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1. Definicao do objeto

1.1. Esta licitacdo tem por objeto a Permissdo de Uso de area fisica de 133,30m?, localizada no Prédio 42, rua Sul 30, do Centro
de Ciéncias Rurais (CCR) no Campus Sede da Universidade Federal de Santa Maria — RS e atendimento com madaquinas de
autosservico no Hospital Veterinario Universitario (HVU), em local a definir no complexo do Prédio 97, rua Sul 65, no Campus
Sede da UFSM, para a exploracdo de atividades de LANCHERIA por empresa especializada em prestacdo de Servicos de
Alimentacado e Nutri¢do, assegurando o fornecimento de produtos alimenticios rapidos para consumo local ou para viagem, com
qualidade higiénico-sanitéria, sensorial e nutricional adequadas, respeitando-se a cultura local e as condi¢des socioambientais, em
consonancia com este Termo de Referéncia.

1.2. O objeto sera formalizado por meio de Termo de Concessdao 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 nio poderd subcontratar total ou parcialmente a utilizacio da area fisica para exploracio das
atividades de Lancheria. A CONCESSIONARIA ser4 responsavel por realizar todas as atividades inerentes a exploracdo da
Lancheria de forma proépria, sem recorrer a terceiros.

1.4. A proibicdo de subcontratagdo tem como objetivo garantir a integridade e a qualidade dos servigos prestados pela Lancheria,
bem como a responsabilidade da CONCESSIONARIA pelo cumprimento de todas as suas obrigacdes contratuais. Além disso, a
proibicdo de subcontratagdo assegura a Universidade Federal de Santa Maria um tnico interlocutor responsavel pelo
cumprimento das obrigacdes contratuais, o que facilita a fiscalizacdo e o acompanhamento dos servigos prestados pela Lancheria.

2. Necessidade da contratacdo

2.1. A Concessdo Onerosa de érea fisica de 133,30m?, conforme planta anexa (ANEXO I), localizada no Prédio 42, Rua Sul 30,
Campus Santa Maria, na Universidade Federal de Santa Maria, para a exploragdo de atividade de LANCHERIA tem o objetivo
de fornecer produtos alimenticios rapidos para consumo local ou para viagem para o piblico 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 venda de alimentos e bebidas no espaco fisico localizado no campus da instituicdo, mediante a assinatura de um Termo de
Concessdao Onerosa e o pagamento de Taxa de Retribuicdo pelo uso do espaco e outras despesas, tais como energia elétrica, agua,
entre outras.
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2.3. A Concessdo Onerosa é necessaria para atender a demanda de alimentagdo dos estudantes, professores, funciondrios e
terceirizados da Universidade Federal, bem como o ptiblico externo, que precisam de opcdes de refeicdo rapida e de qualidade,
em horarios acessiveis, principalmente nos periodos e horarios ndo atendidos pelo Restaurante Universitario.

2.4. A implantacdo de maquinas de autosservi¢o nas dependéncias do Hospital Veterindrio Universitario é necessaria para
atender a demanda de alimentacdo dos estudantes, professores, funcionarios e terceirizados da Universidade Federal, bem como o
puiblico externo, que precisam de opcdes de lanches prontos e de qualidade, principalmente nos periodos e horérios nao atendidos
pelos estabelecimentos instalados no Campus e também pela distdncia geografica do Hospital Veterindrio Universitario a
qualquer ponto de venda de alimentos disponivel no Campus.

2.5. O objeto da contratagdo nao estd previsto no Plano de Contratacdo Anual 2024, pois ndo se enquadra em objetos de natureza
de materiais e/ou servigos, e sim de concessdo de espaco fisico em que haverd arrecadacdo de receitas, por meio do valor de
retribuicdo definido no processo recolhido pela CONCESSIONARIA.

3. Descricao da solucao

3.1. Para a presente contratacdo definiu-se pela Concessdao Onerosa do espaco fisico para empresa com capacidade de explorar
atividades de LANCHERIA, para garantir a qualidade dos produtos oferecidos e precos competitivos para os alunos, professores,
funciondrios, terceirizados e publico externo da Universidade, em um ambiente agradavel e limpo para o consumo desses
produtos.

3.2. A Concessao Onerosa é 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 LANCHERIA 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 Concessiondria, 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 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 selecao

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

Habilitagdo juridica
4.2. Para fins de habilitacdo juridica, a LICITANTE deverd comprovar os 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 ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-enegocios/pt-br
/empreendedor;

c) Sociedade empresaria, 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 comprobatdrio 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 Instrucdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de
marco de 2020;

e) Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatdrio de seus administradores;
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f) Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscrigdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro
Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem sede a matriz;

g) Sociedade cooperativa: ata de fundacdo 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;

i) Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que comprove a qualificacdo como produtor rural
pessoa fisica, nos termos da Instru¢do 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 alteragdes ou da consolidagdo respectiva.

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

a) Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

b) Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida conjuntamente
pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a
todos os créditos tributérios 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 certiddo
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 inscri¢do 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.

4.5. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual ou Municipal relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaragdo 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 inscri¢cdo nos cadastros de contribuintes estadual e
municipal.

Qualificagdo Econémico-Financeira
4.7. Para fins de qualificacdo econdmico-financeira, a LICITANTE devera comprovar os seguintes requisitos:

a) Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de
pessoa fisica, desde que admitida a sua participagdo na licitacdo (art. 5°, inciso II, 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 licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitagdo e poderdo
substituir os demonstrativos contdbeis pelo balanco de abertura. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

4.9. O balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contébeis limitar-se-do ao tltimo
exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, §6°).
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Qualificagdo Técnica
4.10. Para fins de qualificagdo técnica, a LICITANTE devera comprovar os seguintes requisitos:

a) Qualificacdo técnica, mediante a apresentacdo, em uma unica via, de cépia(s) autenticada(s), ou cépia(s)
acompanhada(s) do(s) original(is), de atestado(s) expedido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado, que
comprove(m) que a aptidao para o desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto da licitagdo. Nos
atestados devera constar o nome da pessoa para contato com seu respectivo telefone/fax, endereco e e-mail.

5. Estimativa dos valores da contratacao

5.1. A Taxa de Retribuicdo pelo uso do espaco fisico sera de R$ 4.011,90 (quatro mil e onze Reais e noventa centavos)
mensais, conforme avaliacao realizada por um engenheiro da Pré-Reitoria de Infraestrutura, apresentada no ANEXO II.

5.2. Os valores unitdrios méximos aceitos para a cesta de produtos proposta encontram-se no ANEXO III.
5.3. A LICITANTE deverd indicar os precos unitarios por item na proposta.

5.4. Nos precos cotados a LICITANTE deverd considerar incluidas todas as despesas diretas e indiretas relacionadas com a
prestacdo dos servicos, tais como: custos com aquisicdo de matéria-prima (alimentos) e pagamento de mdo de obra, incluidos os
encargos sociais e trabalhistas; depreciacdo dos equipamentos, instrumentos, ferramentas e mdaquinas necessarias ao
desenvolvimento dos trabalhos; impostos; taxas e quaisquer outras despesas necessarias a realizacdo dos servicos; Assim como
devem ser deduzidos quaisquer descontos que venham a ser concedidos. O lucro bruto da Licitante, da mesma forma, devera ser
considerado nos precos unitdrios.

5.5. A LICITANTE devera apresentar em sua proposta a planilha de cotacdo dos itens seguindo o padrdo da cesta de produtos,
apresentada no ANEXO III.

6. Cesta de produtos

6.1. 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 Relagdes do Trabalho no Servico Ptblico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gestdo, cesta de produtos contendo, no minimo, os produtos indicados no ANEXO II deste Termo de Referéncia, considerando
as especificaces, unidades de referéncia e frequéncia de oferta indicadas na cesta e em consonancia com o detalhamento
apresentado neste documento.

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

6.3. Deverdo ser consideradas as seguintes variedades, pelo menos, na composicdo da cesta de produtos ofertada:

a) 2 variedades de barra de cereal light e diet (item 9);

b) 6 tipos de salgados (itens 12, 14, 15 e 16);

) 1 tipo de torta doce (item 23);

d) 1 tipo de bolo simples (item 24);

e) 2 opgodes de frutas frescas in natura, devidamente higienizadas (item 28).

6.4. A salada de frutas, picolé de frutas, acai e sorvetes devem ser disponibilizados obrigatoriamente nos meses de setembro a
marco, pelo menos, conforme itens 22, 25, 26, 27 da cesta de produtos.

6.5. As bebidas quentes, itens 4 e 5 devem ser adquiridos unicamente por sistema de mdaquina expresso, oferecido em copo
descartavel, proprios para bebidas quentes, com material resistente a altas temperatura, que proteja contra vazamentos, com
tampas com “bico”. O copo devera ser compativel com a quantidade de liquido.

6.6. Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverdo ser variados durante a semana.

6.7. Os salgados fritos (itens 12 e 14) devem ser produzidos fora do local e armazenados e mantidos em condi¢cdes adequadas de
conservagao.
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6.8. Os itens 13 e 21 (misto quente e sanduiche natural) poderdo ser elaborados no local, seguindo os itens de Boas Praticas de
manipulagdo do alimento. O item 21 apds preparado, deverd estar envolto de filme plastico.

6.9. Os assados (itens 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20) devem ser preparados previamente e podem ser assados no local, desde que
mantidos em condi¢des adequadas de conservacgao.

6.10. Para o item 22 (salada de frutas), disponibilizar no minimo 3 trés tipos de frutas diferentes, da estacdo, in natura, integras,
sem machucados, higienizadas e refrigeradas, obrigatoriamente no periodo de setembro a margo, devidamente embaladas.

6.11. O item 23 (torta doce) deverd ser porcionado conforme critério do consumidor e mantido em refrigeracdo adequada de
forma a garantir a seguranca do produto, mantendo sempre data de fabricacao visivel.

6.12. Os refrigerantes devem ser oferecidos diariamente em sabores diversos, com pelo menos 1 sabor com zero adicdo de agticar
ofertado diariamente.

6.13. A ampliagdo 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.

6.14. 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.

6.15. O gestor do Termo de Concessdo Onerosa e/ou a comissdo responsavel pela elaboracdo dos editais dos Termos de
Concessdo Onerosa para Restaurantes, Lancherias e Cafeterias poderdo solicitar 8 CONCESSIONARIA a comercializacio de
outros alimentos e/ou bebidas, se houver a demanda pelo ptiblico que frequenta o local, ficando a CONCESSIONARIA sujeita a
atender ao solicitado dentro do prazo de 30 dias a contar da data da solicitagao.

6.16. Em caso de justificada impossibilidade de atender a inclusdo de produtos no prazo supra especificado, este prazo podera
ser reavaliado pelo gestor do Termo de Concessdo Onerosa, que indicard nova data para atendimento.

6.17. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar as seguintes méquinas de autosservico no Hospital Veterinario Universitario:

a) Maquina de cappuccino, café com leite, café expresso, chocolate quente e mocaccino: este equipamento devera estar
disponivel em local a ser definido pela CONCEDENTE. A utilizacdo do referido equipamento se dard apenas através de
autoatendimento e mediante o pagamento de cada usuério interessado. Portanto, o equipamento deverad possuir sistema
flexivel de pagamento, proporcionando pelo menos uma alternativa fisica, através de moedas ou cédulas, e uma
alternativa eletronica, através de cartdo de crédito, débito ou PIX. A CONCESSIONARIA deverd manter sempre o
equipamento abastecido com os insumos necessarios para a producdo das bebidas oferecidas e manter o equipamento e
arredores em condicdes higiénico-sanitérias adequadas. Os custos com a instalacdo e a manutencdo deste equipamento
serdo de exclusiva responsabilidade da CONCESSIONARIA, a UFSM s6 ir disponibilizar os pontos de 4gua e energia
para o funcionamento do equipamento.

b) Méquina de bebidas e lanches prontos (snacks): este equipamento devera estar disponivel em local a ser definido pela
CONCEDENTE. A utilizacdo do referido equipamento se dard apenas através de autoatendimento e mediante o
pagamento de cada usudrio interessado. Portanto, o equipamento deverd possuir sistema flexivel de pagamento,
proporcionando pelo menos uma alternativa fisica, através de moedas ou cédulas, e uma alternativa eletronica, através de
cartdo de crédito, débito ou PIX. A maquina deverd permitir a oferta de produtos com pelo menos duas temperaturas
distintas e ajustaveis. A capacidade minima da maquina devera ser de 200 produtos. A CONCESSIONARIA devera
manter sempre o equipamento abastecido com os itens ofertados e manter o equipamento e arredores em condigoes
higiénico-sanitarias adequadas. Os custos com a instalacdo e a manutencdo deste equipamento serdo de exclusiva
responsabilidade da CONCESSIONARIA, a UFSM s¢ ira disponibilizar os pontos de dgua e energia para o
funcionamento do equipamento.

7. Obrigacoes da LICITANTE

7.1. A LICITANTE deveré considerar a comprovacgado dos seguintes itens para habilitacdo técnica:

a) Apresentacdo de comprovacao de realizacdo de visita técnica ou declaracdo de concordancia, nos termos desta secao; e
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b) Apresentacdo de comprovacao de capacidade técnica e operacional para a execucdo das atividades de Lancheria;

7.2. A LICITANTE devera realizar uma visita técnica ao espaco fisico da Lancheria, para a verificacdo das condig¢oes do local e a
apresentacao de eventuais dividas.

7.3. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicdes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8:30 horas as 11:30 horas e das 13:30 horas as
16:00 horas.

7.4. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia. A LICITANTE devera agendar
previamente a vistoria pelo telefone (55) 99157 9305 ou pelo e-mail csg@ufsm.br.

7.5. O periodo para vistoria iniciar-se-a no primeiro dia util da publicagdo do Edital, estendendo-se até 2 (dois) dias uteis
anteriores a data prevista para a abertura da sessdo publica.

7.6. A declaragdo de vistoria serd emitida pela unidade responsavel pelo agendamento, de forma presencial, ao responsavel
designado pela LICITANTE, devidamente identificado por meio de documento de identidade civil e documento expedido pela
empresa que comprove sua habilitacdo para a realizagdo da vistoria

7.7. Caso o licitante opte por ndo realizar vistoria, podera substituir a declaracdo exigida no presente item por declaracdo de que
tomou conhecimento de todas as informacoes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da contratagdo,
assumindo total responsabilidade sobre a ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omissdo na verificacdo dos locais
de instalacdo e execucdo dos servicos. A declaracdo deve ser emitida pelo representante legal da LICITANTE, devidamente
registrada em cartorio.

7.8. A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalacdes, dividas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servicos
decorrentes.

8. Formacao dos precos
8.1. A LICITANTE deverd indicar os pre¢os unitarios por item na proposta.

8.2. Nos precos cotados a LICITANTE devera considerar incluidas todas as despesas diretas e indiretas relacionadas com a
prestacdo dos servicos, tais como: custos com aquisicao de matéria-prima (alimentos) e pagamento de mdo de obra, incluidos os
encargos sociais e trabalhistas; depreciacdo dos equipamentos, instrumentos, ferramentas e maquinas necessarias ao
desenvolvimento dos trabalhos; impostos; taxas e quaisquer outras despesas necessarias a realizagdo dos servicos; Assim como
devem ser deduzidos quaisquer descontos que venham a ser concedidos. O lucro bruto da Licitante, da mesma forma, devera ser
considerado nos precos unitdrios.

8.3. A LICITANTE devera apresentar em sua proposta a planilha de cotacdo dos itens conforme o modelo do ANEXO III deste
Termo de Referéncia.

9. Localizacdo da concessao de uso

9.1. A area fisica da Lancheria do Centro de Ciéncias Rurais - CCR esté localizada no Prédio 42, rua Sul 30, 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 e a proposta arquitetonica de layout encontram-se no ANEXO I deste
Termo de Referéncia.
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10. Requisitos para a concessao de uso

10.1. O publico beneficiado pela Permissdo de Uso da area fisica serd composto por todos os estudantes, servidores, terceirizados
e visitantes da Universidade que utilizarem os servigos da Lancheria.

10.2. O horério de funcionamento da Lancheria sera das 7h30 as 20h, de segunda a sexta-feira. O horario de funcionamento
poderd ser ampliado ou reduzido de acordo com a demanda e as necessidades da comunidade universitdria, mediante prévia
autorizacdo da Pré-Reitoria de Infraestrutura (PROINFRA).

10.3. A Lancheria deverda manter os padrdes de qualidade e higiene exigidos pela Universidade durante todo o horério de
funcionamento, oferecendo um ambiente agradavel e acolhedor para os usudrios.

10.4. £ vedada 8 CONCESSIONARIA a subcontratacio total ou parcial da Lancheria.
10.5. E proibida a realizaco de festas e quaisquer eventos dessa natureza nas dependéncias da Lancheria.
10.6. E vedada a comercializacio de bebidas alcodlicas, conforme disposto na Resolucio UFSM N° 026/2018.

10.7. E vedada 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.

10.8. Em situacdes especiais, ou em casos de eventos da Universidade, a CONCESSIONARIA poderé abrir aos sabados,
domingos e feriados, mediante autorizagdo da PROINFRA a partir de solicitacdo encaminhada com antecedéncia minima de 07
(sete) dias do evento.

10.9. A CONCESSIONARIA utilizard a é4rea fisica cedida para instalagio e exploragdo comercial de Lancheria, devendo
comercializar os lanches previstos neste Termo de Referéncia, bem como outras bebidas quentes e frias, artigos de bombonieére,
sorvetes, entre outros, desde que aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo da UFSM.

10.10. A CONCESSIONARIA deveré4 pagar a Universidade Federal de Santa Maria Taxa de Retribuicio pelo uso da érea fisica,
mensalmente, que seré fixada em conformidade com o valor de mercado do aluguel de espagos similares na regido. Além disso, a
CONCESSIONARIA devera arcar com todos os custos de energia elétrica, agua, coleta de lixo e outros servigos necessarios para
o funcionamento da Lancheria.

10.11. A Taxa de Retribuicio Mensal é o valor pago pela CONCESSIONARIA a Universidade Federal de Santa Maria como
contraprestacao pelo uso da area fisica da Lancheria. Esta taxa é estabelecida no contrato de Permissdo de Uso e deve ser
reajustada anualmente de acordo com o indice de inflagdo estabelecido no Termo de Permissao.

10.12. A CONCESSIONARIA sera responsavel pela manutencdo da area fisica e dos equipamentos utilizados na Lancheria,
incluindo os custos de reparo e substituicdo de qualquer item que se torne necessario. A Universidade Federal de Santa Maria
reserva-se o direito de vistoriar periodicamente o local para verificar o cuamprimento desta obrigacao.

10.13. Qualquer tipo de alteracdo na area fisica da Lancheria deverd ser previamente autorizada pela PROINFRA, mediante
apresentacdo de um projeto preliminar. As alteracdes deverdo ser realizadas pela CONCESSIONARIA, observadas as normas e
regulamentagdes aplicdveis de forma a garantir a manutengdo das condi¢des de seguranga e funcionamento da Lancheria. Os
custos das alteracdes sdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

10.14. Qualquer tipo de benfeitoria a ser realizada na édrea fisica da Lancheria, solicitada pela Universidade Federal de Santa
Maria, é de responsabilidade da CONCESSIONARIA, observadas as normas e regulamentacdes aplicaveis de forma a garantir a
manutengdo das condigdes de seguranca e funcionamento da Lancheria. Os gastos com a benfeitoria poderdo ser descontados da
Taxa de Retribuicio Mensal paga pela CONCESSIONARIA, desde que previamente avaliados e autorizados pela PROINFRA e
observando os limites legais aplicaveis.

10.15. A CONCESSIONARIA devera apresentar, no momento da contratacio, documentos que comprovem sua capacidade
técnica e operacional para desempenhar as atividades de Lancheria. Isso inclui a apresentagdo de rotinas padronizadas de controle
de todo o processo produtivo, ou seja, o conjunto de agdes e procedimentos que sdo seguidos para produzir os alimentos e
bebidas que serdo oferecidos no estabelecimento.

10.16. Essas rotinas devem abranger todas as etapas do processo produtivo, desde o planejamento de insumos (os materiais e
ingredientes necessarios para a producdo dos alimentos e bebidas), passando pela selecdo e contratacdo de fornecedores,
recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coccao e distribuicdo das refeicoes. Esta condigdo é imprescindivel
para garantir que os alimentos e bebidas serdo preparados e distribuidos de forma segura, higiénica e de acordo com as
expectativas da Universidade Federal de Santa Maria.
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10.17. A CONCESSIONARIA deverd possuir, durante a vigéncia da Permissdo de Uso, todas as licencas e alvards necessarios
para a exploracdo de atividades de Lancheria conforme a legislagdo 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
alimentacgao.

10.18. A CONCESSIONARIA sera responsavel por manter todas as licencas e alvaras em dia durante todo o periodo de vigéncia
do Termo de Permissdo de Uso. Em caso de vencimento, suspensdo ou cancelamento de qualquer licenca ou alvard, a
CONCESSIONARIA deverd comunicar o fato imediatamente a Universidade Federal de Santa Maria e providenciar a sua
renovacgao ou substituicdo.

10.19. A Universidade Federal de Santa Maria podera, a qualquer momento, solicitar a apresentacdo das licencas e alvaras da
CONCESSIONARIA para fins de verificacdo e conferéncia. Em caso de descumprimento dessa obrigacdo, a Universidade
poder4, a seu critério, tomar as medidas cabiveis, incluindo o cancelamento do Termo de Permissdo de Uso.

10.20. A CONCESSIONARIA devera observar as diretrizes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e de outros
instrumentos de educacdo alimentar e nutricional, assegurando qualidade nas refei¢oes fornecidas, conforme estabelecido no art.
8° da Portaria Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo de Pessoas e Rela¢oes do Trabalho no Servico
Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestao.

10.21. A produgdo de alimentos poderéd ser feita apenas para abastecer a Lancheria, ndo sendo permitida a producdo para
abastecer outras possiveis unidades da CONCESSIONARIA, salvo em casos excepcionais e com autorizacio da Equipe de
Fiscalizacdo.

10.22. O fornecimento de alimentos e bebidas deverad ocorrer somente nas dependéncias da Lancheria ou, caso solicitado pelo
consumidor, em embalagens préprias para viagem.

10.23. A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar aos usuarios embalagens descartdveis para viagem do tipo Box
Antivazamento em Cartdo Triplex, embalagem tipo Hamburgueira Biodegradavel ou plastico PLA (polidcido lactico), copo de
papel 180-210ml, ou equivalentes, sem custo adicional ao consumidor. E vedado o uso de embalagem de isopor ou pléstico 6 PP
para servir bebidas e lanches.

10.24. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar, imediatamente apés o inicio de suas atividades, as maquinas de
autosservicos, conforme item 6.17, que devera ser instalado em local especifico definido pela Dire¢do da Unidade de Ensino, em
um dos prédios do complexo do Hospital Veterinario Universitario, com acesso ao publico.

10.25. A utilizag@o do equipamento se dara apenas através de autoatendimento e mediante o pagamento automatico.

10.26. A CONCESSIONARIA devera manter sempre o equipamento abastecido com os insumos necessarios para a producéo das
bebidas oferecidas e manter o equipamento e arredores em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, bem como afixar junto ao
equipamento contato para informacao pelos usuarios em caso de eventual desabastecimento.

10.27. Os custos com a instalacdo, a manutengdo e o abastecimento dos insumos necessarios para o funcionamento deste
equipamento serdo de responsabilidade da licitante vencedora.

10.28. A Unidade de Ensino podera solicitar, em caso de justificada necessidade, a instalacdo de uma maquina adicional, ao que a
CONCESSIONARIA deveré atender ap6s a notificacdo pelo gestor do Termo de Permissio, no prazo definido pela gestio.

10.29. A méquina adicional devera atender as mesmas condigdes estabelecidas para o equipamento ja instalado.

10.30. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar condimentos em sachés: catchup, maionese, mostarda, entre outros. E
proibido o uso destes condimentos em recipientes ou frascos de uso coletivo, tais como tubos e bisnagas.

10.31. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar em sachés: adocante dietético, acticar e sal. E proibido o uso de acucareiros
e saleiros.

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

10.33. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar os talheres (garfo, faca, colher, mexedor) sem custo adicional aos
consumidores.

10.34. A CONCESSIONARIA deve garantir que todos os produtos ofertados aos usudrios sejam preparados com géneros de
primeira qualidade, com adequada apresentacdo, sabor agradadvel e obedecendo as exigéncias técnicas de culindria, higiene e
sanidade.
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10.35. A CONCESSIONARIA devera priorizar a utilizacdo de produtos naturais e frescos nas preparagdes em substituigdo aos
produtos industrializados. No entanto, deve utilizar somente maionese industrializada na preparacgdo dos alimentos.

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

10.37. O pagamento das refeicdes/lanches/bebidas serd realizado diretamente pelo consumidor 8 CONCESSIONARIA, no caixa.
Devem ser disponibilizados, no minimo, os seguintes meios de pagamento: dinheiro, cartdo de débito, cartdo de crédito e PIX.

10.38. 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.

10.39. E obrigatério o fornecimento de cupom fiscal aos consumidores.

10.40. A CONCESSIONARIA deverd manter em local visivel e de ficil acesso para os consumidores uma tabela de precos da
cesta de produtos ofertados na Lancheria.

10.41. A tabela de precos deveré ser exibida em painel manual ou eletronico e deve conter informagdes sobre os precos dos
diferentes produtos e servicos oferecidos na Lancheria.

10.42. Para garantir que a tabela de precos seja visivel em todo o espaco da Lancheria, a CONCESSIONARIA deveré escolher
um ou mais locais de facil acesso e visibilidade para a exibicdo da tabela de precos.

10.43. 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.

10.44. A fiscalizagdo da UFSM poder4, a qualquer tempo, vistoriar a Lancheria para verificar o cumprimento desta obrigacao.

11. Boas praticas de manipulacao de alimento

11.1. A CONCESSIONARIA devera cumprir os procedimentos de boas praticas para servicos de alimentacio estabelecidos pela
Resolucdo n°. 216, de 15 de setembro de 2004 - ANVISA, e pela Portaria n°. 78, de 15 de janeiro de 2009 — Secretaria Estadual
da Satide do Rio Grande do Sul e demais legislagdes sanitarias vigentes, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos
alimentos preparados.

11.2. No que se refere a edificacio, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, a CONCESSIONARIA devera:

a) Estabelecer fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagdo de alimentos. O acesso as instalacdes
ndo devera ser comum aos outros usos;

b) Garantir as separacgdes entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacdo cruzada;

c) Manter em adequado estado de conservagdo: o piso, as paredes, o teto, as portas, as janelas (sem cortinas), os
equipamentos e filtros para climatizagao, os equipamentos, mdveis e utensilios;

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

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

f) Manter as instalacGes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras que permitam a higienizacao
dos ambientes;

g) Garantir que o sistema de ventilacdo e circulacdo de ar mantenha o ambiente livre de fungos, fumaga, dentre outros,
que possam comprometer a qualidade dos alimentos;

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

i) Possuir equipamentos, mdveis e utensilios de materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores e sabores aos
alimentos. As superficies que entram em contato com o alimento deverdo ser lisas, impermeéaveis, resistentes a corrosao,
de facil higienizacdo e de material nio contaminante. E vedado o uso de madeira em méveis, equipamentos e utensilios;
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j) Todos os moveis na drea de manipulagdo de alimentos (bancadas, mesas e prateleiras) devem ser em aco inoxidavel
304 em bom estado de conservagdo e apresentagao;

k) Dispor no estabelecimento instrumentos ou equipamentos de medicdo, tais como termdmetros, balanga, relégios, entre
outros, para averiguar e comprovar os termos descritos neste Termo de Referéncia;

1) Realizar a manutengdo programada e periddica do sistema de climatizagdo e de exaustao;

m) Aferir os instrumentos ou equipamentos de medicdo criticos (termometros, balancas) e apresentar comprovagao ou
laudo técnicos para a fiscalizacdo da UFSM quando solicitado ou, no minimo, semestralmente;

n) 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;

11.3. No que se refere a higienizacdo de instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, a CONCESSIONARIA devera:

a) Garantir que os funciondrios responséaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes sanitarias deverdo utilizar
uniformes apropriados e os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) adequados;

b) Estabelecer operacdes de higienizacao com frequéncia que garanta a manutencdo das condi¢oes higiénico-sanitérias,
de acordo com o quadro constante no ANEXO X deste Termo de Referéncia;

¢) 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;

d) Manter alimentos congelados armazenados exclusivamente sob congelamento;
e) Manter alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigeracdo ou conforme rotulagem.
11.4. No que se refere a preparaco do alimento, a CONCESSIONARIA devera:

a) Utilizar matérias-primas, ingredientes e embalagens para preparacdo do alimento em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas e em conformidade com a legislacao especifica;

b) Estabelecer medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada;
c) Garantir que produtos pereciveis ndo fiquem expostos a temperatura ambiente;
d) Acondicionar e identificar de acordo com a rotulagem os alimentos que nao foram utilizados na totalidade;

e) Garantir que o tratamento térmico do alimento atinja 70°C em todas as partes. Quando da utilizagdo de temperaturas
inferiores a 70°C o tratamento térmico deverd ser garantido através das combinagdes de tempo e temperatura que
asseguram a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos;

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

g) Quando utilizado o forno de micro-ondas para descongelamento, o alimento devera ser submetido a coccdo imediata.
E proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente e/ou em agua parada ou corrente. Apés o descongelamento,
o produto ndo devera ser congelado novamente;

h) Garantir que os produtos preparados sejam embalados, identificados e conservados de acordo com os critérios
indicados no quadro constante no ANEXO IV deste Termo de Referéncia;

i) Realizar o controle das temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo e congelamento bem como higienizacdo
adequada conforme orientacGes e manter os registros verificados, datados e rubricados no estabelecimento;

j) Garantir que os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifruticolas sigam os seguintes procedimentos
operacionais:
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I- Selecdo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condi¢oes adequadas;
IT - Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;

IIT - Desinfeccédo: imersdao em solucdo clorada com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais
produtos adequados, registrados no Ministério da Satide, liberados para esse fim e de acordo com as indicag¢oes
do fabricante;

IV - Enxdgue com 4gua potavel. Deverd ser implementado no estabelecimento uma instrucdo de trabalho
relacionada ao procedimento de higienizacdo dos hortifruticolas.

k) Garantir que os ovos utilizados obedecam aos seguintes critérios:
I - Utilizacdo de ovos limpos, integros e com registro no érgao competente;

IT - Dentro do prazo de validade, com conservagdo e armazenamento que ndo propicie contaminagdo cruzada e
seguindo as indicacdes da rotulagem (preferencialmente refrigerados);

IIT - Ovos lavados com agua potdvel corrente, imediatamente antes do uso, quando apresentam sujidades
visiveis;

IV - Ndo utilizar ovos crus ou malcozidos em preparagdes como maionese caseira, mousse, merengue, entre
outros;

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

VI - Ovos submetidos a cocgéo ou fritura apresentam toda a gema dura;
VII - Nao reutilizar embalagens dos ovos para outros fins.
11.5. No que se refere ao abastecimento de 4gua, a CONCESSIONARIA devera:

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

b) Utilizar gelo fabricado a partir de 4gua potavel e mantido em condicdo higiénico-sanitéria que evite sua contaminagao;

11.6. No que se refere ao armazenamento do alimento preparado, a CONCESSIONARIA deveré garantir que o armazenamento
do alimento preparado, da distribui¢do até o consumo, ocorra em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria.

11.7. No que se refere & exposi¢do ao consumo do alimento preparado, a CONCESSIONARIA deveré:
a) Manter a area de exposicdo, consumacao ou refeitério organizada e em adequadas condig¢des higiénico-sanitarias;

b) Dispor de equipamentos de calor e frio necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas devidamente dimensionados e em adequado estado de higiene, conservagdo e funcionamento;

¢) Dispor de equipamentos de exposi¢do do alimento preparado na drea de consumacdo dotados de barreiras de protecdo
que previnam a contaminac¢do do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor;

d) Garantir que os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres estejam
devidamente higienizados e armazenados em local protegido;

e) Garantir a auséncia de ornamentos e plantas ornamentais na area de produgdo de alimentos;

f) Garantir que funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartdes, ndo manipulem os
alimentos;

11.8. No que se refere a documentacio e registro, a CONCESSIONARIA devera garantir que o estabelecimento tenha
implementado, no minimo, o0 Manual de Boas Praticas e os quatro Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de acordo
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com a RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004 ou de acordo com a legislacdo sanitaria vigente, estabelecendo o prazo para
adequagdo e disponibilizacdo desse, seis meses ap6s o inicio do contrato. Esses documentos deverdo estar disponiveis aos
funcionarios envolvidos, a autoridade sanitaria e as equipes de gestdo e fiscalizagdo dos Termos de Permissdo da UFSM.

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

a) Garantir que o responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos e/ou responsavel pela empresa, seja
comprovadamente submetido a Curso de Capacitacdao anual em Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo com no
minimo 16 horas de carga horéria de acordo com a Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009 ou de acordo com legislacdo
sanitaria vigente. O documento comprobatério do Curso de Capacitagdo do responsavel pelas atividades de manipulacao
dos alimentos devera estar devidamente datado, contendo a carga horéria e contetido programaético e estar disponivel no
estabelecimento para a equipe de fiscalizacdo da UFSM;

b) Realizar notificacdo compulsdria aos 6rgéos oficiais de Vigilancia Sanitaria em caso de surtos de doencas transmitidas
por alimentos.

11.10. Todos os produtos ofertados aos usudrios deverdo ser preparados com géneros de primeira qualidade, com adequada
apresentacao, sabor agradavel, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene e sanidade e o estabelecido em contrato. A
licitante vencedora devera priorizar a utilizacdo de produtos naturais e frescos em substituicdo aos industrializados.

11.11. 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 deverao ser disponibilizados em sachés:
adocante dietético, acticar e sal. E proibido o uso de acucareiros e saleiros no local.

11.12. Deverio ser disponibilizados guardanapos e palitos em embalagens individuais e unitarias. E proibido o uso de paliteiros
no local.

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

11.14. A CONCESSIONARIA devera utilizar somente maionese industrializada na elaboracio das preparaces.

11.15. A CONCESSIONARIA deveré ofertar opcdes de alimentos e bebidas sem gliiten, sem lactose, sem agticares, veganos
/vegetarianos, devidamente identificados, separados por estrutura fisica.

11.16. No caso da insercdo de novos alimentos e/ou bebidas para a comercializacdo na lancheria, além da aprovacdo dos
produtos, devera também ser aprovada a nova tabela de precos pela fiscalizacdo do contrato, caso venha fazer parte da Cesta de
Produtos.

12. Requisitos arquitetonicos

12.1. Apés a fase de Homologacdo do Pregdo Eletronico e antes de iniciar as atividades na Lancheria, a CONCESSIONARIA
deveré apresentar um projeto de revitalizagcdo e ocupacdo da area fisica, contendo a adequagdo higiénico-sanitaria e projeto de
interiores.

12.2. O Projeto de Adequacao devera ser elaborado por profissional habilitado com registro vélido (apresentar esta comprovagao)
no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA) ou Conselho de Arquitetura e Urbanismo (CAU), e ficara sujeito a
adaptacdes solicitadas pela Comissdo Editalicia de Lanchonetes, podendo ser modificado no nimero méximo de duas vezes.
Caso o Projeto de Adequagdo nao atenda as especificagcdes previstas neste Termo de Referéncia e as adequacdes sugeridas pela
Comissao Editalicia de Lanchonetes este sera automaticamente reprovado e a LICITANTE desclassificada.

12.3. A LICITANTE dever4 arcar com os custos de elaboracdo e apresentacdo do projeto arquitetdnico.

12.4. Sao premissas do o projeto de ocupacdo o atendimento as legislagOes pertinentes, as exigéncias técnicas da area de
producao e as seguintes diretrizes:

a) o saldo de atendimento devera oferecer ao usudrio, pelo menos, dois tipos de ambiente de atendimento: mesas
(formato e dimensdes a serem definidas pelo proponente e balcdo alto (para acomodacdo em bancos altos) no(s)
perimetro(s) do saldo, em localizacdo e dimensdes definidas pelo proponente (ver sugestdo de layout no ANEXO V);

b) instalagdo de porta do tipo vai-vem entre cozinha e saldo, com visor;
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¢) revisdo de instalacao elétrica e adequacdo ao novo layout;
d) tomadas e entradas USB nas mesas e em balcdo alto, se houver, para utilizagdo dos usudrios;

e) climatizacdo: considerar no calculo da poténcia dos equipamentos a populagdo permitida pela Resolucdo Técnica n° 11
— Saidas de Emergéncia — do Corpo de Bombeiros Militar do RS (RT 11- parte 01). Salienta-se que a classificacdo da
lancheria enquadra-se como F8 — Local para Refeicdo — Restaurantes, lanchonetes, bares, cafés, refeitérios, cantinas e
assemelhados — para o computo da populagdo maxima permitida;

f) revisdo/reparo, pintura e vedacdo das esquadrias da fachada;

g) revisao, retirada de pelicula e substituicdo de vidros, quando necessério, das esquadrias da fachada. E permitido o uso
de peliculas lisas nos vidros, que diminuam a incidéncia solar no interior do espago;

h) troca total do piso — especificagoes minimas do piso: porcelanato PEI 5, antiderrapante ou outro material com igual ou
superior seguranca para o trafego e limpeza. As dimensdes serdo definidas no projeto a ser apresentado;

i) remocao de azulejo em todas as paredes onde atualmente ha este material e substituicdo por pintura epéxi;
j) qualificacdo dos revestimentos de piso, parede e teto, conforme projeto a ser apresentado e legislacdes pertinentes;
k) projeto luminotécnico, contemplando adequadamente as diferentes fun¢des — producdo, areas de atendimento, saldo;

1) o mobiliario devera ser novo, com dimensdes compativeis as exigéncias ergondmicas, funcional, sem pontas cortantes,
lavavel e de facil manutengdo e mobilidade. N&do serdo aceitos mobilidrios de PVC e/ou plastico com inser¢do de
publicidade de qualquer natureza. Quando o mobilidrio for projetado sob medida, apresentar imagens e/ou projeto 2D
com especificacdo ou ilustracdo de materiais e cores;

m) observar a norma NBR 9050/2015 para elaboracdo de layout, mobilidrio e atendimento;

n) observar o critério de harmonia na elaboracdo da paleta de cores do projeto, considerando a especificacdo de
revestimentos, mobilidrios e complementos;

0) podera ser utilizada a 4rea externa para mesas, desde que preserve faixa de circulagdo e rota de saida considerando a
NBR9050/2020 e normativas de prevengdo de incéndio.

12.5. A identificacdo visual do estabelecimento podera ser inserida na modulagdo da esquadria das fachadas. Caso a vencedora
fizer parte de uma franquia, é permitido o uso da identidade visual existente, no espago permitido.

12.6. Néo serdo permitidas, na fachada e corredor interno 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.

12.7. O projeto deve ser apresentado, para avaliacdo, no nivel de anteprojeto, contendo todos os elementos necessarios para a
compreensdo da proposta, sendo no minimo:

a) planta baixa cotada com indicacdo de elementos a demolir e construir, se houver;
b) layout em planta e imagens 3D, luminotécnica;

c) projetos complementares — elétrico, hidrossanitério, l6gica etc.;

d) elevagdes: no minimo um corte do conjunto saldo e cozinha;

e) fachadas: com indicagdo da proposta de identificacdo do estabelecimento;

f) planilha orcamentaria discriminada com os custos e codigos de todos os servicos, baseada nos insumos e composicoes
do SINAPI — RS, Sistema Nacional de Pesquisa de Custos e indices da Construcdo Civil. Os servicos cujos insumos nio
constem no SINAPI podem ser cotados via pesquisa de mercado dos precos da regido. O custo total tem como limite
maximo o valor do orcamento base fornecido pela PROINFRA (ANEXO VII);

g) imagens de referéncias ou catalogo dos mobilidrios do saldo a serem adquiridos e/ou planejados.

12.8. Apos revisdo e aprovacdo, antes do inicio da execugdo, a proponente deve entregar a Pré-Reitoria de Infraestrutura, em
meio digital, os projetos executivos, memorial descritivo da obra e especificacdo de mobilidrio a ser adquirido ou executado, o
orcamento aprovado, e respectivas ARTs e/ou RRTs de Projeto e de Execugdo.
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12.9. A execugdo deverd ser realizada por empresa especializada no setor de construgdo civil e por responsavel técnico
habilitado, devendo apresentar, antes do inicio dos servicos estes documentos: comprovacao 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 servigcos a executar e atestado(s) de Capacidade Técnica acompanhado(s) das CATs correspondentes,
do responsavel técnico, (copia autenticada ou cdpia acompanhada do original), emitidos por contratante pessoa fisica ou juridica
de direito publico ou privado, devidamente registrados no CREA ou CAU, de que os profissionais possuem aptiddo para o
desempenho das atividades, compativeis em caracteristicas e prazos.

12.10. Os componentes da Comissdo Editalicia de Lanchonetes irdo eventualmente vistoriar a execugdo dos servicos e atestar se
0s mesmos possuem correspondéncia com os projetos aprovados e atendem aos critérios de execucdo preconizados pela boa
técnica.

12.11. Apé6s execucdo da obra, a proponente deve entregar a Pro-Reitoria de Infraestrutura, em meio digital, os projetos “as built”.

12.12. A Pro6-Reitoria de Infraestrutura disponibiliza, em meio digital, os desenhos referentes ao espago objeto da licitagdo. A
proponente deve conferir medidas e levantar as informacoes estruturais e complementares no local.

12.13. A Pré-Reitoria de Infraestrutura disponibiliza, a titulo de sugestdo, proposta de layout do espaco interno (ver ANEXO V).

13. Conservacao do espaco fisico

13.1. A CONCESSIONARIA deverd assinar um Termo de Recebimento do Imével estabelecido pela UFSM estando ciente da
situacdo predial e dos equipamentos pertencentes a UFSM que porventura estejam no local antes do inicio das atividades.

13.2. A manutencio predial interna e externa do local é de responsabilidade da CONCESSIONARIA, devendo ser realizada as
suas expensas, sem 6nus para a UFSM. Sdo exemplos de manutencdo predial: substituicdo de lampadas, conserto de tomadas,
interruptores, tubulagdes e fiacdo elétrica, desentupimento de caixa de gordura, consertos de canos hidraulicos danificados,
pintura e reboco, troca de piso danificado, goteiras e o que for necessario para manter o adequado funcionamento do espago
cedido.

13.3. As instalagdes elétricas para ligacao dos equipamentos e eletrodomésticos utilizados no local devem atender a NBR 5410 —
Instalacdes elétricas de baixa tensdo, ndo oferecendo riscos aos usudrios.

13.4. A CONCESSIONARIA devera observar que os equipamentos a serem instalados tenham padrdo “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 tensdo de alimentacdo diferenciada, deverd ser
previamente analisada e autorizada pela equipe técnica da PROINFRA.

13.5. Em caso de necessidade de ampliacdes, mudancas e/ou alteracOes das instalagdes elétricas, as despesas decorrentes serdo de
total responsabilidade da CONCESSIONARIA, ndo acarretando qualquer &nus para a UFSM, devendo ser PREVIAMENTE
analisadas, aprovadas e autorizadas pela PROINFRA.

13.6. Qualquer dano, sinistro ou outro problema que venha a ocorrer em fungdo do item anterior serdo de inteira responsabilidade
da CONCESSIONARIA.

13.7. Ao término da vigéncia do Termo de Permissio, a CONCESSIONARIA deverd desocupar e entregar, em prazo
determinado pela Coordenadoria de Servicos Gerais, o espaco fisico que lhe havia sido destinado, nas condi¢des em que recebeu
0 espago, incluindo os equipamentos pertencentes a UFSM, se houver.

13.8. Caso seja verificada a necessidade de correcdes e/ou adequagdes do espaco fisico para retornar as condigoes do
recebimento, a CONCESSIONARIA devera providenciar, as suas expensas, estas correcdes/adequacdes. Neste caso, devera ser
realizada nova inspecao do espaco fisico.

13.9. Somente serd emitido o Termo de Devolu¢do quando for constatado pela UFSM que o espago fisico se encontra nas
mesmas condi¢oes do recebimento. A entrega do espaco serd formalizada somente a partir da emissdo do Termo de Devolucao.

14. Responsabilidades da UFSM

14.1. Exercer a fiscalizacdo dos servicos por servidores especialmente designados, de acordo com a legislagdo vigente.
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14.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONCESSIONARIA, de acordo com as especificacdes do
Edital, do Termo de Referéncia, dos seus Anexos e dos termos de sua proposta.

14.3. Encaminhar & CONCESSIONARIA as guias de recolhimento correspondentes as retribuicdes devidas na forma
estabelecida no Termo de Permissao.

14.4. Notificar a CONCESSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais ndo conformidades na execugéo do servico, fixando
prazo para sua regularizacdo.

14.5. A UFSM néo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela CONCESSIONARIA com terceiros, ainda que
vinculados a execucdo do Termo de Permissdo, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da
CONCESSIONARIA, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

14.6. A UFSM ndo se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usudrios junto 8 CONCESSIONARIA.

14.7. Analisar, previamente, solicitagdes para possivel realizacdo de benfeitorias que julgar necessarias ao melhor aproveitamento
da area concedida, de modo que ndo afetem os requisitos de seguranca, conforto, estética e demais regulamentos da UFSM.”

15. Responsabilidades da CONCESSIONARIA

15.1. A CONCESSIONARIA devera prover méveis, equipamentos e utensilios para a exploracdo da atividade econdémica, tendo
como base a tabela de referéncia do ANEXO VI e na planta baixa apresentada no ANEXO I e no seu projeto arquitetonico
aprovado.

15.2. A CONCESSIONARIA devera manter durante o periodo de vigéncia do Termo de Permissdo, em compatibilidade com as
obrigacdes por ela assumidas, todas as condicdes de habilitacao e qualificacdo exigidas no processo licitatério.

15.3. A CONCESSIONARIA devera designar formalmente preposto para representa-la perante a UFSM, o qual deverd manter
telefone, e-mail e endereco atualizados junto a Coordenadoria de Servigos Gerais (CSG).

15.4. A CONCESSIONARIA devera realizar o cadastro como entidade externa no sistema PEN-SIE da UFSM, a fim de que a
mesma possa ser informada das situacGes relacionadas ao contrato por meio de processo eletronico.

15.5. 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 concessiondria de energia local, conforme marca e
modelo indicado pela equipe técnica da UFSM) na parede externa, para leitura do consumo de energia elétrica. O quadro de
medicdo devera ser de material, tamanho e capacidade adequados ao tipo de medicao, de acordo com o projeto fornecido pela
PROINFRA.

15.6. A CONCESSIONARIA deve tomar ciéncia junto & PROINFRA da situacio do Alvara de Prevencdo e Protecdo Contra
Incéndio - APPCI do respectivo espaco no prédio em questdo e cumprir as exigéncias conforme orientagdo bem como em
registros, licencas e demais formalidades necessarias para o seu funcionamento legal. Estes documentos deverdo ser mantidos no
estabelecimento e estar disponiveis a fiscalizacdo.

15.7. A CONCESSIONARIA devera implementar de forma adequada a planificagio, execugdo e supervisdo dos servicos,
contemplando todas as atividades necessarias da lancheria, com a finalidade de obter uma operagdo correta e eficaz e de realizar
os servigos de forma meticulosa e constante, mantendo sempre em perfeita ordem e em 6timas condi¢des de limpeza e higiene
todas as dependéncias objeto desta Permissdo de Uso.

15.8. A CONCESSIONARIA sera responséavel por todas as obrigacdes contratuais, sociais, trabalhistas e previdenciérias de seus
colaboradores, incluindo indeniza¢des por acidentes, moléstias e outras de natureza profissional e ocupacional. A
CONCESSIONARIA devera se responsabilizar por quaisquer acées judiciais, reivindicacées ou reclamac@es de empregados que
tenham participado do objeto deste edital, sendo considerada a tnica e exclusiva empregadora e responsavel por qualquer 6nus
recorrente.

15.9. A CONCESSIONARIA dever4 garantir o controle de satide de seus empregados, cumprindo todas as exigéncias da
legislacdo sanitdria relativas aos exames médicos. Sera exigido da CONCESSIONARIA o Atestado de Satide Ocupacional
(ASO) nas situagdes de admissao, periédica, troca de fungdo, retorno as atividades e demissdo. O ASO deveré estar disponivel no
estabelecimento durante a fiscalizagdo.
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15.10. A CONCESSIONARIA deverd afastar da atividade de preparacéo de alimentos os colaboradores que apresentarem lesdes
e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénica e sanitaria dos alimentos, enquanto persistirem
essas condigoes de satde. Esse afastamento temporario podera ser solicitado pela equipe de fiscalizagdo da UFSM.

15.11. A CONCESSIONARIA dever4 manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em niimero
suficiente. Toda a equipe deverd ser mantida uniformizada e fazendo uso dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)
aplicaveis a cada atividade.

15.12. A responsabilidade pelo fornecimento dos uniformes e EPI aos funcionarios sera da CONCESSIONARIA. Todos os EPIs
utilizados deverdo apresentar o niimero do Certificado de Aprovacdo (CA) fornecido pelo Ministério do Trabalho. Os EPI e
uniformes deverdo estar disponiveis em quantidade adequada para o servico prestado.

15.13. A CONCESSIONARIA devera instruir seus colaboradores quanto a prevencdo de incéndios nas &reas do refeitério,
fornecendo treinamentos e informacdes atualizadas sobre o uso adequado dos equipamentos e materiais utilizados na Lancheria.

15.14. A CONCESSIONARIA deve garantir que seus colaboradores estejam cientes das medidas de seguranca necessarias para
prevenir e combater incéndios, bem como dos procedimentos a serem seguidos em caso de emergéncia. E obrigacio da
CONCESSIONARIA garantir a seguranca dos usudrios e funcionarios da Lancheria, adotando medidas preventivas para evitar
acidentes e prejuizos materiais.

15.15. A CONCESSIONARIA devera promover a capacitacio periédica dos seus colaboradores, com frequéncia minima anual,
sobre boas préticas de reducdo de desperdicio e poluicdo, bem como sobre reciclagem e destinacdo adequada dos residuos
gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservacdo. Os registros dessas capacitacdes devem ser mantidos no
estabelecimento e estar disponiveis para a fiscalizagdo da UFSM.

15.16. A CONCESSIONARIA devera manter disciplina nos locais dos servicos, retirando no prazo maximo de 24 horas, ap6s
notificagdo, qualquer colaborador que a equipe de fiscalizagdao da UFSM considere em conduta inconveniente ou que ndo esteja
habilitado para a prestacdo dos servicos.

15.17. A CONCESSIONARIA devera fornecer todos os produtos, insumos e equipamentos necessarios para a producio e
preparacao dos alimentos oferecidos (Cesta de Produtos e adicionais, se houver), com excecdo dos equipamentos pertencentes a
UFSM que se encontram instalados no local. Os equipamentos fornecidos devem estar em bom estado de conservacao,
apresentacao e manutengao.

15.18. A CONCESSIONARIA, caso necessdrio, deverd providenciar a instalacio da central de gis GLP conforme o projeto
disponibilizado pela PROINFRA e em conformidade com as normas de prevencdo e protecdo contra incéndio estabelecidas pelo
CBM-RS. A central de géas deve estar devidamente adequada e segura para o armazenamento e distribuicio de GLP. A
CONCESSIONARIA sera responsavel por todas as obrigaces e dnus decorrentes da instalagio e operacio da central de gas,
inclusive a obtencao de todas as autorizacdes e licengas necessérias junto aos 6rgaos competentes.

15.19. Em relagdio aos equipamentos pertencentes 8 UFSM, a CONCESSIONARIA deverd manter estes itens em perfeito
funcionamento, arcando inclusive com a sua manutencao ao longo da vigéncia contratual e devolvé-los a UFSM em perfeitas
condigdes de uso.

15.20. A CONCESSIONARIA assinara um termo de cessdo de uso com a identificacio dos equipamentos pertencentes 8 UFSM
existentes no local que permanecerdo sob sua responsabilidade durante o periodo de permissao.

15.21. Em relacdo aos espacos da Lancheria, a CONCESSIONARIA devera garantir um ambiente agradavel para o puiblico,
mantendo condi¢cdes minimas de conforto, tais como temperatura adequada, niveis de ruido ambiente, ventilacdo e iluminacao
adequadas. Para tal, além de seguir as diretrizes arquitetdnicas estabelecidas e o projeto aprovado, a CONCESSIONARIA devera
manter as areas da Lancheria devidamente climatizadas, por meio da utilizagdo de ar condicionado tipo split, mantido em bom
estado de funcionamento e com higienizacdo adequada.

15.22. A CONCESSIONARIA devera cumprir integralmente todas as leis e regulamentacdes aplicaveis ao funcionamento da
Lancheria, incluindo quaisquer diretrizes, normas ou determinacdes complementares emitidas pela PROINFRA, garantindo assim
a conformidade legal de suas atividades.

15.23. A CONCESSIONARIA devera permitir que a equipe de fiscalizacdo realize vistorias nos locais de preparacio,
acondicionamento e distribuicdo dos alimentos, estando ciente de que, se identificados alimentos sem identificacdo, com data de
validade vencida, de origem duvidosa ou com outra caracteristica sensorial em desacordo, estes deverdo ser retirados.

15.24. A CONCESSIONARIA deverd permitir a vistoria dos alimentos em exposicéo, estando ciente de que os alimentos que
ndo estiverem em condi¢cdes de consumo deverao ser retirados.
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15.25. A CONCESSIONARIA devera adotar boas préticas de otimizacdo de recursos, redugio de desperdicios e menor poluicéo,
tais como:

a) Racionalizar o uso de substancias potencialmente téxicas e poluentes;
b) Substituir substancias téxicas por outras atéxicas ou de menor toxidade;
c) Racionalizar e reduzir o consumo de energia (especialmente elétrica) e agua.

15.26. A CONCESSIONARIA sera responséavel pelo recolhimento e destinacio adequada de todo e qualquer residuo gerado
dentro do espago fisico do Restaurante, em conformidade com as diretrizes do Setor de Planejamento Ambiental da UFSM.

15.27. A CONCESSIONARIA devera pagar os valores devidos & UFSM até a data do seu vencimento, conforme estabelecido no
Termo de Permissdo. O ndo cumprimento desta obrigacdo ensejard as sang¢des previstas no referido Termo.

15.28. Findo o prazo do Termo de Permissio, a CONCESSIONARIA devera encerrar suas atividades no local apés o tltimo dia
de vigéncia do Termo, o que fara independente de qualquer aviso, notificacdo, interpelacao judicial ou extrajudicial.

16. Controle e fiscalizacdo

16.1. A UFSM realizard a fiscalizacdo sobre os servigos, por meio de equipe de fiscalizacdo, composta por servidores designados.
A equipe de fiscalizacdo fiscalizara todas as etapas do cumprimento deste Termo de Referéncia e seus Anexos.

16.2. A fiscalizacdo buscara garantir o cumprimento das especifica¢cdes deste Termo de Referéncia e seus Anexos, através da
verificacdo da conformidade da prestacdo dos servicos com o estabelecido nas especificagdes, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do objeto.

16.3. A equipe de fiscalizacdo poderd ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de colaborador da
CONCESSIONARIA que estiver sem uniforme ou crachd, que embaracar ou dificultar a sua fiscalizagio ou cuja permanéncia na
area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.

16.4. A equipe de fiscalizacdo podera exigir a retirada de alimentos que ndo estiverem em condi¢des de consumo. Também
poderd, ao fiscalizar os locais de acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque, etc.), exigir a retirada de alimentos que ndo
estejam identificados, rotulados, que estejam com data de validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em desacordo
com a legislacdo sanitéria vigente.

16.5. A equipe de fiscalizagdo devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao
fiel cumprimento do objeto da Permissdo de Uso.

16.6. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades assumidas pela licitante vencedora ensejara a
aplicacdo de sanc¢des administrativas, de acordo com a documentagdo da Permissdo de Uso e com a legislacdo vigente, podendo
culminar em rescisdo contratual, assegurados o contraditdrio e a ampla defesa, nos termos da Lei n® 14.133/2021.

16.7. A fiscalizacdo da Permissdo de Uso nao exclui nem reduz a responsabilidade da CONCESSIONARIA, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de ndo conformidades técnicas, vicios redibitérios ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndao implica em corresponsabilidade da UFSM, ou de seus
agentes e prepostos, em conformidade com o art. 120 da Lei n® 14.133/2021.

16.8. A fiscalizacdo da qualidade dos servicos sera realizada sistematicamente, sem aviso prévio, pela equipe de fiscalizagdo,
aplicando a LISTA DE AVALIAGCAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO, baseada na RDC n° 216 de 15 d setembro de
2004 e na Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009, conforme modelo no ANEXO XI.

16.9. Ap6s a aplicacdo da Lista de Avaliagdo, serdo calculados os indices P1 a P9 e PGERAL conforme as férmulas constantes
do ANEXO VIL.

16.10. Os percentuais parciais (P1 a P9) serdo utilizados para definicdo de acdes e melhorias a serem realizadas pela
CONCESSIONARIA. O percentual geral (PGERAL) ser4 utilizado para a classificacio do estabelecimento, conforme a tabela do
ANEXO VIIL.

16.11. O estabelecimento sera considerado CONFORME quando for classificado nas categorias A ou B ANEXO VII. Quando
classificado na Categoria C e PENDENTE, o estabelecimento serd notificado pela Equipe de Fiscalizacdo estando sujeito a
sancao administrativa pela UFSM.
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16.12. Apods a fiscalizagdo, a equipe da UFSM ira elaborar relatdrio de visita técnica e o estabelecimento devera apresentar Plano
de Acdo para todas as ndo conformidades indicadas, no prazo estabelecido pela fiscalizacdo, conforme modelo disponivel no
ANEXO IX deste Termo de Referéncia.

16.13. 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 UFSM no estabelecimento,
estando a CONCESSIONARIA sujeita as san¢des administrativas cabiveis.

16.14. A equipe de fiscalizacdo disponibilizard aos usuarios um instrumento de pesquisa de satisfacdo, com no minimo as
seguintes informacoes:

a) Facilidade de acesso aos precos dos produtos no estabelecimento;
b) Fornecimento de cupom ou nota fiscal;

c) Nivel de satisfacao em relacdo aos produtos comercializados (lanches em geral, almogo/prato feito, bebidas em geral,
outros);

d) Nivel de satisfacdo em relacdo a higiene do local;
e) Nivel de satisfacdo em relacdo ao ambiente;
f) Nivel de satisfacdo em relagdo ao atendimento.

16.15. A fiscalizacdo disponibilizarda 8 CONCESSIONARIA o acesso aos resultados para que esta possa tomar as medidas
adequadas para garantir um 6timo atendimento.

16.16. A equipe de fiscalizacdo disponibilizara aos usudrios um formuldrio de contato para o registro de reclamacdes, elogios e
sugestdes relacionadas as atividades da CONCESSIONARIA.

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

16.18. Cabera a equipe de fiscalizacdo informar a CONCESSIONARIA as correcdes necessarias oriundas da pesquisa de
satisfacdo e do formulario de contato para que a mesma providencie as adequagdes, as suas expensas. O ndo cumprimento das
correcOes ensejara as sangoes administrativas cabiveis.

16.19. O desempenho nos resultados da pesquisa de satisfagdo sera utilizado pela equipe de fiscalizagdo para subsidiar o parecer
da fiscalizagdo sobre a possibilidade ou ndo de prorrogacdo do Termo de Permissdo. O desempenho serd aferido pela nota média
das respostas dos usuarios, dentro do ciclo anual de vigéncia do Termo de Permissdo, de cada um dos subitens “c”, “d”, “e” e “f”,
previstos em 16.14.

16.20. Para o calculo da nota média serdo desconsiderados a maior nota e a menor nota em cada item de avaliagdo.

16.21. O desempenho minimo esperado é de 50% (cinquenta por cento) do nivel maximo de satisfagdo constante no formulario
de avaliacdo. O desempenho inferior a 50% enquadrara automaticamente a CONCESSIONARIA na Categoria PENDENTE,
conforme o item 16.3.

16.22. A equipe de fiscalizacdo devera elaborar parecer sobre a possibilidade ou ndo de prorrogacdo de vigéncia do Termo de

Permissao, dentro dos limites legais da legislacdo, com antecedéncia minima de 60 dias da data de encerramento da vigéncia. O
parecer devera ser enviado a Coordenadoria de Servigos Gerais para as providéncias cabiveis.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.
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AIDA TERESINHA LOPES BRITES
Equipe de apoio

b
&" Assinou eletronicamente em 18/07/2024 as 11:04:57.

JANE LUCIA SARTORI LAMPERT
Equipe de apoio
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OPERAGOES MINIMAS DE HIGIENIZAGAO

Periodicidade de

higienizagao

Instalagoes, Equipamentos, Moveis e

Utensilios

Diario

Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de
higienizagao, producao e distribuicdo; macganetas;

lavatorio(s) (pias) e recipientes de lixo.

Diario ou de acordo com

Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies

0 Uso de manipulacao, cadeiras e mesas (refeitério).
Paredes; prateleiras (armarios); equipamentos de
Semanal _ ~
refrigeragao.
Quinzenal Estoque; estrados portas, janelas, coifas
Luminarias; interruptores; tomadas; telas e teto,
Mensal

filtro de ar condicionado (split)

Mensal ou de acordo

com a necessidade

Caixa de gordura.

Trimestral

Ar condicionado (split) (higienizagdo completa do

equipamento).

Semestral

Reservatoério de agua (caixa d’agua)
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CRITERIOS PARA EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Alimento preparado

Tempo (validade) Temperatura em °C
Inferior a 5 dias <4°Ce<5°C
5 dias 4°C ou menos

Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.
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LAUDO DE AVALIAGAO 08/2023

Objeto

Lancheria - Edificacdo atualmente desocupada, Prédio 42.

Objetivo

Determinacao da taxa de retribuigéo pelo uso de area fisica.

Finalidade
Instruir processo n° 23081.138266/2023-71.

Localizagao

Avenida Roraima, n°® 1000, bairro Camobi, Santa Maria-RS.

Area avalianda

Edificacdo 42 - Lancheria.

Area construida

Area construida de 133,30 m2.

Proprietario

Unido Federal - Universidade Federal de Santa Maria, conforme consta na certidao de
matricula do terreno 39.038.

Resultados da avaliagao
Valor de mercado: 4.011,90 (considerado espaco reformado e com padrao de

acabamento médio).

Avaliadores

Eng. Pedro Orlando

Santa Maria, RS, 11/2023
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1. OBJETIVO DA AVALIAGAO

Determinacao da taxa de retribuicdo pelo uso de espaco fisico no prédio 42 do Centro de
Ciéncias Rurais da UFSM.

2. FINALIDADE

Instruir processo n° 23081.063488/2021-61 visando taxa de retribuicdo pelo uso de area

fisica.

3. SOLICITANTE
Coordenadoria de Servigos Gerais — CSG/PROINFRA.
4. PRESSUPOSTOS, RESSALVAS E FATORES LIMITANTES

Este laudo se fundamenta no que estabelecem as normas técnicas da ABNT,
Avaliagéo de Bens, registradas no INMETRO como NBR 14653 — Parte 1 (Procedimentos
Gerais) e Parte 2 (Iméveis Urbanos), e baseia-se:

- na Certidao de Matricula do Terreno n° 39.038.

- em informagbes constatadas in loco quando da vistoria ao imovel, realizada no dia
31/01/2022;

- em informagbes obtidas junto a agentes do mercado imobiliario local (vendedores,
compradores, intermediarios, etc.).

Nao foram efetuadas investigagoes quanto a corre¢do dos documentos analisados,
se correta e devidamente regularizada, se imovel objeto estaria livre e desembaragado de
quaisquer 6nus ou gravames.

Investigacbes envolvendo aspectos legais nao fizeram parte do presente trabalho;
nao foram realizadas verificagcbes sobre demandas judiciais, hipotecas, penhoras ou
averiguagdes para constar se sobre o imovel incide quaisquer tipos de 6nus, encargos ou
restricoes.

Nao fez parte do escopo do trabalho o levantamento de areas e de confrontacbes
através de instrumentos de medicdo. Eventuais divergéncias, se significativas, alteram os
resultados deste trabalho. Maquinas e equipamentos também n&o compdem a avaliagao.

As informacdes obtidas durante a pesquisa de mercado foram tomadas como de boa
fé.

5. PROPRIETARIOS

Unido Federal - Universidade Federal de Santa Maria, conforme consta na certiddo
de matricula 39.038.

Laudo de Avaliagdo 8° / 2023 2
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6. OBJETO DA AVALIAGAO

Espaco fisico no Prédio 42, atualmente Lancheria desocupada, localizada dentro do
campus da Universidade Federal de Santa Maria, no bairro Camobi, Santa Maria-RS.

7. IDENTIFICAGAO E CARACTERIZAGAO DO IMOVEL AVALIANDO

7.1. Terreno

Prédio}44 CCR
=

e = - 1
e - f .......
Universidade ) : . ' -
) v : - e - L o)
Federal de & ' : Hr-cpzt'a'l Ur

:Sént'éfh'/l'éfi?a de SamaNian
e - g
- UESM .4 . ‘
- i \ \ — . B
Latitude: -29.7184816 Fonte: Google Earth (2023)
Longitude: -53.7167922

g

Identificagdo do imovel

Imovel situado em um terreno de area 36 ha e perimetro de 2.929,04 m conforme consta em matricula do terreno n° 39.038.
Nao foi disponibilizado pelo setor de cadastro matricula do imével.

Caracteristicas da regido e do entorno

Atividade predominante: Comercial/Educacional

Padrao do entorno: Normal

Zoneamento: Bairro

Intensidade do trafego: Trafego de pedestres:  Alto
Trafego de veiculos: Alto

Pavimentag&o logradouro: Pedra regular

Pavimentagao passeio: Concreto

Influéncias valorizantes:

O Clubes, Comércio, Empreendimentos, Escolas, O Estagdes, Hospital, Mercados/supermercados, O

Orla/praias/lagos, Parques/pragas, @ Posto policial, O Posto saude, 00 Sem influéncias valorizantes, X Shopping,
Universidades/faculdades, [1Zona incorporagéo

Influéncias desvalorizantes:
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O Aeroporto, [ Area inundavel, O Aterro sanitario, [ Estagéo tratamento esgoto, [ Industria, [ Presidio, @ Sem influéncias
desvalorizantes, 0 Sub-habitagdo, O Unidades carentes

Caracteristicas do terreno

Area aproximada: 133,30 m?

Testada: 11,78 m

Topografia: Plana

Situagdo de quadra: Fim de quadra
Formato: Regular

Vegetagéo: Rasteira e Médio porte
Acesso: Otimo

Tipo de cercamento: O Arame, O Gradil, & Muro, X Sem cercamento, O Tela

Superficie: O Alagadica, I Arenoso, O Argiloso, 00 Com aterro, [0 Com entulhos, [0 Pantanosa, X Seca

Condicao de ocupagao

Ocupado

7.2. Benfeitorias

Benfeitoria n° 42 Idade': 15 Area: 133,30 m? N° pav: 4
Descrigao Padrao Conservagao Tipologia

O Rustico O Novo O Apto.
O Proletario O Entre novo e regular O Box
O Econdémico O Regular OCasa
O Simples O Entre regular e reparos simples [ Galpao
Médio [0 Reparos simples Loja
O Superior O Entre reparos simples e importantes [ Pavto.
OFino Reparos importantes O Prédio
OLuxo O Entre reparos importantes e s/ valor O Terreno
O Outros O Sem valor O Outros

1 aparente, em anos.
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Material utilizado

Pisos Forro Telhado Esquadrias Fachada Estrutura
O Madeira O Madeira O Ceramica O Aluminio Pintura O Portante
O Lajota Laje O Fibrocim. ondulado Ferro O Tijolo a vista Concreto
Ceramica O Gesso O Fibrocim. estrutural O Madeira O Fulget O Madeira
O Basalto mygvie: O Aluminio mpgvie: O Ceramica [0 Metalica
O Granitina O Placa mineral Galvanizado O Qutros O Madeira OON. identificada
O Vinilico O S/ forro OLaje Vidro
O Carpete O Aglomerado O Capim OPedra
O Cimento O Qutros OZinco O Reboco chapiscado
O Outros O Outros O Outros

8. DIAGNOSTICO DE MERCADO

Desempenho do mercado: O Desaquecido Normal O Aquecido
Numero de ofertas: O Baixo Médio O Alto
Liquidez: [0 Baixa 0 Média X Alta
Absorc¢ao pelo mercado: OO Demorada X Normal 0 Rapida

9. METODOLOGIA

METODO COMPARATIVO DIRETO DE DADOS DE MERCADO: identifica o valor do
bem por meio de tratamento técnico dos atributos dos elementos comparaveis, constituintes
da amostra.

- Tratamento dos dados:
Metodologia cientifica — inferéncia estatistica: 27 dados observados e 27 dados utilizados.

10. TRATAMENTO ESTATISTICO INFERENCIAL

10.1. Dados

Os dados para composicao do campo amostral foram coletados em imobiliarias
situadas em Santa Maria — RS, com a finalidade de locacao, e tipologia Comercial. A selecao
dos dados ficou restrita ao bairro Camobi, eliminando da analise a variavel localizagdo em
relagéo aos demais locais da cidade. Foram coletados dados para composigao das seguintes
variaveis: Preco (R$), Preco Unitario (R$/m?) area construida (m?2), o padrdo de acabamento
(Baixo = 1, Médio = 2 e Alto = 3), e um fator comercializagao (baixo=1; médio=2; alto=3).
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10.2. Escolha das variaveis explicativas e explicadas

A partir da analise exploratéria foi definida a variavel dependente o Preco Unitario
(R$/m?) e as variaveis independente a area construida (m?), padrao de acabamento (1=baixo;
2= médio; 3= alto), e fator de comercializagdo (1=baixo; 2= médio; 3= alto).

10.3. Teste de significancia global e individual

O modelo apresenta um nivel de significancia global de 0,0001. Dessa forma, aceita-
se 0 modelo com 99,99% de confianga. A significancia individual da variavel independente
area construida € de 0,02, ou seja, com 99,98% de confianca que a area construida é
importante para formagao dos pregos. A significancia individual do padrao de acabamento &
de 0,01, ou seja, com 99,99% de confianga que o padrao de acabamento é importante para
formacéao dos precos. A significancia individual da variavel fator de comercializagéo é de 0,03,
ou seja, com 99,97% de confianca que o fator de comercializagéo é importante para formagéao
dos precos. Por fim, a intersecao apresenta significancia individual de 0,01, ou seja, afirma-
se com 99,99% de confianga que o modelo ndo passa pela origem.

10.4. Analise da multicolinearidade e possiveis restrigoes.

O modelo nao apresenta problema relacionado a multicolinearidade, conforme Tabela
abaixo, logo, ndo ha restrigdes.

- Area Pl..e,? ° Padrao de Fator de
Variaveis (m?) Unitario acabamento comercializacio
(R$/m?) ¢

Area (m?) 1,00
Preco Unitario (R$/m?) -0,67 1,00
Padrao de acabamento -0,25 0,63 1,00

Fator de 0,65 0,73 0,42 1,00

comercializacio

11. ESPECIFICAGAO DA AVALIAGAO

Método Comparativo Direto de Dados de Mercado

Grau de Fundamentacao: Grau Il

Pontos obtidos: 17

Laudo de Avaliagdo 8° / 2023 6
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12. AVALIAGAO DO IMOVEL
12.1. Equacao de regressao

Equacéo do Modelo:

PU (R$/m?) = 36,9559 * Area (m?) » -0,1856 * Padrao Acabamento (1=baixo, 2=
médio, 3=alto) * 0,4406 * 1,2197 * Fator comercializagdo (1=baixo, 2= médio,

3=alto)

O modelo apresenta um R? de 0,73, ou seja, 73% da variabilidade dos pregos
observados no mercado imobiliario em Camobi, Santa Maria- RS, é explicada pelo modelo

acima.

12.2. Dados do imovel avaliando

Variaveis do modelo de calculo

Area construida (m2)
Padréo de acabamento

Fator de comercializacao

12.3. Resultados

Intervalo de confianca (80%, mediana)

Parametros do imével

133,30

2 (médio) *considerado reformado

2 (médio)

Campo de arbitrio do avaliador

Amplitude Unitario (R$/m?)  Total (R$) Amplitude Unitario (R$/m?) Total (R$)

Minimo -7,38 27,87 3.715,91 -15% 25,57 3.409,25
Calculado - 30,09 4.011,90 - 30,09 4.011,90
Maximo 7,94 32,48 4.330,56 +15% 34,60 4.613,22

Valor calculado / adotado para o imével: R$ 4.011,90

13. CONCLUSAO

Fundamentados nos elementos e condi¢des consignados no presente Laudo de Avaliagao,
conclui-se ao imovel em estudo o seguinte valor de mercado:

VALOR DE MERCADO

R$ 4.011,90

(Quatro mil, onze reais com noventa centavos)

data de referéncia da avaliagado: 16/11/2023

Laudo de Avaliagdo 8° / 2023
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14. RESPONSAVEIS PELA AVALIAGAO

PEDRO ORLANDO
Eng. Civil - CREA RS 202187
Engenheiro - Pro-Reitoria de Infraestrutura/UFSM
SIAPE 2167407
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15. ANEXOS

15.1. Documentagao fotografica

Figura 1 — Fachda

Fingra 2 — Fachada
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Figura 4 — Area interna
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Figura 5 — Area interna

Figura 6 — Area interna
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15.2. Documentagao do imoével: Documentagéo disponibilizada pelo setor de

cadastro.
MEMORIAL DESCRITIVO
PROPRIEDADE: Matricula 39.038
PROPRIETARIO: Unido Federal - Universidade Federal de Santa Maria
MUNICIPIO: Santa Maria
QOMARCA: Santa Maria
AREA: 36,0000 ha;

PERIMETRO(m):2.929,04 m

DESCRICAO

Inicia-se se a descricdo deste perimetro no marco denominado '0=PP',
georreferenciado ao Sistema Geodésico Brasileiro, datum SIRGAS, com
coordenadas no sistema Universal Transverse Mercator (UTM), MC-51°W, E=
237316,277 m e N=6710165,708 m localizado no limite com a matricula 35.855; Dai
segue confrontando com esta matricula, com azimute de 171°35'29" e distancia de
628,06 m até o marco "1' (E=237408,118 m e N=6709544,400 m); Dai segue com
azimute de 85°37'13" e distancia de 259,49 m até o marco '2' (E=237666,851 m e
N=6709564,216 m); Dai segue confrontando com a matricula 19.382 com azimute
de 183°06'39" e distancia de 264,94 m até o marco '3' (E=237.652,474 m e
N=6.709.299,671 m); Dai segue confrontando com a matricula 22.925 com azimute
de 265°13'07" e distancia de 548,17 m até o marco '4' (E=237106,216 m e
N=6709253,981 m); Dai segue com azimute de 357°31'13" e distancia de 969,83 m
até o marco '5' (E=237064,258 m e N=6710222,906 m); Dai segue confrontando com
a Vila Assungdo com azimute de 99°53'29" e distancia de 69,25 m até o marco '6’
(E=237132,482 m e N=6710211,009 m); Dai segue confrontando com a Avenida
Roraima com azimute de 104°09'04" e distancia de 80,63 m até o marco '7"
(E=237210,664 m e N=6710191,297 m); Dai segue confrontando com a Vila
Assuncgdo com azimute de 103°37'10" e distancia de 108,67 m até o marco '0=PP’,
fechando assim o perimetro do poligono acima descrito, com uma area superficial de
36,0000 ha.

Santa Maria, 23 de Abril de 2012.

Prof. Dr. Julio César Farret
CREA: RS65654D

Laudo de Avaliagdo 8° / 2023 12
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15.3. Pesquisa de mercado
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15.4.

Modelo Classico de Regressao:

Ministério da Educacao
Universidade Federal de Santa Maria - UFSM
W & Pré-Reitoria de Infraestrutura - PROINFRA

Memoéria de calculo

Modelo
Desvio Padrao
Estatistica Fc

Nivel de Significancia do Modelo

Coeficiente de determinacao

Classico de Regressao
0.25
20.88
0.0001
0.73

Coeficiente de determinagdo ajustado 0.69

Observagdes 27

Verossimilhanga 0.53

Akaike 6.94

Schwartz 12.12

Variavel Escala | Coeficiente Desv~10 Estatistica t NIV?I d? .
Padrao significancia

Intersecdo 3,6097 0,4753 |7,5950 0,0000

Area (m?) Ln(x) |-0,1856 0,0740 |-2,5086 0,0196

Padra,o .Acabamento (1=baixo, |Ln(x) 0,4406 01328 |3.3180 0,0030

2= médio, 3=alto)

Fator comercializagao X

(1=baixo, 2= médio, 3=alto) 0,1986 0,0908 |2,1864 0,0392

PU (R$/m2) Ln(x)

08/2023
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Histograma dos Residuos

Frequéncias Absolutas

[-0,591, -0,361] [-0,361, -0,131] [-0,131, 0,100] [0.100, 0,330] [0,330, 0,560]
Intervalo de Classes

Figura 7 — Histograma dos Residuos
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Residuos Padronizados x Valores Ajustados
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Figura 8 — Residuos padronizados vs valores ajustados
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Valores Ajustados x Precos Observados
5F7 T T T T T T T i

—— Comelagdo: 0,8552

Yalores Ajustados

| 1 | 1 1 | | | |
3 3 3 3 3 4 4 4 4

Precos Observados

Figura 9 — Valores ajustados vs Precos observados
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15.5.

ESPECIFICAGAO DA AVALIAGCAO

Segundo ABNT NBR #.653-2:20M

FUNDAMENTAGAO
Pontos obtidos (assinalar com X)

Especificacao da avaliagcao

ltem Descrigao
] Il |
1 Caracterizagdo do imével = Completa quanto atodas as Completa quanto as variaveis Adogao de situagao
avaliando variaveis analisadas utilizadas no modelo paradigma
uantidade minima de . . . . . .
Q 6 (k+1),onde k € o nimero de 4 (k+1),onde k € o niumero de 3 (k+1),onde k € o nimero de
2 dados de mercado, A AR A
A . variaveis independentes varidveis independentes variaveis independentes
efetivamente utilizados.
Apresentagdo de informagdes ~
p . ¢ ¢ . . " Apresentacéo de
relativas atodos os dados e Apresentagéo de informagdes . ~ )
P o . . informagdes relativas aos
Identificagéo dos dados de variaveis analisados na relativas atodos os dados e e
o . dados e variaveis
mercado modelagem,com foto e variaveis analisados na . .
™ efetivamente utilizados no
caracteristicas observadas no modelagem
modelo
local pelo autor do laudo
. Admitida, desde que:
Admitida para apenas uma A a
- a) as medidas das
variavel, desde que: e .
. caracteristicas do imoével
a) as medidas das ) = )
i . avaliando ndo sejam
caracteristicas do imével ) o -
) - ) superiores a 100%do limite
avaliando nao sejam -
) o o amostral superior, nem
superiores a 100%do limite : ] . L
amostral suerior. nem inferiores @ metade do limite
4 Extrapolacao Né&o admitida P § amostral inferior;

inferiores a metade do limite
amostral inferior;

b) o valor estimado ndo
ultrapasse 1%5%do valor
calculado no limite da fronteira
amostral, para a referida
variavel,em moédulo

b) o valor estimado ndo
ultrapasse 20%do valor
calculado no limite da
fronteira amostral, para as
referidas variaveis, de per si
e simultaneamente, e em
maodulo

Nivel de significancia
(somatorio do valordas
duas caudas) maximo para a
rejeicao da hipdtese nula de
de cadaregressor (teste
bicaudal)

10,00%

20,00%

30,00%

Nivel de Significancia
maximo admitido para a
6 rejeicdo da hipdtese nula do
modelo através do teste F
de Snedecor

100%

2,00%

5,00%

PONTUAGCAO

Item 9.2.1.1 da NBR 14.653-2:2011 (assinalar com X)

17 pontos

a) Apresentagdo do laudo na modalidade completa.

Apresentacado da andlise do modelo no laudo de avaliagéo, com verificacdo da coeréncia do comportamento das variagéo das variaveis

em relagdo ao mercado, bem como suas elasticidades em torno do ponto de estimagéo.

c) Identificagdo completa dos enderegos dos dados de mercado usados no modelo, bem como das fontes de informagéo.

d) Adogéo daestimativa central.

GRAU DE FUNDAMENTAGAO I
PRECISAO
(para um intervalo de confianga de 80% em torno do valor central da estimativa)

Valor central estimado no modelo de regressao R$ 30,09

MIN R$ 27,87
Valores do intervalo de confianga

MAX R$ 32,48

MIN -7,38%
Desvios relativos do Intervalo de confianga -

MAX 7.94%
Amplitude do intervalo de confianca 15,32%

GRAU DE PRECISAO

Laudo de Avaliagdo 8° / 2023
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CESTA DE PRODUTOS

% UNIDADE DE FREQUENCIA DE
ITEM DESCRICAO REFERENCIA OFERTA VALOR ESTIMADO
1 Agua com gas 500ml Diariamente 4,27
Refrigerante tradicional / zero o 5.21
3 adi¢ao de agucar 350ml Diariamente ’
4 Café expresso 180ml Diariamente 7,29
5 Cappuccino/Mocaccino e 180m| Diariamente 8,02
outros
6 Bebida lactea com mix de 300ml 2x semana 8,02
frutas
Suco natural
produzido com polpa de fruta
congelada ou polpa natural, 4 sabores
7 preparados com agua, sem 300ml diariamente 7,60
adicao de acgucar, diversos 1ari
sabores: acerola, abacaxi com
horteld, laranja, limdo, mamao,
manga, maracuja, morango, etc.
logurte integral / zero lactose
8 Preparado com maga, aveia e 1409 Diariamente 7.39
canela, ou morango, ou baunilha, ’
ou frutas vermelhas com aveia e
hibisco embalagem lacrada
Barra de cereal diversos
sabores e opgoes diet e light
Banana, aveia e mel, frutas L.
9 vermelhas e cobertura chocolate, 20g Diariamente 2,60
avela e aveia com chocolate,
morango e cobertura sabor
chocolate, brownie, castanha do
Para, brigadeiro
10 Chocolate em barra 90g Diariamente 6,14
Doces unitarios 34 iad
IPOS variados
11 brigadeiro, olho de sogra, 80g g 6,56
branquinho, branquinho com leite diariamente
ninho ou outros sabores
Salgados de Festa 3
12 , Kg 4 opgoes 55,40
Tipo coquetel diariamente
Misto quente
13 pao de forma, presunto, queijo 110g Diariamente 8,02

mussarela, maionese
industrializada ou manteiga




ITEM

DESCRICAO

UNIDADE DE
REFERENCIA

FREQUENCIA DE
OFERTA

VALOR ESTIMADO

14

Pastel frito

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

100g

3x semana

9,27

15

Pastel assado e integral

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

100g

Diariamente

9,16

16

Empada assada e integral

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

100g

Diariamente

11,04

17

Pao de queijo

Kg

Diariamente

69,67

18

Quiche

sabores diversos, livre de
gordura hidrogenada

100g

2X semana

12,29

19

Croissant

sabores diversos, livre de
gordura hidrogenada

759

Diariamente

6,77

20

Pizza estilo broto

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

3509

Diariamente

7,81

21

Sanduiche natural

Embalados em papel filme com
identificagdo da data de produgao e
validade. Formato triangular, com
03 camadas de pao tradicional, 2
camadas de queijo mugarela, 2
camadas de cozido de peito de
frango ou presunto magro, entre as
fatias de pao, tomate e alface.
Cenoura ralada opcional.

3509

Diariamente

12,39

22

Salada de frutas

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

Frutas: mamao formosa e papaia,
melancia, meldo, abacaxi, manga,
Kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba,
ameixa fresca, pera, maga, laranja,
entre outras.

250g

Setembro a margo
diariamente

8,75

23

Torta doce

com no minimo 3 camadas de
recheio e sabores de torta variados
com identificagédo de data de
produgéo e de consumo.

kg

Diariamente

65,92




ITEM

DESCRICAO

UNIDADE DE
REFERENCIA

FREQUENCIA DE
OFERTA

VALOR ESTIMADO

24

Bolo tradicional com
cobertura simples

Oferecer para venda em fatias e/ou
bolo inteiro, com indicacdo da data
de produgéo e validade expressa na
embalagem externa. Sabores limao,
milho, aipim laranja, nega maluca,
baunilha, p6 de 16, cenoura etc.

kg

2 sabores
diariamente

28,22

25

Picolé de frutas

sabores uva, limao, laranja,
morango, entre outros

629

Setembro a margo
2 sabores
diariamente

3,54

26

Acai

Tradicional, com leite em pd, com
guarana, com banana, congelado

190g

Setembro a marco
diariamente

10,52

27

Sorvete

Diversos sabores, fornecidos em
potes individuais de Polietileno
(PEAD)

2209

Setembro a margo
diariamente

7,08

28

Frutas frescas in natura* da
estacao

Laranja, maga fuji, maca gala,
banana prata, banana caturra, caqui
de chocolate, coco verde, kiwi,
pera, etc. integras, sem
machucados aparente e
higienizadas.

kg

3 opgodes
diariamente

preco de mercado

29

Salada mix de folhas

Mix de folhas ou alface ou rucula,
alternando o tipo de folhas nos dias
da semana. As folhas deverao ser
selecionadas, higienizadas, prontas
para consumo, em pote plastico
retangular descartavel, com tampa

759

2 opgdes
diariamente

preco de mercado

30

Salada de brotos

Feijéo, trevo, lentilha, alfafa, entre
outros, alternando o tipo de broto
nos dias da semana, pronta para
consumo, ofertada em pote plastico
retangular descartavel, com tampa

759

1 opgao
diariamente

preco de mercado

31

Sanduiche com péao de
fermentacao natural

Embalados em papel filme com
identificagdo da data de produgéo e
validade, com 02 camadas de p&o
tradicional, 01 camada de queijo
mucarela, 01 camada de cozido de
peito de frango ou presunto magro,
entre as fatias de pao, tomate e
alface. Cenoura ralada opcional.

350g

Diariamente

preco de mercado
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CALCULO DOS PERCENTUAIS DE CONFORMIDADE E TABELA DE AVALIAGAO

Percentuais parciais:

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

PlaP9=

Percentual geral:

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

PeeraL =

Tabela de avaliagao:

CATEGORIAS CONDIGCAO NECESSARIA

A Percentual de adequacgao entre 91 a 100%
B Percentual de adequagéao entre 70 a 90%
C Percentual de adequacgao entre 50 a 69%
PENDENTE Percentual de adequagao abaixo de 50%
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LISTA DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

AREA DE MANIPULAGAO

EQUIPAMENTO/MOVEL/UTENSILIO

QUANTIDADE MINIMA

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

1

Bancadas com cuba com tampo em ago inoxidavel 304

Quantidade adequada
para area de manipulagéo
de alimentos

Bancada de apoio em acgo inoxidavel 304

Quantidade adequada
para area de manipulagéo
de alimentos

Coletores de residuos sendo: 1 para residuos organicos, 1 para residuos
reciclaveis e 1 para rejeitos, tamanho compativel para a demanda

3

Cuba ou pia isolada da area de preparo para higienizagcdo de méaos

Dispenser para alcool 70% em spray

Dispenser para papel toalha

Dispenser para sabonete liquido

Estante em aco inoxidavel 304 com divisérias

Forno elétrico

Forno micro-ondas

AlAalallallND=a|—

Freezer

1 adequado para
demanda

Liquidificador doméstico e/ou industrial conforme demanda

2

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

Suficiente para produgéo

Prateleira em acgo inoxidavel 304

conforme demanda

Refrigerador (geladeira) (area de producgéo)

1

Sistema de exaustdo com dutos e coifas confeccionados em chapa de ago
inoxidavel 304, espessura n°® 16 ou superior. Devera ser um sistema isento de
vazamentos, ruidos e vibracdes. Os dutos deverao ser totalmente estanques,
para tanto, todas as juntas (longitudinais e transversais), assim como a jun¢ao
com as coifas deverao ser calafetadas. A coifa devera cobrir toda a area com
geragao de vapores (fogao, fritadeiras, chapas, etc.) e possuir sistema de
filtragem gravitacional padrao para cozinhas industriais. O sistema deve possuir
exaustor centrifugo ou axial com vazao minima de 2.000 m®*h e descarga
afastada de janelas ou area de circulagdo. Devera atender as normas sanitarias
vigentes




AREA DE DISTRIBUIGAO

EQUIPAMENTO/MOVEL/UTENSILIO

QUANTIDADE MiNIMA

Balcao expositor quente com corrediga para apoio de pratos e bandejas (area
de distribui¢do)

1

Balcao expositor refrigerado com corrediga para apoio de pratos e bandejas
(area de distribuicao)

1

Bancada de apoio para Caixa (pagamento) com tampo moével para acesso a
area de distribuicdo

Coletores de residuos (confeccionados em ago inoxidavel, ou plastico com
tampa vai e vem em numero suficiente, sendo: 1 para residuos organicos, 1
para residuos reciclaveis e 1 para rejeitos)

Condicionador de ar do tipo piso-teto, com capacidade minima de 48.000
BTU/h, trifasico, apresentar ciclo reverso. Devera ser instalado em local
indicado pela PROINFRA. A unidade externa deve ser de descarga vertical,
instalada em local que nao seja area de circulagéo de pessoas. As tubulagdes

devem apresentar isolamento com fita PVC na cor branca e bom acabamento.

Dispenser para alcool 70% em spray

1

Expositor de bebidas vertical (refrigerador)

suficiente para atender a
demanda

Maquina de café expresso

1

Mesas, bancadas e cadeiras para refeitorio

Conforme planta baixa
(ANEXO I) ou conforme
necessidade

Pratos, talheres, lougas, travessas, bacias e potes

Suficiente para a
distribuicao
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Anexo X - Lista de Avaliacao dos Servicos de
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LISTA DE AVALIAGAO DOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

Lista de avaliagao baseada na RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 e Portaria n® 78 de
30 de janeiro de 2009.

IDENTIFICAGAO

1 o RAZEO SOCIAL: e e

A o Tor= | I = <Y [ To TR

3 - Responsavel Legal — Proprietario:; ........oovueiiiiioiiiiie e e e

e o) 1= T Do E-Mails e

6 - Dias de funcionamento:

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

ST o o] = TaTo Mo (=R {8 o1 (o] aT=1 0 =] 01 (o TSR

() O horario esta conforme contrato () O horario nao esta conforme contrato

LI \\ (W10 g 1= o o [N oT0 ] F=] Yo r=To (o] £= 1= H TP

10 - Motivo da visita técnica:

() Agao programada (rotina) () Apuracéao de denuncia

[ IO 10 1 o USRS




1. EDIFICAGAO, INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E C | NC |NA [NO OBSERVAGOES
UTENSILIOS

1.1. Area de manipulagdo e comercializagéo dos
alimentos/bebidas estdo com auséncia de
sujidades (condigdes higiénico-sanitarias
adequadas)

1.2. Area de manipulagdo de alimentos esta livre de
objetos em desuso e animais domésticos

1.3. Os equipamentos e mobiliario estdo em bom
estado de conservagdo com auséncia de
sujidades (condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas)

1.4. Equipamentos, méveis e utensilios que entram
em contato com alimentos sao de materiais
que nao transmitam substéancias toxicas,
odores e sabores aos alimentos

1.5. Os utensilios da area de manipulagao e
comercializagao estdo em quantidade
suficiente, em bom estado de conservagao,
organizados, com auséncia de sujidades e
armazenados em local protegido

1.6. Os produtos de limpeza estdo armazenados de
forma isolada da area de preparagéo de
alimentos

1.7. Lavatério para higienizagdo de maos de uso
exclusivo com sabonete liquido inodoro e
asséptico, toalha de papel nao 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
higienizacdo de mé&os com sabonete liquido
inodoro e asséptico, toalha de papel nao
reciclado, coletor de papel acionado sem
contato manual

1.9. Existéncia de cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta higienizagdo
das méaos e demais habitos de higiene,
afixados em locais apropriados

P1. Percentual de adequacao da categoria

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




2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS C [ NC | NA |NO OBSERVAGOES

2.1. Uniforme dos manipuladores de cor clara,
limpo, em adequado estado de conservacgao,
completo (protegao para cabelos cobrindo
completamente os fios, uniforme avental,
calgas compridas, calgados fechados),
exclusivo a area de manipulacao de alimentos
e trocados, no minimo, diariamente

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

2.3. Os manipuladores sao afastados da
preparacao de alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de enfermidades

2.4. Manipuladores higienizam cuidadosamente as
maos antes da manipulagéo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgao,
troca de atividade e depois do uso de
sanitarios

2.5. Colaboradores responsaveis pela atividade de
recebimento de dinheiro, cartbes, néo
manipulam alimentos

P2. Percentual de adequagao da categoria

C - Conforme; NC - Nao 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 preparagao de alimentos estdo em bom
estado de conservacgédo e organizadas em local
adequado

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

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

ii. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C;

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

3.3. As matérias-primas e ingredientes usados para
a preparagao dos alimentos encontram-se
integras, dentro do prazo de validade e
possuem rétulo de identificagdo 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 adequacgao da categoria

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




4. PREPARAGAO DOS ALIMENTOS C [ NC | NA |NO OBSERVAGOES

4.1. Matérias-primas nao utilizadas na totalidade
acondicionadas e identificadas de acordo com
a rotulagem (data de fracionamento e prazo de
validade apoés abertura)

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

i.  Alimentos prontos colocados nas
prateleiras superiores;

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

iii. 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 preparacgao do alimento

4.4. Oleos e gorduras sdo substituidos sempre que
apresentam alteragao 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 preparacgéo, data de
preparo e validade) quando armazenados sob
refrigeragdo ou congelamento

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

i.  Selecao dos alimentos, retirando partes ou
produtos deteriorados e sem condigdes
adequadas;

i. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um,
com agua potavel,

iii. Desinfecgao: imersdo em solugéo 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
indicagdes do fabricante;

iv. Enxague com agua potavel

P4. Percentual de adequacgao da categoria

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




5. EXPOSIGCAO DO ALIMENTO

PREPARADO (COMERCIALIZAGAO)

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

5.1.

Na exposigdo, o manipulador adota
procedimentos que minimizem o risco de
contaminagao de alimentos preparados, por
meio de assepsia das maos 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 exposi¢cao

5.3.

Alimentos quentes preparados estao
identificados (etiquetas) com as seguintes
informagdes: nome da preparagao, data de
preparo e prazo de validade

54.

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

5.5.

Séo fornecidos aos clientes os condimentos
(maionese e catchup) em sachés individuais

P5. Percentual de adequagao da categoria

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

6. ABASTECIMENTO DE AGUA

Cc

NC

NA

NO

OBSERVAGCOES

6.1.

O reservatério de agua é higienizado em
intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada e pessoal capacitado
(responsabilidade da UFSM). Apresentar laudo
de higienizacao do prédio/local

6.2.

Utiliza exclusivamente agua potavel para
manipulagao de alimentos

6.3.

Gelo para utilizagdo em alimentos/bebidas
fabricado a partir de agua potavel e mantido
em condigao higiénico-sanitaria que evite sua
contaminagdo em embalagem fechada/lacrada
de forma isolada de outros alimentos
congelados

P6. Percentual de adequacgao da categoria

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




7.

RESIDUOS

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

7.1.

Os coletores de residuos do estabelecimento
sdo higienizados e dotados de tampas
acionadas sem contato manual, devidamente
identificados (residuos orgénicos, rejeitos e
reciclaveis), integros, sacos plasticos e em
nuamero suficiente

7.2.

Os residuos séo separados (residuos
organicos, rejeitos e reciclaveis) de forma
adequada no estabelecimento

7.3.

Os residuos coletados na area de producéo e
armazenamento de alimentos retirados
frequentemente e estocados em local fechado
e isolado

7.4.

Os 6leos e gorduras (frituras) séo
acondicionados e descartados em local
apropriado

P7. Percentual de adequacgao da categoria

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

8.

CONTROLE DE PRAGAS

Cc

NC

NA

NO

OBSERVACOES

8.1.

Edificacao, as instalagdes, os equipamentos,
0s moveis 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 protegdo 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 adequacgao da categoria

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




9. ITENS GERAIS

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

9.1. O responsavel pelas atividades de
manipulagao dos alimentos comprovadamente
(certificado) submetido a Curso de
Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos
de Alimentagéo (16 horas), abordando no
minimo: contaminagao de alimentos, doencgas
transmitidas por alimentos, manipulacéo
higiénica dos alimentos e Boas Praticas

RESPONSAVEL ......ovvviiiiiiiiiiiiiiieieieee e

FUNGAO: ..iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiii e

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

P9. Percentual de adequagao da categoria

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

RESULTADO DA AVALIAGAO

PceraL. Percentual de adequacgao geral

Classificagao do estabelecimento
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MODELO DE PLANO DE AGAO PARA ADEQUAGAO DA LANCHERIA

Titulo do plano:
Objetivo:

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




