamente a qualidade dos servicos prestados pela a Licitante Vencedora
registrando e arquivando as informag¢des de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario
IMR;

11.13.2 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os itens avaliados
gue receberam ponto 0 (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFSM para aplicagao de ajustes
no pagamento de cada unidade.

11.14 N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Licitante Vencedora, tais como:

11.14.1 Exercer o poder de mando sobre os funcionarios da Licitante Vencedora, devendo reportar-
se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recep¢ao e apoio ao usuario;
11.14.2 Direcionar a contratacédo de pessoas para trabalhar na empresa Contratada;

11.15 Realizar o controle de acesso ao refeitoério do RU.

12 DO PAGAMENTO

12.1 O pagamento das refei¢cdes sera calculado com base no nimero de refei¢cdes realizadas e
registradas no sistema de controle de acesso da UFSM.

12.2 O pagamento a Licitante Vencedora serd efetuado pela UFSM, mensalmente, mediante a
apresentacdo da Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do
responsavel pelo 6rgao solicitante/UFSM.

12.3 O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a partir da data de sua entrega na

UFSM, desde que néo haja impedimento legal.



12.4 Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, 0 pagamento ficara pendente até que a Licitante Vencedora providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipétese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a apds a regularizagéo da
situacao, nao acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

12.5 O valor do pagamento serd atualizado monetariamente pela variacao do IPCA-E, ocorrida no
periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo pagamento;

12.6 Ser& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria
para pagamento;

12.7 O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancéria, mediante depésito em conta
corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado pela Licitante Vencedora, ou por outro
meio previsto na legislagéo vigente;

12.8 Seréo abatidos dos pagamentos realizados pela CONTRATANTE a Licitante Vencedora, nesta
ordem:

12.8.1 Os valores arrecadados pela Licitante Vencedora com a venda diaria dos créditos no caixa
do Restaurante Universitario da UFSM-CS;

12.8.2 Os valores correspondentes a taxa mensal de retribuicao pelo uso de area fisica;

12.8.2 Os valores das multas e/ou indeniza¢des devidas pela Licitante Vencedora;

12.8.3 Os valores calculados apos aplicagao do IMR.

12.9 A Licitante vencedora devera manter o fornecimento dos servigcos contratados, mesmo em
caso de atraso de pagamentos por parte da Licitante Vencedora, por periodo de até 90 (noventa)
dias, conforme determinado pelo Art. 78, inciso XV, da Lei 8.666/93;

12.10 A apresentacdo da nota fiscal devera ocorrer no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados da
data final do periodo de adimplemento da parcela da contratacdo a que aquela se referir;

12.11 A CONTRATANTE tera o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data da
apresentagao do relatério, para aprovar ou rejeitar, no todo ou em parte, a prestagdo do servico
relatado pela Licitante Vencedora;

12.12 O risco do negdcio (quantitativo de géneros, refei¢cdes, controle e quebra de caixa, entre
outros) é de responsabilidade da Licitante Vencedora e a CONTRATANTE cabera somente pagar a
diferenca entre os valores efetivamente pagos pelos usuarios e o0 prego unitério da refeicao previsto
no Contrato.

12.13 A CONTRATANTE nao sera responsavel, em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo
suportado pela Licitante Vencedora devido a ndo venda das refeicdes preparadas que néao foram
solicitadas e/ou acordadas previamente com a CONTRATANTE.

13. DAS DISPOSICOES GERAIS

13.1 A Licitante Vencedora devera atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto a substituicao
dos funcionarios alocados, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes



relativas a execugao do servico mediante notificagdo no prazo acordado com o gestor do contrato;
13.2 A Licitante Vencedora devera:

13.2.1 Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias, equipamentos e mobiliario
destinados a execugdo do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebra
por mau uso e/ou extravio;

13.2.2 Repor com especificagdo idéntica ou superior (marca/modelo) o bem patrimonial da
CONTRATANTE, desaparecido, danificado e/ou com defeito insanavel, decorrente do uso, do uso
inadequado ou por falta de manutengao;

13.2.3 Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente ou sempre que solicitado pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato, relatério do controle do numero de refei¢cdes servidas, discriminado por
refeicdo, independente do controle eletrénico ou outro método adotado para os mesmos fins;

13.2.4 Manter sigilo sobre todas as informagbes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

13.2.4.1 A Licitante Vencedora nao podera armazenar dados e informagdes pessoais dos usuarios
em sistema préprio e nem utilizar os dados para outros fins;

13.2.5 Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagao
de servigos;

13.2.6 Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para atender ao objeto desse
contrato;

13.2.7 Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentacéo, Pascoa, Festas Juninas, Dia do
Gaucho, Natal, entre outras) e tematicas quando couber, sendo que o planejamento devera ser
previamente definido junto com a CONTRATANTE;

13.2.8 Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma
a cumprir plenamente as obrigacdes contratuais assumidas, conforme determinagéo legal e em
namero suficiente para atender ao quantitativo de refeicdes produzidas e ao desenvolvimento de
todas as atividades relacionadas.

13.2.9 Identificar seus equipamentos e méveis com materiais de dificil remocdo e de facil
visualizacao.

13.3 A Licitante Vencedora responde por danos materiais ou fisicos, causados por seus
funcionarios, diretamente 8 CONTRATANTE ou a Terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo;

13.4 Fica vedada a Licitante Vencedora promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner,
display, etc.), salvo quando for autorizado pela CONTRATANTE;

13.5 A Licitante Vencedora ndo podera armazenar dados e informacdes pessoais dos usuarios em
sistema proprio e nem utilizar os dados para outros fins;

13.6 A licitante vencedora devera executar controle integrado de pragas por meio de empresa
especializada devidamente habilitada, utilizando-se de produtos autorizados pelo Ministério da
Saude.

13.6.1 A Licitante Vencedora devera fornecer a Contratante o registro documentado
contendo o nome da empresa executora, data da execugcdo do servigco, produto e dosagem
utilizadas.

13.6.2 Este controle deve ocorrer em um intervalo maximo de seis meses ou conforme a
necessidade determinada pela CONTRATADA.



13.6.3 E de responsabilidade da Licitante Vencedora realizar todos procedimentos pré-
desinsetizacdo, assim como todas as higienizagdes apos a aplicacdo dos produtos quimicos;

13.6.4 A Licitante Vencedora devera agendar com a Contratante o periodo adequado para
realizacdo destes procedimentos e afixar nas portas de acesso do Restaurante Universitario
cartazes informativos constando o horéario de inicio e fim dos procedimentos, conforme a RDC n®
52/2009 da ANVISA.

13.6.5 E de responsabilidade da Licitante Vencedora o conjunto de agées eficazes e continuas com
0 objetivo de impedir a atragédo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas
dos mesmos.

13.7 A Licitante Vencedora se responsabilizara por todo o material disponibilizado pela
CONTRATANTE: mobiliario, equipamentos, utensilios de producdo e distribuigdo conforme
discriminacdo do inventario e memorial descritivo das instalagbes prediais elaborado pela
CONTRATANTE;

13.8 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicio de todo movel,
equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser danificado, extraviado, furtado ou
roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o quantitativo do material
inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, sem
6nus para a CONTRATANTE. A substituicdo deve manter as caracteristicas e especificagbes da
peca original;

13.8.1 A Licitante Vencedora devera devolver ao término do contrato, em adequado estado de
conservagao, o0s equipamentos, utensilios, mobilidrio e instalagbes prediais pertencentes a
CONTRATANTE e disponibilizados a Licitante Vencedora. Caso contrario, a CONTRATANTE
podera reter o valor referente a reposicdo desses materiais na nota fiscal;

13.9 Somente sera permitida a subcontratacdo de parte dos servigos, tais como manutencao de
equipamentos de protecao coletiva, manutencédo e reforma predial, controle de pragas, analises
microbiolégicas e coleta de residuos.

13.9.1 Em qualquer hipdtese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral da
Contratada pela perfeita execugéo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenagao das
atividades da subcontratada, bem como responder perante a Contratante pelo rigoroso
cumprimento das obrigagdes contratuais correspondentes ao objeto da subcontratacao.

13.10 A CONTRATANTE né&o se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada
pela Licitante Vencedora, que porventura ndo tenha sido acordada no contrato;

13.11 Apés a assinatura do Contrato, o prazo para a Licitante Vencedora colocar em funcionamento
as atividades de producao e distribuicdo das refeicoes no Restaurante Universitario dependera do
retorno das atividades presenciais da UFSM-CS, e deve ser realizado em 15 (quinze) dias corridos,
anteriores ao retorno das aulas presenciais da UFSM.

13.12 A Licitante Vencedora devera retirar os equipamentos e utensilios até o ultimo dia da vigente
do Contrato.



13.13 As demais excepcionalidades que comprometam o funcionamento do Restaurante
Universitario da UFSM-CS serao tratadas entre a CONTRATANTE e a Licitante Vencedora.



Anexo 1A — Especificacdo dos géneros alimenticios que devem ser usados no Restaurantes
Universitarios da UFSM-CS

ARROZ

Arroz dos tipos: integral e branco polido, devem ser classificados como tipo 1 e apresentar-se
fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos, observando tolerancias estabelecidas em
legislagdo especifica. Ultima safra, com identidade, qualidade e embalagem. Maximo de 7,5% de
quebrados e quirera. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos. Marca aprovadas do arroz polido branco: Bella Dica,
Blue Ville, Fighera, Flora e Tio Jodo. Marca aprovadas do arroz integral: Bella Dica, Blue Ville e Tio
Jodo. Sempre que solicitado, a Empresa Contratada devera apresentar documento comprobatério
da classificacdo exigida para os grdos de arroz polido e arroz integral, conforme a Instrucdo
Normativa n° 06/2009 (MAPA).

FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS

Feijdo dos tipos: preto, carioca, marrom e vermelho, soja (grdo), ervilha (seca, em conserva e
congelada), lentilha e grdo de bico. Devem ser classificados como tipo 1, Ultima safra, com
identidade, qualidade e embalagem. Devem apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, sdos,
limpos e secos, observando toleréncias estabelecidas em legislacao especifica. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para alimentos.
Marca aprovadas do feijao preto: Arbaza, Bella Dica, Caldo de Ouro e Pradinho. Marcas aprovadas
do feijao carioca: Arbaza e Caldo de Ouro. Marca aprovadas da lentilha: Bella Dica e Pradinho.
Marca aprovada da soja em grao: Mais Vita (Yoki). Marcas aprovadas da ervilha enlatada: Oderich,
Predilecta e Quero. Sempre que solicitado, a Empresa Contratada devera apresentar documento
comprobatério da classificacdo exigida para os grédos das leguminosas, conforme a Instrugao
Normativa n? 12/2008 (MAPA) e a Portaria n° 65/1993 (MAPA).

FARINHAS, CEREAIS, SEMENTES

Aveia, farinha de mandioca torrada, farinha de rosca, farinha de trigo branca e integral, trigo em
grao, amido de milho, farinha de milho e gergelim, sendo todos classificados como tipo 1. O produto
deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas da aveia: Corsetti e Quaker. Marca aprovada da farinha de mandioca:
Amafil. Marcas aprovadas das farinhas de trigo: Bella Dica, Maria Inés e Rosa Branca. Marcas
aprovadas do amido de milho: Maizena e Nutrivita. Marcas aprovadas da farinha de milho: Bella
Dica, Cooper e Zanin.

BATATA PALHA, MASSA PARA LASANHA E NHOQUE DE BATATA

Batata frita, tipo palha, sem gordura trans, com coloragdo e tamanho uniforme, acondicionada em
embalagem priméria de polietileno, apresentando transparéncia que permita a visualizagdo do
produto sem a abertura do pacote, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Kreky.

Massa para lasanha, pré-cozida, resfriada e interfolhada, acondicionada em embalagem primaria
de polietileno e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias
para alimentos. Marcas aprovadas: Bergamaschi, Corrieri, Marsala, Pavioli e Romena.

O nhoque de batata devera ser pré-cozido e resfriado, sendo que o peso da unidade devera ser de
aproximadamente 5 gramas. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e
secundéria de polietileno, ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Bergamaschi, Marelli
e Romena.

MASSAS

Massas de sémola dos tipos: penne, parafuso, talharim e espaguete. Sem ovos, seca ou fresca.
Devem-se apresentar intactas e devidamente identificadas. As caracteristicas sensoriais (cor,




textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas, bem como o formato caracteristico de cada
tipo de massa. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Isabela, Orquidea e Mosmann.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturagao adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e
sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injdrias mecanicas e manchas de qualquer
origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria
estranha, podriddo, passados, murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal
também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas
preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.

Peso unitario aproximado:

Ameixa nacional: de 100 ga 120 g

Banana caturra/nanica: de 140 g a 160 g
Banana prata/catarina: de 100 ga 120 g
Caqui chocolate: de 130 ga 150 g
Goiaba:de60ga70g

Laranja baia/umbigo: de 180 g a 200 g
Maga fuji: de 150 ga 170 g

Magéa gala: de 150 ga 170 g

Melancia

Meldo

Péra willians/packams: de 150 ga 170 g
Péssego nacional: de 120ga 150 g
Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor proprios de cada
espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesdes e/ou manchas de origem mecanicas.
Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou
perfuracées e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria estranha.
Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observagdo - Por solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, as hortalicas in natura
poderdo ser substituidas por alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservagao
diferenciados, dentro das normas sanitarias vigentes e de acordo com o PIQ do hortifruticola,
contribuindo para a reducao de residuos € minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.

CARNES IN NATURA

BOVINAS: resfriadas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem
guantidade minima de residuos. De acordo com este Termo de Referéncia os seguintes cortes
serdo utilizados mensalmente: lagarto/tatu, coxdo de dentro/mole, coxdo de fora/duro, patinho
(iscas resfriadas ou congeladas) e contrafilé. Todos os cortes deverao ter, no maximo, 15% de
gordura. A carne bovina devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte e
com perfeito desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloracdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas
marrom/esverdeadas, bem como ser limpa de sebos e de aponeuroses, sem aparas.

As caracteristicas dos cortes estao descritas neste Termo de Referéncia.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango (peito de frango sem osso, sassami
e sobrecoxa) resfriadas ou congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a
tabela de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo de Referéncia. A carne de frango devera
ser de primeira qualidade, preparado especialmente para o corte e com perfeito desenvolvimento,
gerando quantidade minima de residuos. Deve apresentar-se com consisténcia firme, nao
amolecida, nem pegajosa, com odor e coloracdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas




esverdeadas.
As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

SUINA: pernil (resfriado ou congelado — cubo e bife), lombo (congelado), carré (resfriado ou
congelado) reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando
a tabela de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo de Referéncia. A carne suina devera ser
de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte, em perfeito desenvolvimento, com
baixo teor de gordura intersticial branca, distribuida regularmente entre os feixes de fibras
musculares. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor
e coloragao caracteristicos, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

As caracteristicas dos cortes estao descritas neste Termo de Referéncia.

PESCADOS: congelados (IQF - congelamento individual rdpido), sem pele e sem espinhas (filé),
apenas dos tipos especificados a seguir: filé de anjo, filé de merluza, filé de tilapia. A temperatura
de congelamento deve ser de -18°C ou de acordo com a rotulagem do fabricante. A carne de peixe
devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte e com perfeito
desenvolvimento. Deverd apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa,
com odor e coloragao caracteristicos de cada espécie.

As caracteristicas dos cortes estao descritas neste Termo de Referéncia.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CHARQUE: carne bovina salgada tipo charque, sadio, apresentando aspecto, cor, sabor e odor
proprio, isento de coloragao arroxeada, acinzentada e esverdeada, vestigios de descongelamento,
odor forte e desagradavel, parasitas, sujidades, larvas e qualquer substancia contaminante.
Acondicionado em embalagem de polietileno atdxica, resistente, a vacuo, transparente e resistente.

LINGUICA: de suino fresca (tipo toscana) e suina curada (do tipo calabresa).

Linguiga toscana de carne 100% suina, resfriada. Peso unitario (gomo): 80 g. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de
polietileno.

Linguica calabresa grossa, defumada, resfriada. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.

PRESUNTO COZIDO: presunto cozido magro (sem capa de gordura), sem aspecto pegajoso, sem
odor desagradavel, resfriado e embalado a vacuo. Marcas aprovadas: Languiru, Lebon e Perdigéao.

BACON: defumado em manta, resfriado. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.

EMPANADO DE FRANGO: Carne de frango congelada (moida e empanada). Peso unitario
minimo: 100 g. Marcas aprovadas: Excelsior, Frangosul e Seara.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO INSTANTANEO: integral, acondicionado em embalagem primaria plastica, tipo
saché, contendo nesta, 120 g de peso liquido. Marca aprovada: CCGL (Qualitem).

LEITE UHT: integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), UHT, longa vida, acondicionado sob
condigbes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar)
de forma a proteger da contaminacao e garantir condicées previstas de armazenamento, com
tampa do tipo roscavel ou flexcap, contendo nesta, 01 litro de volume liquido. Marcas aprovadas:
Elegé, Languiru, Pia e Santa Clara.

CREME DE LEITE: UHT, com até 26% de gordura total, acondicionado em embalagem primaria,
tipo caixa (tetra pack). Marcas aprovadas: Itambé, Italac, Nestlé e Piracanjuba.

MANTEIGA: sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada com material
proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminacao.
Armazenamento sob condi¢cées de temperatura que garantam a qualidade do produto. Marcas
aprovadas: Elegé, Leco, Batavo.

QUEIJOS: mussarela, parmesao e requeijao.




Mussarela: fatiado ou inteiro (peca), resfriado, acondicionado em embalagem

priméria de polietileno. Marcas aprovadas: Santa Clara e Stefanello.

Parmesao: ralado, acondicionado em embalagem primaria de polietileno. Marcas aprovadas: Santa
Clara e Stefanello.

Requeijao: cremoso, resfriado, acondicionado em embalagem primaria de polietileno. Marcas
aprovadas: Santa Clara, Stefanello e Tirolez.

Todos os produtos deverdo ser derivados unicamente do leite de vaca.

IOGURTE NATURAL: integral (conteido minimo de matéria gorda de 3%). N&o deverdo ser
adicionados de acucar ou aromatizantes/saborizantes, contendo apenas ingredientes lacteos.
Marcas aprovadas: Batavo e Danone.

OVO: de galinha, branco ou vermelho. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo. Casca livre
de sujidades, aderentes e integras; cAmara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e
com as chalazas intactas; gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e
microbiano. Devem ser respeitadas as formas de armazenamento a fim de evitar contaminacdes.
Os ovos deverao ter o peso aproximado de 50 gramas. Devera ser acondicionado em embalagem
primaria tipo papelao ou isopor, contendo nesta, 06 unidades.

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL (blister 10g): com 60% de lipidios, com sal. Deve apresentar a coloragao
amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua
composi¢cado normal. As condi¢cdes de conservagao devem ser adequadas, com temperatura nao
superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de andlise de risco,
requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C.

MARGARINA VEGETAL (blister 10g): devera conter entre 60% e 65% de lipidios, com sal, sem
gordura trans, acondicionada em embalagem primaria, tipo blister, de 10 g de peso liquido (no
minimo), e em embalagem secunddria de papeldo (caixa). Coloracdo amarelada ou branca
amarelada e com odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composigao normal.
As condi¢des de conservagado devem ser adequadas, com temperatura ndo superior a 16°C, salvo
para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de andlise de risco, requeiram temperatura
inferior ou superior a 16°C. Marcas aprovadas: Leco e Junior.

MARGARINA VEGETAL CREMOSA (balde 15 kg): com 75% a 80% de lipidios, sem sal. Deve
apresentar a coloragdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com
os ingredientes de sua composi¢ao normal. As condicées de conservagado devem ser adequadas,
com temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um
sistema de andlise de risco, requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Marca aprovada:
Coamo.

OLEOS VEGETAIS: de soja, classificado como tipo 1. Apresentacao liquida refinada, limpida, sem
sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translicida, aspecto e densidade
caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Devera
ser acondicionado em garrafa, de 900 ml ou em lata de 18 litros. A qualidade do 6leo utilizado em
frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

OLEO COMPOSTO/MISTO: 6leo composto de azeite de oliva (minimo de 15%) e dleo de soja.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, molho de tomate, maionese, catchup,
mostarda, molho de pimenta e molho shoyo.

Extrato de tomate, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa ou lata, de 02 kg a 05 kg de
peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias
para alimentos. Marca aprovada: Oderich e Quero.

Molho de tomate tradicional, acondicionado em embalagem priméria, tipo caixa ou lata, de 02 kg a
05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléao (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich e Quero.

Maionese, tipo tradicional com ovos caipiras, acondicionada em embalagem primaria de polietileno,
tipo balde, de 03 kg a 05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa),




ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Hellmann’s, Oderich e Arisco.

Catchup, tipo tradicional, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo frasco, de 03
kg a 04 kg de peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou papelédo (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marcas aprovadas: DuSul e Predilecta.

Molho de mostarda, acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco, de 900 ml de volume
liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Oderich.

Molho de pimenta, a base de vinagre, pimenta vermelha e sal, acondicionado em embalagem
primaria tipo garrafa, de vidro ou plastica, com a quantidade de 60 a 150 ml. Marcas aprovadas:
Tabasco, Hemmer e Knorr.

Molho shoyo, acondicionado em embalagem priméaria, tipo frasco, de 900 ml de volume liquido, e
em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas:
DuSul, Mavi, Mettre e Zaeli.

VINAGRE: fermentado acético de fruta (maca).

O fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de
condimentos, aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados,
extratos e 6leos essenciais, desde que comprovadamente indcuos a saude humana. O vinagre
condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados
ao fermentado acético.

Vinagre de maca, acondicionado em embalagem primaria, tipo garrafa, de 750 ml de volume
liquido, e em embalagem secundaria de papelado (caixa), ambas préprias para alimentos.

ACUCAR, ADOCANTES, DOCES E FRUTAS SECAS

ACUCAR: obtido a partir do caldo da cana-de-agticar, dos tipos cristal (sache 5g) e mascavo.
Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condigbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

AguUcar mascavo, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 500 g a 01 kg de peso
liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para
alimentos. Marca aprovada: Da Colbénia, Mae Terra, Jasmine e Yoki.

Acucar cristal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 05 kg de peso liquido, e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Alto Alegre, Colombo, Estrela e Unido.

Agucar nxag (café da manha): Cristal. Embalagem: sachés com 5g.

Adocante

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS:

Doces do tipo blister: cremosos; de leite (blister de 15 g) ou frutas (geléia blister de 15 g). Nao
devem ser coloridos ou aromatizados artificialmente.

Geléia, sabores morango, laranja, macga, uva e goiaba, acondicionada em embalagem primaria, tipo
blister, de 15 g de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa). Marca aprovada:
Ritter.

Doce de leite, a base de leite e acucar, sem adicdo de amido, acondicionado em embalagem
primaria, tipo blister, de 15 g de peso liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa).
Marca aprovada: Bom Principio.

Bala de goma tipo Americana, sabor frutas sortidas, em tubo, com no minimo 30 g de peso liquido
cada tubo, com rétulo, acondicionadas em embalagem primdria plastica e em embalagem
secundaria de polietileno ou papelao, ambas proprias para alimentos, contendo no minimo, 30
tubos em cada caixa. Marca aprovada: Docile.

Barra de cereal sabor Castanha de Caju com Chocolate, com 20 g de peso liquido (no minimo).
Ingredientes minimos: xarope de glicose ou glicose de milho, aveia em flocos, flocos de arroz,
castanha de caju, agucar, gordura de palma e estabilizante lecitina de soja. Sem gorduras trans.




Produto acondicionado em embalagem primaria individual de filme de poliéster metalizado,
resistente e atdxica, com rotulagem, e em embalagem secundaria de papelao reforcado (tipo
caixa). Marca aprovada: Nutry.

Bombom, sabor chocolate ao leite com cobertura de chocolate branco, acondicionado em
embalagem primaria de polietileno de 1 kg, contendo aproximadamente 46 bombons em cada
pacote e embalagem secundaria de papeldo, ambas préprias para alimentos. Marca aprovada:
Ouro Branco (Lacta).

Bombom, sabor chocolate preto, com recheio de castanha de caju, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno de 1 kg, contendo 46 bombons cada pacote e embalagem secundaria de
papeldo, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Sonho de Valsa (Lacta).

Wafer recheado sabor chocolate, coberto com chocolate ao leite, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno de 126 g, contendo 20 unidades cada pacote e embalagem secundaria de
papeldo, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Bis (Lacta).

Mariola a base de banana e acucar, em tablete, com 15 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno selada, individualmente (com rétulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Pagoca a base de amendoim, aglcar e sal, com 20 g (no minimo) de peso liquido, acondicionada
em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em embalagem secundaria
de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Gulosina e
Yoki.

Pacgoca a base de amendoim, aglcar e sal, com cobertura de chocolate, com 20 g (no minimo) de
peso liquido, acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e
em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos.
Marca aprovada: Foletto

Torrone, a base de amendoim, agulcar, mel, glicose de milho, com 25 g (no minimo) de peso
liquido, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Foletto.

Pé de moleque crocante, a base de amendoim, com 15 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionado em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Yoki, Da Colénia e Irlofil.

Rapadura de leite, a base de leite e aglcar, com 18 g (no minimo) de peso liquido, acondicionada
em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em embalagem secundaria
de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Da Coldnia.
Goiabada, a base de polpa de goiaba, agucar, agucar liquido e acidulante acido citrico, com 30 g
(no minimo) de peso liquido, acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente
(com roétulo), e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelédo (caixa), ambas proprias
para alimentos. Marca aprovada: S6 Fruta.

Ameixa preta, seca, sem carogo, acondicionada em embalagem primaria de polietileno de 500 g a
01 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléao (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro.

Uva passa, preta, sem semente, acondicionada em embalagem primaria de polietileno de 01 kg de
peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias
para alimentos.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE: Café torrado e moido, tradicional, maximo 5% de umidade. Embalagem a vacuo, amargor
tipico, mas néo o resultante de torra excessiva e carboniza¢do acentuada do pé, da presenga nao
preponderante. Marcas aprovadas: Bom Jesus e Melitta.

CHOCOLATE EM PO: solivel, com 50% de cacau em sua composicdo (no minimo),
acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 01 kg de peso liquido, e em embalagem
secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Apti, Nestlé — Dois
frades.

LEITE DE COCO: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por
meio de processo tecnolégico adequado; sem acgUcar; ndo concentrado ou desidratado. Marca




aprovada: Sococo.

COCO RALADO: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico
adequado; sem acucar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado. Marcas aprovadas:
Sococo, Apti, Ducoco.

FERMENTO: Fermento: em pd, quimico ou biolégico (seco e instantaneo). Marcas aprovadas:
Fleischmann e Royal.

COMPOTAS, CONSERVAS E ESPECIARIAS

COMPOTAS: Abacaxi em calda (fatias ou pedacos), acondicionada em embalagem primaria, tipo
lata, de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papelédo (caixa),
ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Hemmer, Oderich e Predilecta.

Figo em calda (unidades inteiras), acondicionada em embalagem priméaria, tipo lata, de 400 g de
peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas: Hemmer, Oderich e Predilecta.

Péssego em calda (fatias ou pedagos, sem pele e sem carogo), acondicionada em embalagem
primaria, tipo lata, de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich, La Violetera.

CONSERVAS: Azeitona verde ou preta, sem carogo, em conserva, acondicionada em embalagem
primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, e em embalagem secundaria
de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro, Hemmer, La
Violetera.

Milho verde em conserva, acondicionado em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg de peso
drenado, e em embalagem secundaria de papelédo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas
aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Ervilha em conserva, acondicionada em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg de peso drenado,
e em embalagem secundaria de papeldao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas
aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Cogumelo (Champignon — Género Agaricus), em conserva, fatiado, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, em embalagem secundaria
de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagao
uniforme, coloracao branco e inodoro), alecrim desidratado, louro desidratado em pd, manjerona,
manjericao, orégano, acafrdao da terra (curcuma), colorau, curry em pé, alho granulado desidratado
e em pasta, coentro, noz moscada em pé, pimenta do reino e salvia.

Colorau em pé (vermelhao). Marcas aprovadas: Apti e Kitano.

Caldos: carne, galinha e legumes.

Alho em pasta, sem adicdo de sal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo
balde, de 01 kg a 02 kg de peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Alhocas.

Os temperos desidratados deverdao conter somente as folhas desidratada, livres de gravetos e
outras matérias organicas.

Todos os condimentos e especiarias deverdo ser acondicionados em embalagem priméria de
polietileno, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa).

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

Alimento a base de soja é o produto cuja principal fonte de proteinas é proveniente da soja.
ALMONDEGA DE SOJA: a base de proteina de soja, formato redondo uniforme, temperada e
congelada. Peso unitario: de 25 g a 30 g. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica e em embalagem secundaria de papelao, tipo caixa lacrada, ambas proprias para
alimentos. Marca aprovada: Sojamania.

HAMBURGUER DE SOJA: a base de proteina de soja, temperado e congelado, préprio para o




método de coccgdo fritura. Peso unitario: de 50 g a 70 g. A unidade deve ser acondicionada
individualmente em embalagem priméria pléstica, prépria para alimentos. O produto deve ser
acondicionado em embalagem secundaria de papelao, tipo caixa lacrada prépria para alimentos.
Marca aprovada: Sojamania.

PROTEINA VEGETAL DE SOJA: apresentadas nas formas texturizada; na forma de cubos ou
granulos (médio);

CREMES E OUTROS: a soja, quando embebida, produz um liquido chamado extrato de soja e
esse liquido pode ser transformado em varios tipos de alimentos. O creme de soja devera ser UHT,
acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa (tetra pak). Marca aprovada: Batavo.

PAES E BISCOITOS

PAES: P40 de sanduiche fatiado 25 g, Pao de sanduiche fatiado integral 25 g (no minimo 51% de
farinha de trigo integral na composicao e sem adigdo de corantes), Pao francés 50 g, Pao francés
integral 50 g, Pao sovado integral de formato redondo 50 g (no minimo 51% de farinha de trigo
integral na composicao e sem adi¢cao de corantes), Pao sovado doce de formato redondo 25 g, Péao
sovado (tipo cachorro quente) 100 g. O péo francés devera ser produzido no minimo na data
anterior ao consumo. Deve conter rotulo indicando os ingredientes e prazo de validade;
BISCOITOS: Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo Maria e Biscoito de farinha de trigo, tipo Cream
Cracker.

Biscoito de farinha de trigo, tipo cream cracker, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno, contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em embalagem secundaria de
polietileno, contendo aproximadamente 400 g de peso liquido e em embalagem terciéria de papelao
(caixa), todas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo nxag, acondicionado em embalagem primaria de polietileno,
contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em embalagem secundaria de polietileno,
contendo aproximadamente 400 g de peso liquido e em embalagem terciaria de polietileno ou de
papeldo (caixa), todas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a producao
minima de residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR 13230 da Associagao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT). Sempre que possivel, preferencialmente biodegradaveis.

Os copos, tampas e embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina
termoplastica branca ou translicida com capacidade minima de 300 mL para os de agua e
capacidade minima de 100 mL para os de sobremesas, sendo 0s copos de 4gua com medidas
aproximadamente de 7,5 cm de diametro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de
altura. Estes copos, tampas e embalagens devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos,
bolhas, rachaduras, furos, deformagbes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar
sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificagdo do fabricante,
a capacidade e o simbolo de identificagdo de material para reciclagem em relevo, com caracteres
visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a higiene e integridade do
produto até seu uso. As tampas descartaveis deverdo estar em conformidade com o didmetro do
copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia e quantidade. Deverdo atender as condigcdes gerais da NBR 14865 e
NBR 13230 da ABNT.

Os potes e embalagens para refeicao de EPS — poliestireno expandido, popularmente conhecido
como isopor, devem ter capacidade para armazenar as preparacdes de acordo com a quantidade
estipulada nos cardapios. Além dos atributos de protecdo e conservagao térmica, devem ser leves
e praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente inécuos. O
EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizacdo do estireno em agua. E 100%
reciclavel e livre de CFC (gas clorofluorocarboneto) e HCFC (gas hidrocarbureto). Nao é
biodegradavel. Essas embalagens devem ser homogéneas, isentas de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformacdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades
interna ou externamente. Os produtos deverao atender a Norma DIN ISSO-1043/78.

O mexedor de bebidas em poliestireno, para bebidas quente ou fria, na cor cristal transparente
com aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para drink, material atoxico para
uso doméstico, devera apresentar-se isento de furos, rachaduras ou quaisquer outros defeitos, ser
especifico para a manipulagdo de alimentos, e acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade.




Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220 mm, fabricados
com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens, brancos, deverado ser adquiridos
sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas cada. Estes deverdo apresentar laudo de acéo
microbiolégica, comprovando que o produto ndo contém substancias nocivas a saude.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de diametro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel,
provida de elastico duplo reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou
quaisquer outros defeitos prejudiciais a sua utilizacao.

O monitor de dleos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos graxos livres do
6leo de fritura, definindo a sua vida util e a sua qualidade, devera ser disponibilizado pela empresa
CONTRATADA.

Sacos para coleta de amostras de alimentos quentes e frios, esterilizados, com tarja para
identificacao das preparacoes.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptacéao
ao contorno do rosto.

Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos,
defeitos para manipulagéo de alimentos.

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentacéo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com
gramatura de 45m? cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas
e ndo reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta
resisténcia ao estado Umido e nao causar irritagdes dérmicas para uso em cozinhas industriais.
Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento, embalado em
caixa de papelao, sem furos ou sinais de oxidagado. Acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade do produto. A embalagem devera conter os dados de identificagdo, procedéncia e
qguantidade.




Anexo 1B - Padrao de identidade e qualidade (PIQ)

ARROZ
MATERIA CLASS CONDIGOES PARA .
PRIMA GRUPO E TIPO REJEICAO REFERENCIA
Graos mofados, ardidos,
Longo Polid chochos, enegrecidos,
fino olido quebrados, verdes,
manchados, picados
(perfuragdes por insetos), | Instrugdo Normativa
rajados (com estrias n° 2, de 6 de
vermelhas), gessados, fevereiro de 2012 —
Beneficia velhos, gelatinizados e/ou MAPA
Arroz do em processo de Portaria n® 85, de 06
Longo fermentacao; de marco de 2002 —
fino Integral Presencga (:,Je.lmpu.rezas, SARC n285/02
sementes tgxmas, Ilnsetos anexo — MAPA
mortos ou vivos, tais como
carunchos e gorgulhos;
Odor estranho impréprio
ao produto.
FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS
CONDICOES .
MATERIA PRIMA GROUP CLQSS TCI)P ESPEgLI;ICAQ PARA REFIiI:ENC
REJEICAO
Presenca de
Feijao preto Comu Preto 1 grdos mofados,
m germinados,
Comu carunchados,
Feijao carioca Cores 1 danificados por
m insetos,
c manchados,
. omu
Feijdo marrom Cores 1 enrugados, <
: m descoloridos, '”St.“’@a‘g
imaturos Normativa n® 12,
X de 28 de marco
amaeiiﬁdos de 2008 — MAPA
Instrucao
quebrados, Normativa n2 56,
ardidos, de 24 d
defeituosos; nov?ambroe de
P
Le:geggf‘jge 2009 — MAPA
mamona ou Ferre|ra,_ Controle
c outras da qualidade em
Feijao vermelho oMU cores 1 sementes sistemas de
m toxicas, insetos alimentagdo
VIvos ou coletiva I, 2002.
mortos, tais
como
carunchos e
gorgulhos,
corpos
estranhos de
qualquer
natureza; odor




improprio ao
produto.

Ervilha seca Grauda Portaria n°
65, de 16 de
fevereiro de

Ervilha congelada 1993 —
MAPA
. Portaria n°
Grzzda 65, de 16 de
Lentilha mistura fevereiro de
da 1993 —
MAPA
ORNELLAS,
Gréo de bico 2013
| Amarel Grio Proteina Instrucao
a texturizada I;lormgtwa
Texturizada esfarelada; rg 11, e; 5
I B granulada presenca de ezrgg;o_ e
ranca Texturizada impurezas, MAPA
rossa Insetos ou Portaria n®
Soja 9 quaisquer corpos
Texturizada estranhos: 85, de 06 de
granulada coloragao marco de
I Caram alterada; odor ou 2002 -
elo Texturizada | saborimpréprios | SARC n®
grossa ao produto. 85/02 anexo
XVI-MAPA
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA | SUBGRUPO/GR | CLASS ESPECIFICAC CONDICO REFERENC
PRIMA UPO E TiPO Ao ES PARA 1A
REJEICAO
F.Iocosl Mau estado | Portaria n®
Farinha fina de 191, de 14
Aveia 1 Branca 1 Farelo fino conservacd | de abril de
Integral 0; matéria- 1975 -
laminada prima MAPA
Farinha Branca 1 Comum empsé:lrr:da Instrucao
Farinha para | impurezas, (I)\lormanva
Trigo . Integr fungos ou junho de
Farinha al com 2005 -
Farinha comum manchas MAPA
de Instrucdo




umidade, Normativa
fermentada | ne 38, de 30
OU rangosa; de
(;)re_sentga novembro
e insetos
vivos ou de 2010 -
mortos, MAPA
1 1 Gréao corpos
_ estranhos | RDC n® 263,
Amido de qualquer | de 22 de
natureza, | setembro de
odores ou 2005 —
sabores ANVISA
Milho 1 Amarel 1 estranhos. Instrugléo
a Normativa
Farinha média ne 60, de 22
de
dezembro
de 2011 —
MAPA
Instrucao
Normativa
; n°52,de 7
Farmh.a de Seca Fina 1 Torrada de
mandioca
novembro
de 2011 —
MAPA
RDC n? 90,
de 18 de
outubro de
2000 —
Farinha de Industrializad ANV(')SA
rosca ustrializada RDC n? 263,
de 22 de
setembro de
2005 —
ANVISA
Instrucéo
Branc Normativa
. oou N2 45, de 17
Gergelim Semente natur de setembro
al de 2013 —
MAPA
BATATA PALHA, MASSA DE LASANHA E NHOQUE DE BATATA
MATERIA CLASSIFICAC | ESPECIFICACA CONDICOES PARA REFERENCI
PRIMA Ao (o} REJEICAO A
Coloracéao e Embalagens rasgadas,
Batata Palha tamanho com furos, amassadas;
uniforme presenca de fragmentos
ou materiais estranhos
Massa de Resfriada, pré- Interfolhada de qualquer natureza,
lasanha cozida carunchos ou gorgulhos;
textura quebradiga, com
fungos, manchas de
Nhoque de Resfriado, pré- umidade, deformagoes
batata cozido em seu formato, com

rugosidade e
pontuacdes ou




coloracao escura; odor
estranho impréprio ao
produto; fora da
temperatura de
conservacao adequada.

MASSAS
MATERIA CLASSIFICAGC | ESPECIFICAGCA | CONDICOES PARA REFERENCI
PRIMA Ao o] REJEICAO A
RDC n? 93, de
31 de outubro
de 2000 -
Embalagens rasgadas,
com furos, amassadas; Iéglr\r/elﬁaA
presenca de fragmentos ’
ou materiais estranhos CO'?" ole da
de qualquer natureza, | gqualidade em
carunchos ou gorgulhos; | SiStemas de
Seca ou fresca textura quebradica, com al/men_tagao
(penne, fungos, manchas de coletiva |,
Massas Sem ovos parafuso, umidade, deformacoes 2002,
talharim e em seu formato, com intefrcr)lﬁgti al
espaguete rugosidade e o
Paguete) pontuacées ou MA/MS n
coloragéo escura; odor | 224, deSde
estranho impréprio ao | 20Tl doe 1989
produto; fora da RDC n® 14, de
temperatura de 21de
conservagdo adequada. fevereiro de
2000 -
ANVISA
FRUTAS
MATERIA VARIEDADE TIPO/ CARACTERISTICA
PRIMA / CULTIVAR GRUPO CATiGORI S/ REQUISITOS REFERENCIA
Formato
arredondado; polpa PHILIPPI,
macia, doce, de cor 2003
; amarelada ou RESOLUGAO
Ameixa avermelhada; — CNNPA n®
pelicula fina, 12, de 1978 —
vermelho- ANVISA
arroxeada.
Caturra/nanic Cacho formado de
a pencas; tamanho Portaria n®
compativel com a 126, de 15 de
Banana I variedade; polpa maio de 1981
Prata/catarina macia, doce e cor — MAPA
branco-creme a
Extra amarelada; casca




amarela.

Formato

) Instrucao
A 5,de 9 de
amarelada; casca .
fina, lisa e cor fevereiro de
i i 2006 — MAPA
vermelha;
Instrugéo
Polpa macia, doce, Normativa n®
cor branca; casca 3,de 2de
fina, lisa e verde. fevereiro de
2006 — MAPA
Formato redondo;
polpa firme, macia, PHILIPPI
doce, vermelho- 2019 ’
alaranjada; casca
fina, vermelha.
Formato redondo, Instrugdo
ovalado ou Normativa n®
alongado; polpa 36, de 18 de
firme, macia, doce, | junho de 2008
branco-amarelada; — MAPA
casca lisa, com PHILIPPI,
coloragdo amarela. 2019
Formato alongado; Instrucao

polpa firme, macia,
doce, laranja; casca

Normativa n®
2, de 8 janeiro

Gala
Maca
Fuji
Péra Willians/pack
ams
Caqui Chocolate
Melao Amarelo
Mamao Formosa
Melancia
Tommy
Haden
Manga
Rosa

amarelada ou de 2009 —
alaranjada. MAPA
Formato redondo ou
alongado; polpa
macia, doce,
vermelha, com
sementes
achatadas e pretas; PHILIPPI,
casca lisa e 2019
lustrosa, com
estrias de cor verde-
escura intercaladas
de um verde mais
claro no sentido do
comprimento.
Fruto com formato
redondo, ovalado ou
alongado;
Polpa macia, doce, .
as vezes fibrosa, Instrucéo
com coloragéo Normativa n®
variando do 2,de 02 de
amarelo-claro ao fevereiro de
alaranjado-escuro; 2003 — MAPA
Casca lisa e fina, PHILIPPI,
2019

cor variavel do
verde ao vermelho,
passando pelo
amarelo.




Formato
arredondado-
achatado; polpa N
suculenta, fibrosa, Portaria N
em gomos 690, de 21 de
. facilmente novembro de
Tangerina Ponkan I separaveis, doce- 2002 — MAPA
citrica, alaranjada; PHILIPPI,
casca grossa, 2019
rugosa, alaranjada,
facilmente
destacada da polpa.
Formato redondo; Portaria N@
polpa suculenta, 691, de 21 de
fibrosa, em gomos,
Laranja Baia/umbigo I doce-citrica, novezrgct));o de
alaranjada; casca
grossa, rugosa, PHILIPPI,
alaranjada. 2019
Portaria n®
Formato redondo; 692. de 21 de
polpa suculenta, nov’embro de
Limao Tabhiti | acida, verde —clara, 2002
casca lisa, cor PHILIPPI
verde. 2019 ’
Fruto redondo; Instrucio
polpa macia, doce; Normatﬁ/a ne
Péssego Nacional casca aveludada de 37,de 18 de
cor amarelada e )
) junho de 2008
rosada; aroma — MAPA
delicado.
Instrucéo
Normativa n®
7, de 11
. novembro de
e s on | 2005 APA
Goiaba Vermelha polp ’ ’ Resolucao —
doce, avermelhada; o
CNNPA n? 12,
casca amarelada. de 1978 —
ANVISA
PHILIPPI,
2003.
HORTALICAS
RAIZES, GRUP .
TUBERCUL | VARIEDAD o/ CARACTERISTICA .
ATEGORI REFERENCIA
OSE E CLASS < AGO S / REQUISITOS ©
BULBOS E
Raiz de formato nxa://www.cnph.embr
alongado; polpa apa.br
Aipim Extra compacta, de cor Instrugcdo Normativa
branca; casca n?9, de 12 de

rigida, marrom.

novembro de 2002 —




MAPA
Bulbo arredondado
Branco composto por
bU|b”h0$ graudos | portaria n? 242, de 17
envolvidos por de setembro de 1992
pelicula prépria, — MAPA
além de um Instrugao Normativa
Alho invélucro comum n° 9, de 12 de
de vérias tunicas; novembro de 2002 —
Roxo coloragéo variando MAPA
de branca a violeta; | nxa:/www.cnph.embr
Aroma e sabor ~ apabr
fortes,
caracteristicos.
Forma oval,
arredondada e
achataclja, rl)olp:a Portaria N° 69, de 21
Inglesa 1 amarelo-clara, de fevereiro de 1995
?Ih%s pouclqs I — MAPA
profundos; pelicula ~ .
pouco aspera. novembro de 2002 —
Formato red_ondo, MAPA
oblongo, fusﬁorrne nxa://www.cnph.embr
Doce Roxa ou alongado; apa.br
pelicula externa
roxa; polpa doce,
de cor creme.
Raiz de formato
Beterraba arredonda.do © nxa://www.cnph.embr
achatado; cor
apa.br
vermelho-
arroxeada.
, GRUP
RAIZES E TIPO / .
. VARIEDAD o/ CARACTERISTICA A
TUBERCUL E CLASS CATEGORI S / REQUISITOS REFERENCIA
(015] E A
Portaria n? 529, de 18
Bulbos redondos, de agosto de 1995 —
grandes; polpa MAPA
Typsicu disposta em Instrucdo Normativa
Cebola Branca m tunicas, cor branca, n® 9, de 12 de
(Regel) levemente novembro de 2002 —
esverdeada; casca MAPA
marrom-clara. nxa://www.cnph.embr
Extra apa.br
Raizes longas, de
formato cilindrico; Instrucdo Normativa
casca e polpa com n? 9, de 12 de
coloracao novembro de 2002 —
Cenoura alaranjada intensa, MAPA
baixa incidéncia de | nx&:/www.cnph.embr
ombro verde ou apa.br
roxo.
GRUPO TIPO / :
FRUTOS VARIE DAD / CATEGORI C: ?Q(E:;E?SIISTT(I;;A REFERENCIA
CLASS A




Moranga
cabotia
Abodbora
Japonesa
Abobrinha Italiana
Berinjela Roxa
Chuchu
Salada
Pepino
Japonés
Amarelo
Verde
Pimentao
Vermelho

Extra

Forma arredondada-
achatada ou
alongada,
dependendo da
variedade; aparéncia
de gomos; casca
lisa, rigida, de cor
variando entre
laranja, branco e
verde; interiores
0cos onde se
localizam as
sementes; polpa de
sabor adocicado,
com coloragéo
alaranjada ou
laranja-intensa,
dependendo da
variedade.

Instrugdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA

nxa://www.cnph.embr

apa.br

Formato alongado
regular; casca lisa e
brilhante de cor
verde mais intensa.

Instrugdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA
PHILIPPI, 2019

Formato oblongo,
cilindrico e
alongado; fruto de
Cor roxo-escura e
brilhante; pedunculo
verde.

nxa://www.cnph.embr

apa.br
Instrucdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA

Fruto compacto;
formato de nxa
alongado; polpa
verde; casca rigida,
rugosa e sulcada,
cor verde.

nxa://www.cnph.embr

apa.br
Instrucdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA

Formato cilindrico,
alongado; casca lisa
de cor verde-escura.

Fruto verde-escuro
brilhante, mais fino e
alongado.

nxa://www.cnph.embr

apa.br
Instrucdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA

Formato quadrado
em cima e conico
embaixo; cores
verde-escuro,
amarelo intenso e
vermelho vivo,
dependendo do
estado de
maturacao do fruto;
aroma e sabor fortes
caracteristicos,
sabor levemente
adocicado nos frutos
amarelo e vermelho.

nxa://www.cnph.embr

apa.br
Instrucdo Normativa
n? 9, de 12 de
novembro de 2002 —
MAPA




Cereja Fruto redondo de cor | nxa://www.cnph.embr
- vermelha intensa e apa.br
Tomate Gaucho uniforme, externa e Instrucdo Normativa
internamente; polpa n? 9, de 12 de
Longa vida compacta; casca novembro de 2002 —
espessa e firme. MAPA
GRUPO TIPO / ;
FLOR VARI: DAD / CATEGORI CA?:: SEIRSII?I'E(S:AS REFERENCIA
CLASSE A
Ramas
comercializadas em
magos que incluem
talos e folhas, além
dos botdes florais;
Comum botoes florais
totalmente fechados,
talos firmes e folhas XA/ /www.cnoh.embr
frescas; coloracao a'iaécbf €
verde, nunca Instru ég Normativa
Brocolis Extra amarelada; o ¢
“Cabeca” de flores n®9, de 12 de
. novembro de 2002 —
bem unidas, MAPA
associadas a um
caule central e
Americano rodeadas de folhas;
coloragédo verde,
porém os botdes
florais podem
apresentar coloragao
superior arroxeada.
“Cabeca” de flores
bem unidas,
associadas a um nxa://www.cnph.embr
caule central e apa.br
Couve-flor 5,6,7ou Extra rodeade}s de folhas; Instrucdo Normativa
8 coloragao branca ou n? 9, de 12 de
creme, nunca novembro de 2002 —
amarela; ndo deve MAPA
apresentar pelos na
superficie das flores.
lltlae TIPO /
FOLHA | VARIEDAD / CARACTERISTICAS / -
S E CLASS CATE\GORI REQUISITOS e
E
Folhas novas, vicosas,
de cor verde-clara & nxa://www.cnph.embra
talo verde- —
esbranquicado; = pa.br .
Acelga soranqui¢ado, Instrucdo Normativa n®
consisténcia firme, de
forma que estale S, ge ;godze nlc\J/lvAelgn Ab ro
Extra quando se quebra o © B
talo.
Magos com folhas nxa://www.cnph.embra
frescas, pequenas, de pa.br
Agriao cor verde escura, sem | Instrucao Normativa n®
areas amareladas ou 9, de 12 de novembro
pontos escurecidos; de 2002 — MAPA




talos verdes, firmes e
quebradicos; a
presenca de flores nao
prejudica a qualidade
do agrido para
consumo; sabor
levemente picante.

Folhas lisas ou
crespas, consistentes,
quebradicgas, verde-
esbranquicadas e
curvas, formando
cabecas de alta
compacidade.

Folhas crespas de
bordas recortadas e
irregulares, nao
formam cabecga;
coloracao verde
brilhante ou roxa
(somente as bordas
ou o todo).

Folhas lisas e
delicadas de bordas
arredondadas,
podendo ou nao
formar cabeca;
coloracéo verde.

nxa://www.cnph.embra

pa.br
Instrugdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA

Folhas compridas,
cilindricas, ocas, de
coloracéo verde;
possuem aroma e
sabor fortes,
caracteristicos.

nxa://www.cnph.embra
pa.br

Folhas lisas ou
crespas, frescas,
brilhantes, firmes;

folhas externas de cor
verde mais escura do
que as folhas internas.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrugcdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — ANVISA

Folhas frescas, verde
vivo, aderidas a um
caule cilindrico; nunca
devem apresentar
folhas amareladas ou
talos moles; aroma e
sabor fortes,
caracteristicos.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrucdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — ANVISA

Americana
Verde,
Alface Crespa Roxa
Lisa
Cebolinh
a
Crespa
Chicéria
Lisa
Coentro
Chinesa
Couve
Manteiga

Folhas arredondadas,
grandes, lisas ou
pouco onduladas, de
cor verde-escura e
talos verde-claros;
sem manchas escuras
ou amarelas, sem
sinais de murcha e
com os talos firmes.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrucdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA




Folhas triangulares, nxa.//www.cgph.embra
Espinafr frescas, de cor verde- | | < pﬁ' e
e escura uniforme; talos nstrugao Normativa n
firmes, nunca moles 9, de 12 ds novembro
’ ) de 2002 — MAPA
Pequenas folhas
opostas, rugosas, de
formato ovalado e nxa://www.cnph.embra
Horteld Fresco margens serrilhadas; pa.br
coloracéo verde;
aroma e sabor
refrescantes.
Pequenas folhas
ovaladas e .
. nxa://www.cnph.embra
Manieric pontla%udas, de pa.br
éjo Fresco mé:%?i;ila;’mpl:ﬁias Instrugdo Normativa n®
ramificado; folhas 9, de 12 ds novembro
U . de 2002 — MAPA
verde-brilhantes muito
aromaticas.
“Cabeca” formada
Verde pefla sob.reposigéf) de
olhas; coloragao
verde ou roxa,
dependendo da .
variedade (as folhas wgécgfh.embra
Repolho de cobertura sao mais Instrucdo Normativa n®
escuras, enquanto as
folhas internas séao 9. de 12 de novembro
Roxo . } ) de 2002 — MAPA
mais claras); peciolo
curto e bem
destacado, firme e
claro nas duas
variedades.
Folha alongada de
borda lisa ou )
recortada; coloragdo | Nxa://www.cnph.embra
; varia do verde ao _pabr
Rucula verde escuro: Instrugdo Normativa n®
talo fino e firme; sabor | 9 de 12 de novembro
forte, amargo e de 2002 — MAPA
picante.
Folhas verde-escuras,
Lisa brilhantes, compostas
por foliolos
triangulares nxa://www.cnph.embra
serrilhados presas a pa.br
Salsa um caule oco, Instrucdo Normativa n®
cilindrico, pouco 9, de 12 de novembro
Crespa ramificado, de de 2002 — MAPA
coloracgéo verde-clara;
possuem aroma forte
e agradavel.
SEMENT | VARIEDAD | GRUPO/ TIPO/ CARACTERISTIC
ES E CLASSE CATIZGORI AS / REQUISITOS REFERENCIA
Ervilhas em nxa://www.cnph.embr
Ervilha Ervilha- vagens tenras, apa.br
fresca Torta limpas, de cor Instrucdo Normativa
verde clara; gréos, n% 9, de 12 de




também verdes,
podem ser lisos ou
rugosos; vagens
devem estar firmes
e quebraveis,
nunca amolecidas
e dobraveis.

novembro de 2002 —

MAPA

Vagem mais
comprida e mais
larga do que
outras variedades,
de coloracéo verde

nxa://www.cnph.embr

Instrugdo Normativa

apa.br

Vagem Manteiga clara; possui um n®9, de 12 de
fio fibroso nas novembro de 2002 —
laterais; tenras e MAPA
quebradicas,
nunca amolecidas.
CARNES IN NATURA
. . CONDICOES
MATERIA RIGE ARACTERISTI L
PRIMA 0 MG CORTE ¢ CAS STIC PARA REFERENCIA
REJEIGAO
Coxao de Portaria n° 5, de
dentro, sem 08 de novembro
abas e com de 1988 —
pequena MAPA
quantidade de PHILIPPI, 2019
gordura Decreto n® 343,
aparente/visual de 04 de
. Componentes a%rg tjggjge;(a)t?ire; novembro de
musculares do de ?:onserva é% 1996 — MAPA
corte: gracilis, (resfriada)g' Albino Luchiari
sartério e aspecto firm,e Filho
pectineo, plivre de ’ Carne Producéo de
adutor femoral, hematomas esverdeada carne bovina no
semimembran visiveis e residuos | pegajosa co;n Brasil qualidade,
050, gemeos, da serragem dos as fibras quantidade ou
c obturadores e oo ] ambas?
arne Bovina uadrado 0ss0s; livre de desfazendo-se; SIMBOL. 2006
bovina ?‘emoral qualquer material presenca de Decret,o Ne
= - estranho (sujeiras, hematoma,
Coxao de fora, madeira, metal), corpos 30.691, de 29 de

sem lagarto e
sem gordura
de cobertura
(sem gordura
aparente/visual
). Corte
preparado pela
remocgao
completa da
gordura
aparente/visual
. Componente
muscular do

corte: biceps

odores estranhos,
manchas de
sangue, 0SS0S
quebrados ou
aparentes,
contusoes e de
queima pelo frio.

estranhos ou
odor putrido.

margo de 1952 —
RISPOA -
MAPA
RDC n?12, de
02 de janeiro de
2001
DIPOA n° 304,
de 22 de abril de
1996
DIPOA n° 145,
de 22 de abril de
1998
Resolucao da
ANVISA n® 105,




femoral.

de 19 de maio

de 1999
__ Portaria N* 46,
Contre}flle, sem de 10 de
corg;\;)é seem fevereiro de
pequena 1998 — MAPA
quantidade de
gordura
aparente/visual
. Corte obtido
pela remogao
dos musculos
intercostais,
serrato dorsal
caudal e
iliocostal (sem
abas) e pela
remogao do
musculo
espinhal dorsal
(sem aba do
contrafilé).
Patinho,
Componentes
musculares:
reto femoral,
vastos lateral,
medial e
intermediario.
Lagarto/tatu,
com pele e
pequena
quantidade de
gordura
aparente/visual
. Componente
muscular do
corte:
semitendinoso.
Odor Instrucéao
Peito sem 0ss0 caracteristico, Carne com Normativa _ng 20,
Resfriado ou temperaturq consisténcia de 21 de julho
adequada ao tipo lecida. d de 1999 —
congelado de conservagao | oo cooa CUra MAPA
€ ressecada.
(resfriado ou Presenca de Albino Luchiari
congelado); corpos Filho. Producao
Sassami aspecto firme, cor estranhos, de carne bo_vina
Congelado tipo amarglo-rosado; escurecimento no Brasn
IQF livre de ou acumulo qua!ldade,
Carne de . ’hematom@s sanguineo. quantidade ou
aves Frango visiveis e residuos Coloragéo da ambas?
da serragem dos carne com SIMBOI, 2006.
0ss0s, qualquer manchas DIPOA n° 304,
(material estrgnho escuras de 22 de abril de
sujeiras, madeira, ; 1996
Sobrecoxa rrjletal), odores esvegl:laerzias °U"l DIPOA n° 145,
Resfriado ou estranhos, Presenca de | d€ 22 de abril de
congelado manchas de excess% de 1998
sangue, 0SS0S gordura. Resolucao da

quebrados ou
aparentes,
contusdes e

ANVISA n?105,
de 19 de maio
de 1999




qgueima pelo frio.

Portaria n® 46,
de 10 de
fevereiro de
1998 — MAPA
Decreto N®
30.691, de 29 de
margo de 1952 —

RIISPOA -
MAPA
Instrucéo
Normativa n® 59,
de 02 de
dezembro de
2009 — MAPA
Instrucéo
Normativa n® 20,
de 21 de julho
Lombo de 1999 —
Congelado tipo Odor MAPA
IQF caracteristico Albino Luchiari
temperatUra’ Filho. Produgéo
adequada ao tipo de carne bovina
de conservagao; no Brasil
aspecto firme e qualidade,
cor rosada; livre quantidade ou
de hematomas ambas. SIMBOI,
visiveis e residuos | Carne disforme, 2008
da serragem dos palida, com DIPOA n° 304,
0ssos, qualquer flacidez, de 22 de abril de
Ca,rne Suina material estranho manchas ou DIPCJ:?E 145
suina (sujeiras, madeira, limo ou 45,
metal), odores exsudando de 22 de abril de
Pernil (bife e estranhos, SUCo. . 1l99§ .
cubo) manchas de ANe{/SI% xc;ago1 0a5
Resfriado ou sangue, 0Ssos ne 105,
quebrados ou de 19 de maio
congelado aparentes, de 1999
contusdes e de Portaria n® 46,
queima pelo frio; fe?/irg?rg?je
ordura de
colgragéo branca 1998 — MAlZ’A
ou quase branca. Decreto n®
30.691, de 29 de
margo de 1952 —
RIISPOA —
MAPA
Filé de anjo Odor Carne sem ORNELLAS,
) Conaelado caracteristico, elasticidade, 2013.
Pescado Peixe i g QF carne firme, olhos | conservando Albino Luchiari
P brilhantes, guelras sinais de Filho. Producéo

réseas ou

pressao de

de carne bovina




vermelhas

dedos; carne

no Brasil

Filé de merluza | Umidas, escamas | sem brilho, de qualidade,
Congelado, aderentes e cor leitosa, quantidade ou
tipo IQF firmes, cor branca cheiro ambas?
ou ligeiramente desagradavel SIMBOI, 2006
résea, ou putrido; Portaria n? 46,
temperatura olhos turvos e de 10 de
adequada a forma | afundados na fevereiro de
de conservacao; Orbita; guelras 1998 — MAPA
livre de qualquer palidas, Decreto n®
material estranho ressecadas, 30.691, de 29 de
(sujeiras, madeira, azulada_s, COM | marco de 1952 —
metal), odores cheiro RIISPOA —
estranhos, desagradavel;
manchas escuras, escamas MAPA
o o espinhas opacas,
Filé de tilapia quebradas ou desprendendo-
Congelado, aparentes. se facilmente;
tipo IQF pele de cor
embacada,
rugosa e fragil;
ventre flacido
ou volumoso;
nadadeira e
cauda sem
resisténcia a
movimentos;
visceras
dilaceradas.
PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS
CONDICOES
MATERIA PRIMA ORIGEM CORTE PARA REFERENCIA
REJEIGAO
Instrucao
Embalagem Normativa n®
rasgada ou 20, de 21 de
furada; carne julho de 1999
amolecida, — MAPA
mida ou Instrugéo
) pegajosa; Normativa n®
Carne seca / charque Bovina Coxao traseiro presenca de 22 de 31 de
sebo; coloragdo | julho de 2000
disforme ou — MAPA
esverdeada; a Circular n2
gordurando | 409, de 29 de
deve apresentar ’ d
odor de rango. agosto de
1988
Embalagem
rasgada ou
furada;
coloracao
Bacon defumado Suino disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais
estranhos ao
processo de




industrializacao;

sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com
odor
desagradavel.

Embalagem
rasgada ou
furada;
coloracao
disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais
estranhos ao

Costela defumada Suino
processo de
industrializacao;
sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com
odor
desagradavel.
Embalagem
rasgada ou
furada;
coloragao
disforme ou
esverdeada; Instrucéo
presenca de Normativa n®
p'\gztrgﬁ:)? materiais 20, de 31 de
desossado ou estranhos ao julho de 2000
] ndo, e _ processo dg - MAP:A
Presunto Suino submetido ao industrializacao, Instrugao
processo aspecto Normativa n®
térmico begajoso; ,Od‘l’T 22, de 31 de
adequado. esa%r;‘o aver julho de 2000
conservagao em — MAPA
temperatura
adequada, ou
seja, ade
refrigeracao
(méaximo 8°C).
Calab Embalagem \ |nStrL:950
alabresa ormativa n®
Suino (industrializada rafsgada o 4, de 31 de
urada;
) N marco de 2000
coloragao _ MAPA
Linguica disforme ou Instrucdo
Toscana (em eSVerdeada; Normativa ne
Suino gomos presenca de 22, de 31 de
uniformes) materiais julho de 2000
estranhos ao — MAPA




processo de
industrializacao;
sinais de mela;
pegajosa, com

manchas
pardacentas,

mofadas ou com

odor

desagradavel.

Embalagem
rasgada ou
furada;
coloracao
disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais

estranhos ao

Empanado de frango Frango processo de
industrializacao;
sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com
odor
desagradavel.
LEITE E DERIVADOS
, CONDICO
MATERIA PRIMA ESPE;L';'CAG CARACER'ST'C ES PARA REFERENCIA
REJEICAO
Aspecto
ViSCO0S0;
Aspecto liquido e CgL’ zggfr
homogéneo; .
. coloragao branca; alterados;
Leite UHT Integral sabor e odor preséznga
suaves, ]evemente impurezas P -
adocicados. ortaria n® 146, de
ou 07 de margo de
elementos 1996 — MAPA
estranhos. | Decreto n® 2.244, de
Matéria | 04 de junho de 1997
prima - MAPA
P facilmente empedrad.a Decreto n° 1.236, de
; A , mofada; 02 de setembro de
soluvel em agua; | cor, sabor 1994 — MAPA
' ) i;sepﬁcgt?u%]gg?oer’ ou odor ORNELLAS, 2013
:_nesltgn?g]ngg Integral branco-creme; alterados; ARRUDA, 2002
sabor e odor presenca
agradaveis, de corpos
semelhantes ao estranhos
do leite fluido. de qualquer
natureza.




Presenga

Deve apresentar- de
se espesso, de | Impurezas | potaria n° 146, de
coloragéo branca ou 07 de marco de
ou levemente elementos 1996 — MAPA
Creme de leite UHT/ | Creme de até | amarelada; sabor | estranhos; | ORNELLAS. 2013
fresco 26% de gordura e odor creme COM | pacreto ne 2_’244’ de
caracterlstlcios, consisténci 04 de junho de 1997
suaves, nao a, cor, odor _MAPA
rancosos nem ou sabor
acidos. alterados.
Consisténcia P
sélida, pastosa a dereselnga
temperatura de quaiquer
20°C, de textura . tipo de
lisa, uniforme, |mpL(J)ruezas Portaria n® 146, de
untuosa, com i
Extra ou de distribuicao elementos. 017 9%% T?Ar%opie
Manteiga primeira uniforme de agua; estralnhAos,l ORNELLAS. 2013
: = Consisténci )
qualidade coloragéo branca . Decreto n? 2.244, de
amarelada; sem )
manchas ou amolecida; 04 de junho de 1997
pontos com outras | cor, sabor

coloracdes; sabor e odor

suave e aroma alterados.
delicado.

Produto
estufado,
rachado,
mofado;

Aspecto de massa prezeenga Portal‘ia ng 146, de
semi-dura; cor | 0179%% m?;ngPie
branco-creme -

Mussarela homogénea; sabor | €stranhos | Decreto n® 2.244, de
suave; odor em sua 04 de junho de 1997
proprio. massa; cor, —MAPA
sabor ou
odor
impréprios
Queijo ao produto.
o Aspecto

Consisténcia dura; pegajoso’

textura C(:)mpacta, textura
superficie de amolecida; Portaria n? 146, de

fratura gran~ulosa; presenca 07 de margo de

colloijagao ) de mofo ou 1996 — MAPA
. amarelada; sabor ualguer Decreto n® 2.244, de
Parmeséo salgado, a ou?ro 04 de junho de 1997
(ralado) ligeiramente elemento —MAPA
picante; estranho; Portaria n® 353, de
odor cor, sabor 04 de setembro de
caracteristico, ou odor 1997 — MAPA
agradavel e bem impréprio
desenvolvido. ao produto.




Massa
heterogéne
a, de
consisténci o
Aspecto de massa | a ou cor Portaria n® 359, de
mole, pastosa, alterada; 04 de setembro de
homogénea; presenca 1997 — MAPA
Requeijao coloragdo branco- | de mofo ou ARRUDA, 2002
creme; sabor e elementos | Decreto n®2.244, de
odor estranhos a | 04 de junho de 1997
caracteristicos. sua -MAPA
natureza;
odor e
sabor
putridos.
Consisténci
ConS|stenC|a.f|rme a liquida; Instruco Normativa
ou pastosa; cor aspecto 2 46 de 23 de
logurte natural Integral br’anpa.; odor talhado; outubro de 2007 —
proprio; sabor cor, odor MAPA
levemente &cido. ou sabor
alterado.
OovVos
. CLASS CONDICOES A
MATERIA PRIMA GRUPO E TIPO PARA REJEICAO REFERENCIA
Portaria n? 1 de 21
de fevereiro de 1990
- MAPA
Fresco Ovos com casca ORNELLQS’ 2013
branco suja, trincada ou Decreto n® 56.585,
rompida; de 20 de julho de
alteragdes da 1965 — MAPA
gema e da clara; Decreto n® 30.691,
Tioo 1 gema de 29 de margo de
(eF:(tra arrebentada, 1952 - MAPA
Ovos de galinha A 5 misturada a clara, Instrggao Normativa
o com manchas n? 46, de 2 de
jumbo) escuras, presenca setembro de 2008 —
de sangue, MAPA
Fresco embrido ou Instrug&o Normativa
cor fungos; cor, odor n® 56, de 04 de
e sabor anormais; | dezembro de 2007 —
podrid&o. MAPA
Resolugdo n® 1, de
09 de janeiro de
] 2003
OLEOS E GORDURAS
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICAC | CONDICOES REFERENCIA
Ao PARA
REJEICAO
Coloragao
alterada; odor .
e sabor Portaria n? 372, de 04
. L setembro de 1997 —
Margarina vegetal Com sal desagradaveis MAPA




caracteristicos
de ranco;
temperatura
inadequada
de
conservagao.

ORNELLAS, 2013

Margarina vegetal

Sem sal

Coloragao
alterada; odor
e sabor
desagradaveis

caracteristicos
de ranco;
temperatura
inadequada
de
conservacgao.

Portaria n? 372, de 04
setembro de 1997 —
MAPA
ORNELLAS, 2013

Oleos vegetais 1

Soja

Presenca de
corpo ou
detrito de
qualquer
natureza,

estranho ao
produto;

liquido interno
turvo, odor
desagradavel
caracteristico
de rango;
presenca de
substancias
nocivas a
saude.
Com acidez
maxima de
0,5%.
Apresentacao
liquida
refinada,
limpida, sem
sinais de
particulas
suspensas,
coloracao
amarelada
translicida,
aspecto e
densidade
caracteristicos

ARRUDA, 2002
ORNELLAS, 2013
Instrugdo Normativa n®
49, de 22 de dezembro
de 2006 — MAPA
RDC n° 270, de 22 de
setembro de 2005 —
ANVISA

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS




CONDICOES

MATERIA PRIMA ESPEgg:'CAC’ CARACI'SER'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Extrato Aspecto de massa o
Concentrado de mole; cor do setembro de 2005
tomate Molho vermelha; odor e — ANVISA
sabor proprios.
Consisténcia Sabor e
Catchup pastosa; cor aroma
vermelha; odor e desaqradavei
sabor proprios. s prgesenga
Consisténcia de’ elementos
pastosa; cor X
Mostarda Amarela amarela; odor e Siztrr?:tﬁf’):zz
sab(ir fprtt_es, coloragao RDC N¢ 276, de 22
c?;rac ,e”‘f’ ICOS. imprépria ao | de setembro de 2005
(LSS, produto; —~ ANVISA
Molho shoyu lquida; coloracao | resenca de
escura; sabor fungos
salgado. bolores.
Consisténcia
pastosa, emulséao
Maionese estavel; cor
branco-creme;
odor e sabor
caracteristico.
Consisténcia
Molho de pimenta liquida; coloracéo
escura; sabor
salgado.
VINAGRE
. CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPEgg:'CAG CARAc::R'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Sabor e Instrucao Normativa
Liquido limpido n° 36, de 14 de
de coloracéao ’ aroma outubro de 1999 —
F tad dizent ¢ desagradavei MAPA
_ ermentado condizente com a s: presenca \ _
Vinagre Acético de origem de seus de elementos Instrucdo Normativa
Maca componer)tt_es; estranhos 2 an;étso, (cjj: ggocie_
aroma a,cg Ico, sua natureza. 9
sabor acido. MAPA
ACUCAR
. CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPEgg:'CAg CARACI'SER'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Cristal Pequenos cristais Grdéosd dzzge’\lr:] ggagezggs
Aclcar de cor branca. emupgiégs 0s, = ANVISA
Mascavo Coloracgao fermentad’os; ORNELLAS, 2013




caramelo
marrom e

rapadura.

sabor
semelhante ao da

a | presencade
terra, insetos,
larvas ou
qualquer
matéria
estranha;
coloracao
imprépria ao
produto.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAC
Ao

TIPO

CONDICOES
PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Doces

Cremosos

De leite e
variados de
frutas sem

leite

Sabor, odor e
cor alterados;
textura
diferente da
especificada
em
embalagem;
presenca de
insetos, larvas,
parasitos ou
qualquer
matéria
estranha ao
produto;
consisténcia
alterada.

RDC N2 272, de 22 de
setembro de 2005 —
ANVISA
Portaria n? 354, de 04
de setembro de 1997 —
MAPA; Alterada pela
Portaria n°® 855, de 27
de setembro de 2010
RDC n? 352, de 23 de
dezembro de 2002 —
ANVISA
ORNELLAS, 2013
PHILIPPI, 2019

Ameixa

Preta, sem
caroco

Seca

Uva passa

Preta / Branca

Seca

Presenca de
fungos,
bolores, insetos
ou outra
matéria
estranha;
coloragao
anormal, odor e
sabor
estranhos ao
produto.

RDC N2 272, de 22 de
setembro de 2005 —
ANVISA

Mariola, Pacoca
com e sem
cobertura de
chocolate,
Torrone, Pé-de-
moleque,
Rapadura de leite,
Bala de goma,
Barra de cereal,
Bombom, Cocada,
Goiabada, Wafer

Presenca de
fungos,
bolores, insetos
ou outra
matéria
estranha;
coloracao
anormal, odor e
sabor
estranhos ao

produto.




| sabor chocolate

CAFE, CHOCOLATE EM PO, LEITE DE COCO, COCO RALADO, FERMENTOS

MATERIA ESPECIFICAC | CARACTERISTIC Sonlnilsiols R
PRIMA io AS S PARI} REFERENCIA
REJEICAO
Umidade
anormal,
empedrame
Cor castanho- nto; 0
escura: aroma presenca de RDC N¢ 277, de 22 de
Café Torra,do © forte e agradavel, Insetos, setembro de 2005 -
moido o larvas, ANVISA
caracteristico. X
Possuir selo ABIC. parasitos ou
qualquer
matéria
estranha ao
produto.
Umidade
anormal,
empedrame
nto;
presenca de
Chocolate Em pé 50% de cacau Tsetos,
arvas,
parasitos ou
qualquer
matéria
estranha ao
produto.
Liquido de Consisténcia
coloragao branco- | , sabor, odor
leitosa; sabor e e cor
Leite de coco Sem acgucar odor alterados;
caracteristicos do | presenga de
€OCo, porém matéria
suaves. estranha.
Umidade
anormal; RDC N2 272, de 22 de
presenca de setembro de 2005 —
insetos, ANVISA
Asp,eqto larvas
Desidratad carackt)ensnco, cor parasitos’ ou
esidratado ranca;
Coco ralado Sem acucar procedente de qualqu'er
cocos maduros e materia
S30S. estranhg ao
produto; cor,
sabor e odor
improéprios
ao produto.
Aspecto em po, Umidade
oprio preseni¢a de | RESOLUGAO - GNNPA
Fermento ’ n? 38, de 1.977 — ANVISA
o Fermento Seco; larvas,
Biologico seco Aspecto: po, parasitos ou
escamas, qualquer
Biologico granulos ou matéria




instantaneo

cilindros de
tamanhos

estranha ao
produto; cor,
sabor e odor

variaveis; Cor: do
branco ao
castanho claro;
Cheiro: préprio;

impréprios
ao produto.
Nao devera

Sabor: préprio

possuir

cheiro a
mofo e sabor

amargo.

COMPOTAS E CONSERVAS

MATERIA PRIMA

TIPO

ESPECIFICAC
Ao

CONDICOES
PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Compota de abacaxi

Fatiado ou em
pedacgos

Vazamento
do liquido
interno;
liquido de

Compota de figo

Inteiro

cobertura

€Spumoso;
presenca de

materiais
estranhos em

Compota de
péssego

Fatiado ou em
pedacgos (sem
pele e sem
carogo)

suspensao;
sinais de
fermentacao;
odor
desagradavel
; consisténcia
ou coloracao
alteradas
(manchas ou
o0 todo)
liquido turvo,
sujo, alcalino,
com cheiro
amoniacal,
fermentado
ou
inadequado
por qualquer
outra razao.

Azeitona

Verde

Preta

Sem carogo;
fatiada ou
inteira

Vazamento
do liquido

interno;

ARRUDA, 2002
ORNELLAS, 2013
RDC n° 352, de 23 de




liquido de

dezembro de 2002 —

. Salmoura/simp cobertura ANVISA
Milho verde les €Spumoso; RDC n® 362, de 29 de
presenca de | julho de 1999 — ANVISA
materiais Resolugdo — CNNPA N¢
Ervilha Salmoura/simp estranhos em 13, de 15 de julho de
les suspensao; 1977 — ANVISA
sinais de Instrugdo Normativa n®
fermentacdo; | 23, de 02 de agosto de
odor 2004 — MAPA
desagradavel | RDC N2 272, de 22 de
; consisténcia setembro de 2005 —
ou coloracao ANVISA
alteradas RDC n® 352, de 23 de
(manchas ou | dezembro de 2002 —
0 todo) ANVISA
Champignon Salmoura/ Fatiado ou salmouras
simples inteiro turvas, sujas,
alcalinas,
com cheiro
amoniacal,
fermentadas
ou
inadequadas
por qualquer
outra razao.
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
CONDICOES
MATERIA PRIMA TIPO ESPEgg:ICAg PARA REFERENCIA
REJEICAO
P
Desidratado Granulado r?rfs(;gg de Portaria n® 242, de 17
larvas. de setembro de 1992
Alho parasitos, —MAPA
- Em pasta matéria
terrosa ou ~ .
: corpos Instru¢cdo Normativa
Alecrim n® 49, de 14 de
estranhos de ’
Caldo de carne outras setembro de 2006 —
Caldo de galinha naturezas: MAPA
Caldo de legumes alteragéo de ORN.ELLOAS’ 2013
Portaria n® 13, de 25
Coentro cor, odor, o
it Folhas sabor e de janeiro de 2010 —
Manjericao MAPA
- textura dos o
Manjerona . RDC n® 12, de 2 de
k produtos; .

Oregano presenca de JaneeroNc\j/(TS2£O1 -
S,als.a Desidratado umidade GERMANO — P. M. L,
Sélvia anormali 2008

Acafrao da terra fermentacao; Resolucdo — CNNPA
. embalagens 5

(carcuma) . n® 12, de 1978 —

violadas,

Colorau rasgadas ANVISA
Curry Po molhadas’ Resolucao n® 276, de
L ’ 22 de setembro de

ouro sem
- PO 2005 — ANVISA
Noz moscada identificagao, 50 o
: : ° de lote ou Resolucédo n® 130, de
Pimenta do reino n 26 de mai
data de e maio de 2003 —
Sal Refinado Fino validade. ANVISA




ALIMENTOS A BASE DE SOJA

: CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPEgg:'CAG CARAc::R'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Alméndega de Embalagem
soja a base de rasgada ou
Alméndega de soja proteina de furada;
soja, coloragao
congelada. disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais

Hamburguer de soja

Hamburguer de
soja a base de
proteina de
soja,
congelado.

Proteina de soja

Proteina de
soja texturizada,
na forma de
cubos ou
granulos
(médio).

Ingredientes
obrigatérios:
partes comestiveis
dos graos de soja
convenientemente
limpos e
submetidos a
processo
tecnologico
adequado. Cor,
odor e sabor
caracteristicos da
leguminosa.

estranhos ao
processo de
industrializacao
; aspecto
pegajoso e
com partes
moles, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou
com odor
desagradavel.

Embalagens
rasgadas, com
furos,
presenca de
fragmentos ou
materiais
estranhos de
qualquer
natureza,
carunchos ou
gorgulhos;
apresentar-se
esfarelada,
com fungos,
manchas de
umidade,
deformacdes
em seu
formato, com
coloracao
escura; odor
estranho
improprio ao
produto.




Apresentados Aspecto
nas diversas viscoso, cor,
formas sabor ou odor
utilizando o alterados;
liquido extraido presenca de
Cremes e outros dasojae impurezas ou
acrescido de elementos
outros estranhos ao
ingredientes. produto.
PAES E BISCOITOS
. CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPE;E'CAG CARAc::R'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Pao de
sanduiche Embalagem
fatiado; Pao rasgada ou
- francés; Pao furada;
P&o branco -
sovado doce; coloragéao
Pgo sovado do Mau estado de disforme ou
tipo cachorro conservagao; esverdeada;
quente. matéria-prima presenca de
Pao de em.pedrada, com materiais
sanduiche Impurezas, estranhos ao
. fatiado integral; | Polores, fungos ou | hhcegq0 de
P&o integral ~ . com manchas de | . oo
Péao francés umidade industrializacdo
integral; Pao fermentada ou ; aspecto
sovado integral. | rancosa; presenca pegajoso e
Biscoito de de insetos vivos ou com partes
farinha de trigo, mortos, corpos moles, com
doce, tipo estranhos de manchas
Maria: qualquer natureza, pardacentas,
Biscoitos Biscol ,d odores ou sabores fadas o
iscoito de estranhos. mofadas ou
farinha de trigo, com odor
tipo cream desagradavel.
cracker.
DESCARTAVEIS
CONDICOES
MATERIA PRIMA TIPO ESPEE::ICAG PARA REFERENCIA
REJEICAO
Bobina de plastico Transparent Varios Material de
i e tamanhos polietileno,
Copo descartavel para Branco 300 ml transparente, | gp e 91/ 2001
agua atoxico, devera GERMANO. 2008
Copo descartavel para café Branco 50 ml estar em ABNT- NBR-
r conformidade
Pote descartavel para 14865
b Branco 100 ml com a ABNT- NBR
sobremesa legislago
24,0cm X 22,0 vigente. 13230
cm. Embalagens
Guardanapo de papel Folha dupla Em fibras 100% . g .
o violadas;
celulésicas




Jaleco descartavel TNT material
Luva descartavel Vinil Para alimentos descartavel
amassado,
Touca descartavel TNT danificado, ABNT- NBR-
rasgado, 14865
Para copo de furado, sujo, ABTIéngBR'
Tampa descartavel Branco agua/sobremes molhado;
a presenca de
Atdxico materiais
Filme de PVC transparent Bobina estranhos,
e rachaduras,
Gramatura deformagdes.
Papel toalha minima de Bobina
28g/m2
Papel toalha multiuso AB%EQJOBR
Papel higiénico (300 Gr,amatura Em fibras 100% ABNT- NBR-
metros) minima de celulésicas 14865
19,5g/m?2
Folha dupla
Papel higiénico (50 metros) Gr,amatura Em fibre}s_100%
minima de celulésicas
19g/m?
Papel aluminio Aluminio Rolo
Monitor de éleos e .
Fita
gorduras
Embalagens
violadas;
material
Redonda e descartavel
retangular amassado,
com tampa, danificado, i
Embalagens descartaveis subdividas Indicado para rasgado Norma DIN ISSO
. N ) ’ 1043/78
de EPS (isopor) ou nao, alimentos furado, sujo,
potes, molhado;
copos, presenca de
tampas materiais
estranhos,
rachaduras,
deformacdes.

Observagéo: A empresa CONTRATADA deverd adquirir dispenser para sabonete liquido, dispenser
para alcool em gel, dispenser para papel toalha, dispenser para papel higiénico, dispenser para
copos de agua e café, dispenser para copos utilizados, entre outros, para substituicdo dos
danificados e colocagao em areas internas do RU que necessitem conforme a solicitacdo da Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato.

Anexo 2 - Critérios de tempo e temperatura a serem utilizados no Restaurante Universitario

da UFSM-CS
Etapas | Temperatura | Tempo
Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados
Refrigerados Inferiores a 5 °C
Congelados Iguais ou inferiores a -18°C.

Conservacao da Temperatura das Preparacdes para Distribuicao




Preparacdes Quentes Superior a 60°C Maximo de 6 horas

Preparagdes Frias Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos
(Balcdes, refrigeradores ou freezers, pass-throughs)

Alimentos ou Preparacdes Igual ou Inferior a -18°C

Congeladas
Alimentos ou Preparacdes Inferior a 52 G
Refrigeradas
Alimentos ou Preparacdes Superior a 60°C
Quentes
Temperatura de Preparo dos Alimentos
Todas as partes do alimento Minimo de 70°C*
Oleos e Gorduras Aquecidos Até 180°C**

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de géneros .
9 9 Inferior a 5°C

alimenticios
Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado
Reducdo de 60°C a 102 C Até 2 horas
Resfriamento de alimento Refrigeracao Inferior a 5°C Até 5 dias
aquecido preparado Congelamento Igual ou Inferior a -
18°C

*Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de
tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

** Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracao evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa de espuma e fumaga.
Padrbes estabelecidos de acordo com a Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de

2004.




Anexo 2A — Critérios especificos de tempo e temperaturas utilizados no Restaurante

Universitario da UFSM-CS

Etapas

Temperatura

Tempo

Agua do balcao térmico

Minimo de 80-90°C

Trocar diariamente

Amostras de alimentos
(armazenamento)

Inferior a 52 C

72 horas (3 dias)

Balcéo refrigerado Maximo 8° C -

Coccéo no centro do alimento 70°C -
Distribuicao de alimentos quentes Minimo 60° C 6 horas

Distribuicdo de alimentos refrigerados Maximo 10° C Maximo 4 horas

Espera para distribuicdo alimentos quentes Minimo 65° C -

Espera para distribuicdo alimentos frios Maximo 10° C -

Reaquecimento de alimentos 700 G i

(temperatura interna)

Sobremesas refrigeradas Maximo 42 G 72 horas

(armazenamento)




Anexo 3 — Pesquisa de satisfacao

PARTE 1 — Questbes gerais referentes ao Restaurante Universitario

1. Voceé é:

)

) Técnico Administrativo

) Docente

) Aluno de Pés-graduacao
) Visitante

(
(
(
(
(
(

) Aluno com beneficio socioeconémico (BSE)
Aluno sem beneficio socioeconémico (BSE)

2

Faixa Etaria:
) Até 16 anos

) De 17 a 20 anos
) De 21 a 25 anos
) De 26 a 30 anos
) De 31 a 40 anos
) De 41 a 50 anos
) De 51 a 60 anos

3. Género:
() Masculino
() Feminino

4
(
(
(
(

~— — ~— ~—

. Qual seu padrao de uso do RU?
Raro (1 a 3 vezes por més)

Eventual (1 a 2 vezes por semana)
Frequente (3 a 4 vezes por semana)
Diario (inclusive aos finais de semana)

Café da Manha

. Qual(is) refeicao(does) vocé faz no RU
ormalmente?

Café da Manha e Almogo

Almogo e Jantar

Café da Manha, Almoco e Jantar

Distribuicéo de Kits

Marmitex

)
)
|
) Café da Manha e Jantar
)
)
)
)

6. Qual o principal motivo pelo qual vocé

almoca no RU?
( ) Preco atrativo
( ) Qualidade das refeicoes
() Localizagéo
aula/bolsa/trabalho)

(préximo

do local

( ) Busca por alimentagao saudavel

() Outro:

(
(
(
(
(
(
(
5
n
(
(
(
(
(
(
(
(
(
7
(
(

de

. Vocé é vegetariano?

) Sim
) Nao

Parte 2 — Avaliacdo da Satisfacao

Avalie a sua satisfag@o, em geral, em relacao a cada item abaixo

1. ITENS GERAIS

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4) (6)

Indiferente

Muito
Satisfeito

Satisfeito

1.1 Tamanho e estrutura do
restaurante

1.2 Layout (disposi¢do das
mesas e acesso)

1.3 Limpeza do restaurante

1.4 lluminagéo

1.5 Odores/cheiros

1.6 Ventilagdo e temperatura

1.7 Conforto (cadeiras e
altura das mesas)

1.8 Limpeza e organizacao
do banheiro dos usuérios do
RU

2. AMBIENTE EXTERNO

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4) (6)

Indiferente

Muito
Satisfeito
@ (10)

Satisfeito

2.1 Fachada/aparéncia

2.2 Localizacdo (proximidade
local das aulas/trabalho)




2.3  Acessibilidade para
portadores de necessidades
especiais

2.4 Abrigo para protecdo
contra sol e chuva

2.5 Guarda-volumes

3. SE VOCE REALIZA O
CAFE DA MANHA NO RU,
RESPONDA:

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito
(8)

Muito
Satisfeito
(10)

3.1 Paes (qualidade, sabor e
variedade)

3.2 Café preto, leite,
chocolate em po6 (qualidade,
sabor)

3.3 Misturas para pao (ex:
margarina)

3.4 Variedade e qualidade
das frutas

3.5 Nivel de satisfacdo geral
do café da manha

4. ALMOCO E JANTAR

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito
(8)

Muito
Satisfeito
(10)

4.1 Organizacao geral do
refeitorio

4.2 Qualidade e higiene dos
alimentos

4.3 Sabor e tempero das
preparacdes

4.4 Variedade das
preparacdes

4.5 Apresentagdo dos pratos

4.6 Variedade e qualidade
das frutas

4.7 Variedade e qualidade de
sobremesa industrializada

4.8 Salada (variedade e
qualidade)

4.9 Arroz (qualidade, sabor e
variedade)

4.10 Complemento ex:
massa, batata, entre outros
(qualidade, sabor e
variedade)

4.11 Feijao/lentilha
(qualidade, sabor e
variedade)

4.12 Carne (qualidade, sabor
e variedade)

4.13 Tamanho da por¢éo de
carne

4.14 Opcao vegetariana
(qualidade, sabor e

variedade)




4.15 Tamanho da porcao da
opcéao vegetariana

4.16 Temperatura das
preparagdes quentes (arroz,
feijéo, carne, entre outros)

4.17 Temperatura das
preparacdes frias (saladas)

5. ATENDIMENTO

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10

5.1 Apresentagéo pessoal
dos funcionarios (uniforme,
higiene pessoal)

5.2 Postura e cordialidade
durante o atendimento

5.3 Agilidade na reposicao
dos alimentos e utensilios

5.4 Horario para a compra de
créditos

5.5 Tempo de fila para entrar
no RU

5.6 Disponibilidade de lugar
(mesas, cadeiras) para
almocar e/ou jantar

5.7 Limpeza dos utensilios
(bandeja, talheres, pratos,
copos)

6. NIVEL DE SATISFACAO
GERAL DO RU

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10

6.1 Ambiente externo

6.2 Ambiente interno

6.3 Alimentacéo

6.5 Atendimento e
apresentacéo pessoal

Observacgodes (sugestoes, criticas, etc.):




Anexo 4 — Instrumento de Medicao e Resultado (IMR)

Avaliagcdo da Qualidade dos Servicos de Alimentagao e Nutricdo prestados aos usuarios
no Restaurante Universitario da UFSM-CS.

1. INTRODUCAO

1.1 Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de
prestacdo de servigcos de fornecimento de refeicoes para o Restaurante Universitario da UFSM,
campus Palmeira das Missoes;

1.2 As atividades descritas neste documento serdo realizadas periodicamente pela Equipe
de Fiscalizagdo de Contrato, gerando relatérios mensais a serem encaminhados ao setor

competente da UFSM para aplicacdo de ajustes no pagamento de cada unidade.

2. OBJETIVO
2.1 Avaliar o desempenho e a qualidade dos servigos prestados pela Licitante Vencedora e

estabelecidos neste Termo de Referéncia.

3. METODO DE AVALIACAO

3.1 A avaliacdo do desempenho e da qualidade dos servigcos prestados pela Licitante
Vencedora sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de Medicao e Resultado — IMR
(ANEXO 4A), no qual serdo analisados trés Grupos de Atividades no RU da UFSM-CS;

3.2 Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderagdo que sera
o0 balizador para o célculo da pontuacéao final.

3.3 A pontuagdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual a 3 (irés)
pontos;

3.4 A pontuacéo final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos, totalizando uma
pontuacdo média final igual a 9 (nove) pontos.

Percentual de Pontuaciao maxima
Grupos - - A
ponderacao Restaurante Universitario
Grupo 1 — Atividades de Planejamento e Adequacéo a Legislacao
Rotinas do Servico 50% 1,5
Mao de obra 50% 1,5
Subtotal 100% 3,0

Grupo 2 — Avaliacao do Processo Produtivo

Planejamento,  Organizacdo e

Coordenacdo da Qualidade das 100% 3,0
Refeicdes
Subtotal 100% 3,0

Grupo 3 - Gestao Técnica Administrativa e Legal




C(?qrdenagé(? .e Comandol dgs 20% o 1
Atividades Técnicas e Operacionais ’
oo am
Subtotal 100% 3,0
Pontuacdo média final 9 pontos

4. CRITERIOS DA PONTUACAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS ATIVIDADES
AVALIADAS

4.1 No formulario IMR (ANEXO 4A), que seré preenchido mensalmente, seréo atribuidos os
seguintes pontos e conceitos para cada atividade avaliada: 3 (trés) “Realizada”, 1(um)
“Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “Nao Realizada”;

4.2 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a Licitante Vencedora devera
formalizar, de imediato, por escrito 8 CONTRATADA o motivo desta avalia¢do, visando proporcionar
ciéncia e promover adequacgéao aos padroes de qualidade exigidos;

4.3 Sempre que a Licitante Vencedora solicitar prazo visando a corre¢ao de determinada
ndo conformidade dos processos, esta solicitagdo deve ser formalizada por escrito e 0 prazo
acordado com a CONTRATANTE;

5. CLASSIFICACAO DA PRESTACAO DO SERVICO SEGUNDO A MEDIA FINAL

Pontuacao Classificacao
9,0 a 8,1 pontos Muito bom
8,09 a 7,65 pontos Bom
7,64 a 6,75 pontos Regular
Abaixo de 6,75 pontos Insatisfatério
Pontuacao Classificacao
Abaixo de 6,75 pontos Insatisfatorio
6,75 a 7,64 pontos Regular
7,65 pontos 8,09 Bom
8,1 a 9,0 pontos Muito bom

6. RESPONSABILIDADES DA EQUIPE DE FISCALIZAGAO

6.1 Avaliagdo didria da qualidade dos servigos prestados pela a Licitante Vencedora
registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario
IMR;

6.2 Consolidagao e analise das avaliagdes diarias;

6.3 Qualificacdo do desempenho mensal das atividades da a Licitante Vencedora por meio
do preenchimento do formulario IMR;

6.4 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os itens
avaliados que receberam ponto 0 (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFSM para aplicacéo de

ajustes no pagamento de cada unidade.

7. DESCRICAO DO PROCESSO DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS
7.1 Cabe a CONTRATANTE, por meio da Equipe de Fiscalizacao realizar a avaliagdo diaria



da qualidade dos servigos prestados pela a Licitante Vencedora, registrando e arquivando as
informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario IMR. Quando atribuidos pontos
1 (um) ou O (zero) na avaliagdo diaria, a CONTRATANTE devera comunicar de imediato a a
Licitante Vencedora o motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover adequagao aos
padrbes de qualidade exigidos;

7.2 A Equipe de Fiscalizagdo realizara a consolidagdo e andlise das avaliagdes diarias
qualificando o desempenho mensal das atividades da a Licitante Vencedora por meio do
preenchimento do formulario IMR;

7.3 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizagdo do contrato devera encaminhar, até
o quinto dia util do més subsequente ou conforme acordado entre as partes, o formulario IMR
acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos 0 (zero) ou 1 (um) para o setor
competente da UFSM para ajustes no pagamento;

7.4 A Equipe de Fiscalizagdo do contrato encaminhara, mensalmente, a a Licitante
Vencedora, o Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho
global da a Licitante Vencedora em relacao aos conceitos alcancados pela mesma;

7.5 A Licitante Vencedora tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagbes do

Formulario de Instrumento de Medi¢ao e Resultados (IMR), de acordo com os percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento.
Porcentagem do Valor
. . Mensal da Contratacao de Nota Final mensal
Conceito Geral proveniente cada unidade (RU)
da média global do Quadro
100% 8,1<x<9
Resumo Mensal de S <
avaliacio 95% 7,65<x<8,1
90% 6,75<x<7,65
85% X< 6,75

Formulario de instrumento de medicao e resultado — RU UFSM-CS

Formulario de instrumento de medicao e resultado (IMR)

Contrato n®. Data:
Nome da empresa Contratada: Pontuacao:
3 (realizado)
Responsavel(is) pela fiscalizagao: 1 (parcialmente realizado)
0 (ndo realizado)

GRUPO | — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A LEGISLACAO

1- A Rotinas de servico

Descricdao do motivo da

Atividades Pontuacao = Peso
pontuacao

1-A.1 Conformidade com o cardapio

previamente aprovado pela Equipe

de Fiscalizacao

1-A.2 Controle do armazenamento 50%

de géneros

1-A.3 Registro dos procedimentos
do Manual de Boas Préticas




1-A.4 Resolucao das ocorréncias

1-A.5 Higienizagao (utensilios,
equipamentos, moveis e ambiente)

1-A.6 Controle bacteriolégico das
preparacgdes (coleta de amostras)

1-A.7 Boas préaticas ambientais

1-A.8 Abastecimento de material de
higiene pessoal e de limpeza

Soma 1-A.1 a 1-A.8

1-B Mao de Obra

Descricdo do motivo da

Atividades Pontuacao = Peso
pontuacéo

1-B.1 Qualificagio Profissional

1-B.2 Relacao Interpessoal

1-B.3 Dimensionamento de pessoal 50%

1-B.4 Uniformes e EPIS/EPCs

1-B.5 Higiene pessoal e
condutas/atitudes adequadas

Soma 1-B.1 a 1-B.5

PONTUAGAO DO GRUPO 1

GRUPO 2 — AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

2-A Planejamento, Organizacao e Coordenacado da Qualidade e da Quantidade das Refeicoes

Atividades

Pontuacao

Descricao do motivo da

pontuacao e

2-A.1 PIQ/Padréo dos géneros

2-A.2 Quantitativo de Refeicbes

2-A.3 Aspectos higiénico-sanitarios
da manipulacdo e distribuicdo

2-A4 Tempo e temperatura de
recebimento, pré-preparo, preparo e
distribuicdo das preparacdes

2-A5 Aquisicdo de produtos da
agricultura familiar

2-A.6 Caracteristicas sensoriais das
preparacdes

2-B.7 Técnicas de pré-preparo,
preparo e  ingredientes  das
preparagcdes

100%

2-A.8 Porcionamento adequado das
preparacdes/alimentos

2-A.9 Quantidade de utensilios,
equipamentos e mobveis para as
diferentes etapas do processo de
producgédo e distribuicdo

2-B.10 Manutencdo dos itens do
cardapio do inicio ao fim da
distribuicao

Soma 2-A.1 a 2-A.10

PONTUACAO DO GRUPO 2

—:

GRUPO 3 — GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

3-A Coordenacao e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais

Atividades

Pontuacao

Descricao do motivo da

pontuacao e

3-A.1 Coordenacgéao e comando da

70%




geréncia de contrato

3-A.2 Coordenagao e comando da
chefia local

3-A.3 Programa de capacitacio

3-A.4 Inventario de utensilios

3-A.5 Inventario anual de
equipamentos e mobiliario

3-A.6 Reposicdo de materiais,
utensilios, modveis, equipamentos e
material descartavel

3-A.7 Manutengao preventiva de
equipamentos

3-A.8 Manutencgao corretiva de
equipamentos

3-A.9 Manutencao predial

3-A.10 Controle integrado de Pragas

3-A.11 Manutengao e reposi¢édo de
Equipamentos de Protecao

Coletiva

3-A.12 Limpeza da caixa de gordura

Soma 3-A1 a 3-A.12

3-B Saude, salérios, beneficios e obrigacées trabalhistas

Descricao do motivo da

Atividades Pontuacao =
pontuacao

Peso

3-B.1 Cumprimento das obrigacdes
trabalhistas

30%

3-B.2

Realizacdo de exames
perioddicos de saude (PCMSO)

Soma 3-B.1 a 3-B.2

PONTUACAO DO GRUPO 3

NOTA FINAL: Somatorio das
pontuacoes

Instrugdes para o preenchimento do formulario de Instrumento de Medicao de Resultado do
RU da UFSM-CS

GRUPO 1 - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A LEGISLACAO

A. Rotina do Servico definida nas especificacoes técnicas dos servigos e no contrato:

Cadigo Descricao Pontuacao
Conformidade com o cardapio previamente aprovado pela Equipe
de Fiscalizacdo: Existe conformidade das refei¢gdes servidas com o 0
1-AA1 cardapio previamente apresentado e aprovado pela Contratante? A 1
divulgacdo do cardapio estd dentro do prazo e de forma correta aos 3
usuarios e/ou Contratante?
Controle do armazenamento de géneros: Existe acondicionamento
adequado dos géneros alimenticios in natura, semi-preparados e
preparados, assim como de produtos descartaveis e de limpeza? 0
1-A.2 Existe controle no armazenamento de géneros (produtos 1
adequadamente acondicionados e identificados, protegidos contra 3
contaminagdo e mantidos na temperatura correta)? Auséncia de
alimentos com prazo de validade vencido em qualquer drea do RU?
1-A3 Registro dos procedimentos do Manual de Boas Praticas: O 0




manual de boas praticas estd atualizado e disponivel aos
colaboradores e o6rgdos de fiscalizagdo? Ocorre o registro dos
procedimentos técnicos apresentados no Manual de Boas Préticas?
Entende-se como procedimentos técnicos os quatro Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) minimos descritos na legislacéo.

1-A4

Resolucéao das ocorréncias: A Contratada apresenta resolugéo para
as ndo conformidades encontradas referentes a execugdo dos
servigos nos prazos acordados pela Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato?

—_

1-A5

Higienizacdo: A frequéncia e a higienizacdo de utensilios,
equipamentos, méveis e ambientes é adequada? A higienizacao é
adequada da area do restaurante durante todo o horario de
atendimento (saldo de distribuicdo, banheiros, hall de entrada, entre
outros previstos neste Termo de Referéncia)? A higienizacdo é
adequada dos equipamentos, moveis e utensilios da distribuicdo? A
higienizagao do refeitério dos usuarios ocorre antes, durante e apds o
horario de distribuicdo?

1-A.6

Controle bacteriolégico das preparagées: E realizada, diariamente,
de forma adequada, a coleta e o armazenamento por 72 horas das
amostras de todas as preparagdes de acordo com a legislacdo
sanitéria vigente?

—_

1-A.7

Boas praticas ambientais: Realiza atividades direcionadas ao
cumprimento das boas praticas ambientais (uso racional da agua,
eficiéncia energética, gerenciamento de residuos (rejeitos, orgénico,
reciclaveis e residuos quimicos perigosos e téxicos) e destinagao final
de residuos de 6leo)? A CONTRATADA separa os residuos de acordo
com o Termo de Referéncia nas diversas etapas do processo
produtivo e nas demais dependéncias do RU? A CONTRATADA
destina corretamente o0s residuos conforme orientagdo da
CONTRATANTE?

—_

1-A.8

Abastecimento de material de higiene pessoal e de limpeza: A
CONTRATADA disponibiliza, diariamente, os materiais de higiene
pessoal (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel
toalha branco nao reciclado e papel higiénico) nos vestiarios dos
funcionarios, banheiros (de usuarios e funcionarios/servidores), pias e
lavatério (sabonete liquido antisséptico e inodoro, &lcool gel 70% e
papel toalha branco néo reciclado) da cozinha e refeitério? A
CONTRATADA disponibiliza, diariamente, os materiais necessarios,
em quantidade e qualidade, para os processos de higienizagdo do RU
conforme citado neste Termo de Referéncia?

—_

B. Mao de obra

Cadigo

Descricao

Pontuacao

1-B.1

Qualificagdo profissional: Os funcionarios sdo qualificados e
exercem as atividades especificas da fung¢do, conforme descrito no
Termo de Referéncia?

0

1-B.2

Relagao interpessoal: Os funcionarios apresentam boa conduta no
relacionamento com o0s usuarios, equipe operacional, gerencial e
CONTRATANTE?

1-B.3

Dimensionamento de pessoal: O quadro de pessoal se mantém
completo, contemplando o objeto do Termo de Referéncia? A
CONTRATADA respeita os cargos e/ou nimeros minimos estipulados
neste Termo de Referéncia?

W—=-0O | W—=0Olw=

1-B.4

Uniformes e EPls: Os funcionarios utilizam uniformes completos e
limpos de acordo com o citado no Termo de Referéncia: Os uniformes
sdao trocados diariamente? Os Equipamentos de Protegao
Individual/Equipamento de Protecdo Coletiva estao perfeito estado de
conservacao e adequados as tarefas que executam?

w =0

1-B.5

Higiene pessoal e condutas/atitudes adequadas: Os funcionarios
apresentam-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, sem
lesbes e/ou sintomas de enfermidades, unhas aparadas e sem 0 uso

—_




de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relégio e outros adornos
durante o servico? Os funcionarios higienizam corretamente e
frequentemente as maos durante a producdo e distribuicdo de

alimentos?

GRUPO 2 — AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Planejamento, Organizagédo e Coordenacao da Qualidade e Quantidade das

Refeicoes

Cédigo

Descricao

Pontuacao

2-A1

PIQ/Padrao dos géneros: Os géneros alimenticios, insumos e
descartaveis adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade e
Qualidade (PIQ) e/ou padrao estabelecido no Termo de
Referéncia?

0
1
3

2-A.2

Quantitativo de refeicoes: O quantitativo das refeicdes
distribuidas atende a demanda dos usuarios? Os usuarios
podem se servir a vontade no café, almogo e jantar com excecao
das preparacdes porcionadas?

—_

2-A3

Aspectos  higiénico-sanitarios da  manipulacdo e
distribuicao: O processo de manipulagdo das preparagoes
durante todo o processo produtivo encontra-se dentro dos
padrdées higiénico-sanitarios, conforme legislagdo vigente? A
CONTRATANTE utiliza produtos saneantes adequados para
higienizacdo de hortifruticolas? O processo de higienizagao de
hortifruticolas ocorre de acordo com o preconizado pela
legislacao vigente?

—_

2-A4

Tempo e temperatura do recebimento, pré-preparo, preparo e
distribuicdo das preparacoes: Os critérios de tempo e
temperatura descritos no Termo de Referéncia e/ou legislagéo
vigente estdo sendo obedecidos nas etapas de recebimento, pré-
preparo, preparo e distribuicdo? Existéncia de controle de
temperatura/tempo das sobras das preparagcbes?

—_

2-A.5

Aquisicao de produtos da agricultura familiar: A aquisicao dos
géneros alimenticios atende o percentual minimo determinado
pelo Decreto n® 8.473, de 22 de junho de 20157 A CONTRATADA
apresenta as notas fiscais dos géneros oriundos da agricultura
familiar? Quando esse percentual ndo atende a legislagcéo
supracitada a CONTRATADA justifica a CONTRATANTE?

—_

2-A.6

Caracteristicas sensoriais das preparacoes: As preparacdes
oferecidas encontram-se dentro dos padrdes
exigidos/estabelecidos de apresentacdo, sabor, textura, odor e
cor citado neste Termo de Referéncia?

*A equipe de Fiscalizagdo de Contrato ira realizar diariamente a
analise sensorial das preparacgdes ofertadas visando verificar as
caracteristicas sensoriais.

**Ainda, para compor este item sera aplicado, no minimo,
semestralmente a pesquisa de satisfacdo aos usuarios.

—_

2-A.7

Técnicas de pré-preparo, preparo e ingredientes das
preparacoes: As preparacdes/ingredientes realizados pela
CONTRATADA estao de acordo com as informacdes/proporgdes
descritas no Termo de Referéncia e na ficha técnica apresentada
a Equipe de Fiscalizagdo? Quando solicitado alguma sugestao
de melhoria nas preparagbes a CONTRATADA modifica a
preparaciao?

—_




2-A.8

Porcionamento das preparacoes/alimentos: A porgdo das
preparagdes/alimentos que exigem porcionamento esta de
acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia?

—_

2-A.9

Quantidade de utensilios, equipamentos e modveis para
diferentes etapas do processo de producao e distribuicao: A
quantidade de utensilios, equipamentos e mdéveis disponiveis
para as diferentes etapas é suficiente para que nao haja atraso e
interrupcdo dos processos de produgdo e distribuicao? Ha
utensilios em numero suficiente para a distribuicdo das
refeicoes?

—_

2-A.10

Manutencao dos itens do cardapio: O cardapio é mantido, sem
alteracoes, desde o inicio da distribuicao até o final da mesma? A
CONTRATADA notifica formalmente a CONTRATANTE a
modificacao dos itens do cardapio? Todos os itens do cardapio
do café da manha, almogo, jantar e distribuicdo foram
distribuidos aos usuarios na integra (sem faltar nenhuma
preparagdo/alimento)? Ha& eficiéncia na reposicdo das
preparacdes durante o horario de distribuicdo de refeicoes?

—_

GRUPO 3 - GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

A. Coordenacdao e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais:

Cédigo

Descrigcéao

Pontuacao

3-A.1

Coordenacdo e comando da geréncia de contrato: A
CONTRATADA executa visitas periddicas para avaliar a
coordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais
realizado  pelo nutricionista da  Unidade/Encarregado
Administrativo, orientando e corrigindo ndo conformidades,
guando necessario?

*Periodicidade minima: trimestralmente.

—_

3-A.2

Coordenacao e comando da chefia local: O(s) nutricionista(s)
responsavel(is) pela Unidade coordenam e comandam todas as
atividades técnicas e operacionais desenvolvidas pela equipe,
orientando e corrigindo ndo conformidades, quando necessario?
O(s) encarregado(s) administrativos (s) responsavel(is) pela
Unidade coordenam e comandam todas as atividades
operacionais desenvolvidas pela equipe, orientando e corrigindo
nao conformidades, quando necessario?

w =0

3-A.3

Programa de capacitacdo: A CONTRATADA possui € cumpre
cronograma de capacitacdo da equipe conforme Termo de
Referéncia?

3-A4

Inventario de utensilios: A CONTRATADA realiza o inventario
de utensilios quando solicitado (minimo semestralmente) e o
apresenta 8 CONTRATANTE, até 15 dias apés solicitado?

3-A.5

Inventario de equipamentos e mobiliario: A Contratada realiza
o0 inventario semestral de equipamentos e mobiliario e o
apresenta a CONTRATANTE, até 15 dias apos solicitado?

W—=0O0OWwW—=0Ww-—=0

3-A.6

Reposicao de materiais, utensilios, moéveis, equipamentos e
material descartavel: A CONTRATADA realiza a reposigao dos
utensilios em até 15 dias ap6s a apresentacao do inventario? A
CONTRATADA dispbe de materiais, mdveis, equipamentos,
utensilios e material descartavel, em quantidade, qualidade e
condicbes necessarias e adequadas para elaborar preparacoes
do cardapio e para o bom atendimento dos usuarios?

w =0

3-A7

Manutencdao preventiva de equipamentos: A Contratada
realiza manutengdo preventiva de equipamentos, seguindo o
cronograma mensal previamente apresentado pelo Termo de
Referéncia? A Contratada apresenta relatério mensal das
manutencgdes preventivas realizadas?

—_




Manutencao corretiva de equipamentos: A Contratada realiza
manutencgao corretiva de equipamentos no tempo maximo de 72
horas ap6s a constatagdo do fato? A Contratada notifica
formalmente por escrito a retirada de equipamentos, utensilios ou 1
mobiliario para conserto e/ou manutengao? Ha
reposicao/substituicdo de equipamentos e mobiliarios quando
estes ndo apresentam conserto/condi¢cdes de uso? A Contratada
apresenta relatério mensal das manutencdes corretivas?

3-A.8

Manutencdo predial: A Contratada realiza manutengéo predial 0
3-A.9 corretiva e preventiva no tempo estabelecido pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato ou sempre que solicitado pela Equipe? 3

—_

Controle Integrado de Pragas: A Contratada realiza
procedimentos de prevencéo e elimina¢do de pragas no intervalo
estipulado pelo Termo de Referéncia ou conforme solicitado pela
Equipe de Fiscalizagdo? Auséncia de pragas nas dependéncias e
aos arredores da empresa? Existéncia da presenca de laudo que
comprove o Controle Integrado de Pragas?

3-A.10

w =0

Manutencdo e reposicdo de Equipamentos de Protecao
3-A11 Coletiva: A Contratada realiza manutencdo e reposicao de
) equipamentos de protecédo coletiva no tempo estabelecido pela
Contratante?

Limpeza da caixa de gordura: A Contratada realiza a limpeza
3-A12 | da caixa de gordura a cada trés meses ou conforme a
necessidade do servigo?

W—=0O Ww—=0

A. Saude, salarios, beneficios e obrigac6es trabalhistas:

Cadigo Descricao Pontuaciao

Cumprimento das obrigacoes trabalhistas: A Contratada 0
3-B1 cumpre as obrigacoes trabalhistas descritas no Termo de 1
Referéncia? 3

Realizacdo de exames periodicos de saude (PCMSO): A
Contratada comprova a realizagdo de exames (Admissional, 0
3-B2 Periédico, de Retorno ao Trabalho, Mudanca de Funcdo e 1
Demissional) de seus funcionarios de acordo com as normas 3
vigentes?

Quadro resumo anual do instrumento de medicao e resultado do RU UFSM-CS

Quadro resumo anual do instrumento de medicao e resultado do RU UFSM-CS

Pontuacao Meses do ano
dos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Grupos

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Pontuaciao
final
(soma)

Classificacao*

Penalizada**

*Classificagao

X < 6,75 Insatisfatério
6,75 < x < 7,65 Regular
7,65 <x < 8,1 Bom




8,1 < x <9 Muito Bom

**Penalizada definida em “sim” ou “nao”




MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CONTRATO __ /2022

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA, (UFSM), CNPJ.

N? 95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitaria, em Santa Maria,
neste ato representada pelo seu Representante legal, e a empresa
, estabelecida na em , CNPJ

, heste ato representada pelo Sr a

seguir denominadas CONTRATANTE e CONTRATADA respectlvamente

estabelecem a CONTRATACAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO
DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CAMPUS
de Cachoeira do Sul - UFSM, de acordo com o que prescreve a Lei
8666/93, alterada por Legislacdo Posterior, e Decreto 4.485, de 25 de
novembro de 2002, e em face do que consta no processo
23081.091217/2021-04 e da proposta da licitante vencedora do Pregéo
Eletrbnico 032/2022, que é parte integrante deste, firmam o presente
CONTRATO, para o fim acima e de acordo com o seguinte:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

A CONTRATADA, compromete-se a prestar os SERVICOS DE FORNECIMENTO
DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CAMPUS de Cachoeira

do Sul -

UFSM, de acordo com as especificacées e carddpio constante em anexo ao

presente contrato, como se aqui estivesse transcrito.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATANTE podera aumentar ou diminuir o objeto, conforme Artigo 65,
paragrafo 12, da lei n® 8.666, de 21/06/93.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONTRATADA nao poderd transferir a terceiros, no todo ou em parte, a
execucgao do objeto.

CLAUSULA SEGUNDA
DA PRESTAGAO DOS SERVICOS

A contratada devera oferecer servico de qualidade satisfatéria, segundo parecer
dos fiscais do contrato.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Os prazos para execucdo dos servicos estdo estabelecidos no anexo a este

contrato.



SUBCLAUSULA SEGUNDA

As reclamagbes, de qualquer natureza referente a prestacdo dos servigos,
quando devidamente formalizadas, serao comunicadas a Contratada para providéncias. A
falta de providéncias implicara na aplicacao das penalidades previstas neste Contrato.

CLAUSULA TERCEIRA
DA VIGENCIA

Os servigcos serao prestados de forma parcelada, conforme solicitados pela
UFSM, pelo periodo de 12 (doze) meses, a partir de __ de de 2022, podendo ser
prorrogado por até 60 (sessenta) meses, mediante aditamento contratual.

CLAUSULA QUARTA
DO PRECO E DO VALOR DO CONTRATO

O valor estimado total para os servicos acima estipulados é de R$
(XXXXXXXXXXXXXXXXX), sendo que 0s valores unitarios estdo em anexo ao presente
contrato.

SUBCLAUSULA UNICA

O reajustamento dos pregos sera anual, com base na variagdo do IPCA-E,
conforme determina a Lei 9.069/95 e legislacao posterior.

CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

A UFSM efetuarda o pagamento mensalmente, a partir da entrega da Nota
Fiscal/Fatura, devidamente certificada pela unidade solicitante/UFSM, acusando o seu
recebimento, no prazo maximo de até 30 (trinta) dias a partir de sua entrega na UFSM,
desde que nao haja impedimento legal.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O valor do pagamento sera atualizado monetariamente pela variagao do IPCA-E,
ocorrida no periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o
efetivo pagamento.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A autorizagdo devidamente assinada, por dirigente da UFSM com competéncia
legal, devera acompanhar a Nota fiscal.

CLAUSULA SEXTA
DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

Para atender as despesas decorrentes desta contratacdo, a CONTRATANTE
emitiu a Nota de Empenho xxx/2022.



CLAUSULA SETIMA
DAS SANSOES ADMINISTRATIVAS

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 10.520, de 2002 e art. 49 do
Decreto 10.024/2019, a CONTRATADA que:

01. ndo assinar o contrato ou ndo aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

02. apresentar documentacgéao falsa;

03. nédo entregar a documentagao exigida no edital;

04. apresentar documentacgéao falsa;

05. causar o atraso na execugao do objeto;

06. ndo mantiver a proposta;

07. alhar na execugéao do objeto;

08. fraudar a execucao do objeto;

09. comportar-se de modo inidéneo;

10. declarar informacdes falsas; e

11. cometer fraude fiscal.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

As sancdes da subclausula primeira também se aplicam ao convocado, que nao
honrar o0 compromisso assumido injustificadamente.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaracao falsa quanto as
condigdes de participagcdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre
os licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de
lances.

SUBCLAUSULA QUARTA

A CONTRATADA que cometer qualquer das infracbes discriminadas nas
subclausulas anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as
seguintes sancgoes:

01. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que nao
acarretarem prejuizos significativos ao objeto da contratagao;

02. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s)
prejudicado(s) pela conduta da licitante;

03. Impedimento de licitar e de contratar com a Uni&do e descredenciamento no
SICAF, pelo prazo de até cinco anos;

04. Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo
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 Contratante pelos prejuizos causados.

05. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais
sancgoes.

SUBCLAUSULA QUINTA

Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de
infragdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato
lesivo a administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo
necessaria a apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a
autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisao sobre a
eventual instauracdo de investigagcdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizagdo — PAR.

SUBCLAUSULA SEXTA

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

SUBCLAUSULA SETIMA

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

SUBCLAUSULA OITAVA

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

SUBCLAUSULA NONA

A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario,
observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente na
Lei n® 9.784, de 1999.

SUBCLAUSULA DECIMA

A autoridade competente, na aplicacdo das sangoes, levard em consideracao a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado
a Administracdo, observado o principio da proporcionalidade e a Instrugdo Normativa da
Secretaria Especial de Administracdo (SA) da Secretaria Geral (SG) da Presidéncia da
Republica (PR) n. 01, de 23 de novembro de 2020.
SUBCLAUSULA DECIMA-PRIMEIRA

As sancgdes por atos praticados no decorrer da contratacao, sdo as seguintes:



01. A multa em caso de atraso na entrega dos produtos/servigos solicitados sera
de 0,5% (cinco décimos por cento) ao dia sobre o valor do produto nao entregue.

01.a. A CONTRATADA incorrera em atraso na entrega do objeto licitado se
nao fornecer o produto a partir do 12 (primeiro) dia apdés os prazos estipulados na
subclausula primeira da clausula primeira deste contrato.

02. A multa em caso de inadimplemento da licitante vencedora sera de 20% (vinte
por cento) sobre o valor empenhado que, requisitado, deixar de ser entregue.

02.a. A CONTRATADA sera considerada inadimplente se a partir do 15°

(décimo quinto) dia da ndo entrega do produto/servigo, apds os prazos estipulados
subclausula primeira da clausula primeira deste contrato.

02.b. A CONTRATADA também sera considerada inadimplente se néao
cumprir com as condi¢des estipuladas no anexo deste contrato.
SUBCLAUSULA DECIMA-SEGUNDA
As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

CLAUSULA NONA
DA GARANTIA CONTRATUAL

Como garantia contratual a CONTRATADA cauciona a importancia de R$
(__) equivalente a 5% (cinco por cento) do valor contratado, através de

CLAUSULA DECIMA
DA RESCISAO

O presente Contrato podera ser rescindido de acordo com o que estabelece o
Artigo 78, da Lei n. 8666 de 21.06.93.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DA RESCISAO ADMINISTRATIVA

A CONTRATADA reconhece, na hipotese de rescisdo administrativa, prevista no
artigo 77 da Lei 8.666/93, os direitos da contratante, conforme prevé o art. 55, inciso 1X,
do mesmo diploma legal.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA )
DAS CONDICOES DE QUALIFICACAO E HABILITAGAO

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Contrato, as
condi¢gdes de qualificacao e habilitacdo exigidas para esta contratacdo. A qualquer tempo
a Contratante podera solicitar a comprovacao da habilitagcdo e qualificacbes em questao,
conforme art. 55, inciso Xlll da Lei 8.666/93.



CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DO GESTOR DO CONTRATO

Fica indicado como gestor do Contrato da UFSM, conforme determina o artigo 67
da Lei 8.666/93, o servidor , SIAPE

CLAUSULA DECIMA QUARTA
DA PERMISSAO DO USO DO ESPAGO FISICO

O Campus Cachoeira do sul dard em permissdo de uso a seguinte area e local,
abaixo especificado, e o0 respectivo valor de retribuicdo mensal devido pela
CONTRATADA:

LOCAL AREA | Valor de retribuicdo mensal
(M?) (R$)
Restaurante — Campus Cachoeira do Sul 568 m? 2.020,71

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O valor da taxa mensal de retribuicao pelo uso de area fisica é de R$ 2.020,71
(dois mil e vinte reais com setenta e um centavos) e sera descontado dos pagamentos
realizados a CONTRATADA.
SUBCLAUSULA SEGUNDA

O valor da taxa mensal de retribuicao pelo uso de uma area fisica é calculado
através da aplicagdo do Método Comparativo Direto de Dados de Mercado, de acordo
com a NBR 14653.
SUBCLAUSULA TERCEIRA

O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica sera atualizado
anualmente, mediante aplicacao da metodologia descrita.

SUBCLAUSULA QUARTA
A CONTRATADA podera ter posse das chaves para acesso ao prédio do

Restaurante Universitario desde que assine o Termo de Responsabilidade patrimonial
referente a todos os bens patrimoniados que estejam nas dependéncias do RU.

CLAUSULA DECIMA QUINTA

DAS DISPOSICOES GERAIS
Ficam estabelecidas entre as partes as seguintes disposi¢des gerais:
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONTRATADA reconhece os direitos da administracao, conforme prevé o art.
55, Inciso IX, da Lei 8666/93.



SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONTRATADA obriga-se a manter, durante a vigéncia do Contrato, as condicbes
de qualificacao e habilitagcao.

SUBCLAUSULA TERCEIRA
A CONTRATANTE se reserva o direito de fiscalizar a qualquer momento todos os
procedimentos propostos e contratados.
CLAUSULA DECIMA SEXTA
DO FORO
Para dirimir qualquer duvida a respeito do presente acordo o Foro competente

sera a Justica Federal do Estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa Maria.

CLAUSULA DECIMA SETIMA
ANTICORRUPCAO LEI N°. 12.846/2013

Para a execucgao deste contrato, nenhuma das partes podera oferecer dar ou se
comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de
guem quer que seja, tanto por conta propria quanto através de outrem, qualquer
pagamento, doagdo, compensacao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou
beneficios de qualquer espécie que constituam pratica ilegal ou de corrupgcao sob as leis
de qualquer pais, seja de forma direta ou indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de
outra forma que nao relacionada a este contrato, devendo garantir, ainda, que seus
prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

E para constar, lavrou-se o presente Contrato, que lido e achado conforme, vai
assinado eletronicamente pelas partes contratantes, na presenca de duas testemunhas,
abaixo firmadas, maiores e capazes.



ANEXO AO CONTRATO ----/2022

1. DO OBJETO

1.1. Constitui objeto desta licitagdo o contrato para a prestacdo de servico de fornecimento de
refeicGes por empresa especializada (Pessoa Juridica), parceladamente, incluindo:

1.1.1  Producao e distribuicao das refeigdes: café da manha, almoco, jantar, kit de distribuicdo de
géneros alimenticios e fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo
“marmitex”;

1.1.2 Venda de créditos;

1.1.3 Limpeza e higienizacdo dos ambientes, equipamentos, méveis e utensilios do Restaurante
Universitario (RU).

1.2 O servigo sera prestado no Restaurante Universitdrio da Universidade Federal de Santa
Maria — Campus da UFSM em Cachoeira do Sul (RUCS), localizado na Rodovia Taufik Germano,
3013, Bairro Noémia — Cachoeira do Sul, assegurando-se uma alimentacdo balanceada, em
condicbes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura local e com atencdo as
condicdes socioambientais, estando em conformidade com o termo de referéncia, as diretrizes do
Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), a Resolugao/CD/FNDE n® 38 de 16 de julho de
2009 e/ou quaisquer legislacdes equivalentes.

1.3 As refeicOes deverdo ser distribuidas sob a modalidade de cafeteria mista. Esse tipo de servigco
consiste na disposicao das preparacdes que compdem a refeicdo em balcao térmico refrigerado
e/ou aquecido, sendo todas as preparagdes servidas pelos proprios usuarios, exceto os alimentos e
preparag¢des porcionadas que constam neste Termo de Referéncia, que deverdo ser porcionadas
por profissionais da Licitante Vencedora, devidamente capacitados;

1.4 Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalagbes do restaurante universitario da UFSM-CS, acompanhado por servidor
designado para esse fim;

1.4.1 A visita devera ser agendada, com antecedéncia, no horario das 08:00h as 12:00 horas e das
13:00h as 17:00 horas com o servidor Tobias Abich Rodrigues através do e-mail cs.ru@ufsm.br;
1.4.2 O prazo para visita iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacao do Edital, estendendo-se
até o dia util anterior & data prevista para a abertura da sesséo publica.

1.4.3 Para a visita, o licitante ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitagdo para a realizagéo da visita.

1.5 A CONTRATANTE podera solicitar a suspensao tempordria, parcial ou total dos servicos da
Licitante Vencedora.

1.6 A Licitante Vencedora devera respeitar as legislagdes vigentes no que tange a acessibilidade e
adequar os espacgos, mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo condi¢do para utilizagao,
com seguranca e autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de deficiéncia ou com

mobilidade reduzida.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO



2.1 A Universidade Federal de Santa Maria, campus Cachoeira do Sul oferece cursos de graduacao
bem como palestras e eventos de cunho educacional, envolvendo a participagdo de servidores,
alunos e demais colaboradores. Como servico de apoio a estas atividades, dispde de espaco
reservado para o recebimento, producgéo e distribuicao de refeicoes — o Restaurante Universitario
(RU), de forma a convergir com dois objetivos altamente estratégicos para o cumprimento de sua
missao institucional: permanéncia do estudante e contribuicdo da Universidade como polo indutor
de desenvolvimento local e regional.

2.2 O RU se constitui como parte de uma das linhas de acéo efetivas do Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), no que tange a disponibilizagdo de uma ferramenta de alimentagao
adequada e saudavel e que compreende uma das necessidades mais fundamentais para o
homem, pois envolve aspectos sociais, psicologicos e econdmicos, além das implicacoes
fisiologicas.

2.3 Esta contratagcdo cumpre uma missdo educativa e social, que é tornar estes espacos aptos a
oferecer refeigbes seguras e nutricionalmente adequadas em termos qualitativos e quantitativos, o
que vem a contribuir com o desempenho e formagao integral do discente, bem como com a
reducdo da evasdo académica. Vale destacar que o Restaurante Universitario da UFSM-CS
apresenta um desenvolto histérico na terceirizagdo para prestacdo de servicos de preparo e

distribuicao de refeigdes, o que ja ocorre desde a sua inauguragéo, em 2014.
3 REQUISITOS PARA QUALIFICACAO TECNICA PARA A CONTRATACAO DOS SERVICOS.

3.1 No caso da empresa participante ou o(s) responsavel (is) técnico(s) nao serem registrados ou
inscritos no CRN do Estado do Rio Grande do Sul, deverdo ser providenciados os respectivos
vistos deste 6rgao regional (CRNz) por ocasiao da assinatura do contrato;

3.1.1 Na fase de habilitacdo a Licitante Vencedora devera apresentar copia de Documento
comprobatério do Registro do Responsavel Técnico (RT) no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN2) e copia de Documento comprobatorio de vinculo do(s) nutricionista(s) RT com a Licitante
Vencedora; o vinculo entre o profissional e a pessoa juridica pode ser comprovado por meio de
contrato de trabalho anotado na Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS, contrato de
prestacao de servigo, livro ou ficha de registro de empregado, contrato social, ata de assembleia ou
ato administrativo de nhomeagao ou designacdo do qual constem a indicagdo do cargo ou fungao
técnica, o inicio e a descricdo das atividades a serem desenvolvidas pelo profissional;

3.2 Apresentar, no momento da contratagdo, por escrito, a descricdo e 0 quantitativo de
equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeragao,
conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar,
chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo como

condicao para a assinatura do Contrato.



3.2.1 A Licitante Vencedora devera ter equipamentos e utensilios suficientes (se necessario) para
atender o quantitativo de refei¢des solicitadas pela UFSM-CS e o padrao de cardépio estabelecido
neste Termo de Referéncia;

3.2.2 A Licitante Vencedora devera ter capacidade técnica e operacional para produgéo e
distribuicdo de refeigbes descritas neste Termo de Referéncia;

3.2.2.1 Na fase de habilitagdo a Licitante Vencedora devera apresentar Copia da chancela para
registro de Atestado de comprovacdo de aptiddo para desempenho de atividades (emitido por
empresa da mesma jurisdicdo do CRN), conforme Resolugédo do CFN n®. 603/2018;

3.3 Apresentar por escrito, no momento da contratacdo, recursos humanos quantitativa e
qualitativamente (cargos) compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia;

3.4 Apresentar, no momento da contratagcdo, documentos que comprovem a capacidade técnica e
operacional da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o processo
produtivo (planejamento de insumos, sele¢cdo e contratacdo de fornecedores, recebimento de
mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coc¢ao, expedicao e distribuicdo das refeicdes) para o

desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos servigos contratados;

4. DO DETALHAMENTO DO OBJETO

4.1. O uso do espacgo fisico, bem como seus equipamentos e utensilios fara parte da presente
contratacdo como clausula de autorizagdo de uso do imével, dos equipamentos e mobilidrios,
mediante pagamento mensal de taxa de retribuicdo pelo uso de uma area fisica pela Licitante
Vencedora a Contratante.

4.1.2 O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de uma area fisica é calculado através da
aplicagéo do Método Comparativo Direto de Dados de Mercado, de acordo com a NBR 14653.
4.1.2.1 Para o “Método Comparativo de Dados de Mercado” foi realizado um tratamento técnico dos
dados por utilizagao da regressao linear /inferéncia estatistica com auxilio do programa Excel.
4.1.2.2 Foram pesquisados imdveis no municipio de Cachoeira do Sul com caracteristicas
aproximadas ao objeto, de forma a compor-se uma amostra e um modelo para previsao do valor.
4.1.2.3 As variaveis utilizadas séo area total (m2) e valor de locagéo (R$).

4.1.2.4 O valor atual da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica é de R$ 2.020,71 e sera
descontado do pagamento a Licitante Vencedora.

4.1.2.4.1 O valor da taxa mensal de retribuicdo pelo uso de area fisica sera atualizado anualmente,
mediante aplicagdo da metodologia descrita.

4.2 A Licitante Vencedora podera ter posse das chaves para acesso ao prédio do Restaurante
Universitario desde que assine o Termo de Responsabilidade patrimonial referente a todos os bens
patrimoniados que estejam nas dependéncias do RU.

4.3 Serdo de responsabilidade da Licitante Vencedora todos os custos resultantes dos servigos
prestados ao Restaurante Universitario (ex: custos com material de higiene e limpeza, aquisi¢ao de
matéria-prima alimenticia, manutengéo preventiva e corretiva de equipamentos da CONTRATADA,
destinacdo dos residuos sélidos — organicos e secos — bem como outros custos permanentes as
atividades desenvolvidas de produgéo e distribuicdo de alimentos);

4.3.1 Os custos com aquisicdo de materiais de higiene e limpeza (ex: sabonete liquido, papel



toalha, papel higiénico, alcool gel/lliquido 70%, saneantes, desinfetantes, detergentes, etc.), bem
como seu dispensers serdo de responsabilidade da Licitante Vencedora.

4.4 Da distribuicdo de Refeicoes

441 Nao sera fornecido local de preparo dos alimentos. A producdo das refeicdes realizar-se-a
mediante a utilizagdo das dependéncias da CONTRATADA.

4.4.2 A distribuicdo e o fornecimento das refeicbes serdo realizados pela CONTRATADA no
Restaurante Universitario da UFSM campus Cachoeira do Sul (RUCS).

4.4.2.1 A Licitante Vencedora devera ofertar diariamente, no café da manha, almoco e jantar, agua
potavel (na refresqueira ou em bombonas).

4.4.3 As quantidades e valores estimados de distribuicdo de refeicGes estdo descritos na tabela

abaixo:

ltem Quantidade estimada Valor estimado
Diaria Mensal Anual Unitario R$ Total R$

Café da | 38 750 6750

manha

Almogo 235 4700 42300

Jantar 115 2300 20700

Kit distribuicdo | 60 240 2160

café da manha

Kit distribuicdo | 60 240 2160

almoco

Kit distribuicdo | 60 240 2160

jantar

Marmitex 60 100 900

Total 628 8570 77130

4.4.4 Os quantitativos apresentados sdo uma meédia do numero de refeicdes servidas no RU
UFSM-CS, no periodo letivo (margo a junho; agosto a novembro) do ano de 2019, podendo variar
para mais ou para menos, de acordo com o padrao de consumo e as dindmicas de funcionamento
da UFSM-CS.

445 A CONTRATANTE nao tem compromisso com a remuneracao de uma quantidade minima
diaria, mensal ou anual de refeigcdes, cabendo a Licitante Vencedora considerar possiveis variagcoes
decorrentes de finais de semana, férias, feriados, recessos, greves, pandemias, incidentes
climaticos, mudangas de funcionamento da CONTRATANTE, entre outros casos fortuitos ou de
forga maior na composigcéo de seus custos, sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da
Licitante Vencedora.

4.46 As refeicbes serdo servidas de segunda a sexta-feira, nos seguintes horérios:
Desjejum: 07h00min as 08h00min



Almogo: das 11h30min as 13h30min

Jantar: das 17h30min as 19h00min

4.4.7 A critério da Equipe de Fiscalizagédo de Contrato e da Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis
(PRAE), mediante simples comunicagéo escrita a Licitante Vencedora, podera haver alteragéo dos
horarios e dias de atendimento ao usuario durante o periodo letivo e nao letivo da UFSM-CS,
cabendo a Licitante Vencedora se adequar a mudanga em até 3 (trés) dias corridos apds a
comunicagao;

4.4.8 As quantidades de refeigbes serdo solicitadas ao licitante até os seguintes horario: Café da
manha: até as 19h do dia anterior;

Almoco: até as 7h30 do mesmo dia;

Jantar: até as 13h30 do mesmo dia;

Kit distribuicdo: 24h de antecedéncia a data de entrega.

4.4.9 A Licitante Vencedora compromete-se a fornecer a quantidade de refeicdes agendadas pelo
sistema eletr6nico e/ou informadas pela equipe de gestdo do contrato nos prazos estabelecidos.
4.4.10 A previsao da quantidade de refeicoes (café da manha, almoco, jantar, distribuicao de kits e
marmitex) serd de total responsabilidade da Licitante Vencedora, ndo acarretando nenhum énus a
CONTRATANTE.

4.4.11 Todas as preparagbes dos carddpios devem ser ofertadas aos usuérios do inicio ao fim do
horario das refeicées conforme este Termo de Referéncia.

4.4.12 O cardapio diario, bem como a lista de ingredientes deste, devera ser divulgado em locais de
facil visualizagao no refeitério do RU;

4.4.13 A Licitante Vencedora devera, diariamente, manter identificadas as preparacdes servidas aos
usuarios, junto aos ingredientes utilizados no balcao de distribuicdo, seja por meio de placas de
acrilico ou outro material que possa ser higienizado;

4.4.14 As preparagbes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparagoes ja
fornecidas aos usuarios do RUCS, mantendo o padréao de qualidade exigido pela CONTRATANTE
e pelo Termo de Referéncia;

4.4.15 A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previsto
neste Termo de Referéncia;

4.4.16 A distribuicdo das refeicoes sera pelo sistema de balcao térmico para preparagdes quentes e
balcao refrigerado para as saladas e sobremesas;

4.4.17 Antecedendo o balcao de distribuicdo das refei¢des, deverdo ser disponibilizadas bandejas,
talheres e guardanapos em numero suficiente para atender a demanda e acondicionados em
displays apropriados.

4.4.18 Devera ser realizada a reposicao destes itens em tempo adequado para nao afetar o fluxo
dos usuarios;

4.4 .19 As refeicOes deverdo ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos, acompanhados de
talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa — se necessario),
devidamente higienizados;

4.4.19.1 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, a Licitante Vencedora devera

acondicionar os talheres e os guardanapos em embalagem de papel néo reciclado, conforme o



estabelecido pelo Protocolo para o funcionamento dos restaurantes universitarios da UFSM em
tempos de Covid-19 ou outros protocolos que possam se fazer necessarios;

4.4.19.2 A Licitante Vencedora devera disponibilizar também as lougas e utensilios a serem
utilizados pelos usuarios durante a utilizagdo do RUCS que se fizerem necessarios para além dos
relacionados nesse Termo de Referéncia

4.4.19.3 As lougas e utensilios deverao ser disponibilizados em namero suficiente para atendimento
de todos os usuarios, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual
aumento de demanda.

4.419.4 As lougas e utensilios deverdo ser substituidos pela Licitante Vencedora quando
quebrados, trincados, lascados, entortados ou danificados de tal forma que possam comprometer a
qualidade do servigo ou oferecer algum risco aos usuarios;

4419.5 Os custos de aquisicdo, reposicdo e manutencdo destes materiais serdo de
responsabilidade da Licitante Vencedora.

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

4.4.21 No refeitério, em suporte proprio, préximo aos bebedouros/refresqueiras, deverdao ser
fornecidos canecas ou copos resistentes e em material lavavel, usualmente utilizados no RUCS,
com capacidade para 300mL para consumo de agua durante as refeigdes;

4.4.22 A Licitante Vencedora devera disponibilizar no refeitério da CONTRATANTE os seguintes
itens: Oleo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano, vinagre de mac4, vinagre de vinho, molho
de pimenta e guardanapos, conforme citado neste Termo de Referéncia;

4.4.23 Os balcdes de distribuicdo aquecidos deverdo ser mantidos em temperatura conforme
descrito no Anexo 2A ou conforme legislacdo sanitaria vigente;

4.4.24 A Licitante Vencedora devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos
equipamentos e alimentos durante todo o processo de producdo e distribuicdo, observando os
parametros previstos no Anexo 2 e Anexo 2A ou conforme legislacdes sanitarias vigentes;

4.4.25 Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes de distribuicdo quente e frio devem ser
mantidos limpos de acordo com a necessidade/fluxo e organizados, assim como a reposi¢do das
preparacdes, que deve ser realizada em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de
distribuicao das preparacdes aos usuarios;

4.4.26 Durante o periodo de distribuicdo o refeitério deve-se manter limpo e em condi¢des
adequadas para realizar a refei¢ao.

4.4.27 O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeicdes.
Substituicdes emergenciais durante o periodo de distribuicdo por quaisquer motivos deverdo ser
solicitadas a CONTRATANTE.

44271 A Licitante Vencedora devera providenciar imediatamente a alteragdo no cardapio
impresso exposto aos USUAarios;



4.4.28 Ao usuario é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio, exceto dos itens
porcionados conforme citado neste Termo de Referéncia;
4.4.29 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao

ultimo usuario, mantendo quantidade e qualidade adequada para todos.

4.5 Da distribuicdo de Kits

451 Para os sabados, domingos e feriados, no Ultimo dia dtil anterior a estes,
a Licitante Vencedora deverd distribuir kits (géneros alimenticios das refeigdes do desjejum, almogo
e jantar) para os alunos da Casa do Estudante Universitario (CEU).

4.5.1 Podera ser solicitada a distribuicao de kits distribuicao diretamente na Casa do Estudante
Universitario (CEU).

4.5.2 Nas sextas-feiras devera ocorrer a distribuicAo dos géneros alimenticios in natura das
refeicbes agendadas do café da manhda, almogo e jantar do final de semana para os alunos da
Casa do Estudante Universitario (CEU) da UFSM-CS.

4.5.3 Em outros dias em que o RU nao fornecer refeigdes (como feriados, paralisagdes, recessos,
greves ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato), no dltimo dia util anterior a
estes, devera ocorrer a distribuicao dos géneros alimenticios in natura das refeicdes agendadas do
café da manha, almogo e jantar para os alunos da Casa do Estudante Universitario (CEU).

4.5.4 Salienta-se que podera ser ofertado um kit com as trés refei¢gdes ou ocasionalmente separado
por refeicdo, sendo pago somente os valores contratados para cada refei¢éo;

4.5.5 Caso seja necessaria a distribuicdo de géneros alimenticios in natura para dois dias ou mais,
a Licitante Vencedora devera realizar a entrega da distribuicdo no dia anterior ao inicio do periodo
solicitado;

4.5.6 Em casos de recessos prolongados ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato o fornecimento de géneros alimenticios in natura ndo podera exceder o periodo de cinco
dias em uma Unica entrega, visando a seguranga dos alimentos e a sua qualidade sensorial;

4.5.7 A oferta dos kits de distribuicdo de géneros alimenticios ficara a critério da UFSM de acordo
com as demandas dos usudrios, mediante autorizagdo da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.
4.5.7.1 Os kits também poderao ser solicitados em dias de semana no periodo de férias, separado
ou concomitantemente ao fornecimento dos itens de café da manha, almogo e jantar. Sendo assim,
0 quantitativo dos kits pode ser aumentado e o fornecimento de géneros alimenticios in natura nao
podera exceder o periodo de cinco dias em uma Unica entrega, visando a seguranca dos alimentos

e a sua qualidade sensorial

4.6 Da distribuicdo de marmitex

4.6.1 O preparo do “marmitex” contempla o servigo de elaboragao e entrega in loco de refeicdes
para Pessoas portadoras de Necessidades Especiais da UFSM ou em situagbes especiais quando
solicitado pela Equipe de Fiscalizagéo de Contrato. Essa demanda atende estudantes e servidores
que possuem alguma necessidade especial, que os impeca de deslocar-se com autonomia e
seguranca até o restaurante universitario ou conforme a necessidade, sendo que a autorizagao
serd mediante Nicleo de Acessibilidade e Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), ambos da
UFSM.



4.6.2 Poderd ser solicitado pela CONTRATANTE a adaptagédo na apresentacdo e/ou textura de
algumas preparagdes do cardapio visando atender as necessidades especiais dos usuarios.

4.6.3 O servico de elaboracao e entrega de marmitex, também podera ser utilizado para outras
demandas, por exemplo, eventos institucionais, conforme solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato, o que ocasionara em um aumento do nimero de usuarios atendidos.

4.6.4 O fornecimento de refeicdo, embalada em forma de quentinhas (marmitex), realizar-se-a
guando necessério e solicitado pela Equipe de Fiscalizacao do Contrato, de segunda a domingo, no
almogo e/ou jantar, com os cardapios padrées e vegetarianos pré-estabelecidos no Termo de
Referéncia, destinado a atender os estudantes, servidores ou visitantes da UFSM-CS;

4.6.5 Quando houver a necessidade de transporte, as quentinhas deverdo ser transportadas em
caixas isotérmicas, higienizadas, e em veiculo proprio para transporte de alimentos;

4.6.6 As quentinhas deverdo ser servidas e distribuidas pela Licitante Vencedora, em locais e
horarios pré-definidos pela Equipe de Fiscalizagédo do contrato;

4.6.7 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, além das quentinhas, deve ser
fornecido pela Licitante Vencedora, kit de talheres descartaveis, contendo neste 1 (uma) faca, 1
(um) garfo e um guardanapo descartavel, acondicionados em embalagem de papel n&o reciclado.
4.6.8 O cardapio das quentinhas (marmitex) devera ser o mesmo servido no RU da UFSM-CS ou
outro aprovado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

4.6.9 O cardapio devera ser composto de carne ou opgao vegetariana, arroz branco, leguminosa,
guarnicdo e salada cozida, pesando entre 550 a 700g;

4.6.10 As “marmitex” utilizadas deverdo ser de isopor com 900mL de volume interno, com
divisdrias, dimensdes 21,5 cm x 16,2 cm x 0,05 cm e formato retangular;

4.6.11 As porgbes minimas das quentinhas (marmitex), conforme o grupo alimentar, devem seguir
de acordo com o Quadro 5.

Quadro 5. Por¢c6es minimas (em gramas) das quentinhas, por grupo alimentar.

Grupo alimentar Porcao do alimento cozido

Carne ou opgéao vegetariana 120g sem molho ou 150g com molho
Arroz branco 15090

Leguminosa 1409

Guarnigcao 50-150g conforme a preparacao
Salada cozida 60g

4.6.12 E vedada a utilizacdo de saladas cruas nas quentinhas (marmitex), devendo as mesmas
serem sempre cozidas ou refogadas, seguindo o cardapio pré-estabelecido pelo Termo de
Referéncia;

4.6.13 As quentinhas deveréo ser identificadas quando contiverem a opgéo vegetariana.

4.7 Da Venda de créditos

4.7.1 Os créditos deverao ser vendidos aos usuarios pela Licitante Vencedora de segunda-feira a




sexta-feira em no minimo trés horarios: 7h as 8h, 11h as 13h30 e, 17h as 19h.

4.7.2 Em feriados prolongados e periodos nado-letivos, que geralmente ocorrem entre 0os meses
de dezembro, janeiro, fevereiro e julho, o niumero de créditos vendidos e, consequentemente, de
refeicbes servidas aos usuarios podera diminuir consideravelmente.

4.7,3 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela venda de créditos aos usuarios e a
CONTRATANTE ficaré responsavel pelo controle de acesso ao Restaurante Universitario da UFSM-
CS;

4.7.4 A Licitante Vencedora devera obedecer as normativas internas quanto ao controle de acesso
bem como a venda dos créditos estabelecidos pela CONTRATANTE;

4.7.5 O controle de acesso e de venda dos créditos serdo realizados por sistema proprio, elaborado
pelo Centro de Processamento de Dados (CPD) da UFSM. Fica a critério da Licitante Vencedora a
implementacdo de um sistema de controle paralelo, desde que devidamente autorizado pela
CONTRATANTE;

4.7.6 A Licitante Vencedora devera solicitar autorizacdo de acesso aos sistemas de controle da
UFSM, mediante envio dos dados pessoais do funcionario para e-mail da CONTRATANTE;

4.7.7 A Licitante Vencedora devera enviar a relagdo dos funcionarios e seus respectivos postos de
trabalho. Em caso de troca do funcionario, devera ser comunicado a CONTRATANTE;

4.7.8 Os valores arrecadados diariamente com a venda dos créditos no caixa do Restaurante
Universitario da UFSM-CS ficardo de posse da Licitante Vencedora para futuros abatimentos nos
pagamentos da fatura e devera constar no Sistema de venda de créditos da UFSM;

4.7.9 A Licitante Vencedora devera fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente ou quando
solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, relatério dos valores arrecadados no caixa do
Restaurante Universitario da UFSM-CS, independente do controle eletrbnico ou outro método
adotado para os mesmos fins;

4.7.10 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do numerario
arrecadado, nao havendo responsabilidade por parte da CONTRATANTE em caso de furto ou
roubo praticado contra a Licitante Vencedora;

4.7.11 A Licitante Vencedora devera contratar funcionarios habilitados e com conhecimentos
béasicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determinagdes em
vigor;

4.7.12 A Licitante Vencedora devera capacitar continuamente a sua equipe de trabalho, visando o
aperfeicoamento nas areas de atendimento ao publico e demais temas que sejam relevantes para o
desempenho das atividades no Restaurante Universitario da UFSM-CS;

4.7.13 Os funcionarios da Licitante Vencedora que desempenhardo as atividades de venda dos
créditos deverdo se apresentar sempre uniformizados, devendo ostentar de forma bem visivel o
crach& da empresa;

4.7.14 A CONTRATANTE cedera os equipamentos (computador, leitor de cédigo de barras,
impressora, entre outros) disponiveis no guiché de venda dos créditos, os quais estao registrados
no Sistema Patrimonial da UFSM e neste Termo de Referéncia, e poderdo ser utilizados no
atendimento ao publico, durante a vigéncia do contrato.

4.8 Da Limpeza e higienizacao dos ambientes, equipamentos, moveis e utensilios.



4.8.1 Atender ao que dispde a Resolugdo n®. 216, de 15 de setembro de 2004 - ANVISA, e pela
Portaria n%. 78, de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual da Salde do Rio Grande do Sul,

demais legislagbes sanitarias vigentes e o Protocolo para o funcionamento dos restaurantes

universitarios da UFSM em tempos de Covid-19, ou outros protocolos que possam se fazer

necessarios, a fim de garantir as condicdes higiénico-sanitéarias do RU.

4.8.2 A Licitante Vencedora deve manter, no minimo, a periodicidade da higienizacdo das

instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios conforme descrito no Quadro 23 ou conforme o

Procedimento Operacional Padronizado ja implantado no RU da UFSM-CS.

Quadro 23 — Periodicidade minima de higienizacado do restaurante universitario da UFSM-CS.

Periodicidade
minima de

higienizacao

Instalacoes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

Diario e sempre

gue necessario*

Mesas, cadeiras do refeitorio, equipamentos usados durante a distribuicdo de
alimentos, utensilios usados no balcao de distribuicdo, portas e macanetas,
entre outros: *deverdo ser respeitadas as legislagdes sanitarias vigentes
relacionadas a Pandemia e o Protocolo para o funcionamento dos
restaurantes universitarios da UFSM em tempos de Covid-19 ou outros

protocolos que possam se fazer necessarios.

Diario ou de
acordo com o uso
**A higienizagdo de

equipamentos e

utensilios devera
ser realizada
antes, durante e
apés o] uso,

conforme o uso e

necessidade

Area de higienizacao, area de lixo, area de recep¢do do usuario (catraca e
cabine), area do recebimento, copa (piso/bancadas/maquina de lavar lougas),
area externa, areas administrativas (sala da nutricionista e venda de créditos),
balcbes de distribuicdo quente e frio, bancadas e mesa de apoio, mesas
(refeitdrio), cadeiras (refeitério), carrinhos de transporte, cubas de inox com
tampa, equipamentos (antes e apds o uso), estrados/paletes (limpeza e
conservacao), instalacdes sanitarias dos colaboradores da cozinha,
instalacdes sanitarias dos usuarios, lavatorios (pias, saboneteiras, dispenser
de papel toalha), lixeiras (todas), portas, maganetas, pass-through quente e
frio, pisos/ralos, rodapés, superficies de manipulagao e distribuicao, utensilios
(antes e apds o uso), borrifadores, entre outros solicitados pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

Paredes, azulejos, janelas, prateleiras, armarios, ventiladores, equipamentos

Semanal de refrigeracdo e congelamento, estrados/paletes (higienizacdo), entre outros
solicitados pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.
Telas das janelas, vidros da area de

Quinzenal recebimento/producgao/distribuicao/refeitério/banheiros/setores
administrativos, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato.

Mensal Interruptores, tomadas, lumindrias, teto/forro da area de distribui¢cdo/refeitério,




entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

. Caixas de gordura, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizagdo de
Bimestral
Contrato.

Trimestral Coifas, entre outros solicitados pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato.

**A periodicidade das higienizagbes pode variar de acordo com o Procedimento Operacional
Padronizado do RU.

A mao de obra e o0s produtos/equipamentos usados para a higienizacao ficardo a cargo da Licitante
Vencedora.

4.8.3 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de armazenamento e preparacao dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude (MS);

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

4.8.5 A higienizagado equipamentos, mdveis e utensilios envolvidos na prestagdo do servigo sera de
responsabilidade da Licitante Vencedora, devendo esta fornecer todo o material de higienizagao
necessario;

4.8.6 Os utensilios e equipamentos utilizados no processo de higienizagao devem ser proprios para
a atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade;

4.8.7 Trocar a cada duas horas os panos de limpeza (panos de prato), quando utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos. Caso sejam panos de limpeza descartaveis nao
deverdo ser reutilizados.

4.8.7.1 Os panos de limpeza ndo descartaveis deverdo ser limpos através de esfregagdo com
solucéo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou solugao
clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

4.8.7.2 A higienizagdo destes panos deverd ser realizada em local préprio para esse fim, em
recipientes exclusivos para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras
finalidades.

4.8.8 O uso de panos descartaveis ndo deve acarretar risco de contaminagéo cruzada, devendo ser
usado somente para a higienizacdo de instalagdes fisicas;

4.8.9 A Licitante Vencedora deve higienizar diariamente as esponjas de limpeza utilizadas em
superficies que entram em contato com os alimentos, através de fervura em agua, por no minimo 5
minutos, ou outro método adequado.

4.8.9.1 Caso nao seja realizado este procedimento, a troca das esponjas devera ser realizada, no
minimo, diariamente;

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

4.8.11 Devem ser tomadas precaucgdes pela Licitante Vencedora para impedir a contaminacao dos
alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formagao de

aerossois;




4.8.12 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser
utilizadas nas areas de preparacao e armazenamento dos alimentos.

4.8.13 A higienizacdo de todas as dependéncias internas do RUCS e éareas externas (calgada
frontal/lateral e arredores - até 15 metros), equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do
servigo sera de responsabilidade da Licitante Vencedora, devendo esta fornecer o material de
limpeza e colaboradores necessarios;

4.8.14 A Licitante Vencedora devera reabastecer o material de higiene pessoal (sabonete liquido
antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco nao reciclado e papel higiénico) no
RUCS (banheiros de usuérios e funcionarios), e nas pias de assepsia das maos (sabonete liquido
antisséptico e inodoro, alcool gel 70% e papel toalha branco néo reciclado), bem como proceder a
limpeza desses locais, durante todo o horario de funcionamento do restaurante;

4.8.15 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do RU (area de refeitério e banheiros)
serdo de responsabilidade da Licitante Vencedora e deverdo ter tampas acionadas por pedal e
estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos.
4.8.15.1 Os coletores de residuos devem estar em boas condi¢cdes de conservacdo, devendo a
Licitante Vencedora substitui-lo sempre que necessario ou quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato;

4.8.16 Os residuos sélidos (alimentar e ndo alimentar) seréo recolhidos pela Licitante Vencedora,
diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias, acondicionados em sacos plasticos
resistentes e armazenados em local indicado pela CONTRATANTE.

4.8.17 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutencao e conservagédo dos uniformes
deverdo ser supervisionadas diariamente pela Licitante Vencedora; cabendo a esta o
preenchimento diario do checklist de conduta e asseio pessoal, a ser elaborado pela Licitante
Vencedora, e tomada imediata de medidas corretivas, quando necessario;

4.8.18 Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de
seguranca, sendo repassados a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato sempre que solicitado;

4.8.19 Todos os saneantes que oferecerem risco quimico a saude dos funcionarios deverao ser
dispostos em diluidores para sua utilizagédo. A aquisicao desses diluidores devera ser realizada pela
empresa Licitante Vencedora;

4.8.20 A Licitante Vencedora devera adquirir dispenser para sabonete liquido bactericida, dispenser
de alcool em gel, dispenser de papel toalha, dispenser de papel higiénico, entre outros, para
substituicdo dos danificados e colocacdo, em locais que necessitem, nas areas internas do RU
conforme a solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

5 PLANEJAMENTO DIETETICO

5.1 Da elaboracao do cardapio.

5.1.1 Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composicao de cardépios, aplicacao de
ferramentas de avaliagdo e coordenacdo de processos para a adequacdo técnica e sensorial do

processo produtivo de refei¢oes;



5.1.2 A alimentagcédo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislagbes sanitarias vigentes, e apresentar
qualidade sensorial;

5.1.2.1 Os cardapios deverdo ser compativeis com as estagcbes climaticas, sazonalidade,
potencializando a inclusdo de alimentos oriundos da agricultura familiar, considerando-se a
promog¢do da alimentacdo saudavel preconizada pela Organizacdo Mundial da Salde, a
composigao nutricional proposta, a cultura alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atengao
aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014) ou
legislagéo equivalente;

5.1.3 A responsabilidade pela coordenacao deste processo de planejamento e execugdo € da
Licitante Vencedora e sé poderdo ser executados apds aprovados previamente pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato;

5.1.4 Os cardapios (café, almoco, jantar, kits de distribuicAo e marmitex) deverdo ser elaborados
mensalmente pela Licitante Vencedora, devendo ser encaminhados a Equipe de Fiscalizagao, para
aprovacao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias corridos, viabilizando assim as
adequacdes necessarias a execugao do Contrato;

5.1.4.1 Os cardapios elaborados para cada refeicdo pela Licitante Vencedora deverdo atender as
frequéncias e porcoes descritas neste Termo de Referéncia;

5.1.4.2 A Licitante Vencedora devera atender os parametros nutricionais preconizado pelo
Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT) conforme a Portaria n° 66 de 26 de agosto de 2006
ou outras legislagbes equivalentes;

5.1.4.2.1 As refeicbes menores (café da manha) deverdo conter de trezentas a quatrocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (considerando quatrocentas calorias) em
relagédo ao Valor Energético Total de duas mil calorias por dia e deveréo corresponder a faixa de 15-
20% (quinze a vinte por cento) do Valor Energético Total (VET).

5.1.4.2.2 As refeigbes principais (almoco e jantar) deverdo conter de seiscentas a oitocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (considerando oitocentas calorias) em
relagédo ao Valor Energético Total (VET) de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa
de 30-40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.

5.1.3 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato sera responsével por acompanhar junto a Licitante
Vencedora o per capita* e/ou tamanho das por¢des*™ de cada preparagéo, exceto o porcionamento
das preparagdes que estdo estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.1.3.1 *Per capita: quantidade de alimento necessaria para elaboracdo da preparacdo para uma
pessoa; **Por¢ao: quantidade de alimento pronto para o consumo para servir para uma pessoa.
5.1.4 A Licitante Vencedora devera apresentar, juntamente aos cardapios aprovados, as fichas
técnicas de todas as preparagbes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor
energético e a composigao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sodio). Estas
informacdes, incluindo-se ilustragdes (fotos) deverdo fazer parte do Manual de Padronizagéo das
Preparagdes elaborado pela nutricionista da Licitante Vencedora;

5.1.5 Caso seja imprescindivel a alteracdo das preparagbes do cardapio, a Licitante Vencedora
deve notificar formalmente a CONTRATANTE apresentando justificativa a Equipe de Fiscalizagao

com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Fica facultado a CONTRATANTE o direito



de aceitagd@o das justificativas e altera¢des propostas pela Licitante Vencedora. Caso esta Clausula
nao seja respeitada, a Licitante Vencedora ficara sujeita a sancao administrativa prevista no edital;
5.1.5.1 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrao estabelecido
neste Termo de Referéncia, a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato encaminhara as notificacdes a
Licitante Vencedora para as devidas correcoes. A Licitante Vencedora devera submeter o cardapio
com as alteracgdes solicitadas para nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas;

5.1.5.2 Caso a Licitante Vencedora ndo entregue o cardapio para aprovacdo da Equipe de
Fiscalizacao de Contrato no prazo devido estara sujeita as penalidades previstas no edital.

5.1.6 Todas as preparagdes que irdo compor o cardapio (café da manha, almogo, jantar, marmitex e
kit de distribuicdo) devem ser variadas entre os dias da semana, ndo havendo
cardapios/preparacdes fixos(as) conforme o dia da semana;

5.1.6.1 Nao serao aceitos cardapios com preparacoes repetidas em dias seguidos, em caso de nao
cumprimento estard sujeito a penalidade prevista no edital.

5.1.7 Preparagdes novas deverdo ser testadas pela Licitante Vencedora e aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, assim como qualquer outra preparacdo do cardapio
quando for solicitado, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias antes de sua produgao no
cardapio;

5.1.8 Fica a critério da Licitante Vencedora incrementar as preparacdes do cardapio, desde que nao
modifique o prego cobrado pelo carddpio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente,
preparacao ou acessorio que integre o cardapio basico descrito neste Termo de Referéncia;

5.1.9 Na apresentagdo do cardapio aos usuarios e/ou a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, as
preparacdes com “nome fantasia” devem apresentar a lista dos ingredientes completa. Ex.: Bife a
parmegiana (carne bovina, queijo mussarela, ovo e farinha de rosca);

5.1.10 Apds a aprovagdo, o cardapio mensal corrigido deve ser encaminhado pela Licitante
Vencedora, para a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato disponibiliza-lo aos usuarios do RU por meio
eletrébnico e a Licitante Vencedora deve fixar o cardapio semanal na entrada do refeitério,
devidamente assinado pela nutricionista da Licitante Vencedora;

5.1.10.1 Os cardapios disponibilizados para os usuarios em meio digital e impresso devem ser
atualizados em caso de modificagao das preparagdes, com antecedéncia minima de 2 (duas) horas
de a refeigdo ser distribuida aos usuarios.

5.1.11 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinacdes, nas
preparacdes, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentagéo;

5.1.12 Podera ser solicitada a execugéo de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas

festivas conforme citado neste Termo de Referéncia.

5.2 Da composicao das refeicoes.
5.2.1 A composi¢do minima do cardapio do café da manha esta descrita no Quadro 6.

5.2.2 A licitante vencedora podera optar pelo fornecimento de bebidas do café da manha através de



cafeteira multibebidas, conforme item 5.3.
Quadro 6 - Descri¢do, frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem o café

da manha dos usudrios do restaurante universitario da UFSM-CS:

. Composi¢ao/numero de per L
Preparagéo ) B Frequéncia
capitas/porgoes

Composigao das bebidas ofertadas sem utilizagéo de cafeteira multibebidas

1. Café preto passado sem | 1 porcao de 250 mL Didri

iario
acucar (9-12g de café preto per capita em
i o . ] (Segunda — Sexta)
(é vedado o uso de café solavel) | relagdo a agua)

2. Leite integral UHT quente B Diario
_ i 1 porgéo de 250 mL de cada
3. Leite integral UHT frio (Segunda — Sexta)
4. Chocolate em pd soluvel 50% | Livre Diario
cacau (consumo a vontade) (Segunda — Sexta)

5. Ac¢lcar cristal*

*A Licitante Vencedora devera | Sachés de 5g cada Diario
disponibilizar agucar cristal em | (livre - consumo a vontade) (Segunda — Sexta)
saché. E proibido o uso de

agucareiros para 0s usuarios.

Sachés de 5g cada Diario
6. Adogante )
(livre - consumo a vontade) (Segunda — Sexta)
. Livre Diario
7. Agua quente
(consumo a vontade) (Segunda — Sexta)
8. Agua potavel resfriada ) o
. Livre Diario
(bebedouro refrigerado ou
(consumo a vontade) (Segunda — Sexta)

refresqueira)

Observagdes ao optar pela utilizacdo de cafeteira multibebidas para ofertar as bebidas do café da
manha:

- Devera ser ofertado na cafeteira multibebidas, no minimo, café expresso, café com leite e
chocolate quente, na quantidade de 250ml por pessoa.

- Devera ofertar em separado o leite frio, na por¢cdo de 250ml por pessoa, chocolate em pé soluvel
50% cacau (livre — consumo a vontade) e acucar cristal em saché (livre — consumo a vontade).

- A cafeteira multibebidas devera ter a opgéao de bebidas com e sem agucar.

- O adocante em saché devera ser disponibilizado em qualquer formato de oferta de bebidas.

Opcoes:

pao tipo francés (2 unidades de 50g
_ cada —) OU péo de forma tradicional |
9. Pao branco** . ) ) Diario
fatiado (sem leite na composicdo) (4
] (Segunda — Sexta)
unidades de 25g cada) OU outra
opcao correspondente a 100g por

usuario.

10. Pao integral** Opgoes: Diario




pao francés integral (2 unidades) OU

pdo de forma tradicional fatiado
integral (sem leite na composi¢éo) OU
outra opcéo correspondente a 100g

por usuario.

(Segunda — Sexta)

Observagdes relacionadas ao pao**:

- Disponibilizar diariamente as duas opgdes (branco/refinado e integral durante todo o periodo de

distribuigdo do café da manha).

- O usuario podera consumir/escolher até 100g de pao por refeicdo (café da manha).

- O cardapio semanal deve alternar a variedade dos paes a fim de evitar a monotonia na

composicao do café da manha conforme as op¢des descritas ou conforme aprovacao da Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

- Caso a Licitante Vencedora tenha outras opgdes, além das descritas, estas deverdao ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

11. Margarina com sal

2 blister de 10g cada

Diario

(Segunda — Sexta)

12. Geleia de frutas
Observagdes:

- A oferta de geleia de frutas
deverd ser durante todo o
periodo de distribuicdo do café
da manha.

- O carddpio semanal deve
alternar os sabores da geleia de
frutas a fim de evitar a monotonia
na composicdo do café da

manha.

2 blister/saché de 15g cada

3 vezes/semana
de

segunda a sexta-feira

considerando

13. Doce de leite

Observacoes:

- A oferta do doce de leite devera
ser durante todo o periodo de

distribuicao do café da manha.

2 blister/saché de 15g cada

2 vezes/semana
de

segunda a sexta-feira

considerando

14. Frutas variadas
Observagoes:

- A Licitante Vencedora devera
ofertar uma opcéo de fruta em
de

consumo dentre as listadas, e

ponto maturagdo  para

1 porgao/unidade/fatia

Opcoes:

- Banana caturra/nanica: de 140 g a
160g (1 unidade)

- Banana prata/catarina: de 100 g a
120 g (1 unidade)

*kk

Diario
(Segunda — Sexta)
***ofertar pelo menos
trés variedades

diferentes na mesma




podem ser acrescidas outras
frutas da época desde que
aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacao de Contratado.

- O cardapio semanal deve
alternar a utilizacdo de frutas a
fim de evitar a monotonia na
composicdo das preparagdes
conforme as opgdes descritas.
Nao podera ser utlizado a
mesma opgao de fruta do café da
manha nas demais refeicoes
(almogo e jantar) no mesmo dia.
Nao podera ser utlizado a
mesma opg¢do de fruta mais do
gue 3 vezes na mesma semana,
na mesma refeicdo, exceto
quando liberado pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

- Caqui: de 130 g a 150 g (1 unidade)

- Goiaba: 1 unidade média.

- Laranja baia / umbigo: de 180 g a
200 g (1 unidade)

- Maca fuji: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Maca gala: de 150 g a 170 g (1
unidade)

- Manga (1 fatia média — 150q)

- Maméao formosa: 1 fatia média —
minimo 150g.

- Melancia (1 fatia média — minimo
150Q)

- Melédo (1 fatia média — minimo 1509)

- Péra willians/packams: de 150 g a
170 g (1 unidade)

- Péssego (1 unidade — 120 — 150q)

- Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g
(1 unidade)

Observagado: frutas como manga,
melancia, meldao, mamao e abacaxi
deverdo ser servidas em fatias, ou
outra forma acordada com a
CONTRATANTE.

semana

Todos os componentes do café da manha deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o

término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao definida nesse Termo de Referéncia.

As especificagbes técnicas dos géneros alimenticios do café da manha estdo descritas neste

Termo de Referéncia.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

5.2.3 A composicdo minima do cardapio do almogo € jantar esta descrita no Quadro 8.

Quadro 8 — Descrigao e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem o almogo e o jantar

dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

B Almocgo Jantar Composigao/namero de
Preparacao B
(Segunda-Sexta) (Segunda-Sexta) porcoes
. ) Livre
1. Saladas 2 variedades 2 variedades
(consumo a vontade)
2. Temperos e . ) Livre
6 variedades 6 variedades
complementos (consumo a vontade)
3. Arroz* 1 opgao: Arroz polido |1 opcdo: Arroz | Livre




(As duas opgdes | branco polido branco (consumo a vontade)

deverdo ser ofertadas ~ . 1 opg&o: Arroz | Livre
o 1 opgéo: Arroz integral |
diariamente) integral (consumo a vontade)
. . ) Livre
4. Leguminosa 1 variedade 1 variedade

(consumo a vontade)

1 porgéo
5. Prato proteico de | 1 opgcédo de proteina | 1 opcdo de proteina por .
(Conforme descrito neste

origem animal** animal animal .
Termo de Referéncia)
6. Prato proteico de . . . . 1 porgéao
) 1 opgédo de proteina | 1 opgao de proteina .
origem vegetal** (Conforme descrito neste
B i vegetal vegetal o
(opcao vegetariana) Termo de Referéncia)
o . ) Livre
7. Guarnicoes 1 variedade 1 variedade
(consumo a vontade)
1 porcao
(Doce industrializado ou
fruta ou sobremesa
8. Sobremesa 1 variedade 1 variedade elaborada)
(Conforme frequéncia

descrita neste Termo de

Referéncia)

9. Agua potavel

resfriada*** .
o o Livre
(bebedouro Diariamente Diariamente
) (consumo a vontade)
refrigerado ou

refresqueira)

*Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicio se irdo optar pelo arroz polido branco

ou arroz integral.

**QOs usuarios poderao escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo prato proteico de

origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

***E facultado aos usuarios portar suas proprias bebidas, sendo vedado o consumo de bebidas

alcodlicas no interior do Restaurante Universitario.

Todos os componentes do almogo e jantar deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até
o término do horério de distribuicdo, de acordo com a propor¢do definida nesse Termo de

Referéncia.

As frequéncias dos alimentos ou preparacdes descritas neste Termo de Referéncia referem-se a
uma refeicdo, como por exemplo, quando citado 1 vez/semana, considera-se que o0

alimento/preparacao sera ofertado 2 vezes ao dia (almogo e jantar).




5.2.3.1 A composicao minima do cardapio das saladas devera ser composta por:

5.2.3.2 Em cada refeicéo, devera ser ofertado duas variedades de saladas;

5.2.3.3. As saladas de folhas (folhosas) deverdo ser ofertadas no minimo 3 vezes/semana
conforme descricao do Termo de Referéncia;

5.2.3.4 As saladas cozidas simples deverao ser ofertadas 2 a 3 vezes/semana conforme descri¢cao
deste Termo de Referéncia. As saladas cozidas elaboradas possuem frequéncia definida pelo
Termo de Referéncia e quando ofertadas substituem a oferta das saladas cozidas simples;

5.2.3.5 As saladas cruas simples deveréo ser ofertadas 2 a 3 vezes/semana conforme descri¢cao
deste Termo de Referéncia. As saladas cruas elaboradas devem ser ofertadas no minimo 1
vez/semana e algumas preparagdes devem ser ofertadas mensalmente de acordo com este Termo
de Referéncia.

5.2.4 A descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios que compdem as saladas

ofertadas durante o almoco e jantar no RU da UFSM-CS estéa descrito no quadro 9.

Quadro 9 — Descricao, frequéncia e porcionamento das saladas ofertadas durante o almogo € jantar

dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Frequéncia )
Saladas de folhas Porcionamento

por refeicéo

Acelga, alface crespa, alface
roxa, alface americana, alface
lisa, chicoria, agrido, rdcula, N
) . ) No minimo 3
radite, couve chinesa, mix de
vezes/semana .
folhas verdes com ou sem frutas Livre
B (consumo a vontade)
Intercalar a opcédo de

(opgcbes de folhosos citados
o salada folhosa durante a
neste Termo de Referéncia ou
semana
outra

opgado  correspondente

desde que aprovado pela Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato)

) Frequéncia )
Saladas cozidas Porcionamento

por refeicao

Saladas cozidas simples:

Abobrinha, berinjela, beterraba,
brocolis, cenoura, chuchu,
couve-flor, feijdo branco, grdo de

bico, soja, trigo, vagem.

(opgbes cozidas simples citadas

2 a 3 vezes/semana

(Nao podera ser utilizada
a mesma op¢ao de salada
cozida mais do que 1 vez
na mesma semana e no
méaximo 4 vezes/més,

exceto quando liberado

Livre

(consumo a vontade)




neste Termo de Referéncia ou

outra opgdo correspondente
desde que aprovado pela Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato)

de

Fiscalizacdo de Contrato,

pela Equipe

ou seja, a opgao de
salada cozida nao podera
ser repetida durante a

mesma semana).

Saladas cozidas elaboradas:

Beterraba com milho verde;
brocolis e couve-flor; caponata;
cenoura cozida com ervilhas;
cenoura com vagem; cenoura
com chuchu; chuchu com
tempero verde; grao de bico com
tomate, cebola e tempero verde;
salpicao de legumes; trigo em
gréo com pimentdes coloridos;

vagem com cebola.

elaboradas
de

opgéao

(opgbes  cozidas

citadas neste Termo

Referéncia ou outra

correspondente  desde  que

aprovado pela Equipe de

Fiscalizagao de Contrato)

Frequéncia definida neste
Termo de Referencia

No minimo 1 vez/semana

Livre

(consumo a vontade)

Saladas cruas

Frequéncia

por refeicéo

Porcionamento

Saladas cruas simples:
Abobrinha, beterraba, cenoura,
pepino salada, rabanete, repolho

branco ou roxo, tomate

(opgbes de saldas cruas simples

citadas neste Termo de
Referéncia ou outra opgao
correspondente  desde  que
aprovado pela Equipe de

Fiscalizacao de Contrato)

2 a 3 vezes/semana

Livre

(consumo a vontade)

Saladas cruas elaboradas:

No minimo 1 vez/semana

Livre




Salada de pepino agridoce; (consumo a vontade)
cenoura com uva passa preta;
tabule; tomate com cebola

agridoce

Algumas opgdes de saladas
cruas elaboradas estdo descritas
neste termo de referéncia e as
demais devem ser sugeridas
pela Licitante Vencedora e
aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato.

Ainda, quinzenalmente deve ser
ofertado na salada crua
elaborada milho verde ou uvas
passas ou azeitona ou ervilha ou
frutas in natura e secas, entre

outros.

Todos os componentes das saladas deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o

término do horario de distribui¢do, de acordo com a proporc¢ao definida nesse Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo de acordo com as legislagbes sanitarias

vigentes) e deverdo ser conservados sob refrigeracao.

As hortali¢cas cebolinha, salsa, manjericao, coentro, horteld, entre outras destinam-se a confeccéo e
ornamentacado de preparacdes e a composicao de molhos, e nao poderao ser langadas como itens

da composigéo de saladas.

As saladas ofertadas aos usudrios devem apresentar variagdes em relagdo aos tipos de cortes na

mesma refei¢cdo (exemplo: rodela, picados, cubos, jardineira, Julienne, Chifonade, entre outros).

As especificacbes técnicas das saladas (legumes e verduras) estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagéo de Contrato.

5.2.5 A composigao minima da composi¢éo dos temperos e complementos esta descrito no Quadro
10.
Quadro 10 — Descricao, frequéncia e porcionamento dos temperos e complementos usados para
temperar as saladas durante o almocgo e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-
CS.

B Frequéncia .
Preparacéao o Porcionamento
por refeicao




Temperos e complementos . )
) . _ Diaria Livre
(disponibilizado  no  balcdo  de
o 5 vezes/semana (consumo a vontade)
distribuicao)
Temperos e complementos Descricéo
Oleo composto de soja e oliva (15%), sal, orégano,
vinagre de magé, vinagre de vinho, molho de pimenta.
Complementos *A Licitante Vencedora podera ofertar aos usuarios
molhos especiais para as saladas, desde que aprovado
pela Licitante Vencedora.

Todos os componentes dos temperos e complementos usados nas saladas deveréo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao
definida nesse Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizagdo (lavagem e desinfecgdo de acordo com as legislagbes sanitarias
vigentes) e deverado ser conservados sob refrigeracao.

As especificacdes técnicas dos géneros alimenticios usados nessa preparagdo estdo descritas
neste Termo de Referéncia.

Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados dando preferéncia as ervas aromaticas e

especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes/ingredientes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.6 A composicdo minima das variedades de arroz esta descrita no Quadro 11.
Quadro 11 — Descricao, frequéncia e porcionamento das variedades de arroz durante o almogo e

jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Preparagao Frequéncia por refeicéo Composigao/namero de porgoes
i Diéria Livre
Arroz polido branco
(5 vezes/semana) (consumo a vontade)
i Diéria Livre
Arroz integral
(5 vezes/semana) (consumo a vontade)

Arroz elaborado
(substitui o arroz polido

branco
) Frequéncia definida neste | Livre

B Termo de Referéncia (consumo a vontade)
Opcoes:

Arroz com legumes, arroz com

milho, arroz com ervilhas,




arroz com brdcolis, arroz com
cenoura, arroz com couve,
arroz com tempero verde,
arroz com agafrdo, arroz a
espanhola, risoto de frango,
arroz com charque, arroz a

grega

Todos os componentes das variedades de arroz deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do
inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporcao definida nesse Termo de

Referéncia e Fichas Técnicas de Preparacgéo.

As especificagbes técnicas dos diferentes tipos de arroz estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes/ingredientes desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.6.1 O arroz branco e integral deve ser oferecido diariamente;

5.2.6.2 Os usuarios poderdo escolher no momento da distribuicdo se optardo pelo arroz polido
branco ou arroz integral.

5.2.6.3 O arroz branco, no minimo, 3 vezes/més devera ser adicionado de legumes (ervilha, milho e
cenoura) OU milho OU ervilhas OU brocolis OU cenoura OU couve OU tempero verde OU acafrao
OU arroz a espanhola conforme a aceitagdo dos usudrios, nao podendo ser repetido a preparagao
durante o mesmo més. A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes desde que
aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

5.2.6.4 A Licitante Vencedora devera ofertar no minimo, 5 vezes/ano durante o periodo letivo risoto
de frango de acordo com os ingredientes/per capitas/propor¢des citados neste Termo de
Referéncia. Essa variagao substituirda a preparacao do arroz polido branco do dia e a opgao proteica
de origem animal. A empresa Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes de arroz
elaborado desde que aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato;

5.2.6.5 A Licitante Vencedora devera ofertar 1 vez/ano (data comemorativa ao dia do gaucho) arroz
com charque de acordo com os ingredientes/per capitas/propor¢gdes aprovados pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato. Essa variagdo substituird4 a preparacao do arroz polido branco do dia e da
por¢cédo da carne do dia;

5.2.6.6 A empresa Licitante Vencedora devera ofertar, no minimo, 1 vez/ano (data comemorativa as
festas natalinas e final de ano) arroz a grega de acordo com os ingredientes/per capitas/proporgoes
aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Essa variacdo substituird a preparacdo do
arroz polido branco do dia.

5.2.7 A composi¢cdo minima das prepara¢des a base de leguminosas esta descrita no Quadro 12.
Quadro 12 — Descricado, frequéncia e porcionamento das preparacdes a base de leguminosas

durante o almoco e jantar dos usudrios do restaurante universitario da UFSM-CS.




Preparacao Frequéncia por refeicéo Composigao/namero de porgoes

- Livre
Feijao preto 4 vezes/semana
(consumo a vontade)

- 1 vez/semana
Feijao de cor .
) Deve ser intercalado com
(vermelho, carioca, marrom) .
o feijéo preto.

. o Frequéncia: Até 4|
A oferta do tipo de feijado de . Livre
i . vezes/més em
cor deverqa respeitar a L __ | (consumo a vontade)
o . substituicdo ao  feijao
aceitabilidade dos usuarios )
. preto. Ainda, deve ser
conforme pesquisa de | )
intercalado entre os dias

satisfagéo. .
da semana durante o més.
1 vez/semana
Deve ser intercalado com
o feijéo preto.
Frequéncia: Até 4|
. A Livre
Lentilha vezes/més em

L __ | (consumo a vontade)
substituicdo ao  feijao

preto. Ainda, deve ser
intercalado entre os dias

da semana durante o més.

4 vezes/ano

. - A preparacdo devera ser | Livre
Feijoada/Tutu de feijao
ofertada durante os meses | (consumo a vontade)

de inverno.
Lentilhada ou lentilha da |1 vez/ano Livre
fortuna (datas comemorativas) (consumo a vontade)

Todos os componentes das preparacoes a base de leguminosas deverdo ser oferecidos,

impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribui¢éo.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacao, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Quando oferecer feijoada ou tutu de feijao deve ser ofertado aos usudrios também a opgéo de
feijdo preto simples ou lentilha em um balcdo de distribuicdo/cuba gastronorm exclusivo e

identificado para esta preparacéo.

Quando a preparacgao leguminosa contiver carne, deve ser apresentada uma opgao vegetariana.

Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a preparagao

das leguminosas, com excec¢ao das preparagdes como tutu de feijao.




Para essas preparagdes podem ser utilizados os seguintes temperos: sal, alho, cebola, louro,

manjerona, 6leo de soja, tempero verde, bacon, linguica/calabresa. Fica vedado o uso de temperos

concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.7.1 Diariamente deve ser ofertada uma opg¢éo de leguminosa.

5.2.8 A composi¢cao minima das preparag¢des dos pratos proteicos de origem animal estd descrita

no Quadro 13.

Quadro 13 — Descricao, frequéncia e porcionamento dos pratos de origem animal durante o almogo

e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

. Especificacao _ _ ) Frequéncia
Tipo Preparacéao Por¢éo cozida* o
carne/corte por refeicao
Carne moidal .
120-1409g 1 vezes/més
refogada
Coxdo duro  ouAmandega
130-1409g 1 vez/més
alcatra Quibe
(*carne moida — 1% 3sannha 3
qualidade) bolonhesa 110-130g 1 vez/més
Escondidinho
Panqueca 110-130g 1 vez/més
1 vez/més
. (intercalando 0s
Bife acebolado  [110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
1 vez/més
Bovina sem ;
. (intercalando 0s
0SS0 Bife grelhado 110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
Coxao mole 1 vez/més
. (intercalando 0s
Bife ao molho 110g — 130g (carne) .
dias da semana
durante o més)
1 vez/més
110g — 1309 (carne) .
o ) (intercalando 0s
Bife a milanesa  |(desconsiderando .
dias da semana

cobertura a milanesa)

durante o més)




Carne em cubos

1 vez/més
(intercalando 0s

dias da semana e

Strogonoff 110g — 130g (carne)
entre as
(Iscas) B
preparagoes com
iscas)
110-130g (carne)
*A carne de panela
Coxao duro Carne de panela |devera ser ofertada 21 vez/més
unidades/porcoes de
aproximadamente 60g
cada (cubos).
1 vez/més
Contrafilé Assado 120-1409g (intercalando 0s
dias da semana)
1 vez/més
Lagarto Tatu ao molho 110-130g (carne) (intercalando 0s
dias da semana)
Sobrecoxa assada 2 vezes/més
Frango com|(opgdes: ao molhojAssada 150-180g (intercalando 0s
0SSO vinagrete, com dias da semana)
ervas finas)
Com molho
) 1 vez/més
(opgdes: .
(intercalando 0s
mostarda, branco, .
dias da semana e
ao sugo, curry,110-130g (carne) .
intercalando  entre
Frango semiSassami entre outros _
as preparacoes
0SSO (congelado) ofertados de

forma intercalada)

com sassami)

Sassami

milanesa

.[110g — 1309 (carne)
a

(desconsiderando a

cobertura a milanesa)

1 vez/més




110-130g (carne)

Fricassé OUf'Para este tipo de N
B ] 1 vez/més
Strogonoff OUpreparagdo deverd ser|
(intercalando 0s
Frango xadrez  |ofertada .
) B dias da semana)
o . (cubos de 40gunidades/porgcdes de|
Filé de Peito

cada) aproximadamente 40g
cada

2 vezes/més

Bife de peito de (intercalando 0s

110g — 1309 (carne) .

frango grelhado dias da semana
durante 0 més)
1 vez/més

Assado ou (intercalando 0s

Suino com osso [Carré (bisteca) grelhado ou[110-130g (carne) tipos por més e

acebolado intercalando os dias
da semana)
1 vez/més
(intercalando 0s

i Assado i .
Suino sem o0sso [Lombo . 110-130g (carne) tipos por més e

(fatiado) , .
intercalando os dias
da semana)
1 vez/més

Filé de anjo, filé de .
- . 110g — 130g (carne) (intercalando 0s
. . merluza, filé defFrito _ _ .
Filé de peixe o o (desconsiderando atipos por més e
tildpia (& milanesa) o . .
cobertura a milanesa) |intercalando os dias
(congelado IQF)

da semana)

*Porgao: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

/A porcao da carne deve ser uniforme e padronizada, sendo previstas penalidades caso a qualidade

sensorial e quantidade minima exigida ndo seja atingida na por¢ao (preparagao pronta).

A carne de gado no formato de Bife (coxdo mole) deve ser ofertado uma vez por semana

intercalando entre os tipos de preparagdes.

Limitar o uso de empanados ou similares, no maximo uma vez ao més.

A utilizacdo destas preparagdes dependera da aprovagado da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

As especificacdes técnicas (descricoes) das carnes e cortes estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagéo de Contrato.

Sera considerado como o peso das preparagdes de carne apenas o tecido muscular cozido, ou
seja, as massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de

animais abatidos sob inspecao veterinaria, sendo desconsiderados gorduras, molhos contidos nas

preparacdes e frituras.




A empresa Licitante Vencedora devera usar somente o necessario de 6leo, sal de acordo com as

recomendagdes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira.

Todos o0s componentes do prato proteico de origem animal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao
definida nesse Termo de Referéncia.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.8.1 Os usuarios poderao escolher no momento da distribuicdo se optardo pelo prato proteico de
origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

5.2.9 A composicdo minima das preparacdes dos pratos proteicos de origem vegetal esta descrita
no Quadro 14.

Quadro 14 — Descricao, frequéncia e porcionamento das preparacdes de origem vegetal durante o

almogo e jantar dos usuarios do restaurante universitario da UFSM-CS.

B ) B . Frequéncia
Preparagao vegetariana Porcao cozida* L
(por refeicao)
Alméndega de soja frita ou assada ou
120-130g
ao molho de tomate
Ervilha refogada 120-130g
Gréo de bico (strogonoff) 120-130g
Grao de bico ao molho com curry 120-130g
Hamburguer de soja 120-130g
Panqueca (recheada com vegetais ou
) 120-130g
com proteina de soja ao molho) ) .
2 vezes/més cada preparacao
Proteina de soja ao molho 120-130g
Proteina de soja com milho / ervilha /
. 120-130g
beringela
Proteina vegetal (PTS grande): PTS
L 120-130g
com legumes ao molho chinés
Proteina vegetal (PTS grande):
120-130g
strogonoff
Trigo (cozido com temperos) 120-130g

*Porcao: quantidade de alimento pronto para consumo para servir para uma pessoa.

Todos os componentes do prato proteico de origem vegetal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a proporgao
definida nesse Termo de Referéncia.

As especificagdes técnicas (descricdes) dos ingredientes do prato proteico de origem vegetal estao

descritas neste Termo de Referéncia.




A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes a opgao proteica de origem vegetal desde

que aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.10 A composigdo minima das preparagdes das guarnicdes esta descrita no Quadro 15.

Quadro 15 — Descri¢ao, frequéncia e porcionamento das guarnigées durante o almogo e jantar dos

usudrios do restaurante universitario da UFSM-CS.

Preparacao

Porgéo cozida

Frequéncia
(por refeicao)

Batata doce (assada/cozida/caramelada)

Batata Napolitana

Batata palha (industrializada)

Batata Souté

Brocolis/couve-flor cozido ao molho
Branco

Cenoura ao molho bechamel

Couve refogada

Creme de milho

Farofa (intercalar preparos, ex.: farofa doce,

farofa de couve, farofa de cenoura, farofa

colorida, etc.)

Jardineira de legumes/Legumes refogados

Maionese de Batata

Mandioca cozida/Mandioca ao molho sugo

Moranga caramelizada

Moranga refogada com milho

Nhoque de batata com molho sugo

Polenta mole

Puré de batata inglesa/de batata doce/de

moranga

Quibebe

Repolho refogado

Salpicéo de frango

Vegetais assados

Livre

(consumo a vontade)

1 vez/més  cada
preparagao,

respeitando a
sazonalidade do

produto, a aceitagao
por parte dos usuarios
e variando entre as
preparacoes que
possuem O mesmo

ingrediente principal.

Massas com molho

Espaguete, Talharim, Parafuso, Penne, entre outras.

Macarrao ao sugo, Macarrdo ao alho e dleo,
Macarrao na manteiga, Macarrdo bolonhesa,

Livre

(consumo a vontade)

1 vez/semana,
alternando entre as

preparagoes com




massa

Todos os componentes das guarnigcbes deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o

término do horario de distribui¢do, de acordo com a proporc¢ao definida nesse Termo de Referéncia.

Quando a preparacao do prato proteico de origem animal e/ou vegetal possuir molho, a guarnigcao
devera ser isenta de molho.

Quando a preparagdo para guarnicdo contiver fonte de proteina animal (carne), deve ser

apresentada uma opgao vegetariana.

O puré de batata devera ser elaborado com batata in natura, ndo sendo permitido o uso de batata

em flocos.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo, as quais devem ser

aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

As especificacdes técnicas (descricdes) dos ingredientes das guarnicdes estdo descritas neste

Termo de Referéncia.

Conforme os exemplos de guarnicado descritos neste Termo, cabe salientar que salada cozida nao

se enquadra como guarni¢ao.

A Licitante Vencedora poderd sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente pela

Equipe de Fiscalizagao de Contrato.

Fica vedado o uso de temperos concentrados industrializados/ultraprocessados.

5.2.10.1 Caracteriza-se como uma preparagao que complementa e combina com o prato proteico
de origem animal e vegetal do dia;

5.2.10.2 As preparagdes oferecidas devem respeitar a sazonalidade dos produtos, a aceitagdo dos
usuarios e variando entre as preparagdes que possuem o mesmo ingrediente principal. Todas as
guarnigées devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizagao do contrato.

5.2.11 A composi¢cdo minima das sobremesas esta descrita no Quadro 16.

Quadro 16 — Descri¢éo, frequéncia e porcionamento da sobremesa do almogo e jantar dos usuarios

do restaurante universitario da UFSM-CS.

3 . Frequéncia
Preparacao Porgao o
(por refeicéao)
Frutas variadas 1 porgao/unidade/fatia 2 a 3 vezes/semana
) 140 g a 160g
Banana caturra/nanica , As frutas ofertadas de sobremesa
(1 unidade)
deverdo ser diferentes das
. 100gai120g i ~
Banana prata/catarina . entregues no café da manha, e a
(1 unidade) o
empresa Licitante = Vencedora
) 130gai50g 3 .
Caqui . deverd ofertar pelo menos trés
(1 unidade) . .
variedades diferentes na mesma
. 60ga70g
Goiaba semana
(1 unidade)




Laranja baia / umbigo

180ga200g

(1 unidade)
150 ga 170
Magca fuji g J
(1 unidade)
_ 150gai170g
Maca gala .
(1 unidade)
Melancia 1 fatia média (1509)
. 150ga170g
Péra willians/packams .
(1 unidade)
Péssego 120-150g (1 unidade)
. 150ga200g
Tangerina ponkan .
(1 unidade)

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgoes de fruta desde que aprovadas previamente

pela Equipe de Fiscalizacao de Contrato.

Doces

Porcao

Frequéncia
(por refei¢ao)

Doces variados

1 porcao/unidade

1 vez/semana

Pacoca
Pacoca coberta com
chocolate
Mariola
1 unidade
Torrone R o)
0rgao
Pé-de-moleque POty
Rapadura de leite (fondant)
Doce de goiaba
Torrone com wafer
Bombom 1 unidade
(datas comemorativas) (1 porgéo)
Wafer recheado coberto .
3 unidades
com chocolate B
(1 porcao)

(datas comemorativas)

Torrone com wafer

Torrone, a base de amendoim,
acucar, mel, glicose de milho,

clara de ovo, com 25 g (no

minimo) de peso liquido,
acondicionado em embalagem
primaria de polietileno,

individualmente (com rétulo), e
em embalagem secundaria de
de

(caixa), ambas préprias para

polietileno  ou papelao

A empresa Licitante Vencedora
deverd variar a oferta deste tipo de

sobremesa durante o més




alimentos.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgbes de doces variados desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

- Frequéncia

Sobremesa elaborada Porgéo o
(por refei¢ao)
Preparagobes: 1 porgéo 1 a 2 vezes/semana
1. Arroz de leite 90-100g
2. Gelatina (sabores
. 90-100g As sobremesas elaboradas devem

variados)

ser porcionadas individualmente e

3. Gelatina (com creme ou

90-100g servidas em recipientes
com frutas)
reutilizaveis, sendo
4 Mousse de chocolate 90-100g . o
- disponibilizadas  colheres  de
5. Mousse de maracuja 90-100g N
— sobremesa ou outro utensilio em
6. Mousse de liméao 90-100g )
inox.
7. Pudim Minimo 100g .
As sobremesas elaboradas néo
8. Salada de frutas 90-100g , R
devem se repetir no mesmo més.
9. Sagu com creme 90-100g

10. Torta de bolacha ou pavé | Minimo 100g

A Licitante Vencedora poderd sugerir novas opgbes de sobremesas elaboradas desde que

aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A Licitante vencedora deve disponibilizar as Fichas Técnicas de Preparacdo das sobremesas

elaboradas, as quais devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

5.2.11.1 Caracteriza-se como uma preparacao com doce industrializado ou fruta ou sobremesa
elaborada;

5.2.11.2 Os doces industrializados devem ser ofertados em embalagem individual;

5.2.11.3 A porcdo da fruta corresponde a uma unidade média, conforme tamanho de porgao
estabelecido neste Termo de Referéncia.

5.2.11.4 As frutas devem ser ofertadas aos usudrios previamente higienizadas conforme a
legislagao sanitaria vigente;

5.2.11.5 As frutas das sobremesas nao deveréo ser repetidas no cardapio do café da manha e
almoco/jantar no mesmo dia.

5.2.11.6 Em dias festivos, tais como Péascoa, dia do estudante, dia do gaucho, dia do professor,
aniversario da UFSM, Natal, entre outros, deverao ser servidas sobremesas elaboradas em potes
de 80-100g (porcao), bombom (1 unidade), wafer recheado coberto com chocolate (3 unidades -
porcao), entre outros desde que aprovados previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.
5.2.12 Os kits deverao ser ofertados em embalagens fechadas e/ou originais/rotuladas do produto,

exceto o arroz, pao, proteina de soja que devem ser embalados individualmente de acordo com os




padrbes ja estabelecidos na UFSM (conforme Quadro 17).

Quadro 17 - Padrao dos restaurantes universitérios para a distribuicdo de géneros alimenticios para

uma refeicao.

Café da manha

Almogo

Jantar

Café soluvel

Arroz  branco polido ou
Macarrao instantaneo ou

Massa de sémola

Arroz  branco polido ou
Macarrao instantaneo ou

Massa de sémola

Leite integral

Guarnicao

Guarnicao

Pao/Biscoito

Opcao proteica de origem
animal ou opg¢do proteica de
origem vegetal

Opcao proteica de origem
animal ou opcao proteica de

origem vegetal

Geleia de frutas

Salada

Salada

Margarina com sal

Complementos

Complementos

Fruta

Fruta

Doce industrializado

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios

Quadro 18, 19 e 20 deste Termo de Referéncia.

e devem seguir a descricdo do

5.2.12.1 O descritivo do cardapio do café da manha ofertado aos usuarios na distribuicdo de

géneros alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 18.




Quadro 18 — Descritivo do cardapio de café da manha ofertado aos usuarios na distribuicdo de

géneros alimenticios (kits).

Café da manha
(1 dia/refeicao/crédito)

Per capita (peso do alimento cru/in natura)
(Per capita: quantidade de alimento necessaria
para elaboragao da preparacdo para uma pessoa)

Café sollvel

1 blister de 10g ou equivalente superior

Leite em po6 integral ou Leite integral UHT

1 saché de 30g ou equivalente superior ou 200 mL
ou equivalente superior

(em embalagem fechada original)

Pdo branco ou integral®* ou biscoito

salgado/doce**

1 unidade (100g) ou 2 unidades (50g cada) ou 4
fatias (259 cada)

1 blister/tira de biscoito

(130g ou equivalente superior)

Geleia de frutas

1 blister de 15¢g

Margarina com sal

1 blister de 10g

Frutas diversas

1 unidade média de acordo com o citado no

cardapio do café da manha

*A oferta de pao branco ou integral ndo devera exceder trés dias consecutivos de entrega, visando

a qualidade sensorial do produto. A oferta de pdo ao usuario na distribuicdo dos kits € o padrao

estabelecido pela UFSM.

**A oferta de biscoito salgado ou doce deverd ser eventual e acordada com a Equipe de

Fiscalizagao de Contrato.

A Licitante Vencedora poderd sugerir novas opg¢odes para o café da manha desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usuarios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usudrios.

5.2.12.2 O descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usudrios na distribuicido de géneros

alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 19.




Quadro 19 — Descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usuarios na distribuicdo de géneros

alimenticios (kits).

Per capita* e frequéncia

*Valores em g per capita referente a cada
Almogo refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os
(1 refeicao/crédito) alimentos in natura (cru). Quantidade de alimento
necessaria para elaboragdo da preparagdo para

uma pessoa

. . 100-120g ou 1 pacote de 85g ou
Arroz branco polido ou Massas de sémola** .
. 100g, respectivamente
(**penne, parafuso, talharim e espaguete) o
(em embalagem fechada e original/rotulada)

A opg¢éo de guarnicado deverd variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do

cardapio.

Opcgoes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(cox@o mole ou patinho ou coxao duro) 170-180g (embalagem fechada e
- Devem ocorrer variagcdes entre os trés tipos | original/rotulada)

de carne bovina nos dias ofertados -

i . 170-180g (embalagem fechada e
Sassami ou Peito de frango L
original/rotulada)

230-2509 (embalagem fechada e

Sobrecoxa

original/rotulada)

1 unidade de 100g (embalagem fechada e
Empanado L

original)
Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)
Ovos 3 unidades médias

A opcéo do prato proteico de origem animal devera variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.

Exemplo de distribuicdo para um dia (almogo e jantar):

12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana

) Sassami ou Peito de )
Carne bovina Ovos Empanado ou Sardinha
frango ou Sobrecoxa

Quando solicitado a distribuicdo para dois dias consecutivos ou mais, devera ter opcoes
diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.
A distribuicao dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opgoes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.

Opcoes de prato proteico de origem vegetal
(Opgéao para vegetarianos™™)

Proteina de soja ou outras opgdes de proteina i
. i . No minimo 100g
de origem vegetal (hamburguer, alméndega,




entre outros)

A distribuicao dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opgoes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcoes de salada

) 1 unidade média
Cenoura ou chuchu ou beterraba ou Abobrinha ] )
(A oferta destes legumes devera ser intercalada
ou Alface o
durante o dia/més)

Opcoes de complemento/guarnicao

Tomate 1 unidade média
Cebola 1 unidade média
Batata 1 unidade média

. 1 unidade média de acordo com o citado neste
Frutas variadas o
Termo de Referéncia

***A oferta da opgéo vegetariana sera de acordo com a demanda do usudrio, estabelecida no
momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribui¢cbes
diarias.

Salienta-se que os usuarios vegetarianos recebem todas as opcdes de géneros alimenticios,

diferindo somente a opgéo proteica de origem vegetal.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgbdes para o almogo desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usuarios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

5.2.12.3 O descritivo do cardapio do almogo ofertado aos usudrios na distribuicido de géneros
alimenticios (kits) esta explicitado nos Quadros 20.

Quadro 20 — Descritivo do cardapio do jantar ofertado aos usuarios na distribuicdo de géneros

alimenticios (kits).

Per capita* e frequéncia

*Valores em g per capita referente a cada
Jantar refeicdo disponibilizada no kit, ofertar os
(1 refeicao/crédito) alimentos in natura (cru). Quantidade de alimento
necessaria para elaboragdo da preparagdo para

uma pessoa

. . 100-120g ou 1 pacote de 85g ou
Arroz branco polido ou Massas de sémola** .
. 100g, respectivamente
(**penne, parafuso, talharim e espaguete) o
(em embalagem fechada e original/rotulada)

A opcao de guarnicao devera variar entre os dias ofertados ocasionando a maior variabilidade do




cardapio.

Opcgoes de prato proteico de origem animal

Carne bovina
(cox@o mole ou patinho ou coxao duro) 170-180g (embalagem fechada e
- Devem ocorrer variagdes entre os trés tipos | original/rotulada)

de carne bovina nos dias ofertados -

i . 170-180g (embalagem fechada e
Sassami ou Peito de frango L
original/rotulada)

230-2509g (embalagem fechada e

Sobrecoxa

original/rotulada)

1 unidade de 100g (embalagem fechada e
Empanado L

original)
Sardinha 1 lata de 125g (embalagem fechada e original)
Ovos 3 unidades médias

A opcéo do prato proteico de origem animal devera variar entre os dias/semanas ocasionando a
maior variabilidade do cardapio.

Exemplo de distribuicdo para um dia (almogo e jantar):

12 Oferta/Semana 22 Oferta/Semana 32 Oferta/Semana 42 Oferta/Semana

) Sassami ou Peito de )
Carne bovina Ovos Empanado ou Sardinha
frango ou Sobrecoxa

A distribuicao dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opgoes diferenciadas de pratos proteicos de origem animal.

Opcoes de prato proteico de origem vegetal
(Opgéao para vegetarianos™™)

Proteina de soja ou outras opgdes de proteina
de origem vegetal (hamburguer, alméndega, | No minimo 100g

entre outros)

A distribuicdo dos kits ocorre para dois dias consecutivos (sabado e domingo), portanto, devem ter

opcoes diferenciadas de pratos proteicos de origem vegetal.

Opcgoes de salada

) 1 unidade média
Cenoura ou chuchu ou beterraba ou Abobrinha i i
A oferta destes legumes devera ser intercalada
ou Alface o
durante o dia/més

Opgdes de complemento

Tomate 1 unidade média
Cebola 1 unidade média
Batata 1 unidade média

. o 1 unidade média de acordo com o citado neste
Doces industrializados .
Termo de Referéncia

***A oferta da opgdo vegetariana sera de acordo com a demanda do usudrio, estabelecida no

momento da entrega do kit de géneros alimenticios, ndo excedendo a 5% do total de distribuicdes




diarias.
Salienta-se que os usuarios vegetarianos recebem todas as opgbes de géneros alimenticios,
diferindo somente a opcao proteica de origem vegetal.

A Licitante Vencedora podera sugerir novas opgdes para o almogo desde que aprovadas

previamente pela Equipe de Fiscalizagcao de Contrato.

A CONTRATANTE podera ajustar o quantitativo e/ou novos géneros a serem distribuidos aos

usudrios, desde que aprovados pela Licitante Vencedora.

*Os alimentos devem ser ofertados crus/in natura aos usuarios.

5.3 Especificacoes técnicas da cafeteira multibebidas

5.3.1 Devera ser instalada maquina nova (primeira instalacdo) para o uso, previamente testada e
aprovada pela fiscalizag@o do contrato;

5.3.2 A Cafeteira automatica multibebidas deve permitir guarda dos produtos sollveis e/ou em
gréos em reservatorios hermeticamente fechados;

5.3.3 Ter as fases de preparagédo dos produtos de forma automatizada, eliminando contato manual
(exceto pelo posicionamento da xicara);

5.3.4 Possuir dispositivos automaticos que eliminem a sobra de produtos solidos em depésitos
especificos e efetuem lavagem com agua quente;

5.3.5 Fornecer, obrigatoriamente, no minimo, as seguintes bebidas: café expresso, curto e longo,
café com leite e chocolate quente;

5.3.6 A cafeteira multibebidas devera ter opgao de preparo do café curto ou longo, café com leite e
chocolate quente nas versées amargo, normal ou com agucar extra;

5.3.7 Especificagbes: alimentagdo: 220 volts; instalagdo em rede hidraulica e, alternativamente,
com dispositivo para alimentacdo de 4gua com galdo interno;

5.3.8 A cafeteira multibebidas sera para uso exclusivo dos usuarios do Restaurante Universitario da
UFSM-CS, durante o horario do café da manha, ndo havendo necessidade de liberacdo para
utilizagédo de moedas e/ou células

5.3.10 DisposigOes gerais quanto a cafeteira multibebidas

5.3.9.1 O abastecimento da cafeteira multibebidas devera ser feito tantas vezes quantas forem
necessarias para manter seu funcionamento ininterrupto, durante o horario do café da manhg;
5.3.11.2 O abastecimento e a higienizagdo da cafeteira multibebidas serdo de
responsabilidade da Licitante Vencedora e, devera ser realizado através de colaborador treinado;
5.3.11.3 A manutengao preventiva, corretiva e de emergéncia serdo prestados pela Licitante
Vencedora em um prazo maximo de 2 (duas) horas do horario normal de expediente, contados a
partir do momento do registro da solicitacdo.

5.3.11.4 Ao apresentar problemas de funcionamento durante o horério do café da manha,
deverd ser imediatamente substituida ou o fornecimento das bebidas deve ser realizado em outro

formato a fim de nao prejudicar os usuarios;




5.3.115 Substituir o equipamento que apresentar defeitos que ndo sejam passiveis de
reparacao pela assisténcia técnica da Licitante Vencedora e que impossibilitem seu uso regular
pela CONTRATANTE;

5.3.11.6 Os produtos (café — em graos ou po, agucar, leite em pd, chocolate e agua)
utilizados para abastecimento da cafeteira multibebidas deveréo ser de primeira linha, de empresas
reconhecidas no mercado, garantindo assim, bebidas com qualidade e bom sabor;

5.3.11.7 O café utilizado na maquina multibebidas podera ser em pé ou em graos (nao
sendo permitido o café soluvel);

5.3.11.8 Os insumos deverao ser de 12 qualidade, com selo da ABIC — Associagao Brasileira
das Industrias de Café e da ABIA — Associacao Brasileira das Industrias de Alimento.

5.3.11.9 Na auséncia desses selos de qualidade, deverdao ser apresentados laudos de
andlise emitidos por laboratério habilitado pela REBLAS/ANVISA, datados de, no maximo, 3 (irés)
meses antes da abertura da licitagcdo;

5.3.11.10 A Licitante Vencedora devera informar a relagdo dos insumos, constando a marca,
data de fabricacao, validade e procedéncia de todos os produtos a serem utilizados no decorrer da
locacao dos equipamentos;

5.83.9.10 Os produtos deverao ser, durante todo o prazo contratual, da mesma marca relacionada
na proposta, podendo ser trocados mediante autorizacdo da CONTRATANTE, por meio de
comunicagao escrita;

5.3.9.11 A cafeteira multibebidas deve ter regulagem de temperatura para que as bebidas sejam
servidas com temperatura minima de 85°C;

5.3.9.12 As bebidas fornecidas pelo equipamento deverado obedecer a dosagem compativel com a
consisténcia do produto final, evitando que as mesmas fiqguem “aguadas” ou “ralas”;

5.3.9.13 A CONTRATANTE podera alterar, a qualquer tempo e a seu critério, os tipos de bebidas
fornecidas, se a qualidade do paladar ndo atenderem as exigéncias contratuais.

5.3.12 Abastecimento da cafeteira multibebidas.

5.3.10.1 A Licitante Vencedora devera assegurar o devido abastecimento da cafeteira multibebidas
na tentativa de evitar a falta de insumos para o seu adequado funcionamento. No entanto, em caso
de falta de produtos a Licitante Vencedora devera providenciar imediato abastecimento da maquina
a fim de efetuar o estabelecimento regular do fornecimento de servigos;

5.3.10.2 Para o abastecimento da cafeteira multibebidas deverdo ser observadas todas as regras e
recomendagdes da vigilancia sanitaria e demais entidades reguladoras;

5.3.13 Manutengéao preventiva e corretiva da cafeteira multibebidas

5.3.11.1 A Licitante Vencedora deverd ser responsével pela conservacdo técnica, mecénica e
operacional da cafeteira multibebidas instalada, de modo a manté-la em plena e eficaz capacidade
produtiva, substituindo quaisquer pegas ou componentes que se tornarem necessarios por
intermédio de pessoal préprio sem qualquer 6nus, encargos ou responsabilidades para a
CONTRATANTE devendo, portanto, 0s servicos serem executados, por sua conta e
responsabilidade exclusiva, preferencialmente, durante o horario de expediente normal da
CONTRATANTE, salvo autorizagao expressa e por escrito da CONTRATANTE;

5.3.11.2 A Licitante Vencedora devera, no momento da manutengao preventiva ou corretiva,

executar os devidos testes, lubrificagdes, regulagens, ajustes e reparos necessarios, sem para tal



solicitar qualquer dose de bebida a ser paga pela CONTRATANTE;

5.3.11.3 Correrao por conta da Licitante Vencedora despesas com remogao parcial ou integral de
qualquer equipamento para local de assisténcia técnica externo as dependéncias da
CONTRATANTE, bem como seu retorno ao local de uso. Neste caso, a Licitante Vencedora devera,
as suas expensas, substituir a cafeteira multibebidas danificada por outra, de igual ou superior
capacidade operacional, e com as mesmas exigéncias e especificacdes do equipamento instalado
inicialmente.

6. DA OPERACIONALIZACAO DOS SERVIGOS

6.1. A operacionalizacdo dos servigos devera seguir todas as etapas do processo produtivo de
refeicbes, respeitando os dispositivos da legislacdo sanitaria vigente e os controles operacionais
determinados pela CONTRATANTE e/ou acordados pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

6.1.2 Todo o processo produtivo das refeicdes, assim como a aquisicado de géneros alimenticios,
devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagbes especificas da area, de acordo com as
Boas Praticas de Manipulagdo e APPCC (Analise de Pontos Criticos de Controle) a saber: Portaria
n® 1.428, de 26 de novembro de 1993, Portaria MS n® 326, de 30 de junho de 1997, RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e Portaria n° 78, de 30 de janeiro
de 2009 ou de acordo com a legislagédo sanitaria vigente do pais, estado e municipio.

6.2. A Licitante Vencedora deve manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e
planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica,
gas, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencdo dos servigcos e o
atendimento ao usuario, objeto desta licitagéo.

6.3. Durante a execugdo do servico a Licitante Vencedora devera registrar o monitoramento das
temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, em todas as etapas do processo produtivo de
refeicdes, com base na RDC/ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004, Portaria n® 78 de 30 de
janeiro de 2009 ou legisla¢des sanitarias equivalentes.

6.3.1. Outros controles ou adaptacdes de temperaturas fundamentados em referéncias
bibliograficas poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o controle de qualidade
dos alimentos e/ou preparacdes servidas.

6.4 A aquisicdo de géneros alimenticios e insumos deverd respeitar a descricdo dos géneros
alimenticios e nao alimenticios deste Termo de Referéncia (ANEXO 1A) e o Padréo de Identidade e
Qualidade (P1Q) definido pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato e legisla¢des vigentes (ANEXO
1B), embasado nas Instrugées Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Saude.

6.5 A Equipe de Fiscalizagao de Contrato podera solicitar a Licitante Vencedora a substituicdo de
um género alimenticio ou ndo alimenticio caso este ndo esteja em conformidade com os padrdes
estabelecidos neste Termo de Referéncia.



6.6 Os produtos de origem animal deverdo ser manipulados e conservados conforme dispdéem o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o
Decreto n? 9.013, de 29 de margo de 2017, e alteragbes posteriores, legislagbes vigentes
especificas do MAPA e dos 6rgaos reguladores estaduais e municipais competentes.

6.7 Os produtos (matérias-primas) devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor,
devendo ser obedecida a legislagao vigente relativa as Boas Praticas de Fabricagao e Manipulagao
de Alimentos (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004, Portaria n° 78/2009 ou legislagao equivalente);
6.8 As carnes e os produtos carneos deverdo apresentar-se com adequada qualidade higiénico-
sanitaria e sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas e
apresentando cor e odor caracteristicos de acordo com os PIQs estabelecidos neste Termo de
Referéncia;

6.9 A Equipe de Fiscalizagdo de Contrato podera solicitar a Licitante Vencedora fichas técnicas de
produto, laudos laboratoriais, notas fiscais e outros documentos que comprovem o tipo de corte de
carne solicitado e entregue a Contratante.

6.10 Os produtos refrigerados nao devem ser resultado de descongelamento, bem como os
produtos congelados ndo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou
pedras de gelo, agua e/ou sangue dentro da embalagem;

6.11 Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem original,
ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados
com no minimo as seguintes observacdes (etiqueta): designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

6.12 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato tera livre acesso as dareas de recebimento,
armazenamento de materiais e géneros, producao, higienizacao e distribuicao das refeigdes;

6.13 A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo determinado pelo
Decreto n? 8.473, de 22 de junho de 2015, que prevé pelo menos 30% de produtos de agricultores
familiares e suas organizacoes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na Lei n? 11.326, de 24 de julho de 2006, e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao
Pronaf — DAP;

6.14 Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser adquiridos
preferencialmente das Cooperativas locais, considerando também o valor de referéncia para fins de
composicao do preco de mercado;

6.15 A comprovagdo da aquisicdo dos géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar se dara
através de copias de todas as notas fiscais, as quais deverao ser entregues mensalmente a Equipe
de Fiscalizacao de Contrato;

6.15.1 A observancia deste percentual previsto podera ser dispensada quando presente uma das
seguintes circunstancias, comprovada e justificada pela Licitante Vencedora:

6.15.1.1 a impossibilidade de emissdo do documento fiscal correspondente;

6.15.1.2 a inviabilidade de fornecimento regular e constante dos géneros alimenticios, desde que
respeitada a sazonalidade dos produtos; e

6.15.1.3 as condigdes higiénico-sanitarias inadequadas e/ou desconformidade do produto ou de



sua qualidade.

6.16 A Licitante Vencedora devera apresentar a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, quando
solicitado, com no minimo trés dias de antecedéncia, um planejamento prévio das atividades de
recebimento de insumos e materiais, onde constem os horarios e os dias em que os recebimentos
serdo realizados, para que a Equipe de Fiscalizagao de Contrato faca o acompanhamento, quando
julgar necessario;

6.17 A Licitante Vencedora devera submeter, previamente, a aprovag¢édo da Equipe de Fiscalizagao
de Contrato, todos os géneros alimenticios e ndo alimenticios antes de utiliza-los, bem como
fornecimento das especificagbes técnicas do fabricante (fichas técnicas do produto) que auxiliem
na qualidade e descrigbes a serem empregados pela empresa Licitante Vencedora. Salienta-se que
somente apds a aprovagdo das amostras pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato os géneros
alimenticios e ndo alimenticios poderao ser utilizados no Restaurante Universitario. Caso alguma
troca de fornecedor/marca seja realizada pela empresa Licitante Vencedora, a Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato devera ser informada formalmente e somente apds a aprovacdo da
Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera ser usado no RU-CS. Caso nao seja respeitado esta
Clausula, a Licitante Vencedora ficara sujeita a sangao administrativa prevista no edital;

6.18 A Licitante Vencedora devera manter registro proprio da utilizacdo de matérias-primas, como
forma de controle de estoque e de comprovagcdo do efetivo uso das matérias-primas
disponibilizadas. Estes registros devem ser disponibilizados a Equipe de Fiscalizagdo de Contrato
sempre que solicitado;

6.19 Todos os fornecedores de insumos utilizados no Restaurante Universitario deverdo possuir
Alvara Sanitario vigente do estabelecimento, sendo que, estabelecimentos que fornecem produtos
de origem animal deverdo obrigatoriamente possuir documento comprobatério de Registro ou de
Relacionamento do Fabricante emitido por: Divisdo da Inspegdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), quando o objeto for submetido a Inspecao Federal ou; Servi¢o de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal de qualquer municipio ou estado brasileiro, conforme o caso, desde que o
Servico seja integrante ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI/POA), e o fabricante registrado neste érgao - SISBI/POA.

6.20 A aquisicao de géneros deverd respeitar o PIQ estabelecido neste Termo de Referéncia pela
CONTRATANTE, embasado pelas Instru¢des Normativas do MAPA e pelas Normas Legislativas do
Ministério da Saude. A CONTRATANTE podera solicitar & empresa Licitante Vencedora a
substituicdo do género, caso este ndo esteja dentro dos padrbes estabelecidos, como citado
anteriormente neste Termo de Referéncia;

6.21 Na recepcao deverao ser aplicados os instrumentos especificos de controle da qualidade
estabelecidos pela CONTRATANTE ou ferramentas de controle da empresa Licitante Vencedora

desde que aprovados pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato;



6.22 Os géneros e os materiais necessarios a execugao dos servicos deverdo ser estocados em
locais apropriados e de forma adequada, destinando os materiais de limpeza para um local isolado
dos demais insumos;

6.23 A Licitante Vencedora deverd manter estoque minimo de géneros e de materiais, compativel
com as quantidades necessarias para o atendimento do CONTRATO, devendo estar previsto
estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo em
eventuais ndo conformidades na entrega regular de géneros, bem como estoque de seguranca de
descartaveis para eventuais falhas de energia elétrica ou agua;

6.24 A manipulagcdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal
devidamente capacitado para exercer sua fungdo, observando-se as técnicas e procedimentos
recomendados pelas legislagdes sanitarias vigentes;

6.25 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos critérios de tempo e
temperatura, conforme legislacao vigente. Apos a finalizagao do preparo, as preparagoes deverao
ser mantidas em condicdes ideais de tempo e temperatura até a sua distribuigdo (ANEXO 2 e
ANEXO 2A);

6.26.1 As condicdes de tempo e temperatura deverao ser comprovadas através de registros nas
planilhas de controle da Licitante Vencedora;

6.27 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverado obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizagao (lavagem e desinfec¢do) de acordo com as legislagdes sanitarias vigente
(RDC n® 216/2004 e Portaria n®. 78/2009) e deverao ser conservados sob refrigeragdo. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do
Ministério da Saude, ser préprios para a utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme
especificagcbes do fabricante, de forma a evitar a presencga de residuos no alimento preparado. A
descricao do produto quimico utilizado para higienizagdo dos alimentos encontra-se neste Termo
de Referéncia;

6.28 A Licitante Vencedora deverd substituir o 6leo utilizado para a preparagéo de frituras, sempre
que forem detectadas alteracOes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como aroma e sabor, e formacao intensa de espuma e fumaga, utilizando fitas de monitoramento
de gordura. O monitoramento da saturacdo e da substituicAo do 6leo de fritura deverdo ser
comprovadas através de planilhas de controle do 6leo implementadas pela Licitante Vencedora;
6.29 O uso de sobras de preparacdes do almogo para o jantar do mesmo dia pode ser utilizado
mediante aprovagao e justificativa apresentada a Equipe de Fiscalizagdo, desde que mantidas em
condicbes de tempo e temperatura adequada. Caso essas condicées ndo sejam respeitadas, os
alimentos devem ser descartados imediatamente ap6s o prazo de validade de consumo da refeigcao
para qual eles foram destinados, conforme legislag@o sanitaria;

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

6.31 A Licitante Vencedora devera adequar os cortes de carnes com os métodos de cocgao.

6.32 Nao sera permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato monossodico em sua

COMposigao;



6.33 Devera ser evitada a adi¢cdo de farinhas que contenham glaten na confecgdo de molhos,
caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de
arroz;

6.34 As placas de altileno utilizadas para cortes deverao ser de cores diferenciadas para cada area
de pré-preparo e preparo de alimentos (exemplo: placas de corte verde: vegetais; placa de corte
vermelha: carnes cruas; placa de corte amarela: frango; placa de corte branca: laticinios, entre
outros);

6.35 A Licitante Vencedora sera responsabilizada por eventuais prejuizos causados a terceiros,
decorrentes da alimentagdo fornecida, decorrentes de uso e/ou manipulacdo de géneros
alimenticios inadequados, processamento incorreto e emprego indevido de materiais,
equipamentos e/ou instrumentos.

6.36 As sobras (alimentos preparados ndo expostos ao consumo desde que mantidos em
condicbes proprias de tempo e temperatura) poderdo ser guardadas em equipamentos de
refrigeracdo e/ou aquecimento (pass-through) e temperatura adequados, conforme legislagéo
vigente. Somente podera ser utilizada a sobra das preparagdes do almogo para o jantar do mesmo
dia, desde que mantidos em condigcbes de tempo e temperatura adequados, registrados em
planilha de controle e aprovados pela Equipe de Fiscalizagdo;

6.36.1 A Licitante Vencedora ficara responsavel pela destinacdo correta das sobras das
preparacdes, nao acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade a CONTRATANTE;

6.36.2 Os restos (alimentos disponibilizados nos balcées de distribuicAdo quente/frio e nao
consumidos pelos usuarios) e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usuarios)
deverao ser descartados diariamente, apds o término das refei¢des no préprio RU-CS, nédo sendo
permitido aproveitamento algum, nem por parte dos funcionarios da CONTRATADA.

6.37 Para controle de qualidade da alimentagéo a ser servida, a Licitante Vencedora deveréa coletar
diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de todas as prepara¢des do cardépio diario (café
da manhd, almoco e jantar) servido no restaurante universitario da UFSM-CS;

6.37.1 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverao ser os proprios da distribuicdo, um
para cada tipo de alimento;

6.37.2 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdo ser acondicionadas em
embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo a
denominacdo e data da preparacdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeracdo, em temperatura
inferior a 5° C.

6.37.3 As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicAdo para eventuais
andlises bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizagao do Contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE. Nestes casos, a Licitante Vencedora
devera apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA a
CONTRATANTE;



6.37.4 O exame microbiolégico dos alimentos/preparagdes, equipamentos, agua, utensilios,
superficies e das maos de manipuladores deverd ser realizado sempre que for solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da Licitante Vencedora. Esta devera arquivar os laudos
laboratoriais no local da prestacdo dos servigos, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre
que solicitado;

6.37.5 Caso os resultados das analises nao sejam satisfatérios, a Licitante Vencedora tera prazo de
até 15 (quinze) dias para tomar as medidas necessarias e refazer os testes;

6.38 A Licitante Vencedora devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminagédo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser
suspensos do consumo, enviando amostras para analises microbiolégicas dos alimentos, ou
guando solicitado pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

6.39 O nutricionista da Licitante Vencedora devera observar as atividades inerentes ao objeto do
contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo,
respeitando as exigéncias do Termo de Referéncia e solicitagdbes da CONTRATANTE e a legislagao
vigente, como:

6.39.1 A aquisi¢do de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle quantitativo
e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo € a cocgdo dos alimentos; a
distribuicdo e o porcionamento das refeigbes aos usuarios, além da aceitagdo das mesmas
utilizando instrumentos técnicos;

6.39.2 A avaliacdo da aceitagdo das preparagdes diariamente, além da elaboracdo de relatérios
técnicos de avaliagdo e analise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverao
ser apresentados e discutidos com a Equipe de Fiscalizagcao de Contrato;

6.39.3 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias internas e
externas, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao dos servicos;

6.39.4 Seguir o Protocolo para o funcionamento dos restaurantes universitarios da UFSM em
tempos de Covid-19 ou orientagdes similares da CONTRATANTE;

6.39.5 Demais atividades inerentes ao cargo de nutricionista, conforme legislagdes vigentes.

7 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

7.1 A Licitante Vencedora devera desenvolver atividades e capacitagbes com todos os
colaboradores relacionadas a boas praticas ambientais e sustentaveis.

7.2 Uso racional da agua

7.2.1 Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, devendo a
Licitante Vencedora atuar como facilitador de mudangas de comportamento dos funcionarios, por
meio de capacitagdo e orientagdo sistematica contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

7.2.2 Identificar e informar imediatamente a CONTRATANTE sobre possiveis vazamentos;

7.2.2.1 Garantir a adequada higienizagcdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos
através de procedimentos que utilizem racionalmente a agua, com economia e sem desperdicios;

7.2.3 Fica vedado a contratada:



7.2.3.1 Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, bem como manté-la aberta
enquanto o funcionario ausenta-se do local;

7.2.3.2 Executar operagdes de lavagem/higienizagdo e descasque de legumes simultaneamente,
com a torneira aberta;

7.2.3.3 Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para retirada do sal;
7.2.3.4 Deixar a torneira aberta para o descongelamento de géneros alimenticios, especialmente
carnes.

7.3 Eficiéncia energética

7.3.1 A Licitante Vencedora deve desenvolver programas de racionalizagdo do uso de energia junto
aos seus funcionarios;

7.3.2 Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracao, identificando a formagao
de chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acumulo excessivo de gelo que,
entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao
inadequada ou utilizacdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma
irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a CONTRATANTE e as devidas
providéncias devem ser tomadas;

7.3.3 Sugerir a CONTRATANTE locais e medidas que possibilitem a reducdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacao, instalagdo de interruptores, instalacao
de sensores de presenca, rebaixamento de lumindrias, entre outras.

7.4 Gerenciamento de residuos solidos

7.4.1 A Licitante Vencedora deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das atividades do
programa de gerenciamento de residuos sélidos, ou seja, pela coleta diaria e destinagdo
ambientalmente adequada de todos os residuos (sélidos, organicos, secos, quimicos, entre outros)
gerados pelo Restaurante Universitario;

7.4.2 A Licitante Vencedora sera responséavel por fornecer embalagens adequadas para cada tipo
de residuo (coleta, armazenamento e destino);

7.4.3 Os residuos sélidos deverao ser devidamente acondicionados, de acordo com a sua natureza,
necessidade e especificidade no Restaurante Universitario da UFSM-CS ou conforme solicitado
pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato da UFSM.

7.4.3.1 Os residuos solidos deverao divididos em: reciclaveis, organicos do pré-preparo, organicos
provindos do resto ingesta e orgénicos das sobras limpa das cubas (preparagdao pronta sem
manipulagdo), rejeitos, residuos quimicos perigosos e toxicos e 6leos comestiveis.

7.4.4 Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés e sobra limpa das cubas
(preparacdo pronta sem manipulagdo) deverdo ser pesados diariamente no Restaurante
Universitario, devendo esse quantitativo ser apresentado a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato em
forma de relatérios mensais ou sempre que solicitado.

7.4.5 Todos os residuos reciclaveis sao de responsabilidade da Licitante Vencedora e deverao ser

armazenados nos contéineres identificados para esse fim (com identificacdo para coleta de



residuos reciclaveis), destinagcdo adequada para reciclagem com comprovagdo ou se acordado
com a Equipe de Fiscaliza¢do de disponibilizagdo dos mesmos para a Coleta Seletiva.

7.4.6 E responsabilidade da Licitante Vencedora a coleta diaria dos residuos organicos. 7.4.6.1 Os
residuos deverao ser transportados e destinados a locais de reaproveitamento por meio de
compostagem ou biodigestao, ou para aterros licenciados por 6rgaos publicos do SISNAMA.

7.4.7 Fica aberta a possibilidade de destinacao dos residuos orgénicos para a alimentagao animal,
desde que nos termos das normas e legislagbes vigentes.

7.4.7.1 E obrigatdria a comprovacao da destinagdo mensal em kg deste residuo;

7.4.8 Se solicitado pela CONTRATANTE, a Licitante Vencedora devera disponibilizar, em
acondicionamento correto e adequado (com sacos proprios para este fim e na cor diferenciada dos
demais residuos), quaisquer tipos de residuos de interesse da CONTRATANTE, desde que em
acordo com a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato, com a finalidade de uso desses em atividades
de ensino, pesquisa e extensdo da Instituicéo;

7.4.9 A Licitante Vencedora devera implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de
6leo comestivel para a reciclagem (producéo de ragado animal, combustivel, sab&o, dentre outros),
desde que de forma comprovada para a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato, por meio de

Certificados de Destinagao Final ou documentos semelhantes;
8 CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

8.1 A Licitante Vencedora devera adotar praticas de sustentabilidade baseadas na economia de
recursos e na redugdo da poluicdo ambiental, conforme previsto na IN 01/2010 e a
10/2012/SLTI/MPOG, suas atualizagbes e no Plano de Logistica Sustentavel (PLS), adotados pela
UFSM, tais como:

8.1.1 Uso de produtos de limpeza e conservagédo que obedecam as classificacdes e especificacdes
determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

8.1.2 A segregacao e destinacdo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio
€ conservacao;

8.1.3 A utilizacdo, sempre que possivel, de agua de reuso ou outras fontes (agua de chuva, de
pocos), desde que certificada de ndo contaminagao por metais pesados ou agentes bacteriolégicos,
minas e outros, na lavagem de pisos;

8.1.4 A capacitacdo periddica das equipes de trabalho sobre boas praticas de sustentabilidade, em
especial sobre redugcdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e segregacao e
destinacéo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

8.2 Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producdo do cardapio diario, devera ser
buscado o aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da utilizagdo de técnica especifica para

cada etapa do processo produtivo das refeigcdes.
9 DA GESTAO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO DO CONTRATO.

9.1 Sera exercida por uma Equipe de Fiscalizagdo de Contrato da UFSM-CS composta por Gestor

e Fiscais do Contrato, especialmente designados na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n® 8.666, de



1993, e dos artigos 10 e 11 do Decreto n® 9.507/2018;

9.1.2 O Gestor do contrato é responsavel pela coordenacdo das atividades relacionadas a
fiscalizagdo técnica, administrativa e pelo publico usuario, bem como dos atos preparatérios a
instrugcdo processual e ao encaminhamento da documentagéo pertinente ao setor de contratos para
formalizacdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogagao, alteragao,
reequilibrio, pagamento, eventual aplicagao de sangdes, extingdo dos contratos, dentre outros.
9.1.3 O Fiscal técnico é o responséavel por aferir a execugao do contrato em seus aspectos técnicos
guantitativos e qualitativos relacionados a area de nutrigéo.

9.1.4 O Fiscal administrativo é o responsavel por aferir a execuc¢do do contrato em seus aspectos
administrativos da execug¢éao contratual.

9.1.5 A Fiscalizagcdo pelo Publico Usuério sera exercida através da realizacdo de pesquisas de
satisfagéo.

9.2 A Licitante Vencedora deverd indicar formalmente o(s) Preposto(s) e Nutricionista Responsavel
Técnica (RT) da Licitante Vencedora com registro no Conselho Regional de Nutrigdo (CRN2).

9.2.1 O preposto serd o elo entre a CONTRATANTE e a Licitante Vencedora, para prestar os
devidos esclarecimentos e atender as solicitagdes da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, sendo
capaz de tomar as providéncias necessarias em tudo que se refere a execucao dos servigos.

9.2.2 O preposto deve estar presente nos locais de producéo e distribuicao de refeicdes durante
todo o periodo de execugéo dos servigos.

9.2.3 A Licitante Vencedora pode indicar mais de um preposto.

9.2.4 A Licitante Vencedora devera comunicar imediatamente a CONTRATANTE a eventual
alteracao do titular RT, acompanhando de justificativa da necessidade da substituicdo.

9.2.5 A Licitante Vencedora poderd indicar a Nutricionista RT como preposto.

9.3 A CONTRATANTE, por intermédio da Equipe de Fiscalizagdo, é assegurada a
gestao/fiscalizacdo dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugao contratual,
cabendo:

9.3.1 Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagdo do servigo,
realizando avaliagcbes periddicas;

9.3.2 Solicitar nos prazos previstos, toda a documentagao legal referente a prestagéo do servigo;
9.3.4 Comunicar por escrito a Licitante Vencedora, qualquer falha ou deficiéncia do servigo,
exigindo a imediata providéncia administrativa;

9.3.5 Exercer a fiscalizacdo durante as etapas de recebimento, preparacédo e de distribuicdo, de
modo a assegurar a execugdo dos servigos contratados, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade, a qualidade das refeigcdes, bem como o fornecimento e a aceitacao
das refeigdes, registrando eventuais ocorréncias;

9.3.6 Exigir a retirada e substituicdo de alimentos do balcdo de distribuicdo que ndo estiverem em
condi¢cées de consumo ou com outra caracteristica sensorial em desacordo com as legislacdes

sanitarias vigentes.



9.3.7 Exigir a retirada de alimentos dos locais de acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque)
qgue nao estejam identificados, rotulados, ou com data de validade vencida.

9.3.8 Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das refeigdes
efetivamente fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela cessionaria quando
resultados insatisfatérios;

9.3.9 Aprovar as faturas de prestagao de servigo, apés a certificagdo e conferéncia do quantitativo
cobrado, com a devida assinatura e carimbo no verso da nota fiscal;

9.3.10 Sugerir a aplicagdo das penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente, nos
casos de descumprimento contratual

9.3.11 Podera ser realizada a degustacao das refeigdes, no prazo minimo de 30 (trinta) minutos
antes da distribuigdo aos usudrios, devendo a Licitante Vencedora realizar imediata retirada,
substituicdo e/ou adequacéo das preparacoes que forem consideradas inadequadas ou impréprias
ao consumo;

9.3.12 Solicitar relagdo nominal constando nome, endereco residencial e telefone dos empregados
colocados a disposicdo da Administragao, bem como as respectivas Carteiras de Trabalho e
Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas e assinadas, para fins de conferéncia;

9.3.13 Exigir mensalmente os comprovantes do cumprimento das obrigagbes previdenciarias, do
Fundo de Garantia do Tempo de Servico - FGTS, e do pagamento dos salarios e beneficios dos
empregados colocados a disposicdo da CONTRATANTE;

9.4 A UFSM, representada por sua Equipe de Fiscalizagcéo, se reserva no direito de realizar vistorias
e inspecoes aleatorias (locais e horarios) nos locais de estoque, producéao e preparo das refeicoes
da CONTRATADA.

9.5 A Equipe de Fiscalizacdo nao exclui nem diminui a completa responsabilidade da Licitante
Vencedora por qualquer inobservancia ou omissao na prestacdo de servigos objeto do contrato;

9.6 A Equipe de Fiscalizagao avaliard diariamente a execug¢ao do objeto para aferigdo da qualidade
da prestacdo dos servicos, podendo haver o redimensionamento no pagamento com base no
Instrumento de Medicao e Resultado (IMR).

9.7 Do Instrumento de Medicao e Resultado (IMR).

9.71 O IMR define em bases compreensiveis, tangiveis, objetivamente observaveis e
comprovaveis, os niveis esperados de qualidade da prestagdo do servico e respectivas adequacoes
de pagamento.

9.7.2 O IMR (ANEXO 4) ser4 aplicado periodicamente pela Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

9.7.3 O IMR é composto pelos trés Grupos de Atividades, de acordo com a descrigdo do quadro

abaixo:
Percentual de Pontuacao maxima
Grupos - - o
ponderacao Restaurante Universitario
Grupo 1 — Atividades de Planejamento e Adequacéo a Legislacdo

Rotinas do Servico 50% 1,5
Mao de obra 50% 1,5
Subtotal 100% 3,0

Grupo 2 — Avaliacao do Processo Produtivo

Planejamento,  Organizagcdo e
Coordenacdo da Qualidade das 100% 3,0
Refeicdes




Subtotal 100%
Grupo 3 - Gestédo Técnica Administrativa e Legal
Coordenacdo e Comando das 20% 51
Atividades Técnicas e Operacionais ° ’
, ar o
SaL.Jde, ) sa arlos,. beneficios e 30% 0.9
obrigacdes trabalhistas
Subtotal 100% 3,0
Pontuacdo média final 9 pontos

9.7.3.1 Para cada atividade relacionada sera atribuido um percentual de ponderacdo que serd o
balizador para o calculo da pontuacao final.

9.7.3.2 A pontuagdo méxima a ser alcangada sera igual a 3 (trés) pontos para cada grupo de
atividades.

9.7.3.3 A pontuagéo final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos de Atividades,
totalizando uma pontuagdo média final igual a 9 (nove) pontos.

9.7.3.4 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou 0 (zero) aos Grupos de Atividades, a Licitante
Vencedora devera formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagao,
visando proporcionar ciéncia e promover adequag¢ao aos padroes de qualidade exigidos;

9.7.4 A Licitante Vencedora tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagées do IMR, de acordo
com os percentuais abaixo (Quadro 25):

Quadro 25 - Faixa de ajustes no pagamento.

Porcentagem do Valor
. . Mensal da Contratacao da Nota Final mensal (x)
Conceito Geral proveniente
. Unidade

da média global do Quadro

100% 9,1<x<10
Resumo Mensal de
L 95% 8,65<x<9,1
avaliacao

90% 7,75<x < 8,65
85% X< 7,75

9.7.4.1 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizagao de Contrato devera encaminhar setor
competente da UFSM, até o quinto dia util do més subsequente, o IMR para os ajustes no
pagamento da fatura mensal;

9.7.4.2 A Equipe de Fiscalizagado de Contrato encaminhara, mensalmente, a Licitante Vencedora, o
Quadro Resumo do IMR demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho global da
Licitante Vencedora em relacao aos conceitos alcancados.



9.8 Da Pesquisa de Satisfacao
9.8.1 O nivel de satisfacdo dos usudrios serd objeto de avaliagdo com periodicidade, no minimo
semestral realizada pela CONTRATANTE, através de pesquisas de opinido compostas de questdes
relacionadas as condicdes de atendimento e qualidade dos servigos prestados pela Licitante
Vencedora (ANEXO 3),
9.8.2 A CONTRATANTE podera incluir e/ou excluir itens relacionados ao modelo proposto de
pesquisa de satisfacao dos usuarios (ANEXO 3);
9.8.3 Serao disponibilizados a todos os membros da comunidade universitaria, questiondrios de
avaliacao de satisfagéo;
9.8.4 Em situagdes especiais as pesquisas poderdo ser aplicadas “in loco” a uma amostra
calculada de forma a permitir confian¢a de 95% nos valores obtidos;
9.8.5 A pesquisa de satisfacdo ird avaliar os seguintes indicadores (ANEXO 3):
e Parte | - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario;
e Parte 2 — Avaliacao da Satisfacao

o ltens gerais;
Ambiente externo;
Avaliacao do café da manh3;

Avaliagao do almoco e jantar;

o O O O

Atendimento;

o Nivel de satisfagdo geral do RU.
9.8.6 As respostas a pesquisa serdo individuais e Unicas;
9.8.7 Os usudrios devem pontuar cada aspecto em uma escala de “muito insatisfeito” a “muito
satisfeito”, podendo ainda incluir comentarios para cada aspecto avaliado no final da avaliagao;
9.8.8 Para tabulacdo, andlise dos resultados, e conversdo destes em numeros passiveis de
quantificacdo (Quadro 22), estabeleceu-se a seguinte escala, visando atribuir pesos proporcionais
as opinides dos usuarios:

Quadro 22 — Avaliacao da pesquisa de satisfacdo dos restaurantes universitarios.

Avaliacao Peso
Muito satisfeito 10
Satisfeito 8

Indiferente (nem satisfeito nem insatisfeito)

Insatisfeito

N B~ O

Muito Insatisfeito

9.8.9 Serd elaborada uma planilha para o Restaurante Universitario, e as notas atribuidas a cada
aspecto avaliado serdo entdo somadas e divididas pelo total de respondentes, obtendo-se uma nota
ponderada para o aspecto em avaliagao;

9.8.10 Sera gerada também uma nota de qualidade global dos servi¢cos de acordo com a tabulagao
geral;

9.8.11 As questdes do Anexo 3 (Parte | - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitério;
Parte Il —Itens 1.1, 1.2, 1.6, 1.7, 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 5.5, 5.6 € 6.1) ndo serdo pontuadas, visto
que sao itens gerais relacionados a estrutura fisica do RU, no entanto, sdo dados importantes de




serem tabulados pela CONTRATANTE;

9.8.12 O resultado da pesquisa de satisfagéo sera enviado a Licitante Vencedora apés a tabulagao
dos dados através de relatério com as estatisticas e as observacdes dos usuérios e itens a serem
melhorados;

9.8.13 Quando o resultado geral da pesquisa for igual ou inferior a 200 pontos, a Licitante
Vencedora devera apresentar um Plano de Acdo, no prazo maximo de 15 dias corridos,
contemplando as medidas que serdo tomadas para correc¢do da(s) falha(s) bem como o prazo para
solugdo do(s) problema(s). As situagbes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas
imediatamente pela Licitante Vencedora;

9.8.14 Se a totalidade dos itens avaliados/pontuados obter pontuagao igual ou inferior a 130 pontos,
a Licitante Vencedora devera apresentar plano de acdo de melhorias de cada item e a
CONTRATADA recebera a notificagcao prevista neste Termo de Referéncia.

9.8.15 Se o resultado da avaliagdo global for inferior ou igual a 200 pontos em duas de trés
avaliagbes, consecutivas ou nao, configurara descumprimento de obrigagdo contratual, sendo
encaminhado para aplicacao das sangdes previstas no Edital de Licitagéo.

10 DAS SANGCOES ADMINISTRATIVAS

10.1 As penalidades a que estao sujeitas a CONTRATADA s&o as seguintes:

10.1.1 Adverténcia;

10.1.1.2 A adverténcia verbal ou escrita sera aplicada, independentemente de outras
sangoes cabiveis, quando houver afastamento das condigées Contratuais.

10.1.2 Multa, nos seguintes casos:

10.1.2.1 Nao atender solicitacdo formal da fiscalizagdo do contrato, necessaria a boa execugao
contratual, apds final do prazo de adequagéo definido pela UFSM: multa de até 2% (dois por cento)
sobre o valor faturado no més em que se deu o descumprimento;

10.1.2.2 Deixar de ressarcir danos ao patriménio da UFSM, ou a integridade fisica ou patrimonial de
terceiros, em decorréncia de agao ou omissao de seus empregados, nos prazos previstos no edital
de licitagé@o, apés solicitagdo da CONTRATANTE: multa de até 3% (itrés por cento) sobre o valor
faturado no més em que se deu o descumprimento, sem prejuizo das demais custas com o
ressarcimento dos danos causados;

10.1.2.3 Deixar de manter os profissional Nutricionista como Responsavel Técnico do Restaurante,
em conformidade com a legislagdo vigente: multa de R$ 2.000,00 (dois mil reais) mais 0,1% (zero
virgula um por cento) sobre o valor faturado no més em que se observou a falha, multiplicado pelo
nuamero de dias que perdurar a auséncia;

10.1.2.4 Receber avaliagcao global do publico usuario inferior ou igual a 200 pontos em duas de trés
avaliagOes da pesquisa de satisfagdo, consecutivas: multa de até 1% do valor total do contrato, sem

prejuizo dos descontos por descumprimento no nivel de satisfagao do publico usuario;



10.1.2.5 Dar causa para ocorréncia de casos de intoxicacdo alimentar e/ou surto de doenca
transmitida por alimento e dgua: multa de até 20% (vinte por cento) sobre o valor do Contrato;
10.1.2.6 Interromper totalmente os servigos do restaurante universitario por consequéncia de falhas
da empresa, como falta de géneros, de equipamentos, de funcionarios ou outras condigées: multa
de 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato;

10.1.2.7 Recusar-se ou deixar de apresentar prestacdo de garantia para o Contrato: multa de
0,07% (sete centésimos por cento), calculada sobre o valor total do Contrato, por dia de atraso, até
o limite de 2% (dois por cento), sem prejuizo das consequéncias contratuais previstas em lei e no
instrumento convocatério;

10.1.2.8 Deixar de cumprir quaisquer obrigagdes previstas no presente edital, multa de 2% (dois por
cento) sobre o valor do contrato.

10.1.2.9 Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragao falsa sobre seu enquadramento fiscal;

b) Omitir informagdes em suas notas fiscais ou de outrem;

c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

10.1.2.9.1 multa de até 20% (vinte por cento) em relacdo ao valor remanescente do contrato e
suspensdo temporaria de participacdo em licitagdo e impedimento de contratar com a
Administragao, por prazo nao superior a 2 (dois) anos;

10.1.3 Sem prejuizo das penalidades indicadas neste capitulo, a Licitante Vencedora estara sujeita
ao impedimento de licitar e contratar e a declaracdo de inidoneidade, conforme previsto nas
legislagbes pertinentes.

10.2 As sangbes previstas nesta se¢do ndo impedem a Administracdo de exigir indenizagdes
suplementares para reparar os danos advindos da violacdo de deveres contratuais, apurados
durante o processo administrativo de penalizagao;

10.3 Sera assegurado a empresa, previamente a aplicacdo das penalidades mencionadas nesta
segao, o direito ao contraditério e a ampla defesa;

10.4 A aplicacdo de uma das penalidades previstas nesta secdo ndo exclui a possibilidade de
aplicagéo de outras;

10.5 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF (Sistema de Cadastro Unificado
de Fornecedores) e, no caso de impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado
por igual periodo, sem prejuizo das multas previstas no Edital, no contrato e das demais
cominacoes legais;

10.6 Nos casos em que couber, serdo aplicadas as sangbes previstas na Lei Federal n°
12.846/2013, que dispde sobre a responsabilizagcdo administrativa e civil de pessoas juridicas pela

pratica de atos contra a administragédo publica, nacional ou estrangeira, e da outras providéncias;

11 OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

11.1 Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados para pagamento mensal da
Contratada;
11.2 Sugerir aplicagéo das penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos

de descumprimento contratual;



11.3 Enviar Relatério de Execugao mensal ao Setor de Pagamentos da CONTRATANTE;

11.4 Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017;

11.5 Realizar diariamente o registro das ocorréncias do servigo no restaurante universitario, em livro
proprio — Livro de Ocorréncias ou outro instrumento similar;

11.6 Solicitar a assinatura do preposto da Licitante Vencedora no Livro de Ocorréncias, quando
necessario, caracterizando a ciéncia do contelido;

11.7 Avaliar o carddpio elaborado pela Licitante Vencedora;

11.8 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condigbes impréprias ao consumo;

11.9 Fiscalizar todos os servigos prestados pela Licitante Vencedora;

11.10 Proceder com a degustagéo e aprovacdo das preparacdes servidas e/ou distribuidas aos
usuarios;

11.11 Comunicar a Licitante Vencedora situagdes especiais na UFSM-CS, tais como paralisagoes,
greves, entre outros;

11.12 Solicitar o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagdo fornecida, a qualquer
momento que achar necessario;

11.13 Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 4) e da Pesquisa de
Satisfagdo dos Usuérios para avaliar a qualidade dos servigos prestados;

11.13.1 Avaliar diariamente a qualidade dos servicos prestados pela a Licitante Vencedora
registrando e arquivando as informag¢des de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario
IMR;

11.13.2 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os itens avaliados
gue receberam ponto 0 (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFSM para aplicagdo de ajustes
no pagamento de cada unidade.

11.14 N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Licitante Vencedora, tais como:

11.14.1 Exercer o poder de mando sobre os funcionarios da Licitante Vencedora, devendo reportar-
se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recep¢ao e apoio ao usuario;
11.14.2 Direcionar a contratacédo de pessoas para trabalhar na empresa Contratada;

11.15 Realizar o controle de acesso ao refeitério do RU.

12 DO PAGAMENTO

12.1 O pagamento das refei¢cdes sera calculado com base no nimero de refei¢cdes realizadas e
registradas no sistema de controle de acesso da UFSM.
12.2 O pagamento a Licitante Vencedora serd efetuado pela UFSM, mensalmente, mediante a

apresentacdo da Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do



responsavel pelo 6rgao solicitante/UFSM.

12.3 O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a partir da data de sua entrega na
UFSM, desde que nao haja impedimento legal.

12.4 Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, 0 pagamento ficara pendente até que a Licitante Vencedora providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipdtese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a apds a regularizagéo da
situacao, nao acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

12.5 O valor do pagamento serd atualizado monetariamente pela variacao do IPCA-E, ocorrida no
periodo, a partir da data do prazo final do adimplemento da obrigacdo até o efetivo pagamento;

12.6 Ser& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria
para pagamento;

12.7 O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancéria, mediante depdsito em conta
corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado pela Licitante Vencedora, ou por outro
meio previsto na legislagéo vigente;

12.8 Seréo abatidos dos pagamentos realizados pela CONTRATANTE a Licitante Vencedora, nesta
ordem:

12.8.1 Os valores arrecadados pela Licitante Vencedora com a venda didria dos créditos no caixa
do Restaurante Universitario da UFSM-CS;

12.8.2 Os valores correspondentes a taxa mensal de retribuicao pelo uso de area fisica;

12.8.2 Os valores das multas e/ou indeniza¢des devidas pela Licitante Vencedora;

12.8.3 Os valores calculados apos aplicagao do IMR.

12.9 A Licitante vencedora devera manter o fornecimento dos servicos contratados, mesmo em
caso de atraso de pagamentos por parte da Licitante Vencedora, por periodo de até 90 (noventa)
dias, conforme determinado pelo Art. 78, inciso XV, da Lei 8.666/93;

12.10 A apresentacdo da nota fiscal devera ocorrer no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados da
data final do periodo de adimplemento da parcela da contratacdo a que aquela se referir;

12.11 A CONTRATANTE tera o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data da
apresentagao do relatorio, para aprovar ou rejeitar, no todo ou em parte, a prestagdo do servico
relatado pela Licitante Vencedora;

12.12 O risco do negdcio (quantitativo de géneros, refei¢cdes, controle e quebra de caixa, entre
outros) é de responsabilidade da Licitante Vencedora e a CONTRATANTE cabera somente pagar a
diferenca entre os valores efetivamente pagos pelos usuarios e o prego unitério da refeicao previsto
no Contrato.

12.13 A CONTRATANTE nao sera responsavel, em nenhuma hipétese, por eventual prejuizo
suportado pela Licitante Vencedora devido a ndo venda das refeicdes preparadas que nao foram

solicitadas e/ou acordadas previamente com a CONTRATANTE.
13. DAS DISPOSICOES GERAIS
13.1 A Licitante Vencedora devera atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto a substituigcao

dos funcionarios alocados, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes
relativas a execugao do servico mediante notificagdo no prazo acordado com o gestor do contrato;



13.2 A Licitante Vencedora devera:

13.2.1 Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias, equipamentos e mobiliario
destinados a execugdo do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebra
por mau uso e/ou extravio;

13.2.2 Repor com especificagdo idéntica ou superior (marca/modelo) o bem patrimonial da
CONTRATANTE, desaparecido, danificado e/ou com defeito insanavel, decorrente do uso, do uso
inadequado ou por falta de manutengao;

13.2.3 Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente ou sempre que solicitado pela Equipe de
Fiscalizacao de Contrato, relatério do controle do numero de refei¢cdes servidas, discriminado por
refeicdo, independente do controle eletrénico ou outro método adotado para os mesmos fins;

13.2.4 Manter sigilo sobre todas as informagbes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

13.2.4.1 A Licitante Vencedora nao podera armazenar dados e informagdes pessoais dos usuarios
em sistema préprio e nem utilizar os dados para outros fins;

13.2.5 Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagao
de servigos;

13.2.6 Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para atender ao objeto desse
contrato;

13.2.7 Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentacéo, Pascoa, Festas Juninas, Dia do
Gaucho, Natal, entre outras) e tematicas quando couber, sendo que o planejamento devera ser
previamente definido junto com a CONTRATANTE;

13.2.8 Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma
a cumprir plenamente as obrigacdes contratuais assumidas, conforme determinagéo legal e em
namero suficiente para atender ao quantitativo de refeicdes produzidas e ao desenvolvimento de
todas as atividades relacionadas.

13.2.9 Identificar seus equipamentos e méveis com materiais de dificil remocdo e de facil
visualizacao.

13.3 A Licitante Vencedora responde por danos materiais ou fisicos, causados por seus
funcionarios, diretamente 8 CONTRATANTE ou a Terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo;

13.4 Fica vedada a Licitante Vencedora promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner,
display, etc.), salvo quando for autorizado pela CONTRATANTE;

13.5 A Licitante Vencedora ndo podera armazenar dados e informacdes pessoais dos usuarios em
sistema proprio e nem utilizar os dados para outros fins;

13.6 A licitante vencedora devera executar controle integrado de pragas por meio de empresa
especializada devidamente habilitada, utilizando-se de produtos autorizados pelo Ministério da
Saude.

13.6.1 A Licitante Vencedora devera fornecer a Contratante o registro documentado

contendo o nome da empresa executora, data da execugcdo do servigco, produto e dosagem



utilizadas.

13.6.2 Este controle deve ocorrer em um intervalo maximo de seis meses ou conforme a
necessidade determinada pela CONTRATADA.

13.6.3 E de responsabilidade da Licitante Vencedora realizar todos procedimentos pré-
desinsetizacdo, assim como todas as higienizagdes apos a aplicacdo dos produtos quimicos;

13.6.4 A Licitante Vencedora devera agendar com a Contratante o periodo adequado para
realizacdo destes procedimentos e afixar nas portas de acesso do Restaurante Universitario
cartazes informativos constando o horéario de inicio e fim dos procedimentos, conforme a RDC n®
52/2009 da ANVISA.

13.6.5 E de responsabilidade da Licitante Vencedora o conjunto de agées eficazes e continuas com
0 objetivo de impedir a atragédo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas
dos mesmos.

13.7 A Licitante Vencedora se responsabilizara por todo o material disponibilizado pela
CONTRATANTE: mobiliario, equipamentos, utensilios de producdo e distribuigdo conforme
discriminacdo do inventario e memorial descritivo das instalagbes prediais elaborado pela
CONTRATANTE;

13.8 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicio de todo movel,
equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser danificado, extraviado, furtado ou
roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o quantitativo do material
inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, sem
6nus para a CONTRATANTE. A substituicdo deve manter as caracteristicas e especificacbes da
peca original;

13.8.1 A Licitante Vencedora devera devolver ao término do contrato, em adequado estado de
conservagao, o0s equipamentos, utensilios, mobilidrio e instalagbes prediais pertencentes a
CONTRATANTE e disponibilizados a Licitante Vencedora. Caso contrario, a CONTRATANTE
podera reter o valor referente a reposi¢cdo desses materiais na nota fiscal;

13.9 Somente sera permitida a subcontratacdo de parte dos servigos, tais como manutencao de
equipamentos de protecao coletiva, manutencédo e reforma predial, controle de pragas, analises
microbiolégicas e coleta de residuos.

13.9.1 Em qualquer hip6tese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral da
Contratada pela perfeita execugéo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenagao das
atividades da subcontratada, bem como responder perante a Contratante pelo rigoroso
cumprimento das obrigagdes contratuais correspondentes ao objeto da subcontratacao.

13.10 A CONTRATANTE né&o se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada
pela Licitante Vencedora, que porventura ndo tenha sido acordada no contrato;

13.11 Apés a assinatura do Contrato, o prazo para a Licitante Vencedora colocar em funcionamento
as atividades de producao e distribuicdo das refeicoes no Restaurante Universitario dependera do
retorno das atividades presenciais da UFSM-CS, e deve ser realizado em 15 (quinze) dias corridos,
anteriores ao retorno das aulas presenciais da UFSM.

13.12 A Licitante Vencedora devera retirar os equipamentos e utensilios até o ultimo dia da vigente
do Contrato.

13.13 As demais excepcionalidades que comprometam o funcionamento do Restaurante



Universitario da UFSM-CS serdo tratadas entre a CONTRATANTE e a Licitante Vencedora.



Anexo 1A — Especificacao dos géneros alimenticios que devem ser usados no Restaurantes
Universitarios da UFSM-CS

ARROZ

Arroz dos tipos: integral e branco polido, devem ser classificados como tipo 1 e apresentar-se
fisiologicamente desenvolvidos, saos, limpos e secos, observando toleréncias estabelecidas em
legislagao especifica. Ultima safra, com identidade, qualidade e embalagem. Maximo de 7,5% de
quebrados e quirera. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos. Marca aprovadas do arroz polido branco: Bella Dica,
Blue Ville, Fighera, Flora e Tio Jodo. Marca aprovadas do arroz integral: Bella Dica, Blue Ville e Tio
Jodo. Sempre que solicitado, a Empresa Contratada devera apresentar documento comprobatério
da classificacdo exigida para os grdos de arroz polido e arroz integral, conforme a Instrugao
Normativa n° 06/2009 (MAPA).

FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS

Feijao dos tipos: preto, carioca, marrom e vermelho, soja (grdo), ervilha (seca, em conserva e
congelada), lentilha e grdo de bico. Devem ser classificados como tipo 1, Ultima safra, com
identidade, qualidade e embalagem. Devem apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, saos,
limpos e secos, observando tolerancias estabelecidas em legislacao especifica. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas préprias para alimentos.
Marca aprovadas do feijao preto: Arbaza, Bella Dica, Caldo de Ouro e Pradinho. Marcas aprovadas
do feijao carioca: Arbaza e Caldo de Ouro. Marca aprovadas da lentilha: Bella Dica e Pradinho.
Marca aprovada da soja em grao: Mais Vita (Yoki). Marcas aprovadas da ervilha enlatada: Oderich,
Predilecta e Quero. Sempre que solicitado, a Empresa Contratada devera apresentar documento
comprobatério da classificacdo exigida para os gréos das leguminosas, conforme a Instrucao
Normativa n® 12/2008 (MAPA) e a Portaria n° 65/1993 (MAPA).

FARINHAS, CEREAIS, SEMENTES

Aveia, farinha de mandioca torrada, farinha de rosca, farinha de trigo branca e integral, trigo em
gréo, amido de milho, farinha de milho e gergelim, sendo todos classificados como tipo 1. O produto
deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas da aveia: Corsetti e Quaker. Marca aprovada da farinha de mandioca:
Amafil. Marcas aprovadas das farinhas de trigo: Bella Dica, Maria Inés e Rosa Branca. Marcas
aprovadas do amido de milho: Maizena e Nutrivita. Marcas aprovadas da farinha de milho: Bella
Dica, Cooper e Zanin.

BATATA PALHA, MASSA PARA LASANHA E NHOQUE DE BATATA

Batata frita, tipo palha, sem gordura trans, com coloragao e tamanho uniforme, acondicionada em
embalagem primaria de polietileno, apresentando transparéncia que permita a visualizagdo do
produto sem a abertura do pacote, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Kreky.

Massa para lasanha, pré-cozida, resfriada e interfolhada, acondicionada em embalagem primaria
de polietileno e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias
para alimentos. Marcas aprovadas: Bergamaschi, Corrieri, Marsala, Pavioli e Romena.

O nhoque de batata devera ser pré-cozido e resfriado, sendo que o peso da unidade devera ser de
aproximadamente 5 gramas. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e
secundaria de polietileno, ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Bergamaschi, Marelli
e Romena.

MASSAS

Massas de sémola dos tipos: penne, parafuso, talharim e espaguete. Sem ovos, seca ou fresca.
Devem-se apresentar intactas e devidamente identificadas. As caracteristicas sensoriais (cor,
textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas, bem como o formato caracteristico de cada
tipo de massa. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Isabela, Orquidea e Mosmann.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturagao adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e




sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que nao deixem expostas as polpas, e livres de injdrias mecanicas e manchas de qualquer
origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria
estranha, podridao, passados, murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal
também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas
preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.

Peso unitario aproximado:

Ameixa nacional: de 100ga 120 g

Banana caturra/nanica: de 140 ga 160 g
Banana prata/catarina: de 100 ga 120 g
Caqui chocolate: de 130 ga 150 g
Goiaba: de 60ga70g

Laranja baia/umbigo: de 180 g 2 200 g
Maca fuji: de 150 ga 170 g

Magé gala: de 150ga 170 g

Melancia

Meldo

Péra willians/packams: de 150 ga 170 g
Péssego nacional: de 120 g a 150 g
Tangerina ponkan: de 150 g a 200 g

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor proprios de cada
espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesbes e/ou manchas de origem mecénicas.
Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou
perfuracbes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria estranha.
Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observagdo - Por solicitagdo da Equipe de Fiscalizagdo de Contrato, as hortalicas in natura
poderdo ser substituidas por alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservacgao
diferenciados, dentro das normas sanitérias vigentes e de acordo com o PIQ do hortifruticola,
contribuindo para a redugao de residuos e minimizando o desperdicio de alimentos, 4gua e energia.

CARNES IN NATURA

BOVINAS: resfriadas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem
qguantidade minima de residuos. De acordo com este Termo de Referéncia os seguintes cortes
serdo utilizados mensalmente: lagarto/tatu, coxdo de dentro/mole, coxdo de fora/duro, patinho
(iscas resfriadas ou congeladas) e contrafilé. Todos os cortes deveréo ter, no maximo, 15% de
gordura. A carne bovina devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte e
com perfeito desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloragdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas
marrom/esverdeadas, bem como ser limpa de sebos e de aponeuroses, sem aparas.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango (peito de frango sem 0sso, sassami
e sobrecoxa) resfriadas ou congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a
tabela de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo de Referéncia. A carne de frango devera
ser de primeira qualidade, preparado especialmente para o corte e com perfeito desenvolvimento,
gerando quantidade minima de residuos. Deve apresentar-se com consisténcia firme, nao
amolecida, nem pegajosa, com odor e coloracdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas




esverdeadas.
As caracteristicas dos cortes estao descritas neste Termo de Referéncia.

SUINA: pernil (resfriado ou congelado — cubo e bife), lombo (congelado), carré (resfriado ou
congelado) reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando
a tabela de frequéncia mensal estabelecidas neste Termo de Referéncia. A carne suina devera ser
de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte, em perfeito desenvolvimento, com
baixo teor de gordura intersticial branca, distribuida regularmente entre os feixes de fibras
musculares. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor
e coloracao caracteristicos, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

PESCADOS: congelados (IQF - congelamento individual rapido), sem pele e sem espinhas (filé),
apenas dos tipos especificados a seguir: filé de anjo, filé de merluza, filé de tilapia. A temperatura
de congelamento deve ser de -18°C ou de acordo com a rotulagem do fabricante. A carne de peixe
devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte e com perfeito
desenvolvimento. Devera apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa,
com odor e coloragéo caracteristicos de cada espécie.

As caracteristicas dos cortes estdo descritas neste Termo de Referéncia.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CHARQUE: carne bovina salgada tipo charque, sadio, apresentando aspecto, cor, sabor e odor
proprio, isento de coloragao arroxeada, acinzentada e esverdeada, vestigios de descongelamento,
odor forte e desagradavel, parasitas, sujidades, larvas e qualquer substancia contaminante.
Acondicionado em embalagem de polietileno atoxica, resistente, a vacuo, transparente e resistente.

LINGUICA: de suino fresca (tipo toscana) e suina curada (do tipo calabresa).

Linguica toscana de carne 100% suina, resfriada. Peso unitario (gomo): 80 g. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de
polietileno.

Linguiga calabresa grossa, defumada, resfriada. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.

PRESUNTO COZIDO: presunto cozido magro (sem capa de gordura), sem aspecto pegajoso, sem
odor desagradavel, resfriado e embalado a vacuo. Marcas aprovadas: Languiru, Lebon e Perdigao.

BACON: defumado em manta, resfriado. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica, a vacuo e em embalagem secundaria de polietileno.

EMPANADO DE FRANGO: Carne de frango congelada (moida e empanada). Peso unitario
minimo: 100 g. Marcas aprovadas: Excelsior, Frangosul e Seara.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO INSTANTANEO: integral, acondicionado em embalagem primaria plastica, tipo
saché, contendo nesta, 120 g de peso liquido. Marca aprovada: CCGL (Qualitem).

LEITE UHT: integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), UHT, longa vida, acondicionado sob
condicdes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar)
de forma a proteger da contaminagdo e garantir condicdes previstas de armazenamento, com
tampa do tipo roscavel ou flexcap, contendo nesta, 01 litro de volume liquido. Marcas aprovadas:
Elegé, Languiru, Pia e Santa Clara.

CREME DE LEITE: UHT, com até 26% de gordura total, acondicionado em embalagem primaria,
tipo caixa (tetra pack). Marcas aprovadas: Itambé, ltalac, Nestlé e Piracanjuba.

MANTEIGA: sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada com material
proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminagao.
Armazenamento sob condi¢cdes de temperatura que garantam a qualidade do produto. Marcas
aprovadas: Elegé, Leco, Batavo.

QUEIJOS: mussarela, parmesao e requeijao.

Mussarela: fatiado ou inteiro (peca), resfriado, acondicionado em embalagem

primaria de polietileno. Marcas aprovadas: Santa Clara e Stefanello.

Parmeséo: ralado, acondicionado em embalagem primaria de polietileno. Marcas aprovadas: Santa
Clara e Stefanello.

Requeijdo: cremoso, resfriado, acondicionado em embalagem priméria de polietileno. Marcas




aprovadas: Santa Clara, Stefanello e Tirolez.
Todos os produtos deverdo ser derivados unicamente do leite de vaca.

IOGURTE NATURAL: integral (conteitdo minimo de matéria gorda de 3%). N&o deverdo ser
adicionados de acucar ou aromatizantes/saborizantes, contendo apenas ingredientes lacteos.
Marcas aprovadas: Batavo e Danone.

OVO: de galinha, branco ou vermelho. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo. Casca livre
de sujidades, aderentes e integras; cAmara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e
com as chalazas intactas; gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e
microbiano. Devem ser respeitadas as formas de armazenamento a fim de evitar contaminacdes.
Os ovos deverao ter o peso aproximado de 50 gramas. Devera ser acondicionado em embalagem
primaria tipo papelao ou isopor, contendo nesta, 06 unidades.

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL (blister 10g): com 60% de lipidios, com sal. Deve apresentar a coloragao
amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua
composi¢cado normal. As condi¢cdes de conservagao devem ser adequadas, com temperatura nao
superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de andlise de risco,
requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C.

MARGARINA VEGETAL (blister 10g): devera conter entre 60% e 65% de lipidios, com sal, sem
gordura trans, acondicionada em embalagem primaria, tipo blister, de 10 g de peso liquido (no
minimo), e em embalagem secunddaria de papeldo (caixa). Coloracdo amarelada ou branca
amarelada e com odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composigao normal.
As condi¢des de conservagado devem ser adequadas, com temperatura ndo superior a 16°C, salvo
para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de andlise de risco, requeiram temperatura
inferior ou superior a 16°C. Marcas aprovadas: Leco e Junior.

MARGARINA VEGETAL CREMOSA (balde 15 kg): com 75% a 80% de lipidios, sem sal. Deve
apresentar a coloragdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com
os ingredientes de sua composi¢ao normal. As condigées de conservagado devem ser adequadas,
com temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um
sistema de andlise de risco, requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Marca aprovada:
Coamo.

OLEOS VEGETAIS: de soja, classificado como tipo 1. Apresentacao liquida refinada, limpida, sem
sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translicida, aspecto e densidade
caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biol6égicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Devera
ser acondicionado em garrafa, de 900 ml ou em lata de 18 litros. A qualidade do 6leo utilizado em
frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

OLEO COMPOSTO/MISTO: 6leo composto de azeite de oliva (minimo de 15%) e dleo de soja.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, molho de tomate, maionese, catchup,
mostarda, molho de pimenta e molho shoyo.

Extrato de tomate, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa ou lata, de 02 kg a 05 kg de
peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias
para alimentos. Marca aprovada: Oderich e Quero.

Molho de tomate tradicional, acondicionado em embalagem priméaria, tipo caixa ou lata, de 02 kg a
05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléao (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich e Quero.

Maionese, tipo tradicional com ovos caipiras, acondicionada em embalagem primaria de polietileno,
tipo balde, de 03 kg a 05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa),




ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Hellmann’s, Oderich e Arisco.

Catchup, tipo tradicional, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo frasco, de 03
kg a 04 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou papeléao (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marcas aprovadas: DuSul e Predilecta.

Molho de mostarda, acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco, de 900 ml de volume
liquido, e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Oderich.

Molho de pimenta, a base de vinagre, pimenta vermelha e sal, acondicionado em embalagem
primaria tipo garrafa, de vidro ou plastica, com a quantidade de 60 a 150 ml. Marcas aprovadas:
Tabasco, Hemmer e Knorr.

Molho shoyo, acondicionado em embalagem primaria, tipo frasco, de 900 ml de volume liquido, e
em embalagem secundéria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas:
DuSul, Mavi, Mettre e Zaeli.

VINAGRE: fermentado acético de fruta (maca).

O fermentado acético poderd ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de
condimentos, aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados,
extratos e 6leos essenciais, desde que comprovadamente indcuos a saude humana. O vinagre
condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados
ao fermentado acético.

Vinagre de maca, acondicionado em embalagem primaria, tipo garrafa, de 750 ml de volume
liquido, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.

ACUCAR, ADOCANTES, DOCES E FRUTAS SECAS

ACUCAR: obtido a partir do caldo da cana-de-agticar, dos tipos cristal (sache 5g) e mascavo.
Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

Acgucar mascavo, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 500 g a 01 kg de peso
liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para
alimentos. Marca aprovada: Da Colénia, Mae Terra, Jasmine e Yoki.

Acucar cristal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 05 kg de peso liquido, e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Alto Alegre, Colombo, Estrela e Unido.

Acgucar nxag (café da manha): Cristal. Embalagem: sachés com 5g.

Adocgante

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS:

Doces do tipo blister: cremosos; de leite (blister de 15 g) ou frutas (geléia blister de 15 g). Nao
devem ser coloridos ou aromatizados artificialmente.

Geléia, sabores morango, laranja, macga, uva e goiaba, acondicionada em embalagem primaria, tipo
blister, de 15 g de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo (caixa). Marca aprovada:
Ritter.

Doce de leite, a base de leite e aglcar, sem adicdo de amido, acondicionado em embalagem
primaria, tipo blister, de 15 g de peso liquido, € em embalagem secundaria de papelao (caixa).
Marca aprovada: Bom Principio.

Bala de goma tipo Americana, sabor frutas sortidas, em tubo, com no minimo 30 g de peso liquido
cada tubo, com rétulo, acondicionadas em embalagem primaria plastica e em embalagem
secundéria de polietileno ou papelao, ambas proprias para alimentos, contendo no minimo, 30
tubos em cada caixa. Marca aprovada: Docile.

Barra de cereal sabor Castanha de Caju com Chocolate, com 20 g de peso liquido (no minimo).
Ingredientes minimos: xarope de glicose ou glicose de milho, aveia em flocos, flocos de arroz,
castanha de caju, agucar, gordura de palma e estabilizante lecitina de soja. Sem gorduras trans.
Produto acondicionado em embalagem primaria individual de filme de poliéster metalizado,
resistente e atdxica, com rotulagem, e em embalagem secundaria de papelao reforcado (tipo
caixa). Marca aprovada: Nutry.

Bombom, sabor chocolate ao leite com cobertura de chocolate branco, acondicionado em
embalagem primaria de polietileno de 1 kg, contendo aproximadamente 46 bombons em cada




pacote e embalagem secundaria de papeldo, ambas préprias para alimentos. Marca aprovada:
Ouro Branco (Lacta).

Bombom, sabor chocolate preto, com recheio de castanha de caju, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno de 1 kg, contendo 46 bombons cada pacote e embalagem secundaria de
papeldo, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Sonho de Valsa (Lacta).

Wafer recheado sabor chocolate, coberto com chocolate ao leite, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno de 126 g, contendo 20 unidades cada pacote e embalagem secundaria de
papelao, ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Bis (Lacta).

Mariola a base de banana e acucar, em tablete, com 15 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno selada, individualmente (com rétulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Pagoca a base de amendoim, aglcar e sal, com 20 g (no minimo) de peso liquido, acondicionada
em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em embalagem secundaria
de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Gulosina e
Yoki.

Pacgoca a base de amendoim, aglcar e sal, com cobertura de chocolate, com 20 g (no minimo) de
peso liquido, acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e
em embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos.
Marca aprovada: Foletto

Torrone, a base de amendoim, agulcar, mel, glicose de milho, com 25 g (no minimo) de peso
liquido, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca
aprovada: Foletto.

Pé de moleque crocante, a base de amendoim, com 15 g (no minimo) de peso liquido,
acondicionado em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com r6tulo), e em
embalagem secundaria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias para alimentos.
Marcas aprovadas: Yoki, Da Colénia e Irlofil.

Rapadura de leite, a base de leite e aglcar, com 18 g (no minimo) de peso liquido, acondicionada
em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo), e em embalagem secundaria
de polietileno ou de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Da Coldnia.
Goiabada, a base de polpa de goiaba, agucar, agucar liquido e acidulante acido citrico, com 30 g
(no minimo) de peso liquido, acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente
(com rétulo), e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelédo (caixa), ambas proprias
para alimentos. Marca aprovada: S6 Fruta.

Ameixa preta, seca, sem carogo, acondicionada em embalagem primaria de polietileno de 500 g a
01 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléao (caixa), ambas
proprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro.

Uva passa, preta, sem semente, acondicionada em embalagem primaria de polietileno de 01 kg de
peso liquido, e em embalagem secundéria de polietileno ou de papeldo (caixa), ambas préprias
para alimentos.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE: Café torrado e moido, tradicional, maximo 5% de umidade. Embalagem a vacuo, amargor
tipico, mas néo o resultante de torra excessiva e carboniza¢do acentuada do pé, da presenga nao
preponderante. Marcas aprovadas: Bom Jesus e Melitta.

CHOCOLATE EM PO: solivel, com 50% de cacau em sua composicdo (no minimo),
acondicionado em embalagem primaria de polietileno de 01 kg de peso liquido, e em embalagem
secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para alimentos. Marca aprovada: Apti, Nestlé — Dois
frades.

LEITE DE COCO: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por
meio de processo tecnolégico adequado; sem acguUcar; ndo concentrado ou desidratado. Marca




aprovada: Sococo.

COCO RALADO: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnologico
adequado; sem acucar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado. Marcas aprovadas:
Sococo, Apti, Ducoco.

FERMENTO: Fermento: em pd, quimico ou biolégico (seco e instantaneo). Marcas aprovadas:
Fleischmann e Royal.

COMPOTAS, CONSERVAS E ESPECIARIAS

COMPOTAS: Abacaxi em calda (fatias ou pedagos), acondicionada em embalagem primaria, tipo
lata, de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papelao (caixa),
ambas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Hemmer, Oderich e Predilecta.

Figo em calda (unidades inteiras), acondicionada em embalagem primaria, tipo lata, de 400 g de
peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papelao (caixa), ambas proprias para
alimentos. Marcas aprovadas: Hemmer, Oderich e Predilecta.

Péssego em calda (fatias ou pedacos, sem pele e sem carog¢o), acondicionada em embalagem
primaria, tipo lata, de 400 g de peso drenado (no minimo), e em embalagem secundaria de papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas aprovadas: Oderich, La Violetera.

CONSERVAS: Azeitona verde ou preta, sem caro¢o, em conserva, acondicionada em embalagem
primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, e em embalagem secundaria
de papelao (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro, Hemmer, La
Violetera.

Milho verde em conserva, acondicionado em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg de peso
drenado, e em embalagem secundaria de papelédo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas
aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Ervilha em conserva, acondicionada em embalagem primaria, tipo lata, de 02 kg de peso drenado,
e em embalagem secundaria de papeldo (caixa), ambas proprias para alimentos. Marcas
aprovadas: Oderich, Predilecta e Quero.

Cogumelo (Champignon — Género Agaricus), em conserva, fatiado, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno, tipo balde, de 01 kg a 02 kg de peso drenado, em embalagem secundaria
de papeléo (caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Uniagro.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagao
uniforme, coloracdo branco e inodoro), alecrim desidratado, louro desidratado em pd, manjerona,
manjericao, orégano, agafrdo da terra (curcuma), colorau, curry em pé, alho granulado desidratado
e em pasta, coentro, noz moscada em pé, pimenta do reino e salvia.

Colorau em pé (vermelh&o). Marcas aprovadas: Apti e Kitano.

Caldos: carne, galinha e legumes.

Alho em pasta, sem adigdo de sal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo
balde, de 01 kg a 02 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou papelao
(caixa), ambas préprias para alimentos. Marca aprovada: Alhocas.

Os temperos desidratados deverdo conter somente as folhas desidratada, livres de gravetos e
outras matérias organicas.

Todos os condimentos e especiarias deverdo ser acondicionados em embalagem primaria de
polietileno, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papeléo (caixa).

ALIMENTOS A BASE DE SOJA

Alimento a base de soja é o produto cuja principal fonte de proteinas é proveniente da soja.
ALMONDEGA DE SOJA: a base de proteina de soja, formato redondo uniforme, temperada e
congelada. Peso unitario: de 25 g a 30 g. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica e em embalagem secundaria de papelao, tipo caixa lacrada, ambas proprias para
alimentos. Marca aprovada: Sojamania.

HAMBURGUER DE SOJA: a base de proteina de soja, temperado e congelado, préprio para o
método de coccgdo fritura. Peso unitario: de 50 g a 70 g. A unidade deve ser acondicionada
individualmente em embalagem priméria plastica, prépria para alimentos. O produto deve ser
acondicionado em embalagem secundaria de papelao, tipo caixa lacrada prépria para alimentos.
Marca aprovada: Sojamania.

PROTEINA VEGETAL DE SOJA: apresentadas nas formas texturizada; na forma de cubos ou




granulos (médio);

CREMES E OUTROS: a soja, quando embebida, produz um liquido chamado extrato de soja e
esse liquido pode ser transformado em varios tipos de alimentos. O creme de soja devera ser UHT,
acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa (tetra pak). Marca aprovada: Batavo.

PAES E BISCOITOS

PAES: P4o de sanduiche fatiado 25 g, Pao de sanduiche fatiado integral 25 g (no minimo 51% de
farinha de trigo integral na composi¢ao e sem adigéo de corantes), Pao francés 50 g, Pao francés
integral 50 g, Pao sovado integral de formato redondo 50 g (no minimo 51% de farinha de trigo
integral na composigao e sem adi¢ao de corantes), Pdo sovado doce de formato redondo 25 g, Pao
sovado (tipo cachorro quente) 100 g. O pao francés devera ser produzido no minimo na data
anterior ao consumo. Deve conter rétulo indicando os ingredientes e prazo de validade;
BISCOITOS: Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo Maria e Biscoito de farinha de trigo, tipo Cream
Cracker.

Biscoito de farinha de trigo, tipo cream cracker, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno, contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em embalagem secundaria de
polietileno, contendo aproximadamente 400 g de peso liquido e em embalagem terciaria de papelao
(caixa), todas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

Biscoito de farinha de trigo, doce, tipo nxag, acondicionado em embalagem primaria de polietileno,
contendo aproximadamente 133 g de peso liquido, em embalagem secundéria de polietileno,
contendo aproximadamente 400 g de peso liquido e em embalagem terciaria de polietileno ou de
papelao (caixa), todas préprias para alimentos. Marcas aprovadas: Corrieri, Isabela e Orquidea.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a producao
minima de residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR 13230 da Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT). Sempre que possivel, preferencialmente biodegradaveis.

Os copos, tampas e embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina
termoplastica branca ou translicida com capacidade minima de 300 mL para os de agua e
capacidade minima de 100 mL para os de sobremesas, sendo os copos de agua com medidas
aproximadamente de 7,5 cm de di@metro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de
altura. Estes copos, tampas e embalagens devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos,
bolhas, rachaduras, furos, deformagbes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar
sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificagdo do fabricante,
a capacidade e o simbolo de identificagdo de material para reciclagem em relevo, com caracteres
visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a higiene e integridade do
produto até seu uso. As tampas descartaveis deverao estar em conformidade com o didmetro do
copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacao, procedéncia e quantidade. Deverdo atender as condi¢des gerais da NBR 14865 e
NBR 13230 da ABNT.

Os potes e embalagens para refeicao de EPS — poliestireno expandido, popularmente conhecido
como isopor, devem ter capacidade para armazenar as preparagdes de acordo com a quantidade
estipulada nos cardapios. Além dos atributos de protecdo e conservagao térmica, devem ser leves
e praticos no manuseio, inodoros, possuirem tampas, serem higiénicos e totalmente inécuos. O
EPS é um plastico celular rigido, resultante da polimerizagdo do estireno em agua. E 100%
reciclavel e livre de CFC (gas clorofluorocarboneto) e HCFC (gas hidrocarbureto). Nao é
biodegradavel. Essas embalagens devem ser homogéneas, isentas de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformagdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar sujidades
interna ou externamente. Os produtos deverao atender a Norma DIN ISSO-1043/78.

O mexedor de bebidas em poliestireno, para bebidas quente ou fria, na cor cristal transparente
com aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para drink, material atdxico para
uso doméstico, devera apresentar-se isento de furos, rachaduras ou quaisquer outros defeitos, ser
especifico para a manipulagédo de alimentos, e acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade.




Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220 mm, fabricados
com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens, brancos, deverdo ser adquiridos
sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas cada. Estes deverdo apresentar laudo de agao
microbiolégica, comprovando que o produto ndo contém substancias nocivas a saude.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de diametro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel,
provida de elastico duplo reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou
quaisquer outros defeitos prejudiciais a sua utilizacao.

O monitor de dleos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos graxos livres do
6leo de fritura, definindo a sua vida Util e a sua qualidade, devera ser disponibilizado pela empresa
CONTRATADA.

Sacos para coleta de amostras de alimentos quentes e frios, esterilizados, com tarja para
identificacao das preparagdes.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptacao
ao contorno do rosto.

Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos,
defeitos para manipulacdo de alimentos.

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentacdo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com
gramatura de 45m? cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas
e ndo reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta
resisténcia ao estado Umido e nao causar irritagbes dérmicas para uso em cozinhas industriais.
Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento, embalado em
caixa de papeldo, sem furos ou sinais de oxidagédo. Acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade do produto. A embalagem devera conter os dados de identificagdo, procedéncia e
quantidade.




Anexo 1B — Padrao de identidade e qualidade (PIQ)

ARROZ
MATERIA CLASS CONDICOES PARA L
PRIMA GRUPO E TIPO REJEICAO REFERENCIA
Graos mofados, ardidos,
Longo Polido chochos, enegrecidos,
fino quebrados, verdes,
manchados, picados
(perfuragdes por insetos), | Instrugdo Normativa
rajados (com estrias n° 2, de 6 de
vermelhas), gessados, fevereiro de 2012 —
Beneficia velhos, gelatinizados e/ou MAPA
Arroz do em processo de Portaria n° 85, de 06
Longo fermentagao; de margo de 2002 —
fino Integral Presenca (:,Je.lmpu.rezas, SARC n285/02
sementes tgxmas, Imsetos anexo — MAPA
mortos ou vivos, tais como
carunchos e gorgulhos;
Odor estranho impréprio
ao produto.
FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS
CONDICOES L
MATERIA PRIMA GROUP CLQSS T(I)P ESPE;\:::ICAQ PARA REFIiI:ENC
REJEICAO
Presenca de
Feijao preto Cc;rr]nu Preto 1 gréaos mgfados,
germinados,
Comu carlulnchados,
Feijao carioca Cores 1 danificados por Instrugéo
m insetos, Normativa n? 12,
Comu manchados, de 28 de margo
Feijdo marrom Cores 1 enrugados, de 2008 — MAPA
m descoloridos, Instrugéo
imaturos, Normativa n® 56,
amassados de 24 de
e/ou novembro de
quebrados, 2009 — MAPA
ardidos, Ferreira, Controle
defeituosos; | gz qualidade em
Feijao vermelho Comu | ¢ res 1 Presenca de sistemas de
m bagas de alimentacao
mamona ou )
outras coletiva 1, 2002.
sementes
téxicas, insetos
vivos ou
mortos, tais




como
carunchos e
gorgulhos,
corpos
estranhos de
qualquer
natureza; odor
improprio ao
produto.

Ervilha seca Grauda Portaria n°
65, de 16 de
fevereiro de

Ervilha congelada 1993 —
MAPA
. Portaria n°
Grzzda 65, de 16 de
Lentilha mistura fevereiro de
da 1993 —
MAPA
ORNELLAS,
Gréo de bico 2013
| Amarel Grio Proteina Instrucao
a texturizada I;lormgtwa
Texturizada esfarelada; rg 11, .e(;IS
I B granulada presenca de ezrgg;o_ e
ranca Texturizada impurezas, MAPA
rossa Insetos ou Portaria n®
Soja 9 quaisquer corpos
Texturizada estranhos: 85, de 06 de
granulada coloragao marco de
I Caram alterada; odor ou 2002 -
elo Texturizada | saborimproprios | SARC n®
grossa ao produto. 85/02 anexo
XVI-MAPA
FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES
MATERIA | SUBGRUPO/GR | CLASS ESPECIFICAC CONDICO REFERENC
PRIMA UPO E TiPO Ao ES PARA 1A
REJEICAO
F.Iocosl Mau estado | Portaria n®
Farinha fina de 191, de 14
Aveia Branca 1 Farelo fino conservacd | de abril de
Integral 0; matéria- 1975 -
laminada prima MAPA
Farinha Branca 1 Comum empsé:lrr:da Instrucao
Farinha para | impurezas, (I)\lormanva
Trigo . Integr fungos ou junho de
Farinha al com 2005 -
Farinha comum manchas MAPA
de Instrucdo




umidade, Normativa
fermentada | n° 38, de 30
ou rangosa; de
Cﬁ)re.sentc_;a novembro
e insetos
Vivos ou de 2010 -
mortos, MAPA
1 1 Grao corpos
. estranhos | RDC n? 263,
Amido de qualquer de 22 de
natureza, setembro de
odores ou 2005 —
sabores ANVISA
Milho 1 Amarel 1 estranhos. |nstrug§o
a Normativa
Farinha média n? 60, de 22
de
dezembro
de 2011 —
MAPA
Instrucéo
Normativa
. n°52,de7
Farmh.a de Seca Fina 1 Torrada de
mandioca
novembro
de 2011 —
MAPA
RDC n2 90,
de 18 de
outubro de
2000 —
Farinha de Industrializad ANVISA
rosca ndustrializada RDC n? 263,
de 22 de
setembro de
2005 -
ANVISA
Instrucao
Branc Normativa
. oou N2 45, de 17
Gergelim Semente natur de setembro
al de 2013 -
MAPA
BATATA PALHA, MASSA DE LASANHA E NHOQUE DE BATATA
MATERIA CLASSIFICAGC | ESPECIFICACA CONDICOES PARA REFERENCI
PRIMA Ao o REJEICAO A
Coloragao e Embalagens rasgadas,
Batata Palha tamanho com furos, amassadas;
uniforme presenca de fragmentos




Massa de

Resfriada, pré-

lasanha

. Interfolhada
cozida

ou materiais estranhos
de qualquer natureza,

Nhoque de
batata

MASSAS

Resfriado, pré-
cozido

carunchos ou gorgulhos;
textura quebradica, com
fungos, manchas de
umidade, deformacdes
em seu formato, com
rugosidade e
pontuagdes ou
coloracao escura; odor
estranho impréprio ao
produto; fora da
temperatura de
conservacao adequada.

MATERIA
PRIMA

CLASSIFICAC

ESPECIFICACA

AO

(o)

CONDICOES PARA

REJEICAO

REFERENCI
A

Massas

Sem ovos

Seca ou fresca
(penne,
parafuso,
talharim e
espaguete)

rugosidade e
pontuagdes ou

produto; fora da
temperatura de

Embalagens rasgadas,
com furos, amassadas;
presenca de fragmentos
ou materiais estranhos
de qualquer natureza,
carunchos ou gorgulhos;
textura quebradigca, com
fungos, manchas de
umidade, deformacdes
em seu formato, com

coloragao escura; odor
estranho impréprio ao

conservagao adequada.

RDC n? 93, de
31 de outubro
de 2000 —
ANVISA
Ferreira,
Controle da
qualidade em
sistemas de
alimentacgéo
coletiva |,
2002
Portaria
interministerial
MA/MS n°
224, de 5 de
abril de 1989
RDC n? 14, de
21 de
fevereiro de
2000 —
ANVISA

FRUTAS

MATERIA

VARIEDADE

TIPO /

PRIMA

/ CULTIVAR

GRUPO
A

CATEGORI

S /REQUISITOS

CARACTERISTICA

REFERENCIA

Ameixa

Caturra/nanic

Banana a

Prata/catarina

Formato
arredondado; polpa
macia, doce, de cor

amarelada ou

avermelhada;
pelicula fina,
vermelho-
arroxeada.

PHILIPPI,
2003
RESOLUGAO
— CNNPA n®
12, de 1978 —
ANVISA

Cacho formado de
pencas; tamanho
compativel com a
variedade; polpa

Portaria n2
126, de 15 de
maio de 1981

- MAPA



Gala
Maca
Fuji
Péra Willians/pack
ams
Caqui Chocolate
Melao Amarelo
Mamao Formosa
Melancia
Tommy
Haden
Manga
Rosa

Extra

macia, doce e cor
branco-creme a
amarelada; casca

amarela.
d Fo(;mdat9 | Instrucéo
arredondado, polpa Normativa n®
doce, branco-
amarelada; casca 5 de .9 de
fina, lisa ’e cor fevereiro de
. i 2006 — MAPA
vermelha;
Instrucéo
Polpa macia, doce, Normativa n®
cor branca; casca 3,de 2 de
fina, lisa e verde. fevereiro de
2006 — MAPA
Formato redondo;
polpa firme, macia, PHILIPPI
doce, vermelho- 2019 ’
alaranjada; casca
fina, vermelha.
Formato redondo, Instrugdo
ovalado ou Normativa n®
alongado; polpa 36, de 18 de
firme, macia, doce, | junho de 2008
branco-amarelada; - MAPA
casca lisa, com PHILIPPI,
coloracao amarela. 2019
Formato alongado; Instrugéo

polpa firme, macia,
doce, laranja; casca

Normativa n®
2, de 8 janeiro

amarelada ou de 2009 —
alaranjada. MAPA
Formato redondo ou
alongado; polpa
macia, doce,
vermelha, com
sementes
achatadas e pretas; PHILIPPI,
cascalisa e 2019
lustrosa, com
estrias de cor verde-
escura intercaladas
de um verde mais
claro no sentido do
comprimento.
Fruto com formato
redondo, ovalado ou
alongado; Instrucéo
Polpa macia, doce, Normativa n®
as vezes fibrosa, 2,de 02 de
com coloragéao fevereiro de
variando do 2003 — MAPA
amarelo-claro ao PHILIPPI,
alaranjado-escuro; 2019

Casca lisa e fina,
cor variavel do




verde ao vermelho,
passando pelo
amarelo.
Formato
arredondado-
achatado; polpa N0
suculenta, fibrosa, Portaria N
em gomos 690, de 21 de
. facilmente novembro de
Tangerina Ponkan I separaveis, doce- 2002 — MAPA
citrica, alaranjada; PHILIPPI,
casca grossa, 2019
rugosa, alaranjada,
facilmente
destacada da polpa.
Formato redondo; Portaria N@
fltr)aolpa suculenta, 691, de 21 de
ibrosa, em gomos,
Laranja Baia/umbigo I doce-citrica, novezrgct));o de
alaranjada; casca
grossa, rugosa, PHILIPPI,
alaranjada. 2019
Portaria n®
Formato redondo; 692. de 21 de
polpa suculenta, novembro de
Limao Tabhiti | acida, verde —clara, 2002
casca lisa, cor PHILIPPI
verde. 2019 ’
Fruto redondo; Instrucio
polpa macia, doce; Normatig\;/a ne
Péssego Nacional casca aveludada de 37,de 18 de
cor amarelada e )
. junho de 2008
rosada; aroma — MAPA
delicado.
Instrucéo
Normativa n®
7, de 11
. novembro de
e s on: | 2005 AP
Goiaba Vermelha polp ’ ’ Resolucao —
doce, avermelhada; o
CNNPA n? 12,
casca amarelada. de 1978 —
ANVISA
PHILIPPI,
2003.
HORTALICAS
RAIZES, GRUP TIPO /
TUBERCUL | VARIEDAD o/ CARACTERISTICA .
ATEGORI REFERENCIA
OSE E CLASS < AGO S / REQUISITOS =
BULBOS E
Raiz de formato nxa://www.cnph.embr
: apa.br
Aipim Extra cé:)lfnngaiotlg ’ gglggr Instrugao Normativa
pacta, n2 9, de 12 de

branca; casca
rigida, marrom.

novembro de 2002 —
MAPA




Bulbo arredondado

Branco composto por
bulbilhos gratidos | portaria n? 242, de 17
envolvidos por de setembro de 1992
pelicula prépria, — MAPA
além de um Instrugdo Normativa
Alho invélucro comum n° 9, de 12 de
de vérias tunicas; novembro de 2002 —
Roxo coloragéo variando MAPA
de branca a violeta; | nxa:/www.cnph.embr
Aroma e sabor apa.br
fortes,
caracteristicos.
Forma oval,
arredondada e
achataclja_, rl)olp:a Portaria N° 69, de 21
Inglesa 1 amarelo-clara, de fevereiro de 1995
olhos poucos — MAPA
profundos; pel_lcula Instrugdo Normativa
Batata amarelad’a e firme, n®9, de 12 de
pouco aspera. novembro de 2002 —
Formato red_ondo, MAPA
oblongo, fusﬁorrne nxa://www.cnph.embr
Doce Roxa ou alongado; apa.br
pelicula externa
roxa; polpa doce,
de cor creme.
Raiz de formato
Beterraba arredonda.do © nxa://www.cnph.embr
achatado; cor
apa.br
vermelho-
arroxeada.
, GRUP
RAIZES E TIPO / .
. VARIEDAD O/ CARACTERISTICA -
TUBERCUL E CLASS CATEGORI S/ REQUISITOS REFERENCIA
(015] E A
Portaria n? 529, de 18
Bulbos redondos, de agosto de 1995 —
grandes; polpa MAPA
Typsicu disposta em Instrucdo Normativa
Cebola Branca m tunicas, cor branca, n® 9, de 12 de
(Regel) levemente novembro de 2002 —
esverdeada; casca MAPA
marrom-clara. nxa://www.cnph.embr
Extra apa.br
Raizes longas, de
formato cilindrico; Instrucdo Normativa
casca e polpa com n? 9, de 12 de
coloracao novembro de 2002 —
Cenoura alaranjada intensa, MAPA
baixa incidéncia de | nx&://www.cnph.embr
ombro verde ou apa.br

roxo.




GRUPO

TIPO / :
VARIEDAD / CARACTERISTICA R
FRUTOS E CLASS CATIZGORI S / REQUISITOS REFERENCIA
E
Forma arredondada-
achatada ou
Moranga alongada,
cabotia dependendo da
variedade; aparéncia
de gomos; casca
lisa, rigida, de cor Instrucdo Normativa
variando entre n? 9, de 12 de
laranja, branco e novembro de 2002 —
Abdbora verde; interiores MAPA
ocos onde se nxa://www.cnph.embr
localizam as apa.br
Japonesa sementes; polpa de
sabor adocicado,
com coloragéo
alaranjada ou
laranja-intensa,
dependendo da
variedade.
F Instrugdo Normativa
orma.to anng_ado N2 9. de 12 de
Abobrinha ltaliana regullar, casca lisa e novembro de 2002 —
brilhante de cor MAPA
verde mais intensa. PHILIPPI, 2019
Formato oblongo, nxa://www.cnph.embr
cilindrico e apa.br
Berinjela Roxa alongado; fruto de Instrucdo Normativa
COr roxo-escura e n? 9, de 12 de
Extra brilhante; peddnculo | novembro de 2002 —
verde. MAPA
Fruto compacto; nxa://www.cnph.embr
formato de nxa apa.br
alongado; polpa Instrucdo Normativa
Chuchu verde; casca rigida, n? 9, de 12 de
rugosa e sulcada, novembro de 2002 —
cor verde. MAPA
Formato cilindrico, nxa://www.cnph.embr
Salada alongado; casca lisa apa.br
Pepino de cor verde-escura. | Instrugdo Normativa
Fruto verde-escuro n® 9, de 12 de
Japonés brilhante, mais fino e | novembro de 2002 —
alongado. MAPA
Formato quadrado
Amarelo em cima e conico
embaixo; cores
Verde verde-escuro,
amarelo intenso e nxa://www.cnph.embr
vermelho vivo, apa.br
; 5 dependendo do Instrugdo Normativa
Pimentao estado de n? 9, de 12 de
maturagdo do fruto; | novembro de 2002 —
Vermelho aroma e sabor fortes MAPA
caracteristicos,
sabor levemente
adocicado nos frutos
amarelo e vermelho.
Tomate Cereja Fruto redondo de cor | nxa://www.cnph.embr




Gaucho vermelha intensa e apa.br
uniforme, externa e Instrucdo Normativa
internamente; polpa n? 9, de 12 de

Longa vida compacta; casca novembro de 2002 —
espessa e firme. MAPA
GRUPO TIPO / .
FLOR VARI: DAD / CATEGORI CA?:: JEIRSII?I'E(S:AS REFERENCIA
CLASSE A
Ramas
comercializadas em
magos que incluem
talos e folhas, além
dos botdes florais;
Comum botdes florais
totalmente fechados,
talos firmes e folhas 4/ h.emb
frescas; coloragdo nxa.JWWwW www.cgp -embr
verde, nunca Inst ?p?\.l r i
Brocolis Extra amarelada; nstrugao Normativa
. » n® 9, de 12 de
Cabeca’ de flores novembro de 2002 —
bem unidas, MAPA
associadas a um
caule central e
Americano rodeadas de folhas;
coloragédo verde,
porém os botdes
florais podem
apresentar coloragao
superior arroxeada.
“Cabeca” de flores
bem unidas,
associadas a um nxa://www.cnph.embr
caule central e apa.br
Couve-flor 5,6,7ou Extra rodeade}s de folhas; Instrucdo Normativa
8 coloragao branca ou n? 9, de 12 de
creme, nunca novembro de 2002 —
amarela; ndo deve MAPA
apresentar pelos na
superficie das flores.
GRUPO TIPO /
FOLHA | VARIEDAD / CARACTERISTICAS / A
S E CLASS CATE\GORI REQUISITOS REFERENCIA
E
Folhas novas, vicosas,
de cor verde-clara e nxa://www.cnph.embra
talo verde-
: i pa.br
Acelga Extra es.;brAanqwgado, Instrugdo Normativa n®
consisténcia firme, de
forma que estale 9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA
quando se quebra o
talo.




Magos com folhas
frescas, pequenas, de
cor verde escura, sem
areas amareladas ou

pontos escurecidos;
talos verdes, firmes e
quebradicos; a
presenca de flores nao
prejudica a qualidade
do agrido para
consumo; sabor
levemente picante.

nxa://www.cnph.embra

pa.br
Instrugcdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA

Folhas lisas ou
crespas, consistentes,
quebradicgas, verde-
esbranquicadas e
curvas, formando
cabecas de alta
compacidade.

Folhas crespas de
bordas recortadas e
irregulares, nao
formam cabecga;
coloracao verde
brilhante ou roxa
(somente as bordas
ou o todo).

Folhas lisas e
delicadas de bordas
arredondadas,
podendo ou nao
formar cabeca;
coloracéo verde.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrugcdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA

Folhas compridas,
cilindricas, ocas, de
coloracao verde;
possuem aroma e
sabor fortes,
caracteristicos.

nxa://www.cnph.embra
pa.br

Folhas lisas ou
crespas, frescas,
brilhantes, firmes;

folhas externas de cor
verde mais escura do
que as folhas internas.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrugcdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — ANVISA

Folhas frescas, verde
vivo, aderidas a um
caule cilindrico; nunca
devem apresentar
folhas amareladas ou
talos moles; aroma e
sabor fortes,
caracteristicos.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrucdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — ANVISA

Agrido
Americana
Verde,
Alface Crespa Roxa
Lisa
Cebolinh
a
Crespa
Chicéria
Lisa
Coentro
Chinesa
Couve
Manteiga

Folhas arredondadas,
grandes, lisas ou
pouco onduladas, de
cor verde-escura e
talos verde-claros;
sem manchas escuras
ou amarelas, sem
sinais de murcha e
com os talos firmes.

nxa://www.cnph.embra
pa.br
Instrucdo Normativa n®
9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA

Espinafr

Folhas triangulares,

nxa://www.cnph.embra




e frescas, de cor verde- pa.br
escura uniforme; talos | Instrugdo Normativa n®
firmes, nunca moles. 9, de 12 de novembro
de 2002 — MAPA
Pequenas folhas
opostas, rugosas, de
formato ovalado e nxa://www.cnph.embra
Horteld Fresco margens serrilhadas; pa.br
coloracéo verde;
aroma e sabor
refrescantes.
Pequenas folhas
ovaladas e .
. nxa://www.cnph.embra
Manieric pontla%udas, de pa.br
éjo Fresco mé:%?:i;ﬁ?:mpl:ﬁcs)as Instrugdo Normativa n®
ramificado; folhas 9, de 12 ds novembro
U . de 2002 — MAPA
verde-brilhantes muito
aromaticas.
“Cabeca” formada
Verde pefla sob.reposigéf) de
olhas; coloragao
verde ou roxa,
dependendo da ,
varieSade (as folhas wgécgfh.embra
Repolho de cobertura sao mais Instrucdo Normativa n®
escuras, enquanto as
folhas internas séao 9. de 12 de novembro
Roxo . } ) de 2002 — MAPA
mais claras); peciolo
curto e bem
destacado, firme e
claro nas duas
variedades.
Folha alongada de
borda lisa ou )
recortada; coloragdo | Nxa://www.cnph.embra
; varia do verde ao _pabr
Rucula verde escuro: Instrugdo Normativa n®
talo fino e firme; sabor | 9, de 12 de novembro
forte, amargo e de 2002 — MAPA
picante.
Folhas verde-escuras,
Lisa brilhantes, compostas
por foliolos
triangulares nxa://www.cnph.embra
serrilhados presas a pa.br
Salsa um caule oco, Instrucdo Normativa n®
cilindrico, pouco 9, de 12 de novembro
Crespa ramificado, de de 2002 — MAPA
coloracgéo verde-clara;
possuem aroma forte
e agradavel.
SEMENT | VARIEDAD | GRUPO/ CARACTERISTIC A
ES E CLASSE | CATEGORI | AS/REQUISITOS REFERENCIA




Ervilhas em
vagens tenras,
limpas, de cor

verde clara; gréos,
também verdes,

nxa://www.cnph.embr

apa.br

Ervilha Ervilha- p i Instrugéo Normativa
fresca Torta podem se.r IS0 ou n®9, de 12 de
drugosos, vagens novembro de 2002 —
evem estar firmes MAPA
e quebraveis,
nunca amolecidas
e dobraveis.
Vagem mais
comprida e mais
larga do que nxa://www.cnph.embr
outras variedades, apa.br
; de coloracdo verde | Instrucdo Normativa
Vagem Manteiga clara; possui um n?9, de 12 de
fio fibroso nas novembro de 2002 —
laterais; tenras e MAPA
quebradicas,
nunca amolecidas.
CARNES IN NATURA
: ’ CONDICOES
MPAIIII:I;IA ORI\I,IGE CORTE CARACIISE RISTIC PARA REFERENCIA
REJEIGAO
Coxao de Portaria n° 5, de
dentro, sem 08 de novembro
abas e com de 1988 —
pequena MAPA
quantidade de PHILIPPI, 2019
gordura Decreto n? 343,
aparente/visual de 04 de
. Componentes | Em temperatura novembro de
musculares do | adequada ao tipo 1996 — MAPA
corte: gracilis, de conservagao Albino Luchiari
sartério e (resfriada); Filho
pectineo, aspecto firme, Producéo de
adutor femoral, livre de Carne carne bovina no
semimembran hematomas esverdeada, Brasil qualidade,
0s0, gémeos, | visiveis e residuos | pegajosa, com quantidade ou
obturadores e da serragem dos as fibras ambas?
Carne Bovina quadrado ossos; livre de desfazendo-se; SIMBOI, 2006
bovina femoral. qualquer material presenca de Decreto N°

Coxao de fora,
sem lagarto e
sem gordura
de cobertura
(sem gordura

aparente/visual

). Corte
preparado pela
remogao
completa da
gordura
aparente/visual
. Componente
muscular do
corte: biceps
femoral.

estranho (sujeiras,
madeira, metal),
odores estranhos,
manchas de
sangue, 0SS0S
quebrados ou
aparentes,
contusodes e de
qgueima pelo frio.

hematoma,
corpos

estranhos ou

odor putrido.

30.691, de 29 de
margo de 1952 —
RISPOA —
MAPA
RDC n% 12, de
02 de janeiro de
2001
DIPOA n° 304,
de 22 de abril de
1996
DIPOA n° 145,
de 22 de abril de
1998
Resolucao da
ANVISA n? 105,
de 19 de maio




Contrafilé, sem

de 1999

cordao, sem Portaria N 46,
abas e de 10 de
pequena fevereiro de
quantidade de 1998 — MAPA
gordura
aparente/visual
. Corte obtido
pela remogao
dos musculos
intercostais,
serrato dorsal
caudal e
iliocostal (sem
abas) e pela
remogao do
musculo
espinhal dorsal
(sem aba do
contrafilé).
Patinho,
Componentes
musculares:
reto femoral,
vastos lateral,
medial e
intermediério.
Lagarto/tatu,
com pele e
pequena
quantidade de
gordura
aparente/visual
. Componente
muscular do
corte:
semitendinoso.
Odor Carne com Instrucéo
Peito sem 0sso caracteristico, consisténcia | Normativa n® 20,
Resfriado ou temperatura amolecida, dura | de 21 de julho
adequada ao tipo e ressecada. de 1999 —
congelado de conservacao Presenca de MAPA
(resfriado ou Corpos Albino Luchiari
congelado); estranhos, Filho. Produgéo
Sassami aspecto firme, cor | escurecimento | de carne bovina
Congelado tipo | amarelo-rosado; ou acumulo no Brasil
Carne de Frango \QF livre de sanguineo. qualidade,
aves hematomas Coloragao da quantidade ou
visiveis e residuos carne com ambas?
da serragem dos manchas SIMBOI, 20086.
0ss0s, qualquer escuras, DIPOA n° 304,
Sobrecoxa material estranho | esverdeadas ou | de 22 de abril de
Resfriado ou | (sujeiras, madeira, claras. 1996
congelado metal), odores Presenca de DIPOA n° 145,
estranhos, excesso de de 22 de abril de
manchas de gordura. 1998

sangue, 0Ss0Ss

Resolucao da




quebrados ou
aparentes,
contusdes e

qgueima pelo frio.

ANVISA n?105,
de 19 de maio
de 1999
Portaria n? 46,
de 10 de
fevereiro de
1998 — MAPA
Decreto N®
30.691, de 29 de
margo de 1952 —

RIISPOA —
MAPA
Instrucéo
Normativa n® 59,
de 02 de
dezembro de
2009 — MAPA
Instrucao
Normativa n® 20,
de 21 de julho
Lombo de 1999 —
Congelado tipo Odor . MAPA o
IQF caracteristico Albino Luchiari
temperatUra’ Filho. Produgéo
adequada ao tipo de carne bovina
de conservacao; no Brasil
aspecto firme e qualidade,
cor rosada; livre quantidade ou
de hematomas ambas. SIMBOI,
visiveis e residuos | Carne disforme, 200?
da serragem dos palida, com DIPOA n° 304,
ossos, qualquer flacidez, de 22 fgegéébr'l de
Carne ] i
suina Suina (g]uaj:a?rr:;l erigggif;g mellir:Tc]:(f;%suou DIPOA n° 145,
metal), odores exsudando de 22 de abril de
Pernil (bife e estranhos, suco. Rescjlﬁggo da
cubo) manchas de ANVISA e 105
Resfriado ou sangue, ossos o
quebrados ou de 19 de maio
congelado aparentes, de 1999
contusdes e de Portaria n 46,
queima pelo frio; fe?/irg?rg?je
ordura de
colgragéo branca 1998 — MA'ZA
ou quase branca. Decreto n®
30.691, de 29 de
margo de 1952 —
RIISPOA -
MAPA
- ) Odor Carne sem ORNELLAS,
Filé de anjo caracteristico, elasticidade, 2013.
Congelado, carne firme, olhos | conservando Albino Luchiari
tipo IQF brilhantes, guelras sinais de Filho. Produgao
réseas ou pressao de de carne bovina
Pescado Peixe vermelhas dedos; carne no Brasil
. umidas, escamas | sem brilho, de qualidade,
Filé de merluza aderentes e cor leitosa; quantidade ou
Congelado, firmes, cor branca cheiro ambas?
tipo IQF ou ligeiramente desagradavel SIMBOI, 2006
résea, ou putrido; Portaria n® 46,




temperatura olhos turvos e de 10 de
adequada a forma | afundados na fevereiro de
de conservacao; Orbita; guelras 1998 — MAPA
livre de qualquer palidas, Decreto n®
material estranho ressecadas, 30.691, de 29 de
(sujeiras, madeira, | azuladas, cOM | marco de 1952 —
metal), odores cheiro RIISPOA —
estranhos, desagradavel; MAPA
manchas escuras, escamas
espinhas opacas,
Filé de tilapia quebradas ou desprendendo-
Congelado, aparentes. se facilmente;
tipo IQF pele de cor
embacada,
rugosa e fragil;
ventre flacido
ou volumoso;
nadadeira e
cauda sem
resisténcia a
movimentos;
visceras
dilaceradas.
PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS
CONDICOES
MATERIA PRIMA ORIGEM CORTE PARA REFERENCIA
REJEIGAO
Instrugéo
Embalagem Normativa n®
rasgada ou 20, de 21 de
furada; carne julho de 1999
amolecida, — MAPA
mida ou Instrugao
) pegajosa; Normativa n®
Carne seca / charque Bovina Coxao traseiro presenca de 22, de 31 de
sebo; coloragdo | julho de 2000
disforme ou — MAPA
esverdeada; a Circular n2
gordurando | 409, de 29 de
deve apresentar agosto de
odor de rango.
1988
Embalagem
rasgada ou
furada;
coloracao
Bacon defumado Suino disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais

estranhos ao
processo de




industrializacéo;
sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com
odor
desagradavel.
Embalagem

Costela defumada

Suino

rasgada ou
furada;
coloracao
disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais
estranhos ao
processo de
industrializacéo;
sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com
odor
desagradavel.

Presunto

Suino

Embalagem
rasgada ou
furada;
coloracao
disforme ou
esverdeada;

posterior, .
desossado ou estranhos ao u
processo de

nao, e . SR
industrializagéo,

adequado. ~
nao

conservagao em
temperatura
adequada, ou
seja, ade
refrigeracao
(méximo 8°C).

presenca de Normativa n®
Membro materiais 20, de 31 de

submetido ao .
processo aspecto Normativa n®
térmico %ee%?ajor?d; e’g/de(l)'r 22,de 31 de
9 " | julho de 2000

Instrucéo

lho de 2000
— MAPA
Instrugéo

- MAPA

Linguica

Suino

Embalagem
Calabresa rasgada ou
(industrializada furada:
) coloracao
disforme ou

Suino

esverdeada;
presenca de
materiais
Toscana (em estranhos ao
gomos processo de
uniformes) industrializacao;
sinais de mela;
pegajosa, com

manchas

Instrugéo
Normativa n®
4,de 31 de

marc¢o de 2000

— MAPA
Instrucéo
Normativa n®
22,de 31 de
julho de 2000
- MAPA




pardacentas,
mofadas ou com

odor

desagradavel.

Empanado de frango

Frango

Embalagem
rasgada ou

furada;

coloracao
disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais
estranhos ao
processo de
industrializacao;
sinais de mela;
pegajosa, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou com

odor

desagradavel.

LEITE E DERIVADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAC
Ao

CARACTERISTIC
AS

CONDICO
ES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Leite UHT

Integral

Aspecto liquido e
homogéneo;
coloragao branca;
sabor e odor
suaves, levemente
adocicados.

Aspecto
ViSCOSO;
cor, sabor
ou odor
alterados;
presenca
de
impurezas
ou
elementos
estranhos.

Leite em p6
instantaneo

Integral

Po6 facilmente
soluvel em agua;
aspecto uniforme,
sem grumos; cor

branco-creme;

sabor e odor
agradaveis,
semelhantes ao
do leite fluido.

Matéria
prima
empedrada
, mofada;
cor, sabor
ou odor
alterados;
presenca
de corpos
estranhos
de qualquer
natureza.

Portaria n? 146, de
07 de margo de
1996 — MAPA
Decreto n? 2.244, de
04 de junho de 1997
- MAPA
Decreto n? 1.236, de
02 de setembro de
1994 — MAPA
ORNELLAS, 2013
ARRUDA, 2002




Presenca

Deve apresentar- de
se espesso, de | IMPUrezas | poriarig ne 146, de
coloragéo branca ou 07 de marco de
ou levemente elementos 1996 — MAPA
Creme de leite UHT/ | Creme de até amarelada; sabor | estranhos; ORNELLAS. 2013
fresco 26% de gordura e odor creme Com | pecreto ne 2.’244’ de
caracterlstlgos, consistenci 04 de junho de 1997
suaves, ndo a, cor, odor
rangosos nem ou sabor ~MAPA
acidos. alterados.
Consisténcia P
solida, pastosa a d reselnga
temperatura de e gua(;quer
20°C, de textura irrflr?l?reZGas
'Lsna;hgggoggr?{ ou Portaria n® 146, de
Extra ou de distribuicao elementos. 017 gg% T?;ngpie
Manteiga primeira uniforme de agua; estra_nhﬁos,. ORNELLAS. 2013
; ~ Consisténci '
qualidade colorag:la(():J branca . Decreto n® 2.244, de
amarelada; sem .
manchas ou amolecida; 04 de junho de 1997
pontos com outras | cor, sabor
coloragdes; sabor e odor
suave e aroma alterados.
delicado.
Produto
estufado,
rachado,
mofado;
Aspecto de massa prezeenga Portaria n® 146, de
semi-dura; cor clementos 0179%% m?nr%opie
Mussarela hotr)r:?)gg?weca:;esrgior estranhos | Decreto n? 2.244, de
suave; odor em sua 04 de junho de 1997
préprio. massa; cor, -MAPA
sabor ou
odor
improéprios
ao produto.
o Aspecto
Consisténcia dura; pegajoso,
Queijo textura compacta, textura
superficie de amolecida; | Portaria n® 146, de
fratura granulosa; presenca 07 de margo de
coloragao de mofo ou 1996 — MAPA
~ amarelada; sabor ualquer Decreto n® 2.244, de
Parmesao salgado, a ou?ro 04 de junho de 1997
(ralado) Iige!ramente elemento —MAPA
picante; estranho: Portaria n® 353, de
odor cor, sabor 04 de setembro de
caracteristico, ou odor 1997 — MAPA
agradavel e bem improprio
desenvolvido. ao produto.
Aspecto de massa Massa Portaria n® 359, de
mole, pastosa, heterogéne | 04 de setembro de
Requeijao homogénea; a, de 1997 — MAPA

coloragao branco-
creme; sabor e

consisténci
a ou cor

ARRUDA, 2002
Decreto n? 2.244, de




odor alterada; 04 de junho de 1997
caracteristicos. presenca —MAPA
de mofo ou
elementos
estranhos a
sua
natureza;
odor e
sabor
putridos.
Consisténci
ConS|stenC|a.f|rme a liquida; Instrug&o Normativa
ou pastosa; cor aspecto n° 46. de 23 de
logurte natural Integral br’anpa.; odor talhado; outubro de 2007 —
proprio; sabor cor, odor
e MAPA
levemente acido. ou sabor
alterado.
OovVos
. CLASS CONDICOES "
MATERIA PRIMA GRUPO E TIPO PARA REJEICAO REFERENCIA
Portaria n? 1 de 21
de fevereiro de 1990
- MAPA
Fresco Ovos com casca ORNELL"?S’ 2013
branco suja, trincada ou Decreto n® 56.585,
rompida; de 20 de julho de
alteracdes da 1965 — MAPA
gema e da clara; Decreto n? 30.691,
Tipo 1 ot de12995c2je T/ﬁ\r%%de
(extra arrebentada, c= .
Ovos de galinha A 5 misturada a clara, Instrggao Normativa
o com manchas n® 46, de 2 de
jumbo) escuras, presenca setembro de 2008 —
de sangue, [V'APA .
Fresco embrido ou Instrucdo Normativa
cor fungos; cor, odor n® 56, de 04 de
e sabor anormais; | dezembro de 2007 —
podrid&o. MAPA
Resolugdo n® 1, de
09 de janeiro de
2003 — MAPA
OLEOS E GORDURAS
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICAC | CONDICOES REFERENCIA
Ao PARA
REJEICAO
Coloracgéao

alterada; odor




Margarina vegetal

Com sal

e sabor
desagradaveis
caracteristicos

de rango;
temperatura
inadequada
de
conservagao.

Portaria n? 372, de 04
setembro de 1997 —

MAPA

ORNELLAS, 2013

Margarina vegetal

Sem sal

Coloracéao
alterada; odor
e sabor
desagradaveis
b
caracteristicos
de ranco;
temperatura
inadequada
de
conservacao.

Portaria n? 372, de 04
setembro de 1997 —

MAPA

ORNELLAS, 2013

Oleos vegetais

Soja

Presenca de
corpo ou
detrito de
qualquer
natureza,

estranho ao
produto;

liquido interno
turvo, odor
desagradavel
caracteristico
de ranco;
presenca de
substancias
nocivas a
saude.
Com acidez
maxima de
0,5%.
Apresentacao
liquida
refinada,
limpida, sem
sinais de
particulas
suspensas,
coloracao
amarelada
transllcida,
aspecto e
densidade
caracteristicos

ARRUDA, 2002
ORNELLAS, 2013
Instrucao Normativa n®
49, de 22 de dezembro
de 2006 — MAPA
RDC n° 270, de 22 de

setembro de 2005 —

ANVISA

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAC | CARACTERISTIC | CONDICOES |

REFERENCIA




AO AS PARA
REJEICAO
Extrato Aspecto de massa o
Concentrado de mole; cor RDC N® 272, de 22
o de setembro de 2005
tomate Molho vermelha; odor e
= — ANVISA
sabor proprios.
Consisténcia Sabor e
Catchup pastltr)]sg; %or aroma
verrgler ?’, orior € desagradavei
sg 0 Ptqp 0S. s; presenca
onsis e.nC|a de elementos
pastosa, cor estranhos a
Mostarda Amarela amak:elaf, o;:lor e sua natureza;
sa (;r prt.es, coloragao RDC N¢ 276, de 22
c(a:rac ENnstcos. | impropria ao | de setembro de 2005
. '(()jn.sstelmma— produto; — ANVISA
Molho shoyu lquida, coloragao | nresenca de
escura; sabor fungos
salgado. bolores.
Consisténcia
pastosa, emulsao
Maionese estavel; cor
branco-creme;
odor e sabor
caracteristico.
Consisténcia
Molho de pimenta liquida; coloragéo
escura; sabor
salgado.
VINAGRE
’ CONDICOES
, ESPECIFICA ARACTERISTI L
MATERIA PRIMA E .(&:0 Gly | @ CAS e PARA REFERENCIA
REJEICAO
Instru¢do Normativa
Liquido limpido, Sa?'gfnrae n° 36, de 14 de
de coloracao L outubro de 1999 —
. desagradavei
Fermentado condizente coma | o reconca MAPA
Vinagre Acético de origem de seus P ¢ Instru¢do Normativa
- de elementos o
Maca componentes; estranhos 3 n® 23, de 02 de
aroma acético, sua natureza agosto de 2004 —
sabor acido. ' MAPA
ACUCAR
: CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPE;::'CAG CARACER'ST'C PARA REFERENCIA

REJEICAO




Pequenos cristais

Graos

Cristal de cor branca. empedrados,
Umidos,
fermentados;
presencade | gnc Ne 71, de 22
Coloragéo terra, Insetos, | 4o setembro de 2005
Aglcar caramelo a| larvasou — ANVISA
Mascavo marrom e sabor | dualquer ORNELLAS, 2013
semelhante ao da materla.
rapadura. estranha;
coloracao
impropria ao
produto.
DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS
CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPE;.\::;ICA(; TIPO PARA REFERENCIA
REJEICAO
Sabor, odor e
Corta'tfradosi RDC Ne 272, de 22 de
difeer)értjtzaa da setembro de 2005 —
- ANVISA
especificada Portaria n? 354, de 04
De leit belm . de setembro de 1997 —
e g' eg emba agedm’ MAPA; Alterada pela
Doces Cremosos \;arlta 0s de . pretsen%'a N Portaria n°® 855, de 27
ru Ias_tsem Inse OS.’t arvas, de setembro de 2010
eie parasl' os ou RDC ne 352, de 23 de
qr;jgtglrjizr dezembro de 2002 —
ANVISA
es"agha a0 ORNELLAS, 2013
produto; PHILIPPI, 2019
consisténcia
alterada.
. Preta, sem Presenca de
Ameixa carogo Seca fungos,
bolores, insetos
ou ?‘,“.r a RDC N° 272, de 22 de
eg]t?a?wrrﬁr setembro de 2005 —
o ANVISA
Uva passa Preta / Branca Seca coloragéo

anormal, odor e

estranhos ao

sabor

produto.

Mariola, Pagoca
com e sem
cobertura de
chocolate,
Torrone, Pé-de-
moleque,
Rapadura de leite,
Bala de goma,
Barra de cereal,
Bombom, Cocada,
Goiabada, Wafer
sabor chocolate

bolores, insetos

anormal, odor e

Presenca de
fungos,

ou outra

matéria

estranha;

coloragao

sabor
estranhos ao
produto.




CAFE, CHOCOLATE EM PO, LEITE DE COCO, COCO RALADO, FERMENTOS

MATERIA ESPECIFICAC | CARACTERISTIC iehlolisiels R
PRIMA i0 AS S PARI} REFERENCIA
REJEICAO
Umidade
anormal,
empedrame
nto;
ecsguc;gsgarg?ﬁé presenca de RDC N¢ 277, de 22 de
Café Torra,do © forte e agradavel, Insetos, setembro de 2005 —
moido o larvas, ANVISA
caracteristico. X
Possuir selo ABIC. parasitos ou
qualquer
matéria
estranha ao
produto.
Umidade
anormal,
empedrame
nto;
presenca de
Chocolate Em pé 50% de cacau Tsetos,
arvas,
parasitos ou
qualquer
matéria
estranha ao
produto.
Liquido de Consisténcia
coloragao branco- | , sabor, odor
leitosa; sabor e e cor
Leite de coco Sem acucar odor alterados;
caracteristicos do | presenga de
€OCo, porém matéria
suaves. estranha.
Umidade
anormal; RDC N¢ 272, de 22 de
presenca de setembro de 2005 —
Aspecto insetos, ANVISA
o larvas,
Desidratado carackt)?:rit;;o, oor parasitos ou
Coco ralado Sem acucar procedente de qualtqu'er
cocos maduros e materia
S30S. estranhg ao
produto; cor,
sabor e odor
improéprios
ao produto.
Aspecto em po, Umidade. RESOLUCAO — CNNPA
Fermento Quimico pé Co'r branco, anormal; n? 38, de 1.977 — ANVISA
Cheiro e sabor presenca de
proprio insetos,




larvas,
Biolégico seco parasitos ou
Fermento Seco; qualquer
Aspecto: po, matéria
escamas, estranha ao
granulos ou produto; cor,
cilindros de sabor e odor
S tamanhos improéprios
Bioldgico variaveis; Cor: do | ao produto.
instantdneo branco ao N&o devera
castanho claro; possuir
Cheiro: pl’(:)pl’!O; cheiro a
Sabor: préprio mofo e sabor
amargo.
COMPOTAS E CONSERVAS
CONDICOES
MATERIA PRIMA TIPO ESPEggICA(; PARA~ REFERENCIA
REJEICAO
Vazamento
Compota de abacaxi Fatiado ou em d.o liquido
pedagos interno;
liquido de
cobertura
€espumoso;
Compota de figo Inteiro presenca de
materiais
estranhos em
suspensao;
sinais de
fermentacao;
odor
desagradavel

; consisténcia
ou coloracao
alteradas
(manchas ou
o todo)
liquido turvo,
sujo, alcalino,
com cheiro
amoniacal,
fermentado
ou
inadequado
por qualquer
outra razao.

Fatiado ou em
Compota de pedagos (sem
péssego pele e sem

caroco)

. Verde Sem carogo; Vazamento ARRUDA, 2002
Azeitona Preta fatiada ou do liquido ORNELLAS, 2013
inteira interno; RDC n° 352, de 23 de

liquido de dezembro de 2002 —
Salmoura/simp cobertura ANVISA

les €Spumoso; RDC n? 362, de 29 de
presenca de | julho de 1999 — ANVISA

Milho verde




. materiais Resolucao — CNNPA N®
Ervilha Salmoura/simp estranhos em | 13, de 15 de julho de
les Suspensao; 1977 — ANVISA
sinais de Instrugdo Normativa n®
fermentacdo; | 23, de 02 de agosto de
odor 2004 — MAPA
desagradavel | RDC N°® 272, de 22 de
; consisténcia setembro de 2005 —
ou coloracao ANVISA
alteradas RDC n? 352, de 23 de
(manchas ou | dezembro de 2002 —
. 0 todo) ANVISA
Champignon Sglmoura/ Fatiado ou salmouras
simples inteiro turvas, sujas,
alcalinas,
com cheiro
amoniacal,
fermentadas
ou
inadequadas
por qualquer
outra razao.
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
CONDICOES
MATERIA PRIMA TIPO ESPE;\:::ICAQ PARA REFERENCIA
REJEICAO
. Presenca de
Desidratado Granulado insetgs Portaria n® 242, de 17
Iawa&, de setembro de 1992
Alho parasitos, — MAPA
- Em pasta matéria
terrosa ou Instru¢cdo Normativa
: Corpos n® 49, de 14 de
Alecrim estranhos de setembro de 2006 —
Caldo de carne outras MAPA
Caldo de galinha naturezas; ORNELLAS, 2013
Caldo de legumes alteracao de Portaria n® 13, de 25
Coentro Folh cor, odor, de janeiro de 2010 —
erica oihas sabor e MAPA
Mammmao textura dos RDC n? 12, de 2 de
an’jerona produtos; janeiro de 2001 —
Orégano presenga de ANVISA
Salsa Desidratado umidade GERMANO - P. M. L,
Salvia anormal, 2008
2 fermentacao; Resolugcao — CNNPA
Acafrdo da terra ’
9(cumuma) embalagens n® 12, de 1978 —
violadas, ANVISA
Colorau ) rasgadas, Resolucao n? 276, de
Curry Po molhadas, 22 de setembro de
Louro sem 2005 — ANVISA
Noz moscada identificagdo, | Resolugdo n® 130, de
Pimenta do reino ne (cjjetlo:je Ou | 26 de maio de 2003 —
ata de
Sal Refinado Fino ANVISA

validade.




ALIMENTOS A BASE DE SOJA

: CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPEgg:'CAG CARAc::R'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Alméndega de Embalagem
soja a base de rasgada ou
Almdéndega de soja proteina de furada;
soja, coloracao
congelada. disforme ou
esverdeada;
presenca de
materiais

Hamburguer de soja

Hamburguer de
soja a base de
proteina de
soja,
congelado.

Proteina de soja

Proteina de
soja texturizada,
na forma de
cubos ou
granulos
(médio).

Cremes e outros

Apresentados
nas diversas
formas

Ingredientes
obrigatodrios:
partes comestiveis
dos gréaos de soja
convenientemente
limpos e
submetidos a
processo
tecnoldgico
adequado. Cor,
odor e sabor
caracteristicos da
leguminosa.

estranhos ao
processo de
industrializagao
; aspecto
pegajoso e
com partes
moles, com
manchas
pardacentas,
mofadas ou
com odor
desagradavel.

Embalagens
rasgadas, com
furos,
presenca de
fragmentos ou
materiais
estranhos de
qualquer
natureza,
carunchos ou
gorgulhos;
apresentar-se
esfarelada,
com fungos,
manchas de
umidade,
deformacgdes
em seu
formato, com
coloracao
escura; odor
estranho
improprio ao
produto.

Aspecto
Viscoso, cor,
sabor ou odor




utilizando o alterados;
liquido extraido presenca de
da sojae impurezas ou
acrescido de elementos
outros estranhos ao
ingredientes. produto.
PAES E BISCOITOS
. CONDICOES
MATERIA PRIMA ESPE;E'CAG CARAc::R'ST'C PARA REFERENCIA
REJEICAO
Pao de
sanduiche Embalagem
fatiado; Pao rasgada ou
. francés; Pao furada;
P&o branco =
sovado doce; coloragéao
Pgo sovado do Mau estado de disforme ou
tipo cachorro conservagao; esverdeada;
quente. matéria-prima presenca de
Pao de em.pedrada, com materiais
sanduiche Impurezas, estranhos ao
. fatiado integral; | Polores, fungos ou | h4cegq0 de
Pao integral ~ . com manchas de | . Lo
Péao francés ; industrializacao
. - umidade,
integral; Pao fermentada ou ; aspecto
sovado integral. | rancosa; presenca pegajoso e
Biscoito de de insetos vivos ou com partes
farinha de trigo, mortos, corpos moles, com
doce, tipo estranhos de manchas
. Maria; qualquer natureza, | 5 4acentas,
Biscoitos Biscoiio d odores ou sabores fad
iscoito de estranhos. mofadas ou
farinha de trigo, com odor
tipo cream desagradavel.
cracker.
DESCARTAVEIS
CONDICOES
MATERIA PRIMA TIPO ESPEE::ICAG PARA REFERENCIA
REJEICAO
Bobina de plastico Transparent Varios Ma?er.ial de
e tamanhos polietileno, RDC n® 91 / 2001
Copo descartavel para transparente, GERMANO. 2008
agua Branco 300 ml atéxicto, devera ABNT- NBR-
Copo descartavel para café Branco 50 ml estar em 14865
- conformidade ABNT- NBR
Pote descartavel para com a
Branco 100 ml orha 13230
sobremesa legislagao
Guardanapo de papel Folha dupla | 24,0 cm X 22,0 vigente.




cm. Embalagens
Em fibras 100% violadas;
celulésicas material
Jaleco descartavel TNT descartavel
Luva descartavel Vinil Para alimentos amassado,
danificado,
Touca descartavel TNT rasgado, ABNT- NBR-
furado, sujo, ABIII#??\ISBR—
) _Para copo de molhado; 14865
Tampa descartavel Branco agua/sobremes presenca de
a materiais
Atéxico estranhos,
Filme de PVC transparent Bobina rachaduras,
e deformacdes.
Gramatura
Papel toalha minima de Bobina
28g/m2
Papel toalha multiuso AB%EQ‘OBR
Papel higiénico (300 Gr,arnatura Em fibras 100% ABNT- NBR-
metros) minima de celulésicas 14865
19,5g/m?2
Folha dupla
Papel higiénico (50 metros) Gr,arnatura Em f|bre}s_100%
minima de celulésicas
19g/m?
Papel aluminio Aluminio Rolo
Monitor de éleos e .
Fita
gorduras
Embalagens
violadas;
material
Redonda e descartavel
retangular amassado,
m tam nifi
Embalagens descartaveis Csoubéﬁ,idgz’ Indicado para drisgg?jg?, Norm1aOE:I%l/\l7EIBSSO—
de EPS (isopor) ou nao, alimentos furado, sujo,
potes, molhado;
copos, presenca de
tampas materiais
estranhos,
rachaduras,
deformacdes.

Observacdo: A empresa CONTRATADA deverd adquirir dispenser para sabonete liquido, dispenser
para alcool em gel, dispenser para papel toalha, dispenser para papel higiénico, dispenser para
copos de agua e café, dispenser para copos utilizados, entre outros, para substituicdo dos
danificados e colocagéo em areas internas do RU que necessitem conforme a solicitacdo da Equipe

de Fiscalizacdo de Contrato.

Anexo 2 - Critérios de tempo e temperatura a serem utilizados no Restaurante Universitario

da UFSM-CS
Etapas | Temperatura | Tempo
Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados
Refrigerados Inferiores a 5 °C
Congelados Iguais ou inferiores a -18°C.

Conservacao da Temperatura das Preparacdes para Distribuicao

Preparacdes Quentes

Superior a 60°C

Maximo de 6 horas

Preparagdes Frias

Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos




(Balcdes, refrigeradores ou freezers, pass-throughs)

Alimentos ou Preparacdes

Igual ou Inferior a -18°C

Congeladas
Alimentos ou Preparacdes Inferior a 52 C
Refrigeradas
Alimentos ou Preparacdes Superior a 60°C
Quentes

Temperatura de Preparo dos Alimentos

Todas as partes do alimento

Minimo de 70°C*

Oleos e Gorduras Aquecidos

Até 180°C**

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de géneros

alimenticios

Inferior a 5°C

Temperatura de Resfriamento de Alimento Prepa

rado

Resfriamento de alimento
aquecido preparado

Reducdo de 60°C a 102 C

Até 2 horas

Refrigeragao Inferior a 5°C

Até 5 dias

Congelamento Igual ou Inferior a -
18°C

*Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de
tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos.

** Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracao evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa de espuma e fumaga.
Padrbes estabelecidos de acordo com a Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de

2004.




Anexo 2A - Critérios especificos de tempo e temperaturas utilizados no Restaurante

Universitario da UFSM-CS

Etapas

Temperatura

Tempo

Agua do balcéo térmico

Minimo de 80-90°C

Trocar diariamente

Amostras de alimentos
(armazenamento)

Inferior a 52 C

72 horas (3 dias)

Balcéo refrigerado Maximo 8° C -

Cocc¢éo no centro do alimento 70°C -
Distribuicdo de alimentos quentes Minimo 60° C 6 horas

Distribuicao de alimentos refrigerados Maximo 10° C Maximo 4 horas

Espera para distribuicdo alimentos quentes Minimo 65° C -

Espera para distribuicdo alimentos frios Maximo 10° C -

Reaquecimento de alimentos 700 C )

(temperatura interna)

Sobremesas refrigeradas Maximo 42 G 79 horas

(armazenamento)




Anexo 3 — Pesquisa de satisfacao

PARTE 1 — Questées gerais referentes ao Restaurante Universitario

1. Vocé é: 2. Faixa Etaria: 3. Género:
) Aluno com beneficio socioeconémico (BSE) Até 16 anos ( ) Masculino
Aluno sem beneficio socioeconémico (BSE) De 17 a 20 anos ( ) Feminino

De 21 a 25 anos

)
)
Técnico Administrativo )
) De 26 a 30 anos
)
)
)

(

()

()

() Docente
() De 31 a 40 anos
() De 41 a 50 anos
De 51 a 60 anos

Aluno de Pés-graduacéo
Visitante

. Qual seu padrao de uso do RU?
Raro (1 a 3 vezes por més)
ventual (1 a 2 vezes por semana)

. Qual(is) refeicao(oes) vocé faz no RU
ormalmente?

4
(
( Café da Manha
(
(

~— — — ~—

)

)

Diério (inclusive aos finais de semana) )
) Café da Manha e Almoco

) Café da Manha e Jantar

) Almoco e Jantar

) Café da Manha, Almogo e Jantar

) Distribuicao de Kits

) Marmitex

6. Qual o principal motivo pelo qual vocé
almoca no RU?

() Preco atrativo

() Qualidade das refeigbes

() Localizagdo (préximo do local de
aula/bolsa/trabalho)

() Busca por alimentagéo saudavel

() Outro:

. Vocé é vegetariano?
) Sim

(
(
(
(
(
(
(
5
n
E (
Frequente (3 a 4 vezes por semana) (
(
(
(
(
(
(
(
7
(
( ) Nao

Parte 2 — Avaliacdo da Satisfacao

Avalie a sua satisfagdo, em geral, em relacdo a cada item abaixo

Muito . e . . . e . Muito
1. ITENS GERAIS Insatisfeito | "satisteito | Indiferente | Satisfeito | .. 0o
o @) ©) @ [

1.1 Tamanho e estrutura do
restaurante

1.2 Layout (disposi¢édo das
mesas e acesso)
1.3 Limpeza do restaurante

1.4 lluminagéo

1.5 Odores/cheiros

1.6 Ventilagdo e temperatura

1.7 Conforto (cadeiras e
altura das mesas)

1.8 Limpeza e organizagao
do banheiro dos usuarios do
RU




2. AMBIENTE EXTERNO

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

2.1 Fachada/aparéncia

2.2 Localizacdo (proximidade
local das aulas/trabalho)

2.3  Acessibilidade para
portadores de necessidades
especiais

2.4 Abrigo para protecdo
contra sol e chuva

2.5 Guarda-volumes

3. SE VOCE REALIZA O
CAFE DA MANHA NO RU,
RESPONDA:

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

3.1 Paes (qualidade, sabor e
variedade)

3.2 Café preto, leite,
chocolate em po6 (qualidade,
sabor)

3.3 Misturas para pao (ex:
margarina)

3.4 Variedade e qualidade
das frutas

3.5 Nivel de satisfacdo geral
do café da manha

4. ALMOCO E JANTAR

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

4.1 Organizacao geral do
refeitorio

4.2 Qualidade e higiene dos
alimentos

4.3 Sabor e tempero das
preparacdes

4.4 Variedade das
preparacdes

4.5 Apresentagéo dos pratos

4.6 Variedade e qualidade
das frutas

4.7 Variedade e qualidade de
sobremesa industrializada

4.8 Salada (variedade e
qualidade)

4.9 Arroz (qualidade, sabor e
variedade)

4.10 Complemento ex:
massa, batata, entre outros
(qualidade, sabor e
variedade)

4.11 Feijao/lentilha
(qualidade, sabor e
variedade)

4.12 Carne (qualidade, sabor
e variedade)

4.13 Tamanho da por¢éo de
carne

4.14 Opcéo vegetariana
(qualidade, sabor e
variedade)




4.15 Tamanho da porcao da
opcéo vegetariana

4.16 Temperatura das
preparacdes quentes (arroz,
feijdo, carne, entre outros)

4.17 Temperatura das
preparacoes frias (saladas)

5. ATENDIMENTO

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

5.1 Apresentacao pessoal
dos funcionarios (uniforme,
higiene pessoal)

5.2 Postura e cordialidade
durante o atendimento

5.3 Agilidade na reposicao
dos alimentos e utensilios

5.4 Horario para a compra de
créditos

5.5 Tempo de fila para entrar
no RU

5.6 Disponibilidade de lugar
(mesas, cadeiras) para
almocar e/ou jantar

5.7 Limpeza dos utensilios
(bandeja, talheres, pratos,
copos)

6. NIVEL DE SATISFACAO
GERAL DO RU

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

6.1 Ambiente externo

6.2 Ambiente interno

6.3 Alimentacao

6.5 Atendimento e
apresentacao pessoal

Observacgodes (sugestoes, criticas, etc.):




Anexo 4 — Instrumento de Medicao e Resultado (IMR)

Avaliacao da Qualidade dos Servigos de Alimentacao e Nutricdo prestados aos usuarios

no Restaurante Universitario da UFSM-CS.

1. INTRODUCAO

1.1 Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de
prestacdo de servigos de fornecimento de refeicoes para o Restaurante Universitario da UFSM,
campus Palmeira das Missoes;

1.2 As atividades descritas neste documento seréo realizadas periodicamente pela Equipe
de Fiscalizagdo de Contrato, gerando relatérios mensais a serem encaminhados ao setor

competente da UFSM para aplicagéo de ajustes no pagamento de cada unidade.

2. OBJETIVO
2.1 Avaliar o desempenho e a qualidade dos servigos prestados pela Licitante Vencedora e
estabelecidos neste Termo de Referéncia.

3. METODO DE AVALIACAO

3.1 A avaliagcdo do desempenho e da qualidade dos servicos prestados pela Licitante
Vencedora sera realizada por meio do Formulario de Instrumento de Medigcado e Resultado — IMR
(ANEXO 4A), no qual serdo analisados trés Grupos de Atividades no RU da UFSM-CS;

3.2 Para cada atividade relacionada seréa atribuido um percentual de ponderacao que sera
o balizador para o céalculo da pontuacéao final.

3.3 A pontuagdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual a 3 (irés)
pontos;

3.4 A pontuagéo final sera o resultado da soma obtida dos 3 (trés) Grupos, totalizando uma

pontuagdo média final igual a 9 (nove) pontos.

G Percentual de Pontuacdo maxima
rupos = - r
ponderacao Restaurante Universitario
Grupo 1 — Atividades de Planejamento e Adequacéao a Legislacao
Rotinas do Servico 50% 1,5
Mao de obra 50% 1,5
Subtotal 100% 3,0

Grupo 2 — Avaliacao do Processo Produtivo

Planejamento,  Organizacdo e

Coordenacdo da Qualidade das 100% 3,0
Refei¢cdes
Subtotal 100% 3,0

Grupo 3 - Gestédo Técnica Administrativa e Legal

Coordenacdo e Comando das

Atividades Técnicas e Operacionais 70% 2,1

Salde, salarios, beneficios e

obrigacdes trabalhistas 30% 0,9




Subtotal 100% 3,0

Pontuacdo média final 9 pontos

4. CRITERIOS DA PONTUACAO A SEREM UTILIZADOS EM TODAS AS ATIVIDADES
AVALIADAS

4.1 No formulario IMR (ANEXO 4A), que sera preenchido mensalmente, serdo atribuidos os
seguintes pontos e conceitos para cada atividade avaliada: 3 (irés) “Realizada”, 1(um)
“Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “Nao Realizada”;

4.2 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a Licitante Vencedora devera
formalizar, de imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagdo, visando proporcionar
ciéncia e promover adequagao aos padrdes de qualidade exigidos;

4.3 Sempre que a Licitante Vencedora solicitar prazo visando a corregdo de determinada
ndo conformidade dos processos, esta solicitacdo deve ser formalizada por escrito e o prazo
acordado com a CONTRATANTE;

5. CLASSIFICACAO DA PRESTAGCAO DO SERVICO SEGUNDO A MEDIA FINAL

Pontuagéao Classificacao
9,0 a 8,1 pontos Muito bom
8,09 a 7,65 pontos Bom
7,64 a 6,75 pontos Regular
Abaixo de 6,75 pontos Insatisfatorio
Pontuagéao Classificacao
Abaixo de 6,75 pontos Insatisfatério
6,75 a 7,64 pontos Regular
7,65 pontos 8,09 Bom
8,1 a 9,0 pontos Muito bom

6. RESPONSABILIDADES DA EQUIPE DE FISCALIZACAO

6.1 Avaliacdo didria da qualidade dos servicos prestados pela a Licitante Vencedora
registrando e arquivando as informag¢des de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario
IMR;

6.2 Consolidacao e analise das avaliagdes diarias;

6.3 Qualificagdo do desempenho mensal das atividades da a Licitante Vencedora por meio
do preenchimento do formulario IMR;

6.4 Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os itens
avaliados que receberam ponto 0 (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFSM para aplicacédo de

ajustes no pagamento de cada unidade.

7. DESCRIGAO DO PROCESSO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS



7.1 Cabe a CONTRATANTE, por meio da Equipe de Fiscalizacao realizar a avaliagdo diaria
da qualidade dos servigos prestados pela a Licitante Vencedora, registrando e arquivando as
informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario IMR. Quando atribuidos pontos
1 (um) ou 0 (zero) na avaliagdo diaria, a CONTRATANTE devera comunicar de imediato a a
Licitante Vencedora o motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover adequagao aos
padrbes de qualidade exigidos;

7.2 A Equipe de Fiscalizagdo realizara a consolidagdo e andlise das avaliagdes diarias
qualificando o desempenho mensal das atividades da a Licitante Vencedora por meio do
preenchimento do formulario IMR;

7.3 No final do més avaliado, a Equipe de Fiscalizagdo do contrato devera encaminhar, até
o quinto dia util do més subsequente ou conforme acordado entre as partes, o formulario IMR
acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos 0 (zero) ou 1 (um) para o setor
competente da UFSM para ajustes no pagamento;

7.4 A Equipe de Fiscalizagdo do contrato encaminhara, mensalmente, a a Licitante
Vencedora, o Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho
global da a Licitante Vencedora em relagcao aos conceitos alcan¢ados pela mesma;

7.5 A Licitante Vencedora tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagbes do

Formulario de Instrumento de Medi¢ao e Resultados (IMR), de acordo com os percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento.
Porcentagem do Valor
. . Mensal da Contratacao de Nota Final mensal
Conceito Geral proveniente cada unidade (RU)
da média global do Quadro
100% 8,1<x<9
Resumo Mensal de S <
avaliacio 95% 7,65<x<8,1
90% 6,75<x<7,65
85% X< 6,75

Formulario de instrumento de medicao e resultado — RU UFSM-CS

Formulario de instrumento de medicao e resultado (IMR)

Contrato n°. Data:
Nome da empresa Contratada: Pontuacao:
3 (realizado)
Responsavel(is) pela fiscalizagao: 1 (parcialmente realizado)
0 (ndo realizado)

GRUPO | — ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A LEGISLACAO

1- A Rotinas de servico

Descricdo do motivo da

pontuacao HE

Atividades Pontuacao

1-A.1 Conformidade com o cardapio
previamente aprovado pela Equipe
de Fiscalizacao

1-A.2 Controle do armazenamento
de géneros

1-A.3 Registro dos procedimentos

do Manual de Boas Praticas 50%

1-A.4 Resolucao das ocorréncias

1-A.5 Higienizagao (utensilios,
eguipamentos, moveis e ambiente)

1-A.6 Controle bacterioldgico das
preparacgdes (coleta de amostras)




1-A.7 Boas préaticas ambientais

1-A.8 Abastecimento de material de
higiene pessoal e de limpeza

Soma 1-A.1 a 1-A.8

1-B Mao de Obra

Descricdao do motivo da

Atividades Pontuacao = Peso
pontuacéo

1-B.1 Qualificagio Profissional

1-B.2 Relacao Interpessoal

1-B.3 Dimensionamento de pessoal 50%

1-B.4 Uniformes e EPIs/EPCs

1-B.5 Higiene pessoal e
condutas/atitudes adequadas

Soma 1-B.1 a 1-B.5

PONTUAGAO DO GRUPO 1

GRUPO 2 — AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

2-A Planejamento, Organizacao e Coordenacao da Qualidade e da Quantidade das Refeicoes

Atividades

Pontuacao

Descricao do motivo da
pontuacao

Peso

2-A.1 PIQ/Padréo dos géneros

2-A.2 Quantitativo de Refeicbes

2-A.3 Aspectos higiénico-sanitarios
da manipulacdo e distribuicdo

2-A4 Tempo e temperatura de
recebimento, pré-preparo, preparo e
distribuicdo das preparacdes

2-A5 Aquisicdo de produtos da
agricultura familiar

2-A.6 Caracteristicas sensoriais das
preparacdes

2-B.7 Técnicas de pré-preparo,
preparo e  ingredientes  das
preparacdes

2-A.8 Porcionamento adequado das
preparacdes/alimentos

2-A.9 Quantidade de utensilios,
equipamentos e mobveis para as
diferentes etapas do processo de
producgédo e distribuicdo

2-B.10 Manutencdo dos itens do
cardapio do inicio ao fim da
distribuicao

Soma 2-A.1 a 2-A.10

PONTUACAO DO GRUPO 2

100%

—:

GRUPO 3 — GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

3-A Coordenacao e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais

Atividades

Pontuacao

Descricao do motivo da
pontuacao

Peso




3-A.1 Coordenagao e comando da
geréncia de contrato

3-A.2 Coordenagao e comando da
chefia local

3-A.3 Programa de capacitacio

3-A.4 Inventario de utensilios

3-A.5 Inventario anual de
equipamentos e mobiliario

3-A.6 Reposicdo de materiais,
utensilios, mdveis, equipamentos e
material descartavel

70%

3-A.7 Manutengao preventiva de
equipamentos

3-A.8 Manutencgao corretiva de
equipamentos

3-A.9 Manutencao predial

3-A.10 Controle integrado de Pragas

3-A.11 Manutengao e reposi¢édo de
Equipamentos de Protecao
Coletiva

3-A.12 Limpeza da caixa de gordura

Soma 3-A1 a 3-A.12

3-B Saude, salérios, beneficios e obrigacées trabalhistas

Atividades

Pontuacao

Descricao do motivo da
pontuacao

Peso

3-B.1 Cumprimento das obrigacdes
trabalhistas

30%

3-B.2 Realizacdo de exames
periddicos de saude (PCMSO)

Soma 3-B.1 a 3-B.2

PONTUACAO DO GRUPO 3

NOTA FINAL: Somatorio das
pontuacoes

Instrugdes para o preenchimento do formulario de Instrumento de Medicao de Resultado do
RU da UFSM-CS

GRUPO 1 - ATIVIDADES DE PLANEJAMENTO E ADEQUACAO A LEGISLACAO

B. Rotina do Servico definida nas especificacoes técnicas dos servicos e no contrato:

Cadigo

Descricao

Pontuacao

1-A1

Conformidade com o cardapio previamente aprovado pela Equipe
de Fiscalizacao: Existe conformidade das refei¢gdes servidas com o
cardapio previamente apresentado e aprovado pela Contratante? A
divulgacao do cardapio estd dentro do prazo e de forma correta aos
usuarios e/ou Contratante?

0
1
3

1-A.2

Controle do armazenamento de géneros: Existe acondicionamento
adequado dos géneros alimenticios in natura, semi-preparados e
preparados, assim como de produtos descartaveis e de limpeza?
Existe controle no armazenamento de géneros (produtos
adequadamente acondicionados e identificados, protegidos contra
contaminagdo e mantidos na temperatura correta)? Auséncia de
alimentos com prazo de validade vencido em qualquer drea do RU?

1-A3

Registro dos procedimentos do Manual de Boas Praticas: O
manual de boas praticas estd atualizado e disponivel aos
colaboradores e o6rgdos de fiscalizagdo? Ocorre o registro dos
procedimentos técnicos apresentados no Manual de Boas Préticas?
Entende-se como procedimentos técnicos os quatro Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) minimos descritos na legislacéo.




1-A4

Resolucéao das ocorréncias: A Contratada apresenta resolugéo para
as ndo conformidades encontradas referentes a execugdo dos
servigos nos prazos acordados pela Equipe de Fiscalizagdo de
Contrato?

1-A5

Higienizacdo: A frequéncia e a higienizacdo de utensilios,
equipamentos, méveis e ambientes é adequada? A higienizacao é
adequada da area do restaurante durante todo o horario de
atendimento (saldo de distribuicdo, banheiros, hall de entrada, entre
outros previstos neste Termo de Referéncia)? A higienizacdo é
adequada dos equipamentos, moveis e utensilios da distribuicdo? A
higienizagao do refeitério dos usuarios ocorre antes, durante e apds o
horario de distribuicdo?

1-A.6

Controle bacteriolégico das preparagées: E realizada, diariamente,
de forma adequada, a coleta e o armazenamento por 72 horas das
amostras de todas as preparagdes de acordo com a legislacdo
sanitéria vigente?

—_

1-A.7

Boas praticas ambientais: Realiza atividades direcionadas ao
cumprimento das boas praticas ambientais (uso racional da agua,
eficiéncia energética, gerenciamento de residuos (rejeitos, orgénico,
reciclaveis e residuos quimicos perigosos e téxicos) e destinagao final
de residuos de 6leo)? A CONTRATADA separa os residuos de acordo
com o Termo de Referéncia nas diversas etapas do processo
produtivo e nas demais dependéncias do RU? A CONTRATADA
destina corretamente o0s residuos conforme orientagdo da
CONTRATANTE?

—_

1-A.8

Abastecimento de material de higiene pessoal e de limpeza: A
CONTRATADA disponibiliza, diariamente, os materiais de higiene
pessoal (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel
toalha branco nao reciclado e papel higiénico) nos vestiarios dos
funcionarios, banheiros (de usuarios e funcionarios/servidores), pias e
lavatério (sabonete liquido antisséptico e inodoro, &lcool gel 70% e
papel toalha branco néo reciclado) da cozinha e refeitério? A
CONTRATADA disponibiliza, diariamente, os materiais necessarios,
em quantidade e qualidade, para os processos de higienizagdo do RU
conforme citado neste Termo de Referéncia?

—_

B. Mao de obra

Cadigo

Descricao

Pontuacao

1-B.1

Qualificagdo profissional: Os funciondrios sdo qualificados e
exercem as atividades especificas da fung¢do, conforme descrito no
Termo de Referéncia?

1-B.2

Relagao interpessoal: Os funcionarios apresentam boa conduta no
relacionamento com o0s usuarios, equipe operacional, gerencial e
CONTRATANTE?

1-B.3

Dimensionamento de pessoal: O quadro de pessoal se mantém
completo, contemplando o objeto do Termo de Referéncia? A
CONTRATADA respeita os cargos e/ou nimeros minimos estipulados
neste Termo de Referéncia?

W—=-0O | W—=_OoOlw—=0

1-B.4

Uniformes e EPls: Os funcionarios utilizam uniformes completos e
limpos de acordo com o citado no Termo de Referéncia: Os uniformes
sdao trocados diariamente? Os Equipamentos de Protegao
Individual/Equipamento de Protecdo Coletiva estao perfeito estado de
conservacao e adequados as tarefas que executam?

w =0

1-B.5

Higiene pessoal e condutas/atitudes adequadas: Os funcionarios
apresentam-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, sem




lesbes e/ou sintomas de enfermidades, unhas aparadas e sem 0 uso 3
de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relégio e outros adornos
durante o servico? Os funcionarios higienizam corretamente e
frequentemente as madaos durante a producdo e distribuicdo de
alimentos?

GRUPO 2 — AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

B. Planejamento, Organizacao e Coordenacao da Qualidade e Quantidade das
Refeicoes

Cédigo Descricéao Pontuacao

PIQ/Padrao dos géneros: Os géneros alimenticios, insumos e 0
descartaveis adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade e 1
Qualidade (PIQ) e/ou padrao estabelecido no Termo de 3
Referéncia?

2-A1

Quantitativo de refeicoes: O quantitativo das refeicdes
distribuidas atende a demanda dos usuarios? Os usuarios
podem se servir a vontade no café, almogo e jantar com excecao
das preparacdes porcionadas?

2-A.2

—_

Aspectos  higiénico-sanitarios da  manipulacdo e
distribuicao: O processo de manipulagdo das preparagoes
durante todo o processo produtivo encontra-se dentro dos 0
2.A3 padrdées higiénico-sanitarios, conforme legislagdo vigente? A
) CONTRATANTE utiliza produtos saneantes adequados para 3
higienizacdo de hortifruticolas? O processo de higienizagao de
hortifruticolas ocorre de acordo com o preconizado pela
legislacdo vigente?

—_

Tempo e temperatura do recebimento, pré-preparo, preparo e
distribuicado das preparacoes: Os critérios de tempo e 0
temperatura descritos no Termo de Referéncia e/ou legislagéo
2-A.4 ; - , ; .
vigente estdo sendo obedecidos nas etapas de recebimento, pre- 3
preparo, preparo e distribuicdo? Existéncia de controle de
temperatura/tempo das sobras das preparagcbes?

—_

Aquisicao de produtos da agricultura familiar: A aquisicao dos
géneros alimenticios atende o percentual minimo determinado 0
pelo Decreto n® 8.473, de 22 de junho de 20157 A CONTRATADA
apresenta as notas fiscais dos géneros oriundos da agricultura 3
familiar? Quando esse percentual ndo atende a legislagcéo
supracitada a CONTRATADA justifica a CONTRATANTE?

2-A.5

—_

Caracteristicas sensoriais das preparacoes: As preparacdes
oferecidas encontram-se dentro dos padrdes
exigidos/estabelecidos de apresentacdo, sabor, textura, odor e
cor citado neste Termo de Referéncia? 0
2-A.6 *A equipe de Fiscalizagdo de Contrato ira realizar diariamente a
analise sensorial das preparacgdes ofertadas visando verificar as 3
caracteristicas sensoriais.

**Ainda, para compor este item sera aplicado, no minimo,
semestralmente a pesquisa de satisfacdo aos usuarios.

—_

Técnicas de pré-preparo, preparo e ingredientes das
preparacoes: As preparacOes/ingredientes realizados pela
CONTRATADA estao de acordo com as informagdes/proporgdes 0
2-A.7 descritas no Termo de Referéncia e na ficha técnica apresentada
a Equipe de Fiscalizagdo? Quando solicitado alguma sugestao 3
de melhoria nas preparagbes a CONTRATADA modifica a
preparaciao?

—_

Porcionamento das preparacoes/alimentos: A porcdo das
2-A.8 preparagdes/alimentos que exigem porcionamento esta de
acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia?

Quantidade de utensilios, equipamentos e moveis para
diferentes etapas do processo de producao e distribuicido: A

- Ol =0

2-A.9




quantidade de utensilios, equipamentos e moveis disponiveis
para as diferentes etapas é suficiente para que nao haja atraso e
interrupgdo dos processos de produgdo e distribuicdo? Ha
utensilios em numero suficiente para a distribuicdo das
refeicbes?

2-A.10

Manutencao dos itens do cardapio: O cardapio é mantido, sem
alteracoes, desde o inicio da distribuicao até o final da mesma? A
CONTRATADA notifica formalmente a CONTRATANTE a
modificagdo dos itens do cardépio? Todos os itens do cardapio
do café da manha, almogo, jantar e distribuicdo foram
distribuidos aos usuarios na integra (sem faltar nenhuma
preparagdo/alimento)? Ha& eficiéncia na reposicdo das
preparacdes durante o horario de distribuicao de refeicdes?

—_

GRUPO 3 - GESTAO TECNICA ADMINISTRATIVA E LEGAL

B. Coordenacao e Comando das Atividades Técnicas e Operacionais:

Cédigo

Descrigcéao

Pontuacéao

3-A.1

Coordenacdo e comando da geréncia de contrato: A
CONTRATADA executa visitas periddicas para avaliar a
coordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais
realizado  pelo nutricionista da  Unidade/Encarregado
Administrativo, orientando e corrigindo ndo conformidades,
guando necessario?

*Periodicidade minima: trimestralmente.

—_

3-A.2

Coordenacao e comando da chefia local: O(s) nutricionista(s)
responsavel(is) pela Unidade coordenam e comandam todas as
atividades técnicas e operacionais desenvolvidas pela equipe,
orientando e corrigindo ndo conformidades, quando necessario?
O(s) encarregado(s) administrativos (s) responsavel(is) pela
Unidade coordenam e comandam todas as atividades
operacionais desenvolvidas pela equipe, orientando e corrigindo
nao conformidades, quando necessario?

w =0

3-A.3

Programa de capacitacdo: A CONTRATADA possui € cumpre
cronograma de capacitacdo da equipe conforme Termo de
Referéncia?

3-A4

Inventario de utensilios: A CONTRATADA realiza o inventario
de utensilios quando solicitado (minimo semestralmente) e o
apresenta 8 CONTRATANTE, até 15 dias apés solicitado?

3-A.5

Inventario de equipamentos e mobiliario: A Contratada realiza
o0 inventario semestral de equipamentos e mobiliario e o
apresenta a CONTRATANTE, até 15 dias apos solicitado?

W=0O0OWwW—=0Ww-—=0

3-A.6

Reposicao de materiais, utensilios, moéveis, equipamentos e
material descartavel: A CONTRATADA realiza a reposigao dos
utensilios em até 15 dias ap6s a apresentacao do inventario? A
CONTRATADA dispbe de materiais, mdveis, equipamentos,
utensilios e material descartavel, em quantidade, qualidade e
condicdes necessarias e adequadas para elaborar preparacoes
do cardapio e para o bom atendimento dos usuarios?

w =0

3-A7

Manutencdao preventiva de equipamentos: A Contratada
realiza manutengdo preventiva de equipamentos, seguindo o
cronograma mensal previamente apresentado pelo Termo de
Referéncia? A Contratada apresenta relatério mensal das

—_




manutengdes preventivas realizadas?
Manutencao corretiva de equipamentos: A Contratada realiza
manutencgao corretiva de equipamentos no tempo maximo de 72
horas ap6s a constatagdo do fato? A Contratada notifica 0
3-A8 formalmente por escrito a retirada de equipamentos, utensilios ou 1
) mobiliario para conserto e/ou manutengao? Ha 3
reposicao/substituicdo de equipamentos e mobiliarios quando
estes ndo apresentam conserto/condi¢cdes de uso? A Contratada
apresenta relatério mensal das manutencdes corretivas?
Manutencao predial: A Contratada realiza manutengéo predial 0
3-A.9 corretiva e preventiva no tempo estabelecido pela Equipe de 1
Fiscalizacao de Contrato ou sempre que solicitado pela Equipe? 3
Controle Integrado de Pragas: A Contratada realiza
procedimentos de prevencéo e elimina¢do de pragas no intervalo 0
3-A.10 estipulado pelo Termo de Referéncia ou conforme solicitado pela 1
) Equipe de Fiscalizagdo? Auséncia de pragas nas dependéncias e 3
aos arredores da empresa? Existéncia da presenca de laudo que
comprove o Controle Integrado de Pragas?
Manutencdao e reposicdo de Equipamentos de Protecao 0
3-A11 Coletiva: A Contratada realiza manutencdo e reposicao de 1
) equipamentos de protecédo coletiva no tempo estabelecido pela 3
Contratante?
Limpeza da caixa de gordura: A Contratada realiza a limpeza 0
3-A12 | da caixa de gordura a cada trés meses ou conforme a 1
necessidade do servico? 3
B. Saude, salarios, beneficios e obrigacoes trabalhistas:
Cadigo Descricao Pontuaciao
Cumprimento das obrigacées trabalhistas: A Contratada 0
3-B1 cumpre as obrigacbes trabalhistas descritas no Termo de 1
Referéncia? 3
Realizacdo de exames periodicos de saude (PCMSO): A
Contratada comprova a realizagdo de exames (Admissional, 0
3-B2 Periédico, de Retorno ao Trabalho, Mudanca de Funcdo e 1
Demissional) de seus funcionarios de acordo com as normas 3
vigentes?

Quadro resumo anual do instrumento de medicao e resultado do RU UFSM-CS

Quadro resumo anual do instrumento de medicao e resultado do RU UFSM-CS

Pontuacao Meses do ano

dos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
grupos

12

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Pontuaciao
final
(soma)

Classificacao*

Penalizada**

*Classificagao

X < 6,75 Insatisfatério
6,75 < x < 7,65 Regular
7,65 <x < 8,1 Bom

8,1 < x £ 9 Muito Bom

**Penalizada definida em “sim” ou “nao”




