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PREGAO ELETRONICO - 197/2023

CONTRATANTE (UASG)
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA - 153164

OBJETO

PRESTACAO DE SERVICOS DE APOIO DE ALIMENTACAO
(RESTAURANTE/LANCHERIA) CUMULADA COM CONCESSAO ONEROSA DE USO DE
BEM IMOVEL - area fisica de 538 m2, localizada no Prédio 08 do Inpe no Campus da
UFSM, com objetivo de fornecimento de refeicdes de alto padrao e produtos alimenticios
para consumo local ou para viagem.

DATA DA SESSAO PUBLICA
Dia: 12/12/2023 as 09h (horério de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:
Tipo menor preco GLOBAL do valor Unico para o quilograma do buffet-almoco
e sobremesa.

MODO DE DISPUTA:
Aberto e Fechado

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS
NAO
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UASG 153164 Termo de Referéncia 37/2023
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
PREGAO ELETRONICO N° 197/2023
(Processo Administrativo n°® 23081.143677/2023-89
Torna-se publico que a Universidade Federal de Santa Maria, por meio da Coordenacao de licitacdes
da UFSM, sediado Av. Roraima n°® 1000 Cidade Universitaria Bairro — Camobi, realizara licitacdo, na

modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, e demais legislac&o
aplicavel e, ainda, de acordo com as condi¢des estabelecidas neste Edital.

1. DO OBJETO

O objeto da presente licitagdo é a PRESTACAO DE SERVICOS DE APOIO DE ALIMENTAQAO
(RESTAURANTE E CAFETERIA) CUMULADA COM CONCESSAO ONEROSA DE USO DE BEM IMOVEL -

area fisica de 538m2, localizada no Prédio 08 - INPE, Avenida Roraima, n® 1000, no Campus

Sede da Universidade Federal de Santa Maria - RS , para a exploracdo de atividade de
RESTAURANTE E CAFETERIA , com objetivo de fornecer produtos alimenticios rapidos para consumo local
ou para viagem, assegurando o fornecimento de produtos alimenticios rapidos para consumo local ou para
viagem, com qualidade higiénico-sanitaria, sensorial e nutricional adequadas, respeitando-se a cultura local
e as condi¢des socioambientais, conforme condi¢gfes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e
Seus anexos.

1.1. A licitacdo sera realizada em grupo Unico (G1), conforme tabela constante no Termo de
Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o comp&em.

1.3. Os descritivos e unidades a serem considerados na elaborag&o da proposta séo os que constam
no termo de referéncia emitido pela UFSM, devendo ser informados no campo “Descrigdo Detalhada do Objeto
Ofertado” do sistema compras governamentais e mantendo a obrigacdo de ser o descritivo entregue a cada
empenho pelo licitante vencedor.

2. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

2.1. Poderdo participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados
no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo
Federal (www.gov.br/compras), por meio de Certificado Digital conferido pela Infraestrutura de Chaves
Publicas Brasileira — ICP — Brasil.

2.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou
entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso,
ainda que por terceiros.

2.3. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos
Sistemas relacionados no item anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responséveis pela
informacéo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique
incorrec@o ou aqueles se tornem desatualizados.
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2.4, A nado observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificacdo no momento
da habilitacao.

2.5. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte,
para as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 16 da Lei n°® 14.133, de 2021, para o agricultor
familiar, o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da
Lei Complementar n°® 123, de 2006.

2.6. N&o poderéo disputar esta licitacdo:
2.6.1. aquele que ndo atenda as condi¢cdes deste Edital e seu(s) anexo(s);

2.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
gquando a licitacdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

2.6.3. empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboracdo do projeto basico ou
do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista ou
detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado,
quando a licitacdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

2.6.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacao, impossibilitada de participar
da licitagcdo em decorréncia de sancao que Ihe foi imposta;

2.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe
funcao na licitagé@o ou atue na fiscalizagdo ou na gestao do contrato, ou que deles seja cdnjuge, companheiro
ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

2.6.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si;

2.6.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacao do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracéo de trabalho infantil, por submisséo de
trabalhadores a condi¢cdes analogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados
pela legislacéo trabalhista;

2.6.8. agente publico do érgado ou entidade licitante;

2.6.9. pessoas juridicas reunidas em consorcio;

2.6.10. OrganizacgGes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢ao;

2.6.11. N&o podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugéo do contrato agente
publico do 6rgdo ou entidade contratante, devendo ser observadas as situacfes que possam configurar

conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislacdo que
disciplina a matéria, conforme 8§ 1° do art. 9°da Lei n.° 14.133, de 2021.

2.7. O impedimento de que trata o item 2.6.4 serd também aplicado ao licitante que atue em
substituicdo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da san¢éo a ela aplicada,
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inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a
utilizacdo fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

2.8. A critério da Administracéo e exclusivamente a seu servico, o autor dos projetos e a empresa
a que se referem os itens 2.6.2 e 2.6.3 poderdo participar no apoio das atividades de planejamento da
contratacdo, de execucao da licitacdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de
agentes publicos do érgdo ou entidade.

2.9. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econémico.

2.10. O disposto nos itens 2.6.2 e 2.6.3 ndo impede a licitacdo ou a contratacdo de servico que
inclua como encargo do contratado a elaboracéo do projeto basico e do projeto executivo, nas contratacdes
integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execucao.

2.11. Em licitacdes e contratacdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente
financiados por agéncia oficial de cooperacgdo estrangeira ou por organismo financeiro internacional com
recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que
integre o rol de pessoas sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidénea nos termos da Lei
n®14.133/2021.

2.12, A vedacdo de que trata o item 2.6.8 estende-se a terceiro que auxilie a conducdo da
contratacdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou
representante de empresa que preste assessoria técnica.

3. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

3.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentacéo de propostas
e lances e de julgamento.

3.2. Os licitantes encaminharéo, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com
0 preco, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario estabelecidos para
abertura da sesséo publica.

3.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo préprio do sistema,
que:

3.3.1. esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no edital e seus anexos, bem como de que
a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencées coletivas
de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que
cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no instrumento convocatério;

3.3.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicéo de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIll,

da Constituicéo;

3.3.3. ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou
forcado, observando o disposto nos incisos lll e IV do art. 1° e no inciso Ill do art. 5° da Constituicdo Federal;
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3.3.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado
da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

3.4. O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema
eletrdnico, que cumpre 0s requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.5. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos
estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento
favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos 8§88 1° ao 3° do art. 4° da Lei n.°
14.133, de 2021.

3.6. A falsidade da declaragéo de que trata os itens 3.3 ou 3.5 sujeitara o licitante as sancdes
previstas na Lei n°® 14.133, de 2021, e neste Edital.

3.7. Os licitantes poderéo retirar ou substituir a proposta ou, na hipétese de a fase de habilitacdo
anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento, os documentos de habilitagdo
anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.

3.8. N&o havera ordem de classificacdo na etapa de apresentagdo da proposta e dos documentos
de habilitacéo pelo licitante, o que ocorrerd somente apés os procedimentos de abertura da sessao publica e
da fase de envio de lances.

3.9. Serédo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos
licitantes convocados para apresentacdo de propostas, apés a fase de envio de lances.

3.10. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar oseu
valor final minimo quando do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

3.10.1. aaplicagdo do intervalo minimo de diferencga de valores entre os lances, que incidird tanto em
relacdo aos lances intermediarios quanto em relagédo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

3.10.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo
estabelecido e o intervalo de que trata o subitem acima.

3.11. O valor final minimo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo fornecedor durante a
fase de disputa, sendo vedado:

3.11.1. valor superior a lance j& registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de
julgamento por menor preco.

3.12. O valor final minimo parametrizado na forma do item 3.10 possuira carater sigiloso para os
demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitacdo, podendo ser disponibilizado estrita
e permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

3.13. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagfes no
sistema eletrbnico durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo dnus decorrente da perda de
negocios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracao ou de sua desconexao.
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3.14. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento
que possa comprometer o sigilo ou a seguranca, para imediato bloqueio de acesso.

4, DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

4.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos
seguintes campos:

4.1.1. O Preco unitario e total, em Reais (R$), por item.

4.1.2. Para a composicao do preco unitario de cada item do presente pregdo devera ser considerado
02 (duas) casas decimais, de acordo com as exigéncias citadas no Termo de Referéncia em anexo ao
presente Edital.

4.1.3. Especificagdo clara do objeto de acordo com o Termo de Referéncia em anexo ao presente
Edital, sendo considerada e analisada somente a descri¢ao informada no campo “Descricdo Detalhada do
Objeto Ofertado” do sistema compras governamentais, sob pena de desclassificagdo da proposta.

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

4.1.5. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

4.1.6. A proposta analisada, com seus valores e descritivos dos itens, sera a incluida
exclusivamente no sitio das compras governamentais, em campo proprio existente no sistema. Propostas
impressas ou encaminhadas em forma de anexo, néo seréo consideradas.

4.2. Nos valores propostos estardo inclusos todos o0s custos operacionais, fretes, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente
na execucédo do objeto.

4.3. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracéo, sob alegacao de erro,
omissao ou qualquer outro pretexto.

4.4, Se o regime tributdrio da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotagdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos
Gltimos doze meses.

4.5, Independentemente do percentual de tributo na planilha, no pagamento serdo retidos na fonte
0s percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

4.6. A apresentacédo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execucao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

4.7. O prazo de validade da proposta sera de 60 (sessenta) dias, apos a fase de lances. Se o
pregdo nao for homologado até este prazo, a proposta perdera sua vigéncia.
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4.8. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagcdes publicas;

4.9. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos
contratados pode ensejar a responsabilizacao pelo Tribunal de Contas da Unido e, apés o devido processo
legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a ado¢do das medidas necessarias ao
exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou condena¢édo dos agentes
publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a
ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execucao do contrato.

5. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE
LANCES
5.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessao publica, por meio de

sistema eletrbnico, na data, horario e local indicados neste Edital.

5.2. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagdo, quando
for o caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.

5.2.1. Sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

5.2.2. A desclassificacdo serd sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

5.2.3. A ndo desclassificagcdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contréario, levado a efeito na fase de aceitagéo.

5.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participardo da fase de lances.

5.4. O sistema disponibilizar4 campo préprio para troca de mensagens entre 0 Pregoeiro e 0s
licitantes.
5.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por

meio de sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no
registro.

5.6. O lance devera ser ofertado pelo valor total do item.

5.7. Os licitantes poderédo oferecer lances sucessivos, observando o horério fixado para abertura
da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

5.8. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao dltimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema.

5.9. O intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidira tanto em relagédo aos
lances intermediarios quanto em relacéo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de R$ 0,01 (um
centavo).
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5.10. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze
segundos ap0s o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

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

5.11.1. A etapa de lances da sesséo publica tera duracéo inicial de quinze minutos. Apds esse prazo,
o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés 0 que transcorrera o periodo de tempo
de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgao
de lances.

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

5.11.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu
Gltimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

5.11.4. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢des definidas neste item, poderéo os autores
dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificagcéo, até o maximo de trés, oferecer um lance final
e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

5.11.5. Apés o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenara e divulgara
os lances segundo a ordem crescente de valores.

5.12. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido
e registrado em primeiro lugar.

5.13. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serédo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedada a identificacéo do licitante.

5.14. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o
sistema eletrénico poder& permanecer acessivel aos licitantes para a recepg¢éo dos lances.

5.15. Quando a desconexao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessado publica sera suspensa e reiniciada somente ap6s decorridas vinte e quatro horas da
comunicacao do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgacao.

5.16. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

5.17. Em relagdo a participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte, uma vez
encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automética, junto a Receita Federal, do porte da
entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas e empresas de pequeno
porte participantes, procedendo a comparacao com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de
maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da
Lei Complementar n°® 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n° 8.538, de 2015.
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5.17.1. Nessas condicdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

5.17.2. A melhor classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de encaminhar uma Ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados ap6s a comunicagdo automatica para tanto.

5.17.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificagéo, para
0 exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

5.17.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, seré realizado sorteio
entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

5.18. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

5.18.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

5.18.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova
proposta em ato continuo a classificagéo;

5.18.1.2. avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obrigacdes
previstos nesta Lei;

5.18.1.3. desenvolvimento pelo licitante de acdes de equidade entre homens e mulheres no
ambiente de trabalho, conforme regulamento;

5.18.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orienta¢des dos
6rgéaos de controle.

5.18.2. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigcos
produzidos ou prestados por:

5.18.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do 6rgédo ou
entidade da Administracao Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitagédo realizada por 6rgéo
ou entidade de Municipio, no territério do Estado em que este se localize;

5.18.2.2. empresas brasileiras;
5.18.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
5.18.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigacéo, nos termos da Lein®12.187, de 29

de dezembro de 2009.
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5.19. Encerrada a etapa de envio de lances da sesséo publica, na hipétese da proposta do primeiro
colocado permanecer acima do prego maximo definido para a contratagdo, o pregoeiro poderd negociar
condi¢cbes mais vantajosas, apos definido o resultado do julgamento.

5.19.1. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacédo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apés a negociacéo, for desclassificado em
razdo de sua proposta permanecer acima do preco maximo definido pela Administracao.

5.19.2. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

5.19.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do
processo licitatério.

5.19.4. Nao havera necessidade do envio de propostas ajustadas, apés a fase de lance e/ou
negociagdes. Sera considerado o Ultimo valor registrado no sistema.

6. DA FASE DE JULGAMENTO

6.1. Iniciada a etapa de julgamento, pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢Bes de participacdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n°
14.133/2021, legislagéo correlata e no item 2.6 do edital, especialmente quanto a existéncia de san¢éo que
impeca a participagdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

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

6.2. Caso atendidas as condicdes de participacao, serd iniciado o procedimento de habilitacéo.

6.3. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum
tratamento favorecido as ME/EPPs, o pregoeiro verificard se faz jus ao beneficio, em conformidade com o
item 3.5 deste edital.

6.4. Verificadas as condi¢fes de participacéo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do
preco em relagdo ao maximo estipulado para contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o
disposto no artigo 29 a 35 da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

6.5. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
6.5.1. contiver vicios insanaveis;
6.5.2. ndo obedecer as especificacdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;

6.5.3. apresentar precos inexequiveis ou permanecerem acima do pregco maximo definido para a
contratacao;

6.5.4. ndo tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo;
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6.5.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos,
desde que insanavel.

6.6. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de precos, ou em caso de necessidade
de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncia, para que a empresa comprove a
exequibilidade da proposta.

7. DA FASE DE HABILITACAO

7.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar
a capacidade do licitante de realizar o objeto da licitacdo, serédo exigidos para fins de habilitacdo, nos termos
dos arts. 62 a 70 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econdmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

7.2. Quando permitida a participacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as
exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

7.2.1. Na hipétese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para
fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de precgos, os documentos exigidos para a habilitacéo
serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n° 8.660,
de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos
consulados ou embaixadas.

7.3. Quando permitida a participacdo de consoércio de empresas, a habilitagdo técnica, quando
exigida, sera feita por meio do somatério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitagcao
econdmico-financeira, sera observado o somatério dos valores de cada consorciado.

7.3.1. Se o consoércio nao for formado integralmente por microempresas ou empresas de pequeno
porte e o termo de referéncia exigir requisitos de habilitagdo econémico-financeira, havera um acréscimo de
20%, para o consércio em relagdo ao valor exigido para os licitantes individuais.

7.4. Sera verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de
habilitacdo, e o declarante respondera pela veracidade das informag6es prestadas, na forma da lei (art. 63, |,
da Lein®14.133/2021).

7.5. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitacdo, a declaragao
de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da
Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

7.6. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificacdo, declaracdo de que suas
propostas econémicas compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, has normas infralegais, nas convencées coletivas
de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

7.7. Considerando que na presente contratacdo a avaliacdo prévia do local de execucdo é
imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢cdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, o
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licitante deve atestar, sob pena de inabilitacdo, que conhece o local e as condic¢des de realizacdo do servico,
assegurado a ele o direito de realizacéo de vistoria prévia

7.7.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia por parte das empresas em participar
dalicitac&o, sera disponibilizado pela UFSM as servidoras TAIANE TAMBARA SIMOES E SONIA ELISA
KUN, para o agendamento. O agendamento ocorrera de segunda feiras a sexta feira, das 12horas as
18:00, pelo telefone (55) -3220 - 8405 ou pelo e-mail lancherias ufsm@ufsm.b, até o dia:11/12/2023,de
modo que seu agendamento n&o coincida com o agendamento de outros licitantes.

7.7.2. Caso o licitante opte por néo realizar vistoria, podera substituir a declaracéo exigida
no presente item por declaracdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conheci-
mento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacéao.

7.8. A habilitacao sera verificada por meio do Sicaf, niveis I, II, lll, IV e VI, nos documentos por ele
abrangidos.

7.8.1. Somente havera a necessidade de comprovacgdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais nao-digitais quando houver ddvida em relagdo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir. (IN n° 3/2018, art. 4°, 81°, e art. 6°, 84°).

7.9. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e
manté-los atualizados junto aos érgéos responsaveis pela informacéo, devendo proceder, imediatamente, a
correcdo ou a alteracdo dos registros téo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.
(IN n° 3/2018, art. 7°, caput).

7.9.1. A néo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento
da habilitacdo. (IN n°® 3/2018, art. 7°, paragrafo Unico).

7.10. A verificacao pelo pregoeiro, em sitios eletrdnicos oficiais de 6rgéos e entidades emissores
de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitag&o.

7.10.1. Os documentos exigidos para habilitacdo que ndo estejam contemplados no Sicaf seréo
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo estipulado pelo pregoeiro, via chat, o qual nédo
podera ser inferior a 02 (duas) horas, prorrogavel por igual periodo, contado da solicitacdo do pregoeiro.

7.11. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele nao contidos somente sera feita
em relacdo ao licitante vencedor.

7.11.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente
serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do licitante
mais bem classificado.

7.12. ApOs a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo serd permitida a substituicdo ou a
apresentacéo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei 14.133/21, art. 64, e IN 73/2022,

art. 39, 849):

7.12.1. complementacao de informacfes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necessdria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e
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7.12.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das
propostas;

7.13. Na analise dos documentos de habilitagdo, a comisséo de contratacdo podera sanar erros ou
falhas, que ndo alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisédo
fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagdo e
classificagéo.

7.14. Na hipotese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro examinara
a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacéo, até a apuracao de uma proposta
que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 7.10.1

7.15. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitacdo do
licitante cuja proposta atenda ao edital de licitacdo, apés concluidos os procedimentos de que trata o subitem
anterior.

7.16. A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de
pequeno porte somente serd exigida para efeito de contratacéo, e ndo como condi¢do para participacao na
licitacdo (art. 4° do Decreto n° 8.538/2015).

7.16.1. Havendo alguma restricdo na comprovacdo da regularidade fiscal e trabalhista das
Microempresa (ME) ou Empresa de Pequeno Porte (EPP), serd assegurado o prazo de 5 (cinco) dias Uteis,
cujo termo inicial correspondera ao momento em que o proponente for declarado o vencedor do certame,
prorrogaveis por igual periodo, a critério da Administragdo Publica, para a regularizagdo da documentacao,
pagamento ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito
de certidao negativa.

7.16.2. A prorrogacgéo que se refere o subitem 7.16.1 deste edital devera ser solicitada pela licitante
interessada, cujo prazo para o encaminhamento da solicitag&do, devidamente formalizada, devera ser até a
data final do primeiro periodo.

7.16.3. A ndo-regularizacdo da documentacdo, no prazo previsto no subitem 7.16.1 deste edital,
implicar4 decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sanc¢fes previstas neste edital, sendo
facultado a Administracdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para a
contratacdo, ou revogacédo da licitacdo.

8. DOS RECURSOS

8.1. A interposi¢cdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitacdo
de licitantes, a anulagéo ou revogacao da licitacdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de
2021.

8.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimacéo ou de lavratura da
ata.

8.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagéo
ou inabilitacdo do licitante:

8.3.1. a intencdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusao;
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8.3.2. 0 prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimacédo ou de
lavratura da ata de habilitacédo ou inabilitacéo;

8.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo proprio do sistema.

8.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisao recorrida,
a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar
recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua deciséo no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado
do recebimento dos autos.

8.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serdo conhecidos.

8.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazées ao recurso pelos demais licitantes sera de 3
(trés) dias uteis, contados da data da intimacdo pessoal ou da divulgacdo da interposicdo do recurso,

assegurada a vista imediata dos elementos indispenséveis a defesa de seus interesses.

8.8. O recurso e o pedido de reconsideracdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo
recorrida até que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

8.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

8.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados no sitio
eletrdnico da UFSM: https://portal.ufsm.br/documentos/mainMenu.html.

9. DAS INFRA(;C)ES ADMINISTRATIVAS E SAN(;OES DO LICITANTE
9.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:

9.1.1. deixar de entregar a documentacao exigida para o certame ou ndo entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

9.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta
em especial quando:

9.1.2.1. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

9.1.2.2. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
9.1.2.3. deixar de apresentar amostra;

9.1.2.4. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificacfes do edital;

9.1.3. n&o celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacao exigida para a contratacdo, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

9.1.3.1. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato, ou a aceitar ou retirar o instrumento
equivalente no prazo estabelecido pela Administracédo;

9.1.4. apresentar declaracdo ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar declaracéo
falsa durante a licitacao;
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9.1.5. fraudar a licitacéo;

9.1.6. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial

quando:
9.1.6.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
9.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;
9.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;

9.1.7. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacéo;

9.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

9.2. Com fulcro na Lei n°® 14.133, de 2021, a Administracdo podera, garantida a prévia defesa,
aplicar aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes sancdes, sem prejuizo das responsabilidades civil e

criminal:
9.2.1. adverténcia;
9.2.2. multa;
9.2.3. impedimento de licitar e contratar e

9.2.4. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem 0s motivos
determinantes da punicdo ou até que seja promovida sua reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou
a penalidade.

9.3. Na aplicacéo das san¢Bes serdo considerados:
9.3.1. anatureza e a gravidade da infragdo cometida.
9.3.2. as peculiaridades do caso concreto
9.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes
9.3.4. os danos que dela provierem para a Administragdo Publica

9.3.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientacdes dos érgdos de controle.

9.4. A multa sera recolhida em percentual de 10% (dez por centro) a 25% (vinte e cinco por cento)
incidente sobre o valor estimado do(s) item(ns) prejudicado(s) pela conduta da licitante.

9.4.1. Para as infracBes previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 € 9.1.3, a multa sera de 10% (dez por cento)
sobre o valor estimado do(s) item(ns) prejudicado(s) pela conduta da licitante.

9.4.2. Para as infragBes previstas nos itens 9.1.4, 9.1.5, 9.1.6, 9.1.7 e 9.1.8, a multa sera de 25%
(vinte e cinco por cento) sobre o valor estimado do(s) item(ns) prejudicado(s) pela conduta da licitante.
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9.5. As sanc@es de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracédo de inidoneidade
para licitar ou contratar poderao ser aplicadas, cumulativamente ou ndo, a penalidade de multa.

9.6. Na aplicagdo da sancdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacao.

9.7. A sancao de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia
das infracdes administrativas relacionadas nos itens 9.1.1, 9.1.2 e 9.1.3, quando néo se justificar a imposicao
de penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no ambito da Administracéo Publica
Federal, pelo prazo méaximo de 3 (trés) anos.

9.8. Podera ser aplicada ao responsavel a sancédo de declaracéo de inidoneidade para licitar ou
contratar, em decorréncia da pratica das infracdes dispostas nos itens 9.1.4, 9.1.5, 9.1.6, 9.1.7 e 9.1.8, bem
como pelas infracdes administrativas previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 e 9.1.3que justifiguem a imposi¢éo de
penalidade mais grave que a san¢do de impedimento de licitar e contratar, cuja duracdo observara o prazo
previsto no art. 156, 85°, da Lei n.° 14.133/2021.

9.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato, ou em aceitar ou retirar o
instrumento equivalente no prazo estabelecido pela UFSM, descrita no item 9.1.3, caracterizara o
descumprimento total da obrigacdo assumida e o sujeitara as penalidades e a imediata perda da garantia de
proposta, se houver em favor da UFSM, nos termos do art. 45, 84° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

9.10. A apuracdo de responsabilidade relacionadas as sanc¢des de impedimento de licitar e
contratar e de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandard a instauracédo de processo de
responsabilizacdo a ser conduzido por comissédo composta por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que
avaliar4 fatos e circunsténcias conhecidos e intimara o licitante ou o adjudicatério para, no prazo de 15
(quinze) dias Gteis, contado da data de sua intimacao, apresentar defesa escrita e especificar as provas que
pretenda produzir.

9.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis da aplicacdo das sancdes de adverténcia,
multa e impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimacao, o qual sera dirigido a autoridade que
tiver proferido a deciséo recorrida, que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, encaminhara
0 recurso com sua motivacdo a autoridade superior, que devera proferir sua decisédo no prazo méaximo de 20
(vinte) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

9.12. Cabera a apresentacgéo de pedido de reconsideracao da aplicacdo da sancéo de declaragao
de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacgéo, e
decidido no prazo méaximo de 20 (vinte) dias Uteis, contado do seu recebimento.

9.13. O recurso e o pedido de reconsideracao terdo efeito suspensivo do ato ou da decisao
recorrida até que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

9.14. A aplicacdo das sanc¢@es previstas neste edital ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacao
de reparacao integral dos danos causados a Universidade Federal de Santa Maria.

10. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

10.1. Qualquer pessoa € parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicagao
da Lei n® 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias Uteis antes da data da abertura do
certame.
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10.2. A resposta a impugnacédo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico
oficial no prazo de até 3 (trés) dias Uteis, limitado ao Gltimo dia Util anterior a data da abertura do certame.

10.3. A impugnacéo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrénica,
exclusivamente por meio eletrénico, no seguinte enderego: pregao@ufsm.br.

10.4. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no
certame.

10.4.1. Aconcessao de efeito suspensivo a impugnacao € medida excepcional e devera ser motivada
pelo agente de contratacdo, nos autos do processo de licitacéo.

10.5. Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizacéo do certame.
11. DAS DISPOSICOES GERAIS

11.1. Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletrénico.

11.2. N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagcéo

do certame na data marcada, a sesséo sera automaticamente transferida para o primeiro dia Gtil subsequente,
no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicacdo em contrario, pelo Pregoeiro.

11.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sesséo publica observarao o
horéario de Brasilia - DF.

11.4. A homologacao do resultado desta licitagao ndo implicara direito a contratacao.

11.5. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagéo da
disputa entre os interessados, desde que nao comprometam o interesse da Administragdo, o principio da
isonomia, a finalidade e a seguranca da contratagao.

11.6. Os licitantes assumem todos 0s custos de preparagéo e apresentacdo de suas propostas e a
Administrac@o ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugdo
ou do resultado do processo licitatério.

11.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio
e incluir-se-a o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragao.

11.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do
interesse publico.

11.9. Em caso de divergéncia entre disposicdes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas
gue compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

11.10. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratacdes
Publicas (PNCP) e endereco eletrdnico da UFSM: https://www.ufsm.br/orgaos-executivos/demapa/licitacoes.
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11.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes anexos:

11.11.1.  ANEXO Il — Minuta de TERMO DE CONCESSAO ONEROSA DE USO DE BEM ANEXO | —

11.11.2. Termo de Referéncia
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TERMO DE CONCESSAO ONEROSA DE USO DE BEM IMOVEL N __ /2023

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA (UFSM), inscrita no CNPJ. n°
95.591.764/0001-05, sediada na Cidade Universitaria, Santa Maria-RS, neste ato representada
pelo seu representante legal, outorga a Concessao Onerosa de area fisica de 538mz2,
localizada no Prédio 08 - INPE, Avenida Roraima, n°® 1000, no Campus Sede da
Universidade Federal de Santa Maria - RS, para a exploracdo de atividades de

RESTAURANTE e CAFETERIA, paraa empresa com sede na
,em , inscrita no CNPJ sob n. , heste
ato representada pelo , representante legal, a seguir denominadas

CONCEDENTE e CONCESSIONARIA, respectivamente, de acordo com o que prescreve a
Lei 14.133, de 1° de abril de 2021, em face do que consta do Processo 23081.143677//2023-
89 e da proposta da Licitante Vencedora do Pregdo 197/2023 que faz parte integrante do
presente Termo de Concessao Onerosa como se aqui estivesse transcrito, para o fim acima
e de acordo com o que segue:

CLAUSULA PRIMEIRA
DO OBJETO

A CONCESSIONARIA recebera da CONCEDENTE a a CONCESSAO ONEROSA
DE USO DE BEM IMOVEL de 538m2, localizado no Prédio 08 - INPE, Avenida Roraima, n°
1000, no Campus Sede da Universidade Federal de Santa Maria - RS, para a exploragéo
de atividades de RESTAURANTE e CAFETERIA, conforme condi¢cdes estabelecidas neste
edital e no Termo de Referéncia, que se vincula a presente contratacdo, independentemente de
transcrigao.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONCESSIONARIA devera disponibilizar, de acordo com a Portaria Normativa n°
7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Relacdfes do
Trabalho no Servico Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gest&o, cesta de produtos, contendo no minimo, os produtos constantes na CLAUSULA
QUARTA do presente Termo deConcessao Onerosa.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONCESSIONARIA realizard as adequacbes no espaco fisico a ser ocupado,
conforme item 08, Anexos | e IV do Termo de Referéncia. Para isso recebera isencdo de 50%
(cinquenta por cento) do valor a ser pago como retribuicdo pela ocupacgéo do espaco fisico, até
o limite do valor previsto no Anexo IV do Termo de Referéncia para a realizacdo da reforma.

CLAUSULA SEGUNDA

DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O horéario de funcionamento ao publico do RESTAURANTE e CAFETERIA seréa
de no minimo das 11h as 17h de segunda a sexta-feira. O horario de funcionamento po- dera
ser ampliado ou reduzido de acordo com a demanda e as necessidades da comunidade



universitaria, mediante prévia autorizagéo da Pr6-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA).
SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Ficara a critério da CONCESSIONARIA abrir o Restaurante e Cafeteria no peri-
odo noturno, sabados, domingos e feriados. A Universidade podera solicitar a CONCESSIONA-
RIA o funcionamento aos sadbados, domingos e feriados, nos casos de eventos da Instituicao.
Neste caso, a UFSM comunicard a empresa com antecedéncia minima de 07 (sete) dias da
realizacao do evento.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Em situacdes especiais, ou em casos de eventos da Universidade, a CONCESSIONARIA
podera abrir aos sdbados, domingos e feriados, mediante autorizacdo da PROINFRA a partir de
solicitagdo encaminhada com antecedéncia minima de 07 (sete) dias do evento.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

No periodo de férias académicas e nos casos em que a UFSM julgar conveniente, o
RESTAURANTE E CAFETERIA a podera funcionar em horarios diferenciados.

CLAUSULA TERCEIRA
DO VALOR DA RETRIBUIGCAO

A CONCESSIONARIA obriga-se a pagar a Universidade, até o dia 15 do més
subsequente ao evento, o valor de R$ 10.921,65 (dez mil, novecentos e vinte e um reais
e sessenta e cinco centavos), como retribuicdo pela ocupacéo da area fisica, descrita na
clausula primeira deste termo.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONCESSIONARIA estara isenta de pagar o valor equivalente a 50% (cinquenta por
cento) do valor da parcela mensal de retribuicdo, prevista no caput, até a quitacdo do valor
investido na reforma descrita no Anexo IV do Termo de Referéncia, conforme Decreto 3.725/01,
art. 12 e 13.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Para pagamento da restituicho de energia elétrica sera gerada uma Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, pelo setor encarregado da UFSM, com base na leitura
realizada através do medidor instalado no local pela CONCESSIONARIA. Para reajuste no
valor do consumo de energia elétrica sera usado o mesmo indice e periodicidade que a
concessionaria local, sempre que autorizado pela ANEEL.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

O valor devido como ressarcimento & CONCEDENTE, por despesas oriundas da
ocupacdao das areas fisicas cedidas reduzir-se-4 em 50% (cinquenta por cento), sempre
que houver férias académicas e/ou greve na instituicao.



CLAUSULA QUARTA

DO PRECO E DO REAJUSTE

O valor da Tabela 1. Padréo - Refei¢do de Alto Padréo

IV. O produto deve ser
acondicionado em

embalagem primaria e
secundaria de polietileno,
ambas proprias para
alimentos.

Caso houver a demanda, a
licitante poderé ofertar a

opgédo .
de arroz integral.

Risot

Risoto quatro

queijosou
alho
poréou
Elaborado com arroz arbéreo. tomate seco com
Poderao ser ofertados risotos rdculaou
com caprese

ou

No minimo 1
vez na
semana

Cardapio Valor
dnico
Preparacdes Méximo,
minimas que Descri¢éo Tipo Frequéncia | POr
devem ser quilo, do
ofertadas valordo
Buffet
(almogo
e
sobrem
esa),
self
service
Uma opcdo de Arroz
Branco Subgrupo polido,
agulha, tipo 1, dltima safra,
com identidade, qualidade e
embalagem, segundo L
Arroz branco | |nqtrycao Normativa n® - Diario RS
o 88,00
6 e seu anexo VII. Maximo de
7,5% de quebrados e quirera.
@] produto  deve  ser
acondicionado em
embalagem priméaria e
secundaria de polietileno,
ambas préprias para
alimentos.
Uma opcdo de arroz
integral, tipo 1, beneficiado,
dltima  safra, coloracéo
caracteristica, classe longo
fino, com identidade,
gualidade e embalagem do
arroz, segundo Instrugao
Arroz integral Normativa n° 6 e seu anexo - Diario




sabores diversos: quatro
queijos, gorgonzola compéra
ou figo, de filé ao vinho tinto,
de frutos do
mar/camardo/salmédo, alho
por6, tomate seco com
rdcula, ao funghi, caprese,
ragu de carne seca e

par
ma

Risoto de péra

gorgonzola, de frango, de | comgorgonzola No minimo 1
parma, entre outros. ou vez na
ragu de carne semana
seca e
gorgonzola _
Risoto de filé | yno manimo 1
semana
Risoto de frutos No minimo 1
do mar/ vez na
camaréo/ semana
salméo
Risoto de frango Qumz?galmen
- Feijdo (Phaseolus,
vulgaris L.), preto, tipo 1,
grupo 1, ultima saf[a, Feijao preto Diariamente
conforme Instrucéo
Normativa n° 12/2008. O
produto deve ser
acondicionado em
embalagem primaria e
secundéaria de polietileno,
préprias para alimentos.
- Feijdo (Phaseolus,
vulgaris L.), de cor (tipo
carioca), tipo 1, grupo 1,
ultima safra, conforme
Instrucdo  Normativa n°
12/2008. O produto deve ser
acondicionado o em Feijao de cor, Diariamente
embalagem primaria e lentilha,
secundaria de polietileno, entreoutros
proprias para alimentos.
Leguminosa
- Lentilha - tipo 1, safra nova,
conforme Portaria n° 65 e seu
anexo lll. O produto deve ser
acondicionado em
embalagem primaria e
secundéaria de polietileno,
proprias para
alimentos




- Feijoada - A feijoada deve
ser oferecida 1 (uma) vez por
semana, nos meses de junho,
julho, agosto e setembro. Os
ingredientes minimos que
deveréo compor a
preparacdo sdo linguica
calabresa, bacon, costela
suina defumada e carne
bovina (coxdo de fora).
Sugere- se para acompanhar

a
preparacao no dia, couve
refogada e farofa.

Proteina
animal
(carne)

Preparacbes céarneas: a
licitante vencedora devera
disponibilizar, no minimo,
quatro opgles de carne,
diariamente, sendo as
mesmas  grelhadas, ao
molho, assadas, fritas ou a
milanesa. Sendo que, num
mesmo dia, as opgoes
carneas nao deverdo ter a
mesma forma de preparo,
por exemplo, se no dia for
ofertado o frango grelhado, a
outra opc¢do de carne devera
ser apresentada na forma
assada, ao molho, recheada,
frita ou a milanesa.
Preferencialmente sugere-se
gue ndo seja usada carne
com 0sso0. As carnes devem
ser procedentes de animais
abatidos sob  inspecgéo
veterinaria.

Diariamente a empresa
devera optar por

Uma opc¢ao de carne bovina
de primeira sem 0sso (coxao
mole, filé mignon, entrecot,
alcatra, contrafilé, picanha);

Uma opcéo de carne suina:
lombo, costela ou bisteca

- Semanalme
nte
) No
Preparagéo com filé | minimo 1
mignon vez na
semana
. No
Preparacao com | minimo 1
entrecot vez na
semana
Preparagéo com NO.
picanha minimo 1
vez na
semana
. No
Preparacédo com minimo 1
bacalhau vez na
semana
Preparagédo com nl1\|!rc1)imo 1
salmao
vez na
semana

Uma opcdo de carne de
frango: filé de peito, sassami
ou sobrecoxa, entre outras
opcoes.

Poderéa ser ofertado middos
de frango (coracao)

e Uma opcéo de pescado:

anjo, merluza,
bacalhau,salméao e




tilapia.

Proteina
vegetal

(opgéao
ovolactovegetaria
na)

Preparac¢des com proteina
de origem vegetal: a
licitante vencedora devera
disponibilizaruma opcéo
ovolactovegetariana
diariamente, ou seja, além
das preparacdes utilizando
a Proteina Texturizada de
Soja - PTS, almbéndegas e
hamburgueres de soja;
poderdoser incorporadas ao
cardapio preparagdes que
incluem o leite

e seus derivados,
comotambém o ovo.

Diario

Guarnicao/
acompanhame

nto

A empresa devera fornecer
guatro opcdes de
guarnicdo/acompanhamen
to diariamente, sendo que
guando ofertada a massa

semmolho/ recheio,
disponibilizar as opc¢oes
de, no minimo, 2 molhos
(exemplo: molho 4 queijos
e molho ao sugo).

Massas simples:
Spaghetti, tagliatelle,
talharim, penne,
fusilli, parafuso,
farfalle, nhoque,
rondeli, ravioli,
canelone, lasanhas,
panqueca, entre
outras. (preparacdes
com ou sem
molho/recheio)

Diariamente

Farofa simples,
farofa enriquecida
(com couve,com
bacon), entre

outras; Polenta frita,
assadaou grelhada
na chapa com ou
sem queijo.

2 vezes
na
seman

Polenta frita, assada
ou grelhada na chapa
com ousem queijo.

Diariamente

Preparacdes
mistas: Sufléde
vegetais, bolinho de
arroz com legumes,
pastel, salpicdo de
frios, salpicédo de
legumes, cenoura a
bechamel, brécolis
ou couve-flor
gratinado, entre

outras.

3 vezes
na
seman
a




Outras
Preparagdes: Puré
ou creme de
vegetais, mandioca,
legumes refogados,
moranga

caramelizada ou |Diariamente

refogada, berinjela a
milanesa, brocolis ou
couve-flor ao molho
branco gratinada,
couve refogada sem
ou com bacon,
batata doce, batata
rastica, batata frita,
molho de camaréo

na

moranga; bob6
de camarao;
entre outras.

Conter no minimo as seguintes

Tabua de frios |opcdes: 2 tipos de queijos, Diario
salameou copa, azeitona
verde ou preta.
Salada Cozida:
Abobrinha,beterraba,
brécolis, Diari
cenoura, chuchu, o]
couverefogada,
couve-flor,
vagem, Plantas
Alimentares Nao
Convencio
nais
(PANCSs), entre
~ ~ outras.
Trés opcdes de saladas Salada Crua Alf
Salada cozida/ cozidas, quatro opcdes |>2@ Ia rt;Ja. Zce,
crua/mista de saladas cruas euma Acelzfgfa, rotos de
opcao mista diariamente. aliaia, pepino,
abobrinha, couve
chinesa, chicoria,
cenoura, beterraba, Didri
rabanete, tomate, Io !

piment&o, palmito em

conserva, rucula,

repolho roxo, repolho
verde,Plantas

Alimentares Nao
Convencionais
(PANCSs), entre

outras

brotos/microverdes
adequadamente

cultivados.




Salada Mista:
Tomate comcebola,
trigo cozido com
pimentdes, cenoura
e vagem cozida,
brécolis e couve-flor,
mix de folhas,
beterraba com milho
verde,grao de bico,
ervilha, tomate

italiano com
manjericéo, entre
outras.

Diari

Molhos para salada/
vinagres/ azeite

Molhos: parmeséo,
caesar,shoyo,

barbecue, pesto,
entre outros.

Diari

Ofertar diariamente, no
minimo, doistipos de
molhos, vinagre, azeite e
sementes.

Vinagres/ azeite:
vinagrete;vinagre
tinto e branco de
maca; balsamico;
molho depimenta;

azeite de oliva
extra virgem.

Diéari

Sementes: alimentos
funcionais (chia, Blue
berry,linhaga,quinta,

sementes de
irassol
abobora)

No
minimo 3
opcoes de
sementes

/dia

Sobremesas

Ofertar diariamente, no
minimo, seistipos de
sobremesa.

Preparacdes
Culinarias: Pudim de
leite condensado;
mousses de diversos
sabores; doces em
calda; sagu;
ambrosia; tortas de
bolacha; tortas de
diversos recheios;
sorvetes; pannacotta;
tiramisu; paveés;
creme brulée;
cremes diversos;
além de opcobes de
doces unitarios como
brigadeiro; quindim;

camafeu, entre
outros;

Diari

Frutas in
natura:
(devidamente
higienizadas)
inteiras ou

fracionadas,

Minimo 4
opcoOes de
frutas -
porcdes
individuais,
p consumo
junto as
preparacte
se ou como

sobreme
sa




* A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagdes para compor o
prato de alto padrao,ndo acarretando dnus ao usuario
e a UFSM.




Tabela 2. Cesta de Produtos para lanches e cafés

~ UNIDADE FREQUENCI VALOR
ITE DESCRICAO | pg A DE DE
M REFERENCI OFERTA REFERE
A NCIA
1 Agua com géas 500ml Diariamente Valor de
mercado
2 Agua sem gas 500ml Diariamente Valor de
mercado
3 Refrigerante tradicional / zero 350ml Diariamente Valor de
adicdo de agucar mercado
Café expresso simples Valor de
mercado
exclusivamente com gréos a .
4 serem moidos na hora, 100% 30ml Diariamente
café da variedade arabica
(Coffea Arabica L.) categoria
de defeitos tipo 2, no minimo
do tipo ‘chato grosso’ peneiras
17, 18, 19 e 20 ou acima
Café expresso duplo Valor de
mercado
exclusivamente com gréos a .
5 seremmoidos na hora, 100% 60ml Diariamente
café da variedade arabica
(Coffea Arabica L.) categoria
de defeitos tipo 2, no minimo
do tipo ‘chato grosso’ peneiras
17, 18, 19 e 20 ou acima
Café latte pequeno Valor de
mercado
exclusivamente com gréos .
6 100% arabica. Devera ser 180mi Diariamente
disponibilizado também para
levar em copos descartaveis
com tampa, 180-240mL ou
maior
Café latte grande Valor de
mercado
exclusivamente com gréaos o
7 100% arabica. Devera ser 300ml Diariamente
disponibilizado também
para levar em copos
descartaveis com tampa,
300mL ou maior
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banana, aveia e mel, frutas
vermelhas e cobertura
chocolate, avela e aveia
com chocolate, morango e
cobertura sabor chocolate,

r_owgie_, castanha do Para,
rigadeiro

Cappuccino pequeno Valor de
mercado
exclusivamente com graos
100% da variedade .
8 arabica (Coffea Arabica L.) 180ml Diariamente
peneira 17 ou acima
Cappuccino grande Valor de
9 mercado
exclusivamente com graos
100% da variedade 300ml Diariamente
arabica (Coffea Arabica L.)
peneira 17 ou acima.
10 Café filtrado ou passado 180ml Diariamente Valor de
pequeno mercado
11 Café filtrado ou passado grande 300ml Diariamente Valor de
mercado
12 Cha pequeno 180ml Diariamente Valor de
mercado
13 Chéa grande 300ml Diariamente Valor de
mercado
14 Bebida lactea com mix de frutas 300ml 2X semana Valor de
mercado
Sucos naturais Valor de
mercado
produzidos com polpa de
15 fruta congelada ou polpa 300ml 4
natural, preparados com sabores
agua, sem adicdo Diariam
en te
logurte integral / zero lactose Valor de
mercado
preparado com maca, aveia e .
16 canela, ou - 1409 Diariamente
morango, ou baunilha, ou.
frutas vermelhas com aveia
F hibisco embalagem
acrada
Barra de cereal diversos sabores e Valor de
opcOes diet e mercado
light
17 20g Diariamente
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18 Chocolate em barra 90g Diariamente Valor de
mercado
Doces unitérios 80g 3 tipos Valor de
variados mercado
brigadeiro, olho de sogra, diariame
19 branquinho, branquinho com nte
leite ninho ou outros sabores
Salgados de Festa Kg 4 Valor de
opcoes mercado
50 | Tipo coquetel d:‘n”?én
Misto quente 110 Diariamente Valor de
g mercado
pao de forma, presunto,
21 gueijo mussarela, maionese
industrializada ou manteiga
Pastel frito 100 3x semana Valor de
g mercado
sabores diversos: frango,
22 carne bovina, presuntoe
gueijo, queijo, calabresa
Pastel assado e integral 100 Diariamente Valor de
g mercado
sabores diversos: frango,
23 carne bovina, presunto e
gueijo, queijo, calabresa,
brécolis
24 Empada assada e integral 100 Diariamente Valor de
g mercado
sabores diversos: frango
carne bovina, presunt
guecjo queijo, calabresa
25 Pao de queijo Kg Diariamente Valor de
mercado
Pizza estilo broto Valor de
mercado
dlvetrsos sabores: %alabresa
26 egﬁggo%%eféoﬁa%%rou!}uesa 330 Diariamente
Sanduiche natural Valor de
mercado
Embalados em papel filme com
27 identificacdo da data de producao 350 Diariamente
e validade. Formato triangular, g
com 03 camadas de péo
tradicional, 2 camadas de queijo
mucarela, 2 camadas de cozido de
peito de frango ou presunto
magro, entre as
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Salada de frutas Valor de
mercado
Somente frutas e suco de frutas
natural, servida em recipientes
individuais, com tampa, com
identificacdo da data de producéo
28 | ¢ validade com no minimo 3 250 Setembro a
sabores de frutas diferentes. g Marco
diariamente
Frutas: mamao formosa e papaia,
melancia, meldo, abacaxi, manga,
Kiwi, uva verde, uva roxa,
goiaba, ameixa fresca, pera,
maca, laranja, entre outp
Torta doce Valor de
mercado
com no minimo 3 camadas de
29 recheio e sabores de torta kg Diariamente
variados com identificacéo de
data de producéo e de consumo.
Bolo tradicional com cobertura Valor de
simples mercado
30 Oferecer para venda em fatias
e/ou bolo inteiro, com indicacao
da data de producéo e validade 5
expressa na embalagem externa.
L ; - sabor
Sabores liméao, milho, aipim es
laranja, nega maluca, baunilha, p6 kg diaria
de 16, cenouraetc. men te
Picolé de frutas Setembro a Valor de
Marco mercado
sabores uva, limao,
31 laranja, morango, entre 629 2
outros sabores
diariam
ente
Acai Setembro a Valor de
Marco mercado
Tradicional, com leite em pg, diariament
32 com guarana, com banana, 190 e
congelado g
Sorvete Setembro a Valor de
Marco mercado
Diversos sabores, fornecidos em diariament
33 potes individuais de Polietileno 220 e
(PEAD) g
Frutas frescas in natura* da estacao Valor de
mercado
laranja, maca fuji, maca gala, N
34 | panana prata, banana caturra, kg 3 opgoes
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caqui de chocolate, coco verde, diariamente
kiwi, pera, etc. Integras, sem

machucados aparente
e higienizadas.

Tabela 3. Menu de Opcbes a La Carte

Opcdes para o servi¢co a La Carte Estimativa
deValor

Entradas Valor de

mercado

Saladas Valor de

mercado

Massas Valor de

mercado

Risotos Valor de

mercado

Carnes vermelhas Valor de

mercado

Aves Valor de

mercado

Peixes Valor de

mercado

Proteina animal (carne) Valor de

mercado

Proteina vegetal (opcéo Valor de

ovolactovegetariana) mercado

Guarnicao/ acompanhamento Valor de

mercado

Sobremesas Valor de

mercado

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Nao havera reajustamento de precos nos primeiros 12 (doze) meses do Termo de
Concessao Onerosa, conforme determinam as Leis 9.069/95 e 10.192/2001.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Decorridos os 12 (doze) meses do Termo de Concessdo Onerosa, 0S precos serao
reajustadosbaseados na variacdo do indice do IPCA do periodo.
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CLAUSULA QUINTA
DO PAGAMENTO

A CONCESSIONARIA obriga-se a pagar a CONCEDENTE, até o dia 15 do més
subsequente ao devido, a Retribuicdo estabelecida na CLAUSULA TERCEIRA.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

O pagamento da retribuicdo pela ocupacdo da area, dar-se-4 mediante Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, a qual ser4 gerada obedecendo a codificacdo padrdo adotada
pela Coordenadoria de Servigcos Gerais - CSG e encaminhada para o e-mail cadastrado pela
CONCESSIONARIA.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

O reajustamento do valor de retribuicdo sera anual, com base na variacdo do IPCA
ocorrida no periodo, conforme determina a Legislagéo Vigente. A periodicidade do reajuste
podera ser modificada em decorréncia de dispositivo legal superveniente, ficando neste caso
fixada a menor periodicidade permitida legalmente.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

A periodicidade do reajuste podera ser modificada em decorréncia de dispositivo legal
superveniente, ficando neste caso fixada a menor periodicidade permitida legalmente.

SUBCLAUSULA QUARTA

No caso de ocorrer o previsto na SUBCLAUSULA SEGUNDA da CLAUSULA DECIMA
QUARTA, o valor correspondente a juros e multa sera acrescido ao pagamento do valor devido.

SUBCLAUSULA QUINTA

Os valores referentes ao ressarcimento mensal e energia elétrica incidem a partir da
autorizacao para inicio das atividades, expedida pela Universidade Federal de Santa Maria,
conforme Clausula Décima Quinta, Subclausula Unica

CLAUSULA SEXTA
DAS ALTERACOES NO ESPAGO FiSICO

A CONCESSIONARIA tomara providéncias para que o espaco fisico destinado satisfaca
as condi¢des legais exigidas pela UFSM, Vigilancia Sanitaria e outros 6rgaos fiscalizadores,
com relacdo ao seu respectivo ramo de atividades.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONCESSIONARIA devera submeter, previamente a UFSM, as providéncias
mencionadas nesta clausula, que serdo examinadas quanto a sua conveniéncia para a
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Universidade ou atendimento de exigéncias legais, podendo ser aprovadas ou ndo, ou entao
determinadas as alteracdes ou modificagcdes necessarias.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A CONCESSIONARIA n&o tera qualquer direito de retencéo ou retirada de benfeitorias
ou a cessodes, as quais ficam incorporadas aos bens da UFSM, salvo quando interesse a esta
a reposicao do espaco fisico nas condi¢des originais, caso em que ocorrerd 0 pagamento
mensal pela CONCESSIONARIA até a retirada das citadas benfeitorias ou acessées.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

As benfeitorias realizadas na areafisica, desde que previamente avaliadas quanto a sua
conveniéncia para a Universidade e autorizadas pela PROINFRA, observando os limites legais
aplicaveis, poderdo ser descontadas da retribuicio mensal estabelecida na CLAUSULA
TERCEIRA.

CLAUSULA SETIMA
DESOCUPAGAO DO ESPAGO FiSICO

Findo o prazo da Concessdo Onerosa de uso, a CONCESSIONARIA obriga-se a
desocupar e entregar, até o primeiro dia util seguinte ao término da concesséo de uso, 0 espago
fisico que Ihehavia sido destinado, o que fara independente de qualquer aviso, notificacdo,
interpelagao judicialou extrajudicial.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A entrega do espaco fisico desocupado seré feita a funcionario designado pela UFSM,
de cujo ato sera lavrado termo de vistoria e recebimento, com ciéncia da CONCESSIONARIA.
Na hipétese de ser constatado qualquer dano, a CONCESSIONARIA devera ser
responsabilizada e indenizar os danos apontados pelo laudo, ou poderdo ser adotadas aiss
medidas julgadas convenientes pela Administracdo, conforme prevé o artigo 117, 8 2° da Lei n.
14.133/2021.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Quando da entrega do espaco fisico, por ocasido do término desta Concessao Onerosa
de uso, 0 mesmo deverd estar, no minimo, nas mesmas condi¢cdes de quando do inicio das
atividades.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Apoés a desocupacdo interessando a UFSM a restituicdo do espaco fisico a situacao
original e frente a negativa da CONCESSIONARIA de assim proceder, fica a UFSM autorizada,
independentemente de qualquer notificacdo judicial ou extrajudicial e aprovacdo de orcamento
pela CONCESSIONARIA arealizar as obras necessarias cobrando desta os valores gastos com
este fim
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SUBCLAUSULA QUARTA

O disposto na Caput da CLAUSULA SETIMA n&o sera aplicavel & CONCESSIONARIA
que estiver participando de nova licitacdo e esta ainda ndo tenha sido julgada, ou quando a
tiver vencido novamente. Entretanto, caso a CONCESSIONARIA seja declarada perdedora no
novo processo de licitacdo, terd 15 (quinze) dias Uteis a contar da data do julgamento da
licitacdo, para cumprir as disposicdes contidas na Clausula sétima.

CLAUSULA OITAVA
DAS MEDIDAS DE SEGURANCA

A CONCESSIONARIA devera atender as exigéncias da Universidade ou outro 6rgéo
competente relacionadas com as medidas de seguranca, prevencdo e combate ao fogo,
estando obrigada a cumprir o Plano de Prevencdo e Combate a Incéndio — PPCI do local.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

A CONCESSIONARIA cabera total responsabilidade pela adocéo de qualquer tipo de
seguro contra riscos a que estiver sujeito o seu estabelecimento ou seus funcionarios.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

A Universidade ndo cabera qualquer responsabilidade quanto a indenizagdo ou outra
forma de ressarcimento, pelos eventuais danos ou prejuizos que possa sofrer a
CONCESSIONARIA ou seu estabelecimento causado por roubo, furto, fogo ou fenédmenos
climaticos.

CLAUSULA NONA
DA LIMPEZA

A CONCESSIONARIA deverd executar os servicos de limpeza, conservacéo,
higienizacao e desinfec¢cao dos equipamentos, méveis e utensilios, de acordo com o que segue.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Os servicos de limpeza, conservacdo, higienizacdo e desinfeccdo deverdo ser
executados em toda a area objeto da Concessao Onerosa de uso, incluindo areas externas que
porventura sejam utilizadas pela CONCESSIONARIA, esquadrias externas (face interna e
externa), e fachadas envidracadas (face externa), obedecendo as técnicas apropriadas e com
o fornecimento e emprego de materiais de primeira qualidade, especificos para cada situacéao,
observando as orientacbes da UFSM, quando for o caso, de forma a manter a perfeita
higienizacdo e desinfec¢do dos espacos fisicos por ela ocupados.

CLAUSULA DECIMA
DA FISCALIZACAO DA LANCHERIA

A fiscalizacdo da CONCESSIONARIA sera exercida por servidor da Universidade
Federal de Santa Maria, oficialmente designado por portaria ou ordem de servico.
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CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA
DA GESTAO DA CONCESSAO ONEROSA DE USO DE BEM IMOVEL

Em atendimento ao artigo 117 da Lei 14.133/2021, a indicacdo do gestor da
CONCESSAO ONEROSA DE USO DE BEM IMOVEL sera efetuada mediante emissdo de
portaria.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
DAS INFRACOES

Além das situacdes previstas expressamente n. Lei 14.133/2021 e no Instrumento desta
Concessdo e seus anexos, a CONCESSIONARIA ao cometer as infracbes a seguir
relacionadas, ficard, por igual, sujeita as penalidades estabelecidas pela CONCEDENTE:

a) Falta de higiene e limpeza do seu espaco fisico e instalagdes, além das loucas, ta-
Iheres, utensilios de copa/cozinha, aparelhos, etc.;

b) Manutenc&o, em servi¢co, de empregados desuniformizados ou que apresentem ou
denotem sujeira, relaxamento, desleixo, falta de decoro, inconveniéncia, mau atendi-
mento ao publico ou outras atitudes afins;

c) Desatencao e descortesia no atendimento ao publico;

d) Manter comestiveis ao desabrigo da poeira e insetos;

e) Nao manter, a disposi¢céo dos clientes, em nimero suficiente, lougas, talheres, guar-
danapos, copos, agucareiros e demais utensilios de uso em estabelecimentos do gé-
nero;

f) Nao ter tabela de precos e ndo manté-la afixada em local de fécil consulta;

g) Cobrar precos acima dos precos médios do mercado local,

h) Falta de disciplina entre os empregados da CONCESSIONARIA e praticar ou permitir
apratica de atos que comprometam o bom nome ou ponham em risco as instalagdes
e/ou a seguranca da CONCEDENTE;

i) Vender produtos deteriorados ou que ndo apresentem condi¢cdes adequadas de con-
sumo;

j) Deixar de atender convocagtes da Universidade Federal de Santa Maria naquilo quer
Ihe for pertinente;

k) Deixar de cumprir determinag&o formal ou instrugdo complementar da fiscalizacao;

) Utilizar o espaco fisico para fins diversos do objeto de Concessao Onerosa de Uso;

m) Transferir, alugar, subalugar, doar ou, mediante a utilizacdo de qualquer artificio, pas-
sar paraterceiros, durante a vigéncia da Concessao Onerosa, mesmo permanecendo
em seu nome, as obrigagdes e/ou responsabilidades assumidas perante a CONCE-
DENTE.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DAS PROIBICOES

N&o serd permitido & CONCESSIONARIA, sob pena de revogagdo da Concess&o
Onerosa, a praticade atividades que denotem monopdlio, exclusividade de marca ou produto,
bem como fechar seuestabelecimento, por qualguer motivo, sem a necessaria autorizacao,
expedida pela UFSM.
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SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Nao sera permitida a comercializacdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou
qualquer outro produto fumigeno, derivado ou ndo do tabaco, nos termos da Lei N° 9.294, de
15/07/1996.

SUBCLAUSULA SEGUNDA

Nao sera permitida a comercializacdo de bebidas alcodlicas, conforme dispostos na
Resolucdo UFSM n° 026/2018.

CLAUSULA DECIMA QUARTA
DAS SANCOES CONTRATUAIS

Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, a CONCESSIONARIA
que:

a) der causa a inexecucao parcial do Termo de Concesséo Onerosa,;

b) der causa a inexecucao parcial do Termo de Concessao Onerosa que cause grave dano
a Administracao ou ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecucao total do Termo de Concesséo Onerosa;

d) ensejar oretardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo
justificado;

e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaracéo falsa durante a execucéo da
contratacgéo;

f) praticar ato fraudulento na execucdo do Termo de Concessao Onerosa;

g) comportar-se de modo inidébneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013;
i) infringir qualquer dispositivo legal (federal, estadual e/ou municipal);

J) n&o cumprir quaisquer dos itens deste Termo de Concesséo Onerosa e/ou desobedecer
as normas e procedimentos emanados da UFSM, complementares a este Termo.

SUBCLAUSULA PRIMEIRA

Seréo aplicadas ao PERMISSIONARIO que incorrer nas infragbes acima descritas as
seguintes sancoes:
i) Adverténcia, quando a CONCESSIONARIA der causa & inexecugao parcial do
contrato, sempre que ndo se justificar a imposi¢cao de penalidade mais grave (art. 156,
82° da Lein® 14.133, de 2021);

i) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas

alineas “b”, “c”, “d”, ‘i’ e “j” do subitem do caput deste Termo, sempre que nado se
justificar a imposi¢cdo de penalidade mais grave (art. 156, 8§ 4° da Lei n® 14.133, de
2021);
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i) Declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas

[T 1Y <L T [}

descritas nas alineas “e”, “f’, “g” e “h” do subitem do caput deste Termo, bem como nas

TPl

alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a imposicao de penalidade mais grave (art. 156,
85° da Lein®14.133, de 2021).

iv) Multa.

SUBCLAUSULA SEGUNDA
As multas previstas para presente contratacao, sdo as seguintes:

I.  Na hipétese de atraso no pagamento da retribuicdo do espaco e da energia elé-
trica, devida pela CONCESSIONARIA, acrescer-se-a corre¢io monetaria calcu-
lada por indices oficiais, até o seu efetivo pagamento, bem como de juros de 0,5%
(zero virgula cinco por cento) ao més e multa contratual de 2% (dois por cento)
sobre o total devido, a partir do segundo més de inadimplemento sera cobrado 4%
(quatro por cento).

II. A multa por inadimplemento ao que estabelece o caput desta Clausula e demais
descumprimentos contratuais contidos no presente Termo de Concessao Onerosa
e seus anexos, sera de valor Unico e igual a trés vezes o valor da retribuicdo men-
sal.

SUBCLAUSULA TERCEIRA

Decorridos 15 (quinze) dias de atraso no pagamento referente ao consumo de energia
elétrica, a UFSM fara o corte da energia, e para seu religamento a CONCESSONARAdevera
apresentar as guias comprovando o pagamento.

SUBCLAUSULA QUINTA

Decorridos 60 (sessenta) dias de atraso no pagamento do valor de retribuicdo e da
energia elétrica devida, o termo de Concessédo Onerosa sera automaticamente rescindido, sem
prejuizo da cobranca de multas previstas no presente termo de Concessdo Onerosa e
penalidades previstas na lei 14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA QUINTA
DA VIGENCIA DO TERMO DE CONCESSAO ONEROSA

O presente Termo de Concessao Onerosa possui prazo de vigéncia de 12 (doze) meses,
a partir da assinatura deste termo, podendo ser prorrogado, por acordo, entre as partes,
por até 120 (cento e vinte) meses,

SUBCLAUSULA UNICA

O prazo méaximo para o inicio das atividades sera de 60 (sessenta) dias corridos, a contar
da assinatura do Termo de Concessao Onerosa.
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(}LAUSULA DECIMA SEXTA B
DAS CONDICOES DE QUALIFICACAO E HABILITACAO

A CONCESSIONARIA obriga-se a manter, durante a vigéncia deste Termo, as
condi¢cdes de qualificacdo e habilitacdo exigidas no ato convocatoério. A qualquer tempo a
CONCEDENTE poderéa solicitar a comprovacao da habilitacdo e qualificagdes em questéo,
conforme art. 92, incisoXVI da Lei 14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA SETIMA
DA REVOGAGAO DA CONCESSAO ONEROSA

Independentemente do fiel cumprimento das obrigacdes, poderd a UFSM revogar a
qualquer tempo a Concessao Onerosa, com aviso prévio de 60 (sessenta) dias, caso deseje dar
nova destinacao ao espaco fisico ou modificar o uso das areasadjacentes.

CLAUSULA DECIMA OITAVA
ANTICORRUPGAO LEI N°. 12.846/2013

Para a execucdo 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 quem
querque seja, tanto por conta propria quanto através de outrem, qualquer pagamento, doacéo,
compensacao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam prética ilegal ou de corrupcédo sob as leis de qualquer pais, seja de forma direta ou
indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de outra forma que néo relacionada a este contrato,
devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma forma.

CLAUSULA DECIMA NONA
DO FORO

Para dirimir qualquer dlvida a respeito do presente ajuste o foro competente sera a
Justica Federal na cidade de Santa Maria.
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InformacGes Bésicas

Namero do UASG Editado por Atualizado em

artefato

62/2023 153164-UNIVERSIDADE FEDERAL DE STA. ALESSANDRA DANIELA 09/11/2023 14:53
MARIA/RS BAVARESCO (v2.1)

Status

PUBLICADO

Outras informagdes

Categoria Numero da Contratacédo Processo Administrativo
Obras e servigos especiais de engenharia Rest INPE

1. Definicéo do objeto

1.1. Esta licitacdo tem por objeto a Concessdo Onerosa de area fisica de 538mz2,
localizada no Prédio 08 - INPE, Avenida Roraima, n°® 1000, no Campus Sede da
Universidade Federal de Santa Maria - RS (ANEXO 1), para a exploragéao de atividades
de RESTAURANTE e CAFETERIA por empresa especializada em prestacéo de Servi¢os
de Alimentacdo e Nutricdo, assegurando o fornecimento de refeicdes de alto padrédo e
produtos alimenticios para consumo local ou para viagem, com qualidade higiénico-
sanitaria, sensorial e nutricional adequadas, respeitando-se a cultura local eas
condi¢cBes socioambientais, em consonancia com este Termo de Referéncia.

1.2. O objeto sera formalizado por meio de Termo de Concessao Onerosa estabelecido
entre a Universidade Federal de Santa Maria e a empresa licitante vencedora, doravante
denominada CONCESSIONARIA, com vigéncia de 12 (doze) meses, podendo ser
prorrogado até o limite de 120 (cento e vinte) meses.

1.3. A CONCESSIONARIA néo podera subcontratar total ou parcialmente a utilizacdo da
area fisica para exploracdo das atividades de RESTAURANTE e CAFETERIA. A
CONCESSIONARIA sera responsavel por realizar todas as atividades inerentes a
exploragdo do RESTAURANTE e CAFETERIA de forma propria, sem recorrer a terceiros.

1.4. A proibicdo de subcontratacdo tem como objetivo garantir a integridade e a
gualidade dos servigcos prestados pelo RESTAURANTE e CAFETERIA, bem como a
responsabilidade da CONCESSIONARIA pelo cumprimento de todas as suas obrigaces
contratuais. Além disso, a proibicdo de subcontratacédo assegura a Universidade Federal
de Santa Maria um unico interlocutor responsavel pelocumprimento das obrigacdes
contratuais, o que facilita a fiscalizacdo e o acompanhamento dos servi¢cos prestados
pelo RESTAURANTE e CAFETERIA.
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2. Necessidade da contratacdo

2.1. A Concessédo Onerosa de area fisica de 538mz2, conforme planta anexa (
ANEXO 1), localizada no Prédio 08 - INPE, Avenida Roraima n° 1000, Campus
Santa Maria, na Universidade Federal de Santa Maria, para a exploracdo de
atividade de RESTAURANTE e CAFETERIA tem o objetivo de fornecer refeicdes
de alto padréo e produtos alimenticios rapidos para consumo local ou para viagem
para o publico da Universidade Federal de Santa Maria.

2.2. A Universidade Federal de Santa Maria pretende permitir que uma empresa
especializada de alimentacdo explore atividades de Restaurante e Cafeteria no
espaco fisico localizado no campus da instituicdo, mediante a assinatura de um
Termo de Concessdo Onerosa e 0 pagamento de Taxa de retribuicdo pelo uso do
espaco e outras despesas, tais como energia elétrica, agua, entre outras.

2.3. A Concessdo Onerosa €é necessaria para atender a demanda de
alimentacdo para um publico que busca estilo de restaurante com experiéncia
gastrondmica de alto padrdo de qualidade e atendimento diferenciado por equipe
altamente treinada em um espaco que possibilite boa iluminagédo e acustica do
ambiente e propicie bem estar aos clientes, contando com um sistema de Buffet
ou Self-Service o consumidor possui a liberdade de decidir pelas preparacdes
com cardapio diversificado e sofisticado.

2.4. O objeto da contratacdo nao esta previsto no Plano de Contratacdo Anual
2023, pois ndo se enquadra em objetos de natureza de materiais e/ou servicos, e
sim de concessédo de espaco fisico em que havera arrecadacao de receitas, por
meio do valor de retribuicdo definido no processo mediante o recolhido pela
Concessionaria.

3. Descricao da solucéo

3.1. Para a presente contratacao definiu-se pela Concessédo Onerosa do espago
fisico para empresa com capacidade de explorar atividades de RESTAURANTE e
CAFETERIA, para proporcionar experiéncia gastrondmica de alto padrdo de
gualidade e atendimento diferenciado e sofisticado em ambiente agradavel para o
consumo das refeicdes.

3.2. A Concessdo Onerosa € a modalidade mais adequada para atender as
necessidades da Universidade Federal de Santa Maria neste caso, pois permite
flexibilidade e agilidade na exploracdo de atividades de RESTAURANTE e
CAFETERIA no espaco fisico oferecido. Este tipo de contratacdo permite que a
Universidade Federal de Santa Maria tenha um controle mais direto sobre as
atividades da empresa Concessionaria, garantindo o cumprimento das normas e
regulamentos da instituicdo, sem prejudicar as atividades finalisticas da
Universidade. Além disso, a Concessdo Onerosa possibilita que a Universidade
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Federal de Santa Maria rescinda ou prorrogue o uso do espaco de forma mais
flexivel, de acordo com as necessidades e demandas da comunidade universitaria.

4. Forma e critérios de selecéo

4.1. O fornecedor serd selecionado por meio da realizacdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adog&o
do critério de julgamento pelo MENOR PRECO GLOBAL do valor UNICO do
guilograma do buffet- almoco e sobremesa.

Habilitac&o juridica

4.2. Para fins de habilitacdo juridica, a LICITANTE devera comprovar 0s
seguintes requisitos:

a) Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

b) Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de
Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficar4 condicionada
a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/lempresas-e-
negocios/pt-br/empreendedor;

c) Sociedade empreséaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou
sociedade identificada como empresa individual de responsabilidade
limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social
no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus
administradores;

d) Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de
funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada
na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia,
sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede,
conforme Instrugao Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de margo de 2020.

e) Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de
Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento
comprobatério de seus administradores;

f) Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria:
inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedadesimples
ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das PessoasJuridicas ou
no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagdo no
Registro onde tem sede a matriz
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g) Sociedade cooperativa: ata de fundacéo e estatuto social, com a ata da
assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou
inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do
registro de que trata o art. 107 da Lei n®5.764, de 16 de dezembro 1971.

h) Agricultor familiar: Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP-P
vélida, ou, ainda, outros documentos definidos pela Secretaria Especial de
Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrario, nos termos do art. 4°,
82° do Decreto n° 10.880, de 2 de dezembro de 2021.

i) Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que
comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da
Instrucdo Normativa RFB n. 971, de 13 de novembro de 2009 (arts. 17 a 19
e 165).

4.3. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as
alteracdes ou da consolidacédo respectiva.

Habilitag&o fiscal, social e trabalhista

4.4. Para fins de habilitacdo fiscal, social e trabalhista, a LICITANTE devera
comprovar 0s seguintes requisitos:

a) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

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

c) Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico
(FGTS);

d) Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do
Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddao negativa ou positiva com
efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943;

e) Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Estadual ou Municipal
relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual;

f) Prova de regularidade com a Fazenda Estadual ou Municipal do domicilio
ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou
concorre.
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45. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual ou
Municipal relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condicdo
mediante a apresentacao de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou
sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

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

Qualificagdo Econdmico-Financeira

4.7. Para fins de qualificacdo econdmico-financeira, a LICITANTE devera
comprovar 0s seguintes requisitos:

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

b) Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do
fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso II).

4.8. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a
todas as exigéncias da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis
pelo balanco de abertura. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

4.9. O balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais
demonstracdes contabeis limitar-se-80 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa
juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos. (Lei n°® 14.133, de 2021,
art. 69, 86°)

Qualificacdo Técnica

4.10. Para fins de qualificacdo técnica, a LICITANTE devera comprovar 0s
seguintes requisitos:

a) Qualificacdo técnica, mediante a apresentacdo, em uma Unica via, de cépia(s)
autenticada(s), ou coépia(s) acompanhada(s) do(s) original(is), de atestado(s)
expedido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado, que comprove(m)
a aptidao no fornecimento de refeicdes de alto padrdo, em conformidade com os
itens do cardapio da refeicdo, solicitado neste edital Nos atestados devera constar
0 nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, endereco e e-
mail.

b) O fornecedor dever4d comprovar que possui nutricionista(s), devidamente
registrada no Conselho de Nutricdo, com carga horaria de no minimo 20 (vinte)
horas semanais.

c) Apresentar o vinculo entre o profissional (nutricionista) indicado e o Licitante, o
gual podera ser comprovado por meio de contrato trabalho anotado na Carteira
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de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS, contrato de prestacédo de servico, livro
ou ficha de registro de empregado, contrato social, ata de assembleia ou ato
administrativo de nomeacao ou designacao do qual constem a indicacdo do cargo
ou funcéo técnica, o inicio e a descricao das atividades a serem desenvolvidas pelo
profissional.

d) O(a) Profissional indicado(a) deverd comprovar que possui experiéncia prévia
na atuacdo em restaurantes de alto padrao.

Da exigéncia de amostra

4.11. Para fins de habilitacdo na andlise sensorial pela equipe técnica, a
LICITANTE devera:

4.11.1 Havendo o aceite da proposta, quanto a valor ofertado, o Licitante
classificado provisoriamente em primeiro lugar devera apresentar amostras das
preparacoes listadas abaixo:

- 1 porcao de carne (salmao);

- 3 porcdes de saladas (1 mista, 1 crua e 1 cozida);

- 1 porc¢éo de risoto (risoto de filé ao molho tinto);

- 1 porcao de guarnicéo (lasanha ao molho quatro queijos)

4.11.1 A equipe técnica responsavel pela andlise sensorial das amostras sera
indicada pela Comisséo de Lancherias da UFSM.

4.11.2 As amostras serdo solicitadas pelo pregoeiro, via chat, com a definicdo do
dia, horario e local de apresentacao acordado com o licitante. Quando o LICITANTE
possuir sede no municipio de Santa Maria/RS podera solicitar que a equipe técnica
responsavel da UFSM andlise as amostras na sede da empresa. Caso possua sede
em outro municipio, o LICITANTE serd responsavel pelo envio da amostra
supracitada ou transporte da equipe técnica para analise, sem 6nus a UFSM.

4.11.3 No caso de ndo haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem
justificativa aceita, ou havendo entrega de amostra fora das especificacbes
previstas, a proposta sera recusada.

4.11.4 E facultada a prorrogacdo do prazo estabelecido, a partir de solicitagéo
fundamentada no chat pelo interessado, antes de findo o prazo.

4.11.5 A metodologia a ser empregada para anélise sensorial das preparacdes sera
através do Método Sensorial Afetivo. Neste método tem-se como objetivo avaliar a
preferéncia e consequentemente, a aceitacdo do(s) avaliador(es) por um ou mais
produtos. A equipe técnica optara pelo Teste de Aceitacéo, que analisara o grau de
aceitacdo ou nao do produto/preparacdo, ou seja, 0 quanto o avaliador gosta ou
desgosta do mesmo. Sera utilizado o teste de aceitacdo com escala
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heddnica, o qual consiste na avaliacdo do produto ou preparacéo a partir de uma
escala gradativa com pontos que representam psicologicamente a aceitacdo do
avaliador (SOUZA, 2007).

A escala hedonica avaliara de 1 a 9, sendo:
1 - Desgostei extremamento;

2 — Desgostei muito;

3 — Desgostei moderamente

4 — Desgostei ligeiramente

5 — Indiferente

6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei moderamente

8 — Gostei muito

9 — Gostei extremamente

Esta escala sera utilizada para os seguintes atributos de cada preparacao:
Aparéncia; Sabor; Textura e Avaliacao Global.

4.11.6 Os resultados das avaliagdes serao divulgados por meio de mensagem no
sistema.

4.11.7 Se a(s) amostra (s) apresentada(s) pelo primeiro classificado nao for(em)
aceita(s), sera analisada a aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo
segundo classificado. Seguir-se-a com a verificacdo da(s) amostra(s) e, assim,
sucessivamente, até a verificacdo de uma que atenda as especificacdes constantes
neste Termo de Referéncia.

4.11.8 Apo6s a divulgagdo do resultado final do certame, as amostras entregues
serdo descartadas pela UFSM, sem direito a ressarcimento.

4.11.9 Os interessados deverdo colocar a disposicdo da UFSM todas as
condi¢Bes indispensaveis a realizacéo de testes e fornecer, sem 6nus, 0S manuais
impressos em lingua portuguesa, necessarios ao seu perfeito manuseio, quando for
0 caso.

5. Estimativa dos valores da contratacao

5.1. A Taxa de Retribuicdo pelo uso do espaco fisico sera de R$ 10.921,65 (Dez
mil, novecentos e vinte e um reais e sessenta e cinco) mensais.
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5.2. O valor maximo aceito para o cardapio proposto - Tabela 1 - Anexo Il deste
Terno de Referéncia é de R$ 88,00 (oitenta e oito reais) o valor do buffet, por
quilo, self-service.

5.3. A LICITANTE devera indicar na sua proposta o pre¢co do quilograma da
refeicdo do almoco, tipo self-service, em conformidade com as preparacdes
minimas constantes da Tabela 1 (Refei¢do alto padrdo) do Anexo Il deste Termo de
Referéncia. O preco ofertado devera UNICO para todos os itens do Cardapio
(Almoco e sobremesa).

5.4. Nos precos cotados o LICITANTE devera considerar incluidas todas as
despesas diretas e indiretas relacionadas com a prestacao dos servigcos, taiscomo:
custos com aquisicdo de matéria-prima (alimentos) e pagamento de maode obra,
incluidos os encargos sociais e trabalhistas; depreciacdo dos equipamentos,
instrumentos, ferramentas e maquinas necessarias ao desenvolvimento dos
trabalhos; impostos; taxas e quaisquer outras despesasnecessarias a realizacao
dos servicos; Assim como devem ser deduzidos quaisquer descontos que venham
a ser concedidos. O lucro bruto do Licitante, da mesma forma, devera ser
considerado nos prec¢os unitarios.

6. Cardapio, Cesta de produtos e Menu

6.1. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar, de acordo com a Portaria
Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestédo de Pessoas e
Relacdes do Trabalho no Servico Publico, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestéo, cardapio contendo, no minimo, os produtos indicados
no ANEXO Il deste Termo de Referéncia.

6.2. A CONCESSIONARIA devera ofertar opcdes de alimentos e bebidas sem
gliten, sem lactose, sem acucares, veganos/vegetarianos, devidamente
identificados, conforme procura, separados por estrutura fisica.

6.3. Servigo de buffet no almogo

6.3.1. Na refeicdo do almoco, a concessionaria devera ofertar as preparagcdes na
forma de servico de buffet por quilo, self-service, de segunda a sexta, podendo
funcionar no turno da noite, nos finais de semana e feriados se houver interesse e
desde que em comum acordo com a instituicdo, contendo as seguintes preparacdes
minimas constantes na Tabela 1. do Anexo Il.

6.3.2. Valor maximo UNICO estimado do buffet por quilograma do almocgo e
sobremesa, self-service: R$ 88,00 (oitenta e oito reais).

6.4. Cesta de produtos de cafés e lanches
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6.4.1. .Na tabela 2 (Cesta de produtos para lanches e cafés) do Anexo Il consta a
descricao e especificacdes dos produtos e frequéncia minima a serem ofertados
pela concessionaria para a exploracdo de cafeteria junto ao restaurante.

6.4.2. Os valores referentes aos itens da Tabela 2 do Anexo Il, deverdo ser
precos de mercado.

6.5. Servico A La Carte no jantar

6.5.1. A refeicdo do jantar podera ser ofertado pela a empresa, na forma de
servigco “A La Carte” no turno da noite e desde que acordados com a UFSM,
contendo as opc¢des minimas no menu descrito na tabela 3 (Menu de opg¢des a La
Carte) no Anexo Il deste Termo.

6.5.2. Os valores referentes as opcdes A La Carte para turno da noite previstos
na Tabela 3 do Anexo Il, deverdo ser pregos de mercado.

6.6. Deverdo estar disponiveis diariamente no RESTAURANTE/CAFETERIA
para a comercializacao, pelo menos:

a) 1 tipo de pastel frito (item 22);

b) 4 tipos de salgados de festa tipo coquetel (item 20);

C) 6 tipos de salgados (itens 20, 22, 23 e 24);

d) 2 variedades de barra de cereal light e diet (item 17);

e) 1 tipo de bolo simples (item 30);

e) 1 tipo de torta doce (item 29);

g) salada de frutas (item 28);

f) pao de queijo (Item 25);

g) 2 opcoes de frutas frescas in natura, devidamente higienizadas (item 34).

6.7. A salada de frutas, picolé de frutas, acai e sorvetes devem ser
disponibilizados obrigatoriamente nos meses de setembro a marco, pelo menos,
conforme itens 28, 31, 32 e 33, da cesta de produtos.

6.8. As bebidas quentes, itens 4,5,6,7,8,9,10 e 11 devem ser adquiridos
unicamente por sistema de magquina expresso, oferecido em copo proprios para
bebidas quentes devidamente higienizados, com material resistente a altas
temperatura, que proteja contra vazamentos. Quando a opcéo for para viagem,
deve ser descartavel ecoldgico com tampas com “bico” antivazamento. O copo
devera ser compativel com a quantidade de liquido.

6.9. Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverdo ser variados durante a
semana.
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6.10. Os salgados devem ser armazenados e mantidos em condi¢des de
temperaturas adequadas de conservagéo.

6.11. O item 27 apos preparado devera estar envolto de filme plastico.

6.12. O item 29 da tabela 2 do ANEXO Il devera ser porcionado conforme

critério do consumidor e mantido em refrigeracdo adequada de forma a garantir a
seguranca do produto, mantendo sempre data de fabricacé&o visivel.

6.13. Para o item 28 da tabela 2 do ANEXO Il disponibilizar no minimo 3 trés
tipos de frutas diferentes, da estacdo, in natura, integras, sem machucados,
higienizados e refrigerados, obrigatoriamente no periodo de setembro a marco,
devidamente embaladas e rotuladas com a data de fabricagéo e validade.

6.14. Os refrigerantes devem ser oferecidos diariamente em sabores diversos, com
pelo menos 1 sabor com zero adi¢cdo de agucar ofertado diariamente.

6.15. Deverdo estar disponiveis diariamente na Lanchonete para a
comercializacao, pelo menos: cafés preparados exclusivamente com gréos a serem
moidos na hora - 100% café da variedade arabica, chas e infusdes diversos com
e sem cafeina.

6.16. Todos os cafés deverdo ser produzidos exclusivamente em grados a serem
moidos na hora, 100% café da espécie ardbica (Coffea Arabica L.), categoria de
defeitos tipo 2, no minimo do tipo 'chato grosso' peneiras 17, 18, 19 e 20 ou
acima, de acordo com a Instrugdo Normativa N° 8, DE 11 de junho de 2003 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

6.17. Os micro verdes quando ofertados, deverdo atender a producdo com o0s
devidos cuidados fitossanitarios com atengdo ao substrato utilizado e tempo
reduzido de cultivo em relagéo ao ciclo completo das cultivares.

6.18. A ampliacdo da oferta de produtos manipulados devera ser solicitada para a
Universidade Federal de Santa Maria, indicando obrigatoriamente, justificativa e
proposta de produtos com precos acessiveis. A ampliacdo da oferta devera ser
previamente avaliada e autorizada pela equipe técnica responsavel, antes de ser
implementada.

6.19. A Universidade Federal de Santa Maria podera vedar, a seu critério, a
venda ou exposicdo de produtos considerados inadequados ou nao condizentes
com o objeto deste Termo de Referéncia.

6.20. O gestor do contrato e/ou a comissao responsavel pela elaboracéo dos editais
dos Termos de Concessdo Onerosa para Restaurantes, Lancherias e Cafeterias
poder&o solicitar & CONCESSINARIA a comercializa¢io de outros alimentos e/ou
bebidas, se houver a demanda pelo publico que frequenta o local, ficando a
CONCESSIONARIA sujeita a atender ao solicitado dentro do prazo de30 dias a
contar da data da solicitacao.
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6.21. Em caso de justificada impossibilidade de atender a inclusdo de produtos no
prazo supra especificado, este prazo podera ser reavaliado pelo gestor do contrato,
gue indicara nova data para atendimento.

7. Requisitos de manipulagdo de alimentos

7.1. A CONCESSIONARIA devera cumprir os procedimentos de boas praticas
para servicos de alimentagcédo estabelecidos pela Resolugdo n°. 216, de 15 de
setembro de 2004 - ANVISA, e pela Portaria SES n° 799/2023 e demais legislacdes
sanitarias vigentes, a fim de garantir as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados.

7.2. No que se refere a edificacdo, instalagbes, equipamentos, moveis e
utensilios, a CONCESSIONARIA devera:

1. Estabelecer fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de
preparacao de alimentos. O acesso as instalacdes ndo devera ser comum aos
outros usos.

2. Garantir as separacdes entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacéao cruzada.

3. Manter em adequado estado de conservagao: o piso, as paredes, o teto,
as portas, as janelas (sem cortinas), os equipamentos e filtros para
climatizacdo, os equipamentos, moveis e utensilios.

4. Todas as portas e janelas com acesso ao exterior devem estar com telas
milimetradas (malha de 2 milimetros) e as portas com barreiras de protecao
na parte inferior. As telas milimetradas deverdo ser removiveis para limpeza.
As barreiras de protecao deverdo ser adequadas para impedir a entrada de
vetores e outros animais.

5. Manter as areas externa proximo ao estabelecimento e interna do
estabelecimento livres de objetos em desuso e da presenca de animais.

6. Manter as instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras que permitam a higienizacdo dos ambientes.

7. Garantir que o sistema de ventilacdo e circulacdo de ar mantenha o
ambiente livre de fungos, fumaca, dentre outros, que possam comprometer
a qualidade dos alimentos.

8. Adquirir e instalar na area de preparacéao do alimento coifa(s), se aplicavel,
de material liso, resistente, de facil limpeza, mantendo em pleno
funcionamento.

9. Possuir equipamentos, moéveis e utensilios de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores e sabores aos alimentos. As
superficies que entram em contato com o alimento deveréo ser lisas,
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impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material
ndo contaminante. E vedado o uso de madeira em moveis, equipamentos e
utensilios.

10. Todos os méveis na area de manipulacao de alimentos (bancadas, mesas
e prateleiras) devem ser apropriados para o local de preferéncia em aco
inoxidavel em bom estado de conservagao e apresentacao.

11. Dispor no estabelecimento instrumentos ou equipamentos de medicao, tais
como termoOmetros, balanca, relogios, entre outros, para averiguar e
comprovar os termos descritos neste Termo de Referéncia.

12. Realizar a manutencdo programada e periodica do sistema de
climatizacdo e de exaustao.

13. Aferir o0s instrumentos ou equipamentos de medi¢cdo criticos
(termbmetros, balancas) e apresentar comprovacdo ou laudo técnicos para
a fiscalizacdo da Universidade Federal de Santa Maria quando solicitado
ou, ho minimo, semestralmente.

14. Adquirir, instalar e suprir o(s) lavatério(s) para higienizacdo das maos
com sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem
contato manual, higienizado sempre que necessario e, no minimo,
diariamente.

15. A entrega de matérias-primas para preparacao das refeicdes podera ser
realizada pelo subsolo via elevador de servico, o qual deve ser mantido
higienizado diariamente.

7.3. No que se refere a higienizacdo de instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios, a CONCESSIONARIA devera:

1. Garantir que os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacao
das instalacbes sanitarias deverdo utilizar uniformes apropriados e o0s
Equipamentos de Protecao Individual (EPI) adequados.

2. Estabelecer operacdes de higienizacdo com frequéncia que garanta a
manutencao das condi¢cdes higiénico-sanitarias, de acordo com a legislacéo
vigente.

3. E expressamente proibido varrer a seco e lavar panos de limpeza na area
de manipulacdo de alimentos, reaproveitar embalagens de produtos
alimenticios para envasar produtos de limpeza, bem como escoar a agua
residual da higienizacdo ambiental para a via publica.

4. Manter alimentos congelados armazenados exclusivamente sob
congelamento.

5. Manter alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob
refrigeracdo ou conforme rotulagem com monitoramento do controle de
temperatura.

6. Utilizar produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude (MS).
A diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicacdo dos produtos
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saneantes, deverao obedecer as instru¢cdes recomendadas pelosfabricantes.
Estes produtos deverdo ser identificados e guardados em local especifico e
fechado, distante de alimentos e bebidas.

7.4. No que se refere a preparacio do alimento, a CONCESSIONARIA devera:

1. Utilizar matérias-primas, ingredientes e embalagens para preparacao do
alimento em condicdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade
com a legislagéo especifica.

2. Estabelecer medidas a fim de minimizar o risco de contaminacao cruzada.
3. Garantir que produtos pereciveis nao figuem expostos a temperatura
ambiente.

4. Acondicionar e identificar de acordo com a rotulagem os alimentos que
nao foram utilizados na totalidade.

5. Garantir que o tratamento térmico do alimento atinja 70°C em todas as
partes. Quando da utilizacao de temperaturas inferiores a 70°C o tratamento
térmico devera ser garantido através das combinacfes de tempo e
temperatura que asseguram a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

6. Monitorar e garantir que 6leos e gorduras utilizados ndo sejam aquecidos
a temperatura superior a 180°C. Quando houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (fumaca, espuma, aroma e
sabor) os 6leos e gorduras devem ser substituidos.

7. Quando utilizado o forno de micro-ondas para descongelamento, o
alimento devera ser submetido & cocgdo imediata. E proibido descongelar
alimentos em temperatura ambiente e/ou em agua parada ou corrente.Apos
o descongelamento, o produto ndo devera ser congelado novamente.

8. Garantir que os produtos preparados sejam embalados, identificados e
conservados de acordo com os critérios estabelecido na legislacéo vigente.

9. Permitir a realizacdo da andlise microbiolégica dos alimentos quando a
Universidade Federal de Santa Maria solicitar.

10. Garantir que os procedimentos de higienizacdo dos alimentos
hortifruticolas sigam os seguintes procedimentos operacionais:

* Selecdo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e
sem condi¢Oes adequadas;

* Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel,

* Desinfec¢do: imersao em solucdo clorada com 100 a 250ppm de cloro
livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no
Ministério da Saude, liberados para esse fim e de acordo com as
indicacdes do fabricante;

e Enxdgue com A&gua potavel. Deverd ser implementado no
estabelecimento uma instrucdo de trabalho relacionada ao
procedimento de higieniza¢ao dos hortifruticolas.

11. Garantir que os ovos utilizados obedecam aos seguintes critérios:

* Utilizacao de ovos limpos, integros e com registro no 6rgao competente;
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* Dentro do prazo de validade, com conservacdo e armazenamento que
nao propicie contaminagcdo cruzada e seguindo as indicacdes da
rotulagem (preferencialmente refrigerados);

* Ovos lavados com agua potavel corrente, imediatamente antes douso,
guando apresentam sujidades visiveis;

* N&o utilizar ovos crus ou malcozidos em prepara¢cées como maionese
caseira, mousse, merengue, entre outros;

* Alimentos preparados somente com ovos pasteurizados, desidratados
ou tratados termicamente, assegurando sua inocuidade;

* Ovos submetidos a cocc¢éao ou fritura apresentam toda a gema dura;

* N&o reutilizar embalagens dos ovos para outros fins.

7.5. No que se refere ao abastecimento de agua, a CONCESSIONARIA devera:

1. Solicitar a PROINFRA, semestralmente, a higienizacdo do reservatério de
agua e o laudo de potabilidade da mesma. A certificacdo da higienizacdo do
reservatorio de agua e o laudo de potabilidade da agua (original ou cépia)
deveréo estar disponiveis no estabelecimento e deverdo ser apresentados
a equipe de fiscalizacdo quando solicitado.

2. Utilizar gelo fabricado a partir de agua potavel e mantido em condigéo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

7.6. No que se refere ao armazenamento do alimento preparado, a
CONCESSIONARIA devera garantir que o armazenamento do alimento preparado,
da distribuicdo até o consumo, ocorra em condi¢cdes de tempo etemperatura que
ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitéria.

1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicfes que ndo produzam,desenvolvam
ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em
risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente
relativa as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdode Alimentos (RDC
n° 275/2002, RDC n° 216/2004, Portaria n° 78/2009 ou ou outra legislacéo
gue venha substitui-las).

2. A desinfeccdo devera ser mediante imersdo em solucdo clorada com 100
a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos ou conforme instru¢des do rétulo do
produto, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Saude,
liberados para esse fim e de acordo com as indicagdes do fabricante;

3. Garantir que os produtos preparados sejam embalados, identificados e
conservados de acordo com as normas de higiénico-sanitarias, preconizadas
nas legislacdes vigentes.

7.7. No que se refere a exposicdo ao consumo do alimento preparado, a
CONCESSIONARIA devera:
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1. Manter a area de exposicédo, consumacao ou refeitério organizada e em
adequadas condic¢des higiénico-sanitarias.

2. Dispor de equipamentos de calor e frio necessarios a exposicdo ou
distribuicAo de alimentos preparados sob temperaturas controladas
devidamente dimensionados e em adequado estado de higiene, conservacao
e funcionamento.

3. Dispor de equipamentos de exposi¢do do alimento preparado na area de
consumacao dotados de barreiras de protecéo que previnam a contaminacao
do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor.

4. Garantir que os utensilios utilizados na consumacédo do alimento, tais
como pratos, copos, talheres estejam devidamente higienizados e
armazenados em local protegido.

5. Garantir a auséncia de ornamentos e plantas ornamentais na area de
producédo de alimentos.

6. Garantir que funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes, ndo manipulem os alimentos.

7.8. No que se refere & documentacéo e registro, a CONCESSIONARIA devera
garantir que o estabelecimento tenha implementado, no minimo, o Manual de Boas
Praticas e os quatro Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de acordo
com a RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004 ou de acordo com a legislacéo
sanitaria vigente, estabelecendo o prazo para adequacéo e disponibilizacédo desse,
seis meses apos o inicio do contrato. Esses documentos deverdo estar disponiveis

aos funcionérios envolvidos, a autoridade sanitdria e as equipes de gestdo e
fiscalizacdo dos Termos de Concessao da Universidade Federal de Santa Maria.

7.9. No que se refere a responsabilidade, a CONCESSIONARIA devera:

1. Garantir que o responsavel pelas atividades de manipulacdo dos
alimentos e/ou responsavel pela empresa, seja comprovadamente
submetido a Curso de Capacitacdo anual em Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo com no minimo 12 horas de carga horaria de acordo com
a Portaria SES N° 799/2023 ou de acordo com legislacdo sanitaria vigente.
O documento comprobatério do Curso de Capacitacao do responsavel
pelas atividades de manipulacdo dos alimentos devera estar devidamente
datado, contendo a carga horaria e conteddo programatico e estar
disponivel no estabelecimento para a equipe de fiscalizacdo da
Universidade Federal de Santa Maria.

2. Realizar notificagdo compulsoria aos orgaos oficiais de Vigilancia Sanitaria
em caso de surtos de doencgas transmitidas por alimentos.

7.10. Todos os produtos ofertados aos usuarios deverdo ser preparados com
géneros de primeira qualidade, com adequada apresentacdo, sabor agradavel,
obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene e sanidade e o
estabelecido em contrato. A licitante vencedora devera priorizar a utilizagdo de
produtos naturais e frescos em substituicdo aos industrializados.
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7.11. Os condimentos deverdo ser disponibilizados em sachés: catchup,
maionese, entre outros. E proibido o uso destes condimentos em recipientes ou
frascos de uso coletivo, como tubos e bisnagas. Também deverdo ser
disponibilizados em sachés: adogante dietético, acticar e sal. E proibido o uso de
agucareiros e saleiros no local.

7.12. Deverdo ser disponibilizados palitos em embalagens individuais e
guardanapos. E proibido o uso de paliteiros no local.

7.13. Deverao ser disponibilizados talheres (garfo, faca, colher de sobremesa) em
embalagens plésticas individuais e unitarias, assim como os guardanapos.

7.14. A CONCESSIONARIA devera utilizar somente maionese industrializada na
elaboracao das preparacgoes.

7.15. A CONCESSIONARIA devera ofertar opcbes de alimentos e bebidas sem
gliten, sem lactose, sem acucares, veganos/vegetarianos, devidamente
identificados, separados por estrutura fisica.

8. Localizacao e requisitos arquiteténicos

8.1. A area fisica do RESTAURANTE e CAFETERIA esta localizada no Prédio
08 - INPE, no Campus Sede da Universidade Federal de Santa Maria, Avenida
Roraima n°® 1000, Cidade Universitaria, Bairro Camobi, Santa Maria — RS, CEP
97105-900. A planta Baixa da area fisica disponibilizada no ANEXO I.

8.2 A Licitante Concorrente aceita e habilitada devera apresentar a Comissdo
Editalicia de Lanchonetes, antes da fase de Homologacédo do Pregédo Eletrbnico,
um Projeto de Adequacéo higiénico-sanitaria e revitalizacao da area.

8.3 O projeto arquitetbnico de Adequacao devera ser elaborado por profissional
habilitado e com registro valido (apresentar esta comprovacdo) no Conselho
Regional de Engenharia e Agronomia (CREA) ou Conselho de Arquitetura e
Urbanismo (CAU), e ficara sujeito a adaptacdes solicitadas pela Comissao Editalicia
de Lanchonetes, podendo ser modificado no nimero maximo de duas vezes. Sera
realizada uma reunido de partida para apresentacao das diretrizes do Projeto entre
a Comisséao Editalicia de Lanchonetes e Projetistas. A primeiraversdo devera ser
entregue em 15 dias corridos, para avaliacdo da Proponente. Apos analise, a versao
corrigida devera ser entregue no maximo em 5 dias uteis. Se houver necessidade
de corrigir ou ajustar mais uma vez, a versao final devera ser entregue em 5 dias
Uteis. Caso o Projeto de Adequacado ndo atenda asespecificacdes previstas neste
Termo de Referéncia e as adequacbes exigidas pela Comissédo Editalicia de
Lanchonetes, este sera automaticamente reprovadoe a Licitante Concorrente
desclassificada.

8.4. Sao premissas do projeto de arquitetura de interiores o atendimento as
legislagBes pertinentes, as exigéncias técnicas da area de producdo e as seguintes
diretrizes:
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a) os saldes de atendimento deverdo oferecer ao usuario trés tipos de
ambiente de atendimento: mesas (formato e dimensfes a serem definidas
pelo proponente), estar/lounge (area formada por sofas e/ou poltrona e
mesa(s) de apoio) e balcdo ou mesas altas (para acomodacdo em bancos
altos em localizacao e dimensdes definidas pelo proponente;

b) a area reservada (churrasqueira) podera receber solucdo de layout
diferente dos saldes, a fim de ser utilizado para eventos reservados;

c) a area externa (fachada norte) podera ser utilizada caso aprovado em
PPCI, e garantindo acessibilidade universal, com a especificacdo de
mobiliario adequado e acessorios (por exemplo, uso de ombrelones,
vegetacdo em vasos, pufes etc).

d) deve ser executada a substituicdo total do piso existente no saldo de
atendimento, de acordo com projeto proposto, e de acordo com legislacdes
e normas vigentes;

e) deve ser executada a substituicdo parcial ou total dos revestimentos de
parede e forro, conforme projeto proposto, e de acordo com legislacbes e
normas vigentes;

f) € permitida a demolicdo de elemento(s) divisérios ndo estruturais (por
exemplo balcdo da copa, divisdo entre saldo e area reservada) conforme
projeto;

g) deve ser executada revisdo de instalacédo elétrica e adequacdo ao novo
layout;

h) devem ser previstas tomadas e entradas USB nos balcdes, préximos aos
sofas e nas mesas, nos locais possiveis, para utilizacdo dos usuarios;

i) pode ser prevista, no saldo de atendimento, area especifica para palco,
assim como projeto de sonorizagdo condizente com a area;

j) projeto luminotécnico, contemplando adequadamente as diferentes
funcdes — producéo, areas de atendimento e os diferentes ambientes dentro
do saldo ( alineas ‘a’ até ‘c’); Observacdo: todas as luminarias existentes
gue forem retiradas, devem ser entregues a Coordenadoria de Manutencao
da Proé-reitoria de Infraestrutura;

k) o mobilidrio devera ser novo, com dimensfes compativeis as exigéncias
ergondmicas, funcional, sem pontas cortantes, lavavel e de facil manutencao
e mobilidade. Nao serdo aceitos mobiliarios de PVC e/ou plastico com
insercao de publicidade de qualquer natureza;

[) observar a norma NBR 9050/2020 para elaboracao de layout, mobiliario e
atendimento;
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m) observar o critério de harmonia na elaboragdo da paleta de cores do
projeto, considerando a especificacdo de revestimentos, mobiliarios e
complementos;

n) Comunicacgdo visual: a identificacdo do estabelecimento poderé ser fixada
no acesso térreo ao restaurante; Podera ser indicado, no interior do elevador,
0 pavimento do estabelecimento;

0) Nao serdo permitidas, na fachada, corredores internos e escadarias do
prédio, colagens de cartazes, adesivos ou outros materiais de publicidade
de marcas e/ou logomarcas, desenhos e fotos que identifiquem produtos e
/ou fornecedores do estabelecimento.

p) As modificacdes arquitetdnicas deverdo atender ao Plano de Prevencéo
Contra Incéndios (PPCI) e normas vigentes.

8.5 projeto deve ser apresentado, para avaliacdo, no nivel de anteprojeto,
contendo todos 0s elementos necessarios para a compreensao da proposta,
sendo no minimo:

a) planta baixa com indicacdo de elementos a demolir e construir,
guando houver;

b) layout em planta e imagens 3D, luminotécnica, imagens de
referéncias de mobiliarios a serem executados e/ou adquiridos

C) projetos complementares — elétrico, hidrossanitario, gas, légica etc.
d) elevacdes: pelo menos um corte do conjunto saléo e cozinha

e) segmento de fachada, com indicacao da proposta de identificacdo do
estabelecimento no térreo e elementos a serem incorporados na area
externa dos saldes, se houver (vegetacao, painéis etc).

8.6 Apds revisdo e aprovacdo do projeto arquitetbnico e complementares,
deverédo ser enviados para analise o Memorial Descritivo com todos os materiais
previstos nos respectivos projetos e Planilha Orcamentaria com 0s custos e
codigos de todos os servi¢cos, baseada nos insumos e composi¢coes do SINAPI -
RS, Sistema Nacional de Pesquisa de Custos e indices da Construcédo Civil. Os
servigos cujos insumos ndo constem no SINAPI podem ser cotados via pesquisa
de mercado dos precos da regiéo.

8.7. Apds revisdo e aprovacdo de todos os documentos e antes do inicio da
reforma, a proponente devera entregar a Pro-reitoria de Infraestrutura, em meio
digital, o projeto executivo, memorial descritivo da obra e especificacdo de
mobiliario a ser adquirido ou executado, o orcamento, e respectivas ARTs e/ou
RRTs de Projeto e de Execucéo;
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8.8. A execucdo devera ser realizada por empresa especializada no setor de
construcao civil e por responséavel técnico habilitado, devendo apresentar, antes
do inicio dos servicos estes documentos: comprovacéao de registro do profissional
no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA) ou Conselho de
Arquitetura e Urbanismo (CAU), constando o nome do responsavel técnico pelos
servicos a executar e atestado(s) de Capacidade Técnica acompanhado(s) das
CATs correspondentes, do responsavel técnico, (cOpia autenticada ou copia
acompanhada do original), emitidos por contratante pessoa fisica ou juridica de
direito publico ou privado, devidamente registrados no CREA ou CAU, de que 0s
profissionais possuem aptiddo para o desempenho das atividades, compativeis
em caracteristicas e prazos.

8.9 O prazo para execucédo da reforma é de 3 (trés) meses. Se houver justificativa
plausivel, poderéa ser prorrogado por mais 30 (trinta) dias corridos.

8.10 Os componentes da Comisséo Editalicia de Lanchonetes fardo a vistoria da
execucao dos servicos a fim de assegurar se 0S mesmos possuem correspondéncia
com 0s projetos e materiais aprovados e atendem aos critériosde execucao
preconizados pela boa técnica;

8.11 Apé6s execucdo da obra, a proponente deve entregar a Pré-reitoria de
Infraestrutura, em meio digital, os projetos “as built";

8.12. A Pro-reitoria de Infraestrutura disponibiliza, em meio digital, os desenhos
referentes ao espaco objeto da licitacdo. A proponente deve conferir medidas e
levantar as informacdes estruturais e complementares no local.

8.13. Em relagdo aos espacos do RESTAURANTE e CAFETERIA, a
CONCESSIONARIA devera garantir um ambiente agradavel para o publico,
mantendo condi¢des minimas de conforto, tais como temperatura adequada, niveis
de ruido ambiente, ventilacao e iluminacdo adequadas. Para tal, além de seguir as
diretrizes arquitetdnicas estabelecidas e o projeto aprovado, a CONCESSIONARIA
deverd manter as areas do RESTAURANTE E CAFETERIA devidamente
climatizadas, por meio da utilizacdo de ar condicionado tipo split, mantido em bom
estado de funcionamento e com higienizagéo adequada.

8.14. Para a climatizacdo deve-se considerar no célculo da poténcia dos
equipamentos a populagdo permitida pela Resolugdo Técnica n°® 11 - Saidas de
Emergéncia - do Corpo de Bombeiros Militar do RS (RT 11- parte 01). Salienta-se
gue a classificacdo do espaco se enquadra como F8 - Local para Refeicdo -
Restaurantes, lanchonetes, bares, cafés, refeitorios, cantinas e assemelhados -
para o computo da populagdo maxima permitida.

1. O sistema de climatizacédo deve ser capaz de garantir conforto térmico no
ambiente, com temperaturas entre 20 e 25°C tanto no verdo, quanto no
inverno.

2. Os condicionadores de ar existentes podem ser utilizados, sendo que
qualquer custo de manutencdo e limpeza ficardo a cargo da proponente,
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devendo os mesmos serem entregues em condi¢des de funcionamento ao fim
do contrato. Caso a proponente resolva substituir os equipamentos, 0S
mesmos deverdo ser desinstalados e entregues a PROINFRA. Todos os
custos com aquisicao, instalagcdo e manutencédo dos equipamentos ficardo a
cargo da proponente, e os equipamentos instalados pela CONCESSIONARIA
deverdo ser retirados ao fim do contrato.

8.15. Narede de gés deve ser observados testes de estanqueidade em toda a rede,
com emisséo de laudo e ART.

1. Caso sejam necessarios reparos, 0s mesmos devem ser apresentados
em projeto detalhado dos trechos e problemas encontrados, com devido
orcamento e memorial descritivo. Também devem ser apresentados no
projeto o orgcamento para substituicdo de valvulas e reguladores que
apresentem desgaste excessivo ou que estejam fora na validade.

2. Os botijdes de gas e mangueis pig-tail de conexao, devem ser fornecidos
pela licitante vencedora e retiradas ao final do periodo de uso, sem qualquer
onus a UFSM.

3. As instalacdes de gas deverdo observar a legislacdo vigente e normas
técnicas do Corpo de Bombeiros (CB)

8.16 A CONCESSIONARIA devera disponibilizar uma area reservada para
realizacdo de reunides e eventos.

1. Para utilizacdo da &area reservada podera ser cobrada taxa de retribuicdo de
acordo com o preco de mercado, a critério da CONCESSIONARIA.

2. A area reservada devera possuir 0 minimo necessario para atender a
demanda solicitada.

9. Conservacao e manutencao do espaco

9.1. A CONCESSIONARIA devera assinar um Termo de Recebimento do Imével
estabelecido pela Universidade Federal de Santa Maria estando ciente da situacao
predial e dos equipamentos pertencentes a Universidade Federal de Santa Maria
gue porventura estejam no local antes do inicio das atividades.

9.2. As reformas necessarias para funcionamento do RESTAURANTE e
CAFETERIA serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA devendo ser
realizada as suas expensas, sem 6nus para a Universidade Federal de Santa Maria,
tendo com valor minimo de R$ 150.000,00 (cento e cinquenta mil reais) em
benfeitorias permanentes, podendo esse valor ser superior de acordo com a
necessidade da CONCESSIONARIA, limitando-se o abatimento futuro desse valor
a 50% (cinquenta por cento) da retribuicdo mensal considerando o periodo total da
concessao onerosa.

9.3. A manutengédo predial interna e externa do local é de responsabilidade da
CONCESSIONARIA , devendo ser realizada as suas expensas, sem 0nus para a
Universidade Federal de Santa Maria. Sdo exemplos de manutencdo predial:
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substituicdo de lampadas, conserto de tomadas, interruptores, tubulacdes e fiacao
elétrica, desentupimento de caixa de gordura, consertos de canos hidraulicos
danificados, pintura e reboco, troca de piso danificado, goteiras e oque for
necessario para manter o adequado funcionamento do espaco cedido.

9.4. A CONCESSIONARIA sera responsavel pela manutencdo dos
equipamentos utilizados no RESTAURANTE e CAFETERIA, incluindo os custos
de reparo e substituicdo de qualquer item que se torne necessario. AUniversidade
Federal de Santa Maria reserva-se o direito de vistoriar periodicamente o local para
verificar o cumprimento desta obrigacao.

9.5. Qualquer tipo de alteracdo na é&rea fisica do RESTAURANTE e
CAFETERIA deverad ser previamente autorizada pela PROINFRA, mediante
apresentacao de um projeto preliminar. As alteracGes deverdo ser realizadas pela
CONCESSIONARIA, observadas as normas e regulamentacbes aplicaveis de
forma a garantir a manutencédo das condi¢cdes de seguranca e funcionamento do
RESTAURANTE e CAFETERIA. Os custos das alteracdes sdo de responsabilidade
da CONCESSIONARIA .

9.6. Qualquer tipo de benfeitoria a ser realizada na éarea fisicado
RESTAURANTE e CAFETERIA, solicitada pela Universidade Federal de Santa
Maria, é de responsabilidade da CONCESSIONARIA , observadas as normas e
regulamentacdes aplicaveis de forma a garantir a manutencdo das condicbes de
seguranca e funcionamento do RESTAURANTE e CAFETERIA. Os gastos com a
benfeitoria poderdo ser descontados da Taxa de RetribuicAo Mensal paga pela
CONCESSIONARIA , desde que previamente avaliados e autorizados pela
PROINFRA e observando os limites legais aplicaveis.

9.7. As instalacBes elétricas para ligacdo dos equipamentos e eletrodomésticos
utilizados no local devem atender a NBR 5410 — Instalacfes elétricas de baixa
tensdo, ndo oferecendo riscos aos Usuarios.

9.8. A CONCESSIONARIA devera observar que os equipamentos a serem
instalados tenham padréo “A” de consumo de energia elétrica, quando aplicavel,
e para utilizacdo na tensdo local da rede elétrica: 220V monofasico ou 380V
trifasico. A instalacdo de equipamentos especificos, que apresentem grandes
cargas ou tensao de alimentacao diferenciada, devera ser previamente analisada
e autorizada pela equipe técnica da PROINFRA.

9.9. Em caso de necessidade de ampliagbes, mudancas e/ou alteracdes das
instalacdes elétricas, as despesas decorrentes serdo de total responsabilidade da
CONCESSIONARIA , ndo acarretando qualquer dnus para a Universidade Federal
de Santa Maria, devendo ser PREVIAMENTE analisadas, aprovadas e autorizadas
pela PROINFRA.

9.10. Qualquer dano, sinistro ou outro problema que venha a ocorrer em funcao
do item anterior seréo de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA.
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9.11. Ao término da vigéncia do Termo de Concessdo, a CONCESSIONARIA
devera desocupar e entregar, em prazo determinado pela Coordenadoria de
Servicos Gerais, 0 espaco fisico que Ihe havia sido destinado, nas condi¢cdes em
gue recebeu o0 espaco, incluindo os equipamentos pertencentes a Universidade
Federal de Santa Maria, se houver.

9.12. Caso seja verificada a necessidade de correcdes e/ou adequacdes do espaco
fisico para retornar as condicbes do recebimento, a CONCESSIONARIA devera
providenciar, as suas expensas, estas correcfes/adequacdes. Neste caso, devera
ser realizada nova inspecéao do espaco fisico.

9.13. Somente sera emitido o Termo de Devolucdo quando for constatado pela
Universidade Federal de Santa Maria que o espaco fisico se encontra nas mesmas
condicdes do recebimento. A entrega do espaco sera formalizada somente a partir
da emissao do Termo de Devolugao.

10. Requisitos gerais de funcionamento

10.1. O horario de funcionamento ao publico do RESTAURANTE e CAFETERIA
serd de no minimo das 11h as 17h de segunda a sexta-feira. O horéario de
funcionamento podera ser ampliado ou reduzido de acordo com a demanda e as
necessidades da comunidade universitaria, mediante prévia autorizacdo da Pro-
Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA).

10.2. O RESTAURANTE e CAFETERIA deverdo manter os padrdes de qualidade
e higiene exigidos pela Universidade durante todo o horario de funcionamento,
oferecendo um ambiente agradavel e acolhedor para 0s usuarios.

10.3. E vedada a CONCESSIONARIA a subcontratacdo total ou parcialdo
RESTAURANTE e CAFETERIA.

10.4. E proibida a realizacdo de festas e quaisquer eventos dessa natureza nas
dependéncias do RESTAURANTE e CAFETERIA, com exce¢do da éarea
reservada.

10.5. E vedada a comercializacdo de bebidas alcodlicas, conforme disposto na
Resolucado Universidade Federal de Santa Maria N° 026/2018.

10.6. E vedada a comercializag&do de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou
gualquer outro produto fumigeno, derivado ou ndo do tabaco, nos termos da Lei
N° 9.294, de 15/07/1996.

10.7. Ficara a critério da CONCESSIONARIA abrir o Restaurante e Cafeteria no
periodo noturno, sdbados, domingos e feriados. A Universidade podera solicitar a
CONCESSIONARIA o funcionamento aos sabados, domingos e feriados, nos casos
de eventos da Instituicdo. Neste caso, a UFSM comunicard a empresa com
antecedéncia minima de 07 (sete) dias da realizacdo do evento.
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10.8. A CONCESSIONARIA utilizara a area fisica cedida para instalacdo e
exploracéo comercial de RESTAURANTE e CAFETERIA, devendo comercializar as
refeicbes e os lanches previstos neste Termo de Referéncia, bem como outras
bebidas quentes e frias, artigos de bomboniére, sorvetes, entre outros, desde que
aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo da Universidade Federal de Santa Maria.

10.9. A CONCESSIONARIA devera pagar a Universidade Federal de Santa Maria
Taxa de Retribuicdo pelo uso da é&rea fisica, mensalmente, que seré fixada em
conformidade com o valor de mercado do aluguel de espacos similares na regiéo.
Além disso, a CONCESSIONARIA devera arcar com todos os custos de energia
elétrica, agua, coleta de lixo e outros servigcos necessarios para o funcionamento do
RESTAURANTE e CAFETERIA.

10.10. A Taxa de Retribuicdo Mensal é o valor pago pela CONCESSIONARIA &
Universidade Federal de Santa Maria como contraprestacdo pelo uso da area
fisica do RESTAURANTE e CAFETERIA. Esta taxa é estabelecida no contrato
de Concesséao Onerosa e deve ser reajustada anualmente de acordo com o indice
de inflagéo estabelecido no Termo de Concessao.

10.11. A CONCESSIONARIA devera apresentar, no momento da contratacéo,
as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo, ou seja, o
conjunto de ac¢fes e procedimentos que sado seguidos para produzir as refeicoes,
os alimentos e bebidas que seréo oferecidos no estabelecimento.

10.12. Essas rotinas devem abranger todas as etapas do processo produtivo,
desde o planejamento de insumos (0s materiais e ingredientes necessarios para
a producao dos alimentos e bebidas), passando pela selecédo e contratacdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, COCGao
e distribuicdo das refeicbes. Esta condicéo € imprescindivel para garantir que as
refeicbes, os alimentos e bebidas serdo preparados e distribuidos de forma
segura, higiénica e de acordo com as expectativas da Universidade Federal de
Santa Maria.

10.13. A CONCESSIONARIA devera possuir, durante a vigéncia da Concessdo
Onerosa, todas as licencas e alvaras necessarios para a exploracédo de atividades
de RESTAURANTE e CAFETERIA conforme a legislacdo vigente, incluindo, pelo
menos, o alvara de funcionamento, certificados de controle integrado de pragas e
vetores, certificados de curso de capacitacdo em boas praticas para servicos de
alimentacdo. Em caso de vencimento, suspensao ou cancelamento de qualquer
licenca ou alvar4, a CONCESSIONARIA devera comunicar o fato imediatamente
a Universidade Federal de Santa Maria e providenciar a sua renovagdo ou
substitui¢ao.

10.14. A Universidade Federal de Santa Maria podera, a qualguer momento,
solicitar a apresentacéo das licencas e alvaras da CONCESSIONARIA para fins
de verificacdo e conferéncia. Em caso de descumprimento dessa obrigacéo, a
Universidade podera, a seu critério, tomar as medidas cabiveis, incluindo o
cancelamento do Termo de Concessao Onerosa.
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10.15. A CONCESSIONARIA devera observar as diretrizes do Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira e de outros instrumentos de educacao alimentar e
nutricional, assegurando qualidade nas refeicbes fornecidas, conforme
estabelecido no art. 8° da Portaria Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da
Secretaria de Gestao de Pessoas e Relacbes do Trabalho no Servigco Publico,
do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestéo.

10.16. A producdo de refeicbes e alimentos podera ser feita apenas para
abastecer o RESTAURANTE e CAFETERIA, ndo sendo permitida a producéo para
abastecer outras possiveis unidades da CONCESSIONARIA, salvo emcasos
excepcionais e com autorizacao da Equipe de Fiscalizacao.

10.17. O fornecimento de refei¢cdes, alimentos e bebidas devera ocorrer somente
nas dependéncias do RESTAURANTE e CAFETERIA ou, caso solicitado pelo
consumidor, em embalagens préprias para viagem.

10.18. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar aos usuérios embalagens
descartaveis para viagem do tipo Box Antivazamento em Cartdo Triplex,
embalagem tipo Hamburgueira Biodegradavel ou plastico PLA (poliacido lactico),
copo de papel 180-210ml, ou equivalentes, sem custo adicional ao consumidor.
E vedado o uso de embalagem de isopor ou plastico 6 PP para servir bebidas e
lanches. Caso o usuario do restaurante queira levar a comida para viagem, a
embalagem devera ser atdxica e propria para alimento pronto.

10.19. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar em sachés: adocante
dietético, aclicar e sal. E proibido o uso de agucareiros e saleiros.

10.20. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar guardanapos e palitos em
embalagens individuais e unitarias. E proibido o uso de paliteiros e porta
guardanapos no local.

10.21. A CONCESSIONARIA devera priorizar a utilizacéo de produtos naturais e
frescos nas preparacdes em substituicdo aos produtos industrializados.

10.22. A CONCESSIONARIA devera planejar suas rotinas de trabalho de modo
a evitar atrasos na reposicao de alimentos e nas filas de atendimento e do caixa
de pagamento.

10.23. O pagamento das refei¢cbes/lanches/bebidas sera realizado diretamente
pelo consumidor & CONCESSIONARIA, no caixa. Devem ser disponibilizados,
no minimo, os seguintes meios de pagamento: dinheiro, cartdo de débito, cartdo
de crédito e PIX.

10.24. Para o troco, a CONCESSIONARIA devera manter dinheiro fracionado
em quantidade suficiente, nos casos de falta de moeda ou cédulas, o valor cobrado
devera ser reduzido até um montante em que seja possivel o troco em espécie.

10.25. E obrigatdrio o fornecimento de cupom fiscal aos consumidores.
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10.26. A CONCESSIONARIA devera manter em local visivel e de facil acesso para
0s consumidores uma tabela de precos da cesta de produtos ofertadosno
RESTAURANTE e CAFETERIA.

10.27. A tabela de precos devera ser exibida em painel manual ou eletrénico e
deve conter informacdes sobre os precos dos diferentes produtos e servicos
oferecidos no RESTAURANTE e CAFETERIA.

10.28. Para garantir que a tabela de precos seja visivel em todo o espaco
do RESTAURANTE e CAFETERIA, a CONCESSIONARIA devera escolher um
ou mais locais de facil acesso e visibilidade para a exibicdo da tabela de precos.

10.29. A CONCESSIONARIA devera garantir que a tabela de precos esteja
sempre atualizada e legivel, de forma que os consumidores possam consulta-la
facilmente e compreender as informagdes contidas nela.

10.30. Afiscalizacdo da Universidade Federal de Santa Maria podera, a qualquer
tempo, vistoriar o RESTAURANTE para verificar o cumprimento desta obrigacao.

11. Responsabilidades da LICITANTE

11.1. A LICITANTE deverd realizar uma visita técnica ao espaco fisicodo
Restaurante e Cafeteria, para a verificacdo das condi¢des do local e a apresentacao
de eventuais davidas.

11.2. A vistoria técnica ao espaco fisico € necessaria para a LICITANTE avaliar
corretamente as condi¢cdes do local e dirimir eventuais davidas para compor
adequadamente a sua proposta.

11.3. Para a realizacdo da visita técnica a LICITANTE devera encaminhar um
representante, devidamente identificado.

11.4. Ser4 emitida uma declaracdo de visita devidamente assinada pelo
responsavel da Universidade Federal de Santa Maria. Esta declaracédo devera ser
apresentada na aceitacdo da proposta. O representante devera informar
corretamente o seu nome completo, CPF, razdo social e CNPJ da LICITANTE
para a emissdo da declaracéo de visita técnica.

11.5. A Universidade Federal de Santa Maria ndo emitira declaracdo de visita
técnica sem a presenca do representante da LICITANTE, nem expedira a
declaracéo por qualquer outro meio diferente do especificado neste documento.

11.6. Em casos de justificada impossibilidade de realizacdo da visita técnica por
parte da LICITANTE, esta devera apresentar uma declaracdo de que tomou
conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o cumprimento
das obrigacdes objeto da contratacdo, assumindo total responsabilidade sobre a
ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omissédo na verificacdo dos
locais de instalacdo e execucao dos servicos. A
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declaracdo deve ser emitida pelo representante legal da LICITANTE,
devidamente registrada em cartério.

12. Responsabilidades da CONCEDENTE

12.1. Exercer a fiscalizagdo dos servicos por servidores especialmente
designados, de acordo com a legislacéo vigente.

12.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela
CONCESSIONARIA, de acordo com as especificacdes do Edital, do Termo de
Referéncia, dos seus Anexos e dos termos de sua proposta.

12.3. Encaminhar a CONCESSIONARIA as guias de recolhimento
correspondentes as retribuicbes devidas na forma estabelecida no Termo de
Concesséo.

12.4. Notificar a CONCESSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais n&o
conformidades na execucao do servico, fixando prazo para sua regularizagao.

12.5. A Universidade Federal de Santa Maria ndo respondera por quaisquer
compromissos assumidos pela CONCESSIONARIA com terceiros, ainda que
vinculados a execucdo do Termo de Concessao, bem como por qualquer dano
causado a terceiros em decorréncia de ato da CONCESSIONARIA, de seus
empregados, prepostos ou subordinados.

12.6. A Universidade Federal de Santa Maria ndo se responsabilizara por qualquer
débito assumido pelos usuarios junto &8 CONCESSIONARIA .

13. Responsabilidades da CONCESSIONARIA

13.1. A CONCESSIONARIA devera prover méveis, equipamentos e utensilios em
guantidades minimamente suficientes para atender a exploracdo da atividade
econdbmica, tendo como base a tabela de referéncia do ANEXO Ill e na planta

baixa apresentada no ANEXO I.

13.2. A CONCESSIONARIA dever4 manter durante o periodo de vigéncia do
Termo de Concessao, em compatibilidade com as obrigacdes por ela assumidas,
todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacéo exigidas no processo licitatorio.

13.2.1. A CONCESSIONARIA devera manter, durante a vigéncia do Termo,
nutricionista no espaco do Restaurante e Cafeteria, devidamente registrada
no Conselho Regional de Nutricdo (CRN2) que atuard como Responséavel
Técnica (RT), acompanhando o processo de producéo, recebimento dos géneros
alimenticios, estocagem, pré-preparo, preparo e distribuicao.

13.2.2. A Carga horaria minima que a(o) profissional devera permanecer no
Restaurante e Cafeteria sera de 20 (vinte) horas semanais.
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13.2.3. Em caso de substituicio do(a) Responsavel Técnico (RT), a
CONCESSIONARIA devera comunicar formalmente & UFSM. Neste caso, o(a)
profissional indicado(a) devera apresentar as documentacdes de habilitacdo
exigidas no edital.

13.3. A CONCESSIONARIA devera designar formalmente preposto para
representa-la perante a Universidade Federal de Santa Maria, o qual deveramanter
telefone, e-mail e endereco atualizados junto a Coordenadoria de Servicos Gerais
(CSG).

13.4. A CONCESSIONARIA devera realizar o cadastro como entidade externa no
sistema PEN-SIE da Universidade Federal de Santa Maria, a fim de que a mesma
possa ser informada das situacdes relacionadas ao contrato por meio de processo
eletrénico.

13.5. A CONCESSIONARIA devera instalar, se for o caso, em até 03 (trés) dias
apos o recebimento das chaves, um quadro de medicdo de energia elétrica
(incluindo o medidor equivalente ao utilizado pela concessionéaria de energia local,
conforme marca e modelo indicado pela equipe técnica da Universidade Federal
de Santa Maria) na parede externa, para leitura do consumo de energia elétrica.
O quadro de medicao devera ser de material, tamanho e capacidade adequados ao
tipo de medicao, de acordo com o projeto fornecido pela PROINFRA.

13.6. A CONCESSIONARIA deve tomar ciéncia junto & PROINFRA da situag&o
do Alvara de Prevencéo e Protecdo Contra Incéndio - APPCI do respectivo espacgo
no prédio em questdo e cumprir as exigéncias conforme orientacdo bem como em
registros, licencas e demais formalidades necesséarias para o seu funcionamento
legal. Estes documentos deverdo ser mantidos no estabelecimento e estar
disponiveis a fiscalizacao.

13.7. A CONCESSIONARIA devera implementar de forma adequada a
planificacdo, execucdo e supervisdo dos servigos, contemplando todas as
atividades necesséarias do RESTAURANTE e CAFETERIA, com a finalidade de
obter uma operacéo correta e eficaz e de realizar os servigos de forma meticulosa
e constante, mantendo sempre em perfeita ordem e em 6timas condicbes de
limpeza e higiene todas as dependéncias objeto desta Concessao Onerosa.

13.8. A CONCESSIONARIA sera responsavel por todas as obrigacdes
contratuais, sociais, trabalhistas e previdenciarias de seus colaboradores,incluindo
indenizacdes por acidentes, moléstias e outras de natureza profissional e
ocupacional. A CONCESSIONARIA devera se responsabilizar por quaisquer a¢des
judiciais, reivindicacdes ou reclamacdes de empregados que tenham participado do
objeto deste edital, sendo considerada a Unica e exclusiva empregadora e
responsavel por qualquer énus recorrente.

13.9. A CONCESSIONARIA devera garantir o controle de salde de seus
empregados, cumprindo todas as exigéncias da legislacdo sanitaria relativas aos
exames médicos. Sera exigido da CONCESSIONARIA o Atestado de Salde
Ocupacional (ASO) nas situacdes de admisséo, periodica, troca de funcéo,
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retorno as atividades e demissao. O ASO devera estar disponivel no
estabelecimento durante a fiscalizagéo.

13.10. A CONCESSIONARIA devera afastar da atividade de preparacdo de
alimentos os colaboradores que apresentarem lesbées e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénica e sanitaria dos
alimentos, enquanto persistirem essas condigcbes de saude. Esse afastamento
temporério podera ser solicitado pela equipe de fiscalizacdo da Universidade
Federal de Santa Maria.

13.11. A CONCESSIONARIA devera manter quadro de pessoal técnico,
operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente. Toda a equipe
devera ser mantida uniformizada e fazendo uso dos Equipamentos de Protecao
Individual (EPI) aplicaveis a cada atividade.

13.12. Aresponsabilidade pelo fornecimento dos uniformes e EPI aos funcionéarios
sera da CONCESSIONARIA. Todos os EPIs utilizados deverdo apresentar o
namero do Certificado de Aprovacdo (CA) fornecido pelo Ministériodo Trabalho.
Os EPI e uniformes deverdo estar disponiveis em quantidade adequada para o
servigo prestado.

13.13. A CONCESSIONARIA devera instruir seus colaboradores quanto a
prevencdo de incéndios nas areas do refeitério, fornecendo treinamentos e
informacdes atualizadas sobre o uso adequado dos equipamentos e materiais
utilizados no RESTAURANTE e CAFETERIA.

13.14. A CONCESSIONARIA deve garantir que seus colaboradores estejam
cientes das medidas de seguranc¢a necessarias para prevenir e combater incéndios,
bem como dos procedimentos a serem seguidos em caso de emergéncia. E
obrigacéo da CONCESSIONARIA garantir a seguranca dos usuarios e funcionarios
do RESTAURANTE e CAFETERIA, adotando medidas preventivas para evitar
acidentes e prejuizos materiais.

13.15. A CONCESSIONARIA devera promover a capacitacdo periddica dos seus
colaboradores, com frequéncia minima anual, sobre boas préaticas de reducéo de
desperdicio e poluicdo, bem como sobre reciclagem e destinacdo adequada dos
residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagdo. Os registros
dessas capacitacdes devem ser mantidos no estabelecimento e estar disponiveis
para a fiscalizacdo da Universidade Federal de Santa Maria.

13.16. A CONCESSIONARIA devera manter disciplina nos locais dos servigos,
retirando no prazo méaximo de 24 horas, apos notificacdo, qualquer colaborador que
a equipe de fiscalizacdo da Universidade Federal de Santa Maria considere em
conduta inconveniente ou que nao esteja habilitado para a prestacéo dos servigos.

13.17. A CONCESSIONARIA devera fornecer todos os produtos, insumos e
equipamentos necessarios para a producdo da refeicbes e preparacdo dos
alimentos oferecidos (Cesta de Produtos e adicionais, se houver), com excec¢ao
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dos equipamentos pertencentes a Universidade Federal de Santa Maria que se
encontram instalados no local. Os equipamentos fornecidos devem estar em bom
estado de conservacgéao, apresentacido e manutencao.

13.18. A CONCESSIONARIA, caso necessario, devera providenciar a instalacéo da
central de gas GLP conforme o projeto disponibilizado pela PROINFRA e em
conformidade com as normas de prevencao e protecdo contra incéndio
estabelecidas pelo CBM-RS. A central de gas deve estar devidamente adequada
e segura para o armazenamento e distribuicdo de GLP. A CONCESSIONARIA sera
responsavel por todas as obrigacdes e 6nus decorrentes da instalacdo e operacéo
da central de gas, inclusive a obtencdo de todas as autorizacdes e licencas
necessarias junto aos 6rgados competentes.

13.19. Em relagdo aos equipamentos pertencentes a Universidade Federal de
Santa Maria, a CONCESSIONARIA devera manter estes itens em perfeito
funcionamento, arcando inclusive com a sua manutencdo ao longo da vigéncia
contratual e devolvé-los a Universidade Federal de Santa Maria em perfeitas
condicBes de uso.

13.20. A CONCESSIONARIA assinard um termo de cessdo de uso com a
identificacdo dos equipamentos pertencentes a Universidade Federal de Santa
Maria existentes no local que permanecerdo sob sua responsabilidade durante o
periodo de concessao.

13.21. A CONCESSIONARIA devera cumprir integralmente todas as leis e
regulamentacdes aplicAveis ao funcionamento do Restaurante e Cafeteria,
incluindo quaisquer diretrizes, normas ou determinagdes complementares emitidas
pela PROINFRA, garantindo assim a conformidade legal de suas atividades.

13.22. A CONCESSIONARIA devera permitir que a equipe de fiscalizagéo realize
vistorias nos locais de preparacdo, acondicionamento e distribuicdo dos alimentos,
estando ciente de que, se identificados alimentos sem identificagcdo, com data de
validade vencida, de origem duvidosa ou com outra caracteristica sensorial em
desacordo, estes deveréo ser retirados.

13.23. A CONCESSIONARIA devera permitir a vistoria dos alimentos em
exposicao, estando ciente de que os alimentos que nao estiverem em condicdes de
consumo deveréo ser retirados.

13.24. A CONCESSIONARIA devera adotar boas praticas de otimizacdo de
recursos, reducao de desperdicios e menor poluicéo, tais como:

1. Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

2. Substituir substancias toxicas por outras atdéxicas ou de menor toxidade;

3. Racionalizar e reduzir o consumo de energia (especialmente elétrica) e
agua.

13.25. A CONCESSIONARIA sera responséavel pelo recolhimento e destinacéo
adequada de todo e qualquer residuo gerado dentro do espaco fisico do
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Restaurante, em conformidade com as diretrizes do Setor de Planejamento
Ambiental da Universidade Federal de Santa Maria.

13.26. A CONCESSIONARIA devera pagar os valores devidos & Universidade
Federal de Santa Maria até a data do seu vencimento, conforme estabelecido no
Termo de Concessao Onerosa. O ndo cumprimento desta obrigacdo ensejara as
sancgdes previstas no referido Termo.

13.27. Findo o prazo do Termo de Concessdo, a CONCESSIONARIA devera
encerrar suas atividades no local apés o ultimo dia de vigéncia do Termo, o que fara
independente de qualquer aviso, notificacao, interpelacdo judicial ouextrajudicial.

14. Controle e fiscalizacdo

14.1. A Universidade Federal de Santa Maria realizard a fiscalizacdo sobre os
servigos, por meio de equipe de fiscalizagéo, composta por servidores designados.
A equipe de fiscalizacao fiscalizara todas as etapas do cumprimento deste Termo
de Referéncia e seus Anexos.

14.2. A fiscalizagdo buscara garantir o cumprimento das especificacbes deste
Termo de Referéncia e seus Anexos, através da verificacdo da conformidade da
prestacdo dos servicos com o estabelecido nas especificacdes, de forma a
assegurar o perfeito cumprimento do objeto.

14.3. A equipe de fiscalizacdo podera ordenar a imediata retirada do local, bem
como a substituicio de colaborador da CONCESSIONARIA que estiver sem
uniforme ou cracha, que embaracar ou dificultar a sua fiscalizacdo ou cuja
permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.

14.4. A equipe de fiscalizagdo podera exigir a retirada de alimentos que néo
estiverem em condi¢cdes de consumo. Também podera, ao fiscalizar os locais de
acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque, etc.), exigir a retirada de
alimentos que nao estejam identificados, rotulados, que estejam com data de
validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em desacordo com a
legislacdo sanitaria vigente.

14.5. A equipe de fiscalizacdo devera promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento do objeto da
Concesséo Onerosa

14.6. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacbes e
responsabilidades assumidas pela licitante vencedora ensejara a aplicacdo de
sanc¢des administrativas, de acordo com a documentacao da Concessao Onerosa
e com a legislacéo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, assegurados
o contraditorio e a ampla defesa, nos termos da Lei n°® 14.133/2021.

14.7. A fiscalizacdo da Concessao Onerosa nao exclui nem reduz a
responsabilidade da CONCESSIONARIA , inclusive perante terceiros, por
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qgualquer irregularidade, ainda que resultante de ndo conformidades técnicas, vicios
redibitérios ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Universidade Federal de
Santa Maria, ou de seus agentes e prepostos, em conformidade com o art.120
da Lei n®14.133/2021.

14.8. A fiscalizacdo da qualidade dos servigos sera realizada sistematicamente,
sem aviso prévio, pela equipe de fiscalizac&o, aplicando a LISTA DE AVALIACAO
DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO, baseada na RDC n° 216 de 15 d setembro
de 2004 e e na Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009, conforme modelo no

ANEXO IV.

14.9. Apos a aplicagédo da Lista de Avaliagdo, serdo calculados os indices P1 a
P9 e PGERAL conforme as formulas constantes do ANEXO V.

14.10. Os percentuais parciais (P1 a P9) serdo utilizados para definicdo de acdes
e melhorias a serem realizadas pela CONCESSIONARIA. O percentual geral
(PGERAL) sera utilizado para a classificacao do estabelecimento, conforme quadro
do ANEXO V.

14.11. O estabelecimento serd considerado CONFORME quando for classificado
nas categorias A ou B do quadro do ANEXO V. Quando classificado na Categoria
C e PENDENTE, o estabelecimento sera notificado pela Equipe de Fiscalizacao
estando sujeito a sancdo administrativa pela Universidade Federal de Santa Maria.

14.12. Apds a fiscalizacdo, a equipe da Universidade Federal de Santa Maria ira
elaborar relatério de visita técnica e o estabelecimento deverd apresentar Plano
de Acado para todas as ndo conformidades indicadas, no prazo estipulado pela
equipe técnica, conforme modelo disponivel no ANEXO VI.

14.13. Caso o estabelecimento se enquadrar nas categorias C ou PENDENTE, a
fiscalizacdo determinara prazo para correcdo das ndo conformidades. Decorrido o
prazo estabelecido, sera realizada nova fiscalizacdo pela equipe da Universidade
Federal de Santa Maria no estabelecimento, estando a CONCESSIONARIA sujeita
as sanc¢des administrativas cabiveis.

14.14. A equipe de fiscalizagdo disponibilizar4 aos usuarios um instrumento de
pesquisa de satisfacdo, com no minimo as seguintes informacdes:

1. Facilidade de acesso aos precos dos produtos no estabelecimento;

2. Fornecimento de cupom ou nota fiscal,

3. Nivel de satisfacdo em relacdo aos produtos comercializados (lanches em
geral, almoco/prato feito, bebidas em geral, outros);

4.Nivel de satisfacdo em relacéo a higiene do local,

5. Nivel de satisfagdo em relacdo ao ambiente;

6. Nivel de satisfacdo em relacéo ao atendimento.
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14.15. A fiscalizagdo disponibilizarda a CONCESSIONARIA o acesso aos
resultados para que esta possa tomar as medidas adequadas para garantir um
otimo atendimento.

14.16. A equipe de fiscalizacdo disponibilizara aos usuarios um formulario de
contato para o registro de reclamacdes, elogios e sugestbes relacionadas as
atividades da CONCESSIONARIA.

14.17. A fiscalizacdo disponibilizara &8 CONCESSIONARIA o acesso ao formulario
de contato para que esta possa avaliar e antecipar as medidas adequadas para
garantir um 6timo atendimento.

14.18. Caberda a equipe de fiscalizacdo informar & CONCESSIONARIA as
correcdes necessdarias oriundas da pesquisa de satisfacdo e do formulario de
contato para que a mesma providencie as adequacdes, as suas expensas. O ndo
cumprimento das correcdes ensejara as sancdes administrativas cabiveis.

14.19. O desempenho nos resultados da pesquisa de satisfacdo sera utilizado
pela equipe de fiscalizacdo para subsidiar o parecer da fiscalizacdo sobre a
possibilidade ou ndo de prorrogacdo do Termo de Concessdo. O desempenho
seré aferido pela nota média das respostas dos usuérios, dentro do ciclo anual de
vigéncia do Termo de Concessao, de cada um dos subitens “3”, “4”, “5” e “6”,
previstos em 14.14.

14.20. A equipe de fiscalizagdo devera elaborar parecer sobre a possibilidade ou
nao de prorrogacgéo de vigéncia do Termo de Concesséao, dentro dos limiteslegais
da legislacéo, com antecedéncia minima de 60 dias da data de encerramento da
vigéncia. O parecer devera ser enviado a Coordenadoria de Servicos Gerais para
as providéncias cabiveis.

15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no 83° do Art. 4° do Decreto n® 10.543
de 13 de novembro de 2020.

ALESSANDRA DANIELA BAVARESCO
Diretora do DEMAPA

t“" Assinou eletronicamente em 09/11/2023 as 14:53:41.
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LOCALIZAGAO DA AREA PARA RESTAURANTE E CAFETERIA

OBS: PARA A ELABORACAO E EXECUCAO DO ANTE-PROJETO E DEMAIS ETAPAS, TODAS AS DIMENSOES DEVEM SER CONFERIDAS NO LOCAL
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Av. Roraima, n° 1000, Campus da UFSM, Reitoria

PROPOSTA INPE

Tabela 1. Padréo - Refeicdo de Alto Padréo

Preparac6es
minimas que devem
ser ofertadas

Cardapio

Descricéo

Tipo

Frequéncia

Valor Unico
Maximo, por
quilo, do valor
do Buffet
(almogo e
sobremesa),
self service

Arroz branco

Uma opc¢édo de Arroz Branco
Subgrupo polido, agulha, tipo
1, dltima safra, com identidade,
qualidade e embalagem,
segundo Instrugdo Normativa n°
6 e seu anexo VIl. Maximo de
7,5% de quebrados e quirera. O
produto deve ser acondicionado
em embalagem primaria e
secundéria de polietileno, ambas
proprias para alimentos.

Diario

Arroz integral

Uma opcdo de arroz integral,
tipo 1, beneficiado, dltima safra,
coloracdo caracteristica, classe
longo fino, com identidade,
gualidade e embalagem doarroz,
segundo Instru¢doNormativa n° 6
e seu anexo V. O produto deve
ser acondicionado em
embalagem priméria e
secundaria de polietileno, ambas
préprias para alimentos.

Caso houver a demanda, a
licitante podera ofertar a opgao
de arroz integral.

Diario

Risoto

Elaborado com arroz arbéreo.
Poderdo ser ofertados risotos
com sabores diversos: quatro
queijos, gorgonzola com péra ou
figo, de filé ao vinho tinto, de
frutos do mar/camarao/salmao,
alho por6, tomate seco com
rdcula, ao funghi, caprese, ragu
de carne seca e gorgonzola, de
frango, de parma, entre outros.

Risoto quatro queijos

ou

alho por6
ou

tomate seco com rdcula

ou

caprese
ou

parma

No minimo 1
vez na semana

Risoto de péra com
gorgonzola ou
ragu de carne seca e

No minimo 1
vez na semana

camarao/ salmao

gorgonzola
Risoto de filé No minimo 1
vez na semana
Risoto de frutos do mar/ No minimo 1

Vez na semana

Risoto de frango

Quinzenalmente

R$ 88,00




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
Comissao Editalicia das lancherias UFSM

Av. Roraima, n° 1000, Campus da UFSM, Reitoria

Leguminosa

- Feijdo (Phaseolus, vulgaris
L.), preto, tipo 1, grupo 1, lltima
safra, conforme Instrucao
Normativa n°® 12/2008. O produto
deve ser acondicionado em
embalagem priméaria e
secundaria de polietileno,
proprias para alimentos.

- Feijdo (Phaseolus, vulgaris
L.), de cor (tipo carioca), tipo 1,
grupo 1, Ultima safra, conforme
Instrucdo Normativa n°® 12/2008.
(0] produto deve ser
acondicionado em embalagem
primaria e secundaria de
polietileno, proprias para
alimentos.

- Lentilha - tipo 1, safra nova,
conforme Portaria n° 65 e seu
anexo lll. O produto deve ser
acondicionado em embalagem
primaria e secundaria de
polietileno, préprias para
alimentos

Feijao preto

Diariamente

Feijéo de cor, lentilha, entre
outros

Diariamente

- Feijoada - A feijoada deve ser
oferecida 1 (uma) vez por
semana, nos meses de junho,
julho, agosto e setembro. Os
ingredientes minimos  que
deverdo compor a preparacao
sdo linguica calabresa, bacon,
costela suina defumada e carne
bovina (coxado de fora). Sugere-
se para acompanhar a
preparacdo no dia, couve
refogada e farofa.

Semanalmente

Proteina animal
(carne)

Preparacdes carneas: a licitante
vencedora devera disponibilizar,
no minimo, quatro opg¢des de
carne, diariamente, sendo as
mesmas grelhadas, ao molho,
assadas, fritas ou a milanesa.
Sendo que, num mesmo dia, as
opcdes carneas nao deverao ter
a mesma forma de preparo, por
exemplo, se no dia for ofertado
o frango grelhado, a outra opcéo
de carne devera ser
apresentada na forma assada,
ao molho, recheada, frita ou a
milanesa.

Preferencialmente sugere-se
que ndo seja usada carne com
0sso. As carnes devem ser

procedentes de animais
abatidos sob inspecao
veterinaria.

Diariamente a empresa devera
optar por:

Uma opc¢éo de carne bovina de
primeira sem 0sso (coxao mole,
filé mignon, entrecot, alcatra,
contrafilé, picanha);

Uma opcédo de carne suina:
lombo, costela ou bisteca

Preparacao com filé mignon

No minimo 1
vez na semana

Preparag&o com entrecot

No minimo 1
vez na semana

Preparacédo com picanha

No minimo 1
vez na semana

Preparacdo com bacalhau

No minimo 1
vez na semana

Preparacao com salméo

No minimo 1
vez na semana
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Uma opgéo de carne de frango:
file de peito, sassami ou
sobrecoxa, entre outras opgoes.
Podera ser ofertado miudos de
frango (coracéo)

[ ]

anjo, merluza, bacalhau,
salmao e tilapia.

Uma opcdo de pescado:

Proteina vegetal

(opcéo
ovolactovegetariana)

Preparacdes com proteina de
origem vegetal: a licitante
vencedora devera disponibilizar
uma opgao ovolactovegetariana
diariamente, ou seja, além das
preparacdes utilizando a
Proteina Texturizada de Soja -
PTS, alméndegas e
hamburgueres de soja; poderao
ser incorporadas ao cardapio
preparagdes que incluem o leite
e seus derivados, como
também o ovo.

Diario

Guarnigao/

acompanhamento

A empresa devera fornecer
quatro opgOes de
guarnigdo/acompanhamento
diariamente, sendo que
quando ofertada a massa sem
molho/ recheio, disponibilizar
as opc¢odes de, no minimo, 2
molhos (exemplo: molho 4
queijos e molho ao sugo).

Massas simples:
Spaghetti, tagliatelle,
talharim, penne, fusilli,
parafuso, farfalle, nhoque,
rondeli, ravioli, canelone,
lasanhas, panqueca, entre
outras. (preparagfes com
ou sem molho/recheio)

Diariamente

Farofa simples, farofa
enriquecida (com couve,
com bacon), entre
outras; Polenta frita, assada
ou grelhada na chapa com
ou sem queijo.

2 vezes na
semana

Polenta frita, assada ou
grelhada na chapa com ou
sem queijo.

Diariamente

Preparac¢6es mistas: Suflé
de vegetais, bolinho de
arroz com legumes, pastel,
salpicao de frios, salpicdo
de legumes, cenoura a
bechamel, brécolis ou
couve-flor gratinado, entre
outras.

3vezes na
semana

Qutras Preparagdes: Puré
ou creme de vegetais,
mandioca, legumes
refogados, moranga
caramelizada ou refogada,
berinjela a milanesa,
brécolis ou couve-flor ao
molho branco gratinada,
couve refogada sem ou
com bacon, batata doce,
batata ristica, batata frita,
molho de camarao na
moranga; bobo de
camardo; entre outras.

Diariamente

Tabua de frios

Conter no minimo as seguintes
opgdes: 2 tipos de queijos, salame

ou copa, azeitona verde ou preta.

Diario
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Salada Cozida: Abobrinha,
beterraba, brécolis,
cenoura, chuchu, couve
refogada, couve-flor, Diario
vagem, Plantas Alimentares
Nao Convencionais
(PANCSs), entre outras.

Salada Crua: Alface,
Acelga, brotos de alfafa,
pepino, abobrinha, couve

chinesa, chicéria, cenoura,
beterraba, rabanete,

Trés opces de saladas cozidas, | tomate, piment&o, palmito o

Salada cozida/ quatro opgBes de saladas cruas e em conserva, rucula, Diario

crua/mista uma opcao mista diariamente.  |répolho roxo, repolho verde,
Plantas Alimentares N&o

Convencionais (PANCs),
entre outras
brotos/microverdes
adequadamente cultivados.

Salada Mista: Tomate com
cebola, trigo cozido com
pimentdes, cenoura e
vagem cozida, brécolis e
couve-flor, mix de folhas, Diario
beterraba com milho verde,
gréo de bico, ervilha,
tomate italiano com
manjericdo, entre outras.

Molhos: parmeséo, caesar,

shoyo, barbecue, pesto, Diario
entre outros.
Vinagres/ azeite: vinagrete; Diario

vinagre tinto e branco de
magcd; balsdmico; molho de

pimenta; azeite de oliva

extra virgem.
Sementes: alimentos

funcionais (chia, Blue berry,
linhaga,quinta, sementes de
girassol, abobora)

Ofertar diariamente, no minimo, dois
tipos de molhos, vinagre, azeite e
sementes.

Molhos para salada/
vinagres/ azeite

No minimo 3
opcdes de
sementes /dia

Preparag6es Culinérias:
Pudim de leite condensado;
mousses de diversos
sabores; doces em calda;
sagu; ambrosia; tortas de
bolacha; tortas de diversos

recheios; sorvetes; Diario
pannacotta; tiramisu; pavés;
creme brulée; cremes
Ofertar diariamente, no minimo, seis| diversos; além de opgdes
Sobremesas tipos de sobremesa. de doces unitarios como
brigadeiro; quindim;
camafeu, entre outros;

Minimo 4
opcdes de
Frutas in frutas - porgdes
natura: (devidamente individuais, p
higienizadas) inteiras ou | consumo junto
fracionadas, as preparacdes
€ ou como
sobremesa

* A Licitante Vencedora podera sugerir novas preparagfes para compor o prato de alto padrao,
ndo acarretando 6nus ao usuario e a UFSM.
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2 Ty @ . . .
At Av. Roraima, n® 1000, Campus da UFSM, Reitoria
Tabela 2. Cesta de Produtos para lanches e cafés
~ UNIDADE DE | FREQUENCIA DE VALOR DE
ITEM DESCRIGAO REFERENCIA OFERTA REFERENCIA
1 Agua com gas 500ml Diariamente Valor de mercado
2 Agua sem gas 500ml Diariamente Valor de mercado
3 Refrigerante tradicional / zero adigdo de acucar 350ml Diariamente Valor de mercado
Café expresso simples Valor de mercado
4 exclusivamente com graos a serem moidos na hora, 30ml Diari
100% café da variedade arabica (Coffea Arabica L.) m lariamente
categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato
grosso’ peneiras 17,18, 19 e 20 ou acima
Café expresso duplo Valor de mercado
5 exclusivamente com graos a seremmoidos na hora, soml Diari
100% café da variedade arabica (Coffea Arabica L.) m lariamente
categoria de defeitos tipo 2, no minimo do tipo ‘chato
grosso’ peneiras 17,18, 19 e 20 ou acima
Café latte pequeno Valor de mercado
6 exclusivamente com graos 100% arabica. Devera ser 180mi Diari t
disponibilizado também para levar em copos m lanamente
descartaveis com tampa, 180-240mL ou maior
Café latte grande Valor de mercado
7 exclusivamente com graos 100% arabica. Devera 300ml Diari
ser disponibilizado também para levar em copos m lariamente
descartaveis com tampa, 300mL ou maior
Cappuccino pequeno Valor de mercado
exclusivamente com graos 100% da variedade | o
8 arabica (Coffea Arabica L.) peneira 17 ou acima 180m Diariamente
Cappuccino grande Valor de mercado
exclusivamente com graos 100% da variedade | L
9 arabica (Coffea Arabica L.) peneira 17 ou acima. 300m Diariamente
10 Café filtrado ou passado pequeno 180ml Diariamente Valor de mercado
11 Café filtrado ou passado grande 300ml Diariamente Valor de mercado
12 Ché pequeno 180ml Diariamente Valor de mercado
13 Ché grande 300ml Diariamente Valor de mercado
14 Bebida lactea com mix de frutas 300ml 2X semana Valor de mercado
Sucos naturais Valor de mercado
produzidos com polpa de fruta congelada ou
15 polpa natural, preparados com agua, sem adicao 300ml 4_sa_b0res
Diariamen
te
logurte integral / zero lactose Valor de mercado
16 preparado com macd, aveia e canela, ou 140g Diariamente

morango, ou baunilha, ou frutas vermelhas com
aveia e hibisco embalagem lacrada
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Barra de cereal diversos sabores e opgoes diet e
light

banana, aveia e mel, frutas vermelhas e
cobertura chocolate, avela e aveia com
chocolate, morango e cobertura sabor
chocolate, brownie, castanha do Para,
brigadeiro
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20g

Diariamente

Valor de mercado

18

Chocolate em barra

90g

Diariamente

Valor de mercado

19

Doces unitarios

brigadeiro, olho de sogra, branquinho,
branquinho com leite ninho ou outros sabores

80g

3 tipos
variados
diariamente

Valor de mercado

20

Salgados de Festa

Tipo coquetel

Kg

4 opgles
diariamen
te

Valor de mercado

21

Misto quente

pao de forma, presunto, queijo mussarela,
maionese industrializada ou manteiga

1109

Diariamente

Valor de mercado

22

Pastel frito

sabores diversos: frango, carne bovina,
presunto e queijo, queijo, calabresa

1009

3x semana

Valor de mercado

23

Pastel assado e integral

sabores diversos: frango, carne bovina,
presunto e queijo, queijo, calabresa, brécolis

100g

Diariamente

Valor de mercado

24

Empada assada e integral

sabores diversos: frango, carne bovina,
presunto e queijo, queijo, calabresa, brocolis

1009

Diariamente

Valor de mercado

25

P&o de queijo

Kg

Diariamente

Valor de mercado

26

Pizza estilo broto

diversos sabores: calabresa, quatro queijos,
portuguesa, estrogonofe, frango

3509

Diariamente

Valor de mercado

27

Sanduiche natural

Embalados em papel filme com identificacéo da
data de produgéo e validade. Formato triangular,
com 03 camadas de p&o tradicional, 2 camadas de
queijo mucarela, 2 camadas de cozido de peito de
frango ou presunto magro, entre as

3509

Diariamente

Valor de mercado

28

Salada de frutas

Somente frutas e suco de frutas natural, servida
em recipientes individuais, com tampa, com
identificacdo da data de producéo e validade com
no minimo 3 sabores de frutas diferentes.

Frutas: mamao formosa e papaia, melancia,
mel&o, abacaxi, manga, Kiwi, uva verde, uva roxa,
goiaba, ameixa fresca, pera, maca, laranja, entre
outras.

2509

Setembro a Mar¢o
diariamente

Valor de mercado

29

Torta doce

com no minimo 3 camadas de recheio e sabores
de torta variados com identificacéo de data de
producdo e de consumo.

kg

Diariamente

Valor de mercado
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Bolo tradicional com cobertura simples Valor de mercado
30 Oferecer para venda em fatias e/ou bolo inteiro,
com indicacdo da data de producéo e validade
expressa na embalagem externa. Sabores limao,
milho, aipim laranja, nega maluca, baunilha, p6 de
16, cenoura etc. 2 sabores
diariamen
te
kg
Picolé de frutas Setembro a Marco Valor de mercado
sabores uva, liméo, laranja, morango, 2 sabores
31 entre outros 629 diariamente
Acai Setembro a Margo Valor de mercado
diariamente
Tradicional, com leite em p6, com guarana, com
32 banana, congelado 1909
Sorvete Setembro a Marco Valor de mercado
diariamente
Diversos sabores, fornecidos em potes individuais
33 de Polietileno (PEAD) 2209
Frutas frescas in natura* da estagao Valor de mercado
laranja, maca fuji, maga gala, banana prata, . o
34 banana caturra, caqui de chocolate, coco verde, kg 3 opgdes diariamente
kiwi, pera, etc. Integras, sem machucados aparente
e higienizadas.

*Todos 0s géneros necessarios a preparacao das bebidas acima descritas deverdo
estar disponiveis diariamente.

** Ositens 4,5, 6,7,8,9,10 e 11 deverédo ser ofertados na maquina de café e bebidas
quentes.

*Conforme a demanda, a Licitante Vencedora podera ofertar diariamente opcdes de
alimentos e bebidas sem gluten, sem lactose, sem acglcares, veganos/vegetarianos,
devidamente identificados.
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Tabela 3. Menu de Opc¢des a La Carte

Opcdes para o servico a La Carte

Estimativa de

Valor
Entradas Valor de mercado
Saladas Valor de mercado
Massas Valor de mercado
Risotos Valor de mercado

Carnes vermelhas

Valor de mercado

Aves

Valor de mercado

Peixes

Valor de mercado

Proteina animal (carne)

Valor de mercado

Proteina vegetal (opgao ovolactovegetariana)

Valor de mercado

Guarnig&o/ acompanhamento

Valor de mercado

Sobremesas

Valor de mercado
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Anexo lll - Lista de equipamentos_ moveis e
utensilios - INPE.pdf



LISTA DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

AREA DE MANIPULACAO

EQUIPAMENTO/MOVEL/UTENSILIO

QUANTIDADE MINIMA

Balanga de bancada com capacidade de 50Kg com precisao minima de 10g.

Bancadas com cuba com tampo em acgo inoxidavel 304

Bancada de apoio em aco inoxidavel 304

Coletores de residuos sendo: para residuos organicos, para residuosreciclaveis e
para rejeitos, tamanho compativel para a demanda

Dispenser para alcool 70% em spray

Dispenser para papel toalha

Dispenser para sabonete liquido

Estante em aco inoxidavel com divisorias

Forno elétrico

Forno micro-ondas

Freezer

Liquidificador doméstico e/ou industrial conforme demanda

Panelas, pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes

Refrigerador/passtroughts (quente e frio) (area de produgao)

Maquina de café com pressdo minima: 9 bar. Maquina de café expresso do
tipo italiana profissional, com no minimo 2 grupos, capacidade para 4 cafés
simultaneos (duas saidas duplas), da marca La Spazialle S2 EK Grupo 2 ou
Simonelli Appia Il Compact ou equivalente técnico de especifica¢des iguais ou
superiores, contendo: bomba volumétrica incorporada, no minimo 01 saida
para agua quente e 01 saida para vapor; Caldeira simples ou dupla de no
minimo 10L,de enchimento automético. Devera vir acompanhada de todos os
acessorios necessarios, especialmente de moinho dosador e compactador de
graos, do tipo profissional, de no minimo 900 rpm.

Sistema de exaustdo com dutos e coifas confeccionados em chapa de aco
inoxidavel 304, espessura n° 16 ou superior. Devera ser um sistema isento de
vazamentos, ruidos e vibragdes. Os dutos deverdo ser totalmente estanques,
para tanto, todas as juntas (longitudinais e transversais), assim como a jungao
com as coifas deverdo ser calafetadas. A coifa devera cobrir toda a &rea com
geracéo de vapores (fogéo, fritadeiras, chapas, etc.) e possuir sistema de
filtragem gravitacional padréo para cozinhas industriais. O sistema deve possuir
exaustor centrifugo ou axial com vazdo minima de 2.000 m¥h e descarga
afastada de janelas ou &rea de circulagdo. Devera atender &s normas sanitérias
vigentes

Quantidade adequada para
area de manipulagédode
alimentos




AREA DE DISTRIBUICAO

EQUIPAMENTO/MOVEL/UTENSILIO

QUANTIDADE MINIMA

Balcéo expositor quente com corredica para apoio de pratos e bandejas (area
de distribuicéo)

Balc&o expositor refrigerado com corredi¢a para apoio de pratos e bandejas
(area de distribuicao)

Coletores de residuos (confeccionados em aco inoxidavel, ou plastico com
tampa vai e vem em nimero suficiente, sendo: para residuos organicos, para
residuos reciclaveis e para rejeitos)

Dispenser para alcool 70% em spray

Mesas, bancadas e cadeiras para refeitdrio confo

Pratos, talheres, loucas, travessas, bacias e potes

Buffet quente/frio

Quantidade adequada para
atender a demanda
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LISTA DE AVALIACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Lista de avaliagdo baseada na RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004

IDENTIFICACAO

R e V2= (ol 0 [o1 - | TR

A o Yo | I == To (o OO

3 - Responsavel Legal — Propri€tario: ........cuuvieiiieieeiiiie et

e (0] £ 1 B aE-Maili oo

6 - Dias de funcionamento:

() Segunda a sexta-feira ( ) Sébado () Domingo

8 - HOTArIO de fUNCIONAIMENTO: . .ee et e e e e e e e e

( ) O horaério esta conforme contrato ( ) O horério ndo esta conforme contrato

O - NUMEIO A€ COIAOTATOIES: ... oottt et e e eeaan

10 - Motivo da visita técnica:
() Acao programada (rotina) () Apuracéo de denuncia

[ T 1V o 1= USSR




1. EDIFICACAO, INSTALACOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NC

NA

NO

OBSERVACOES

11

. Area de manipulacdo e comercializacio dos

alimentos/bebidas estdo com auséncia de
sujidades (condi¢cBes higiénico-sanitarias
adequadas)

1.2.

Area de manipulagéo de alimentos esta livre de
objetos em desuso e animais domésticos

1.3.

Os equipamentos e mobiliario estdo em bom
estado de conservacdo com auséncia de
sujidades (condicdes higiénico-sanitarias
adequadas)

1.4.

Equipamentos, méveis e utensilios que entram
em contato com alimentos sdo de materiais
gue ndo transmitam substancias toxicas,
odores e sabores aos alimentos

1.5.

Os utensilios da &rea de manipulagéo e
comercializac&o estdo em quantidade
suficiente, em bom estado de conservacéo,
organizados, com auséncia de sujidades e
armazenados em local protegido

1.6.

Os produtos de limpeza estdo armazenados de
forma isolada da area de preparacgéo de
alimentos

1.7.

Lavatorio para higienizagdo de maos de uso
exclusivo com sabonete liquido inodoro e
asseéptico, toalha de papel néo reciclado,
coletor de papel acionado sem contato manual

1.8.

Os sanitarios-vestiarios dos manipuladores
estdo em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas e possuem lavatorio para
higienizacao de méos com sabonete liquido
inodoro e asséptico, toalha de papel ndo
reciclado, coletor de papel acionado sem
contato manual

1.9.

Existéncia de cartazes de orientacéo aos
manipuladores sobre a correta higienizacao
das maos e demais habitos de higiene,
afixados em locais apropriados

P1. Percentual de adequacéo da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Ndo se Aplica; NO - Ndo Observado.




2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS C | NC | NA | NO OBSERVACOES

2.1. Uniforme dos manipuladores de cor clara,
limpo, em adequado estado de conservacao,
completo (protecdo para cabelos cobrindo
completamente os fios, uniforme avental,
calcas compridas, calcados fechados),
exclusivo a area de manipulacéo de alimentos
e trocados, no minimo, diariamente

2.2. Manipuladores dotados de boa apresentacao,
asseio corporal, maos higienizadas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba
ou bigode e cabelos protegidos

2.3. Os manipuladores séo afastados da
preparacao de alimentos quando apresentam
lesdes e ou sintomas de enfermidades

2.4. Manipuladores higienizam cuidadosamente as
maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apos qualquer interrupcao,
troca de atividade e depois do uso de
sanitarios

2.5. Colaboradores responsaveis pela atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes, ndo
manipulam alimentos

P2. Percentual de adequacéo da categoria

C - Conforme; NC - Nado Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.




3. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E

EMBALAGENS C | NC| NA NO OBSERVAGOES

3.1. Matérias-primas e ingredientes utilizados para
a preparacéo de alimentos estdo em bom
estado de conservacao e organizadas em local
adequado

3.2. Temperatura das matérias-primas, ingredientes
e produtos industrializados armazenados
conforme indicac®es do fabricante ou de
acordo com os seguintes critérios:

i.  Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;

ii. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C;

ii. Existéncia de registros comprovando o
controle de temperaturas no
armazenamento, verificados, datados e
rubricados

3.3. As matérias-primas e ingredientes usados para
a preparacéo dos alimentos encontram-se
integras, dentro do prazo de validade e
possuem rotulo de identificacéo do produto

3.4. Matérias-primas e ingredientes com prazos de
validade vencidos estdo identificados e
armazenados separadamente até o destino
final

P3. Percentual de adequacéo da categoria

C - Conforme; NC - Nado Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.



4. PREPARAGCAO DOS ALIMENTOS C | NC | NA | NO OBSERVACOES

4.1. Matérias-primas ndo utilizadas na totalidade
acondicionadas e identificadas de acordo com
arotulagem (data de fracionamento e prazo de
validade apés abertura)

4.2. Quando houver necessidade de armazenar
diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento (refrigeracéo/freezer):

i.  Alimentos prontos colocados nas
prateleiras superiores;

ii. Alimentos semiprontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras centrais;

ii. Produtos crus nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos;

iv. Todos os alimentos armazenados
embalados ou protegidos em recipientes
fechados

4.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura
ambiente pelo tempo minimo necessario para
a preparacgdo do alimento

4.4, Oleos e gorduras sdo substituidos sempre que
apresentam alteracdo das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais (fumaca,
espuma, aroma, sabor e cor)

4.5. Produtos preparados conservados em
temperaturas entre 4°-5° C, conservados por
no maximo 3 dias

4.6. Produtos preparados congelados em
temperaturas iguais ou inferiores a -18°C

4.7. Alimentos preparados embalados e
identificados (nome da preparacgdo, data de
preparo e validade) quando armazenados sob
refrigeracdo ou congelamento

4.8. Os procedimentos de higienizacdo dos
alimentos hortifrutigranjeiros seguem os
seguintes critérios:

i.  Selegdo dos alimentos, retirando partes ou
produtos deteriorados e sem condicdes
adequadas;

ii. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um,
com &gua potavel;

ii. Desinfeccdo: imersdo em solucéo clorada
com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15
minutos, ou demais produtos adequados,
registrados no Ministério da Saude,
liberados para esse fim e de acordo com as
indicacdes do fabricante;

iv. Enxague com agua potavel

P4. Percentual de adequacé&o da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Ndo se Aplica; NO - Ndo Observado.



5. EXPOSICAO DO ALIMENTO
PREPARADO (COMERCIALIZACAO)

NC

NA

NO

OBSERVACOES

5.1. Na exposi¢do, o manipulador adota
procedimentos que minimizem o risco de
contaminacgédo de alimentos preparados, por
meio de assepsia das méos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis (quando
aplicavel)

5.2. Os alimentos expostos ao consumo imediato
encontram-se protegidos e sob critérios de
tempo e temperatura de exposicéo

5.3. Alimentos quentes preparados estao
identificados (etiquetas) com as seguintes
informagBes: nome da preparacdo, data de
preparo e prazo de validade

5.4. Os alimentos expostos ao consumo imediato
encontram-se protegidos e sob adequados
critérios de tempo e temperatura de exposi¢do

5.5. Sao fornecidos aos clientes os condimentos
(maionese e catchup) em sachés individuais

P5. Percentual de adequacédo da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica

: NO - Nao Observado.

6. ABASTECIMENTO DE AGUA

C

NC

NA

NO

OBSERVACOES

6.1. O reservatdrio de 4gua é higienizado em
intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada e pessoal capacitado
(responsabilidade da UFSM). Apresentar laudo
de higienizagéo do prédio/local

6.2. Utiliza exclusivamente dgua potavel para
manipulacdo de alimentos

6.3. Gelo para utilizagdo em alimentos/bebidas
fabricado a partir de 4gua potavel e mantido
em condi¢do higiénico-sanitéria que evite sua
contaminacdo em embalagem fechada/lacrada
de forma isolada de outros alimentos
congelados

P6. Percentual de adequacé&o da categoria

C - Conforme; NC - N&o Conforme; NA - Ndo se Aplica; NO - Ndo Observado.




7. RESIDUOS C | NC| NA | NO OBSERVACOES

7.1. Os coletores de residuos do estabelecimento
séo higienizados e dotados de tampas
acionadas sem contato manual, devidamente
identificados (residuos organicos, rejeitos e

reciclaveis), integros, sacos plasticos e em
ndmero suficiente

7.2. Os residuos sdo separados (residuos
orgénicos, rejeitos e reciclaveis) de forma
adequada no estabelecimento

7.3. Os residuos coletados na area de produgéo e
armazenamento de alimentos retirados

frequentemente e estocados em local fechado
e isolado

7.4. Os Oleos e gorduras (frituras) sao
acondicionados e descartados em local
apropriado

P7. Percentual de adequacé&o da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - N&o se Aplica; NO - N&o Observado.

8. CONTROLE DE PRAGAS C | NC | NA | NO OBSERVACOES

8.1. Edificacéo, as instala¢bes, 0s equipamentos,
0s mdveis e os utensilios livres de vetores e
pragas urbanas

8.2. Portas e janelas (externas) apresentam telas
milimetradas removiveis e as portas com
barreira de protecé@o na parte inferior para
impedir a entrada de pragas e vetores

8.3. Controle de vetores e pragas urbanas

executados por empresa especializada
devidamente regularizada

P8. Percentual de adequacéo da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Ndo Observado.




9. ITENS GERAIS

NC

NA

NO

OBSERVACOES

9.1. O responsével pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos comprovadamente
(certificado) submetido a Curso de
Capacitagdo em Boas Préticas para Servigos
de Alimentag&o (16 horas), abordando no
minimo: contaminacéo de alimentos, doengas
transmitidas por alimentos, manipulagéo
higiénica dos alimentos e Boas Praticas

RESPONSAVEL ...oooveeeciecie e

FUNGAO: ..o

9.2. O estabelecimento dispde das preparagfes
gue compdem a cesta de produtos de acordo
com a variedade diaria estabelecida

P9. Percentual de adequacéo da categoria

C - Conforme; NC - Nado Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.

RESULTADO DA AVALIACAO

PceraL. Percentual de adequacéo geral

Classificacéo do estabelecimento
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Anexo V - Percentuais de conformidade e tabela de
avaliacao.pdf



CALCULO DOS PERCENTUAIS DE CONFORMIDADE E TABELA DE AVALIACAO

Percentuais parciais:

PlaP9=

namero de itens CONFORMES (C)

Percentual geral:

nimero de itens CONFORMES e NAO CONFORMES da secio (C + NC)

namero total de itens CONFORMES (C)

PgErar =

Tabela de avaliagéo:

namero total de itens CONFORMES e NAO CONFORMES (C + NC)

CATEGORIAS CONDICAO NECESSARIA

A Percentual de adequacéao entre 91 a 100%
B Percentual de adequacéao entre 70 a 90%
C Percentual de adequacéao entre 50 a 69%
PENDENTE Percentual de adequacao abaixo de 50%
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Anexo VI - Modelo de plano de ac&o.pdf



MODELO DE PLANO DE ACAO PARA ADEQUACOES

Titulo do plano:
Objetivo:

O qué? Quem? Quando? Onde? Por qué? Como? Quanto?




NUP: 23081.143677/2023-89 Prioridade: Normal
Processo de licitacdo - termo de permissao de uso de areafisica
004 - Acordos. Ajustes. Contratos. Convénios

COMPONENTE
Ordem Descri¢éo Nome do arquivo
6 Termo de Referéncia - TR (COM VALOR) TR62_2023.pdf
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