UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA

“Superintendéncia de Compras e Licitagoes”

TERMO DE REFERENCIA

PREGAO ELETRONICO N° 45/2019
(Processo Administrativo n.° 23205.002793/2019-19)

1. DO OBJETO

1.1. Concessdo ndo onerosa da érea fisica e dos equipamentos do Restaurante Universitario - RU
do Campus de Erechim/RS, para exploragdo econdmica, por Pessoa Juridica especializada no

servico de alimentacdo, para producdo e distribuicdo de refeigdes (almogo e jantar), incluindo o
fornecimento de todos os insumos, materiais ¢ mao de obra necessarios a realizacao destas
atividades, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:

o LEENED Unid. | Otd. Val. Max. Total
Unitario
Producdo com fornecimento de insumos, materiais
e mdo de obra, ¢ distribuigdo de refeigdo (almogo e -
1 janta), no Restaurante Universitario do CAMPUS Refeigdo | 92.000 R$ 15,18 R$ 1.396.560,00
ERECHIM/RS.

Valor Total Maximo Estimado para o Periodo de 12 (doze) meses | R$ 1.396.560,00

Notas explicativas:

a) A disputa dar-se-a pelo prego da refei¢do servida, conforme critérios estabelecidos neste Termo de Referéncia. De todo 0 modo a
CONCESSIONARIA podera também ofertar a opgéo a quilo, ficando a escolha do melhor meio por conta do comensal.

b) Os quantitativos previstos na coluna “quantidade” se referem as quantidades de refeigdes estimadas para o periodo de 12 (doze)
meses, constituindo-se em dado meramente estimativo, podendo assim variar para mais ou para menos de acordo com o padrdo de
consumo ¢ as dinamicas de funcionamento da instituigdo.

1.2. Visto que o objeto da licitacdo € a concessdo ndo onerosa das instalacdes e equipamentos do
Restaurante Universitario, faz-se necessario estabelecer uma metodologia de disputa apta a
classificar os participantes. Assim sendo restard como melhor classificado, o licitante que oferecer o

menor valor para cada refei¢do servida.

1.3. A presente contratacio adotara como regime a execuc¢io a Empreitada por Preco
Unitario, devendo os participantes ter a ciéncia de que as refeicdes serdo pagas na exata medida
do que foi servido no Restaurante Universitario da Universidade Federal da Fronteira Sul — Campus
Erechim/RS.



1.4. Da mesma forma as licitantes devem ter a ciéncia de que nos valores propostos (Proposta de
Precos) deverdao estar consignados, inclusos, previstos, todos os custos operacionais, logisticos,
insumos alimenticios, materiais de higiene, limpeza e descartaveis, tickets a serem comercializados
para os comensais, gas, energia elétrica, telefone, utensilios, equipamentos de pequeno porte,
manuten¢do de equipamentos, mao de obra, taxas, encargos previdencidrios, encargos trabalhistas,
encargos tributarios, encargos comerciais € quaisquer outros que por ventura vierem a incidir sobre
o valor da refeicdo. Os valores de aluguel, dgua, e internet ndo serdo cobrados da
CONCESSIONARIA, nio devendo portanto, incidir sobre o valor da refeicio.

1.5. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 (meses) podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, II, da Lei 8.666, de 1993.

1.5.1. Os contratos dos RUs devem ser de carater continuo, visto a necessidade de existéncia e
manuten¢do dos servigos ao longo do ano, a fim de atender a comunidade académica, em especial
aos estudantes. Considerando que os RUs sdo equipamentos de execucdo da politica de assisténcia
estudantil, que visam colaborar para a permanéncia do estudante, integracdo e satde, pode-se
afirmar que a interrupgao das atividades geraria prejuizo a comunidade académica que dele usufrui.
Diariamente, cerca de 2.500 comensais deixariam de ser assistidos, o que representa mais de 50.000
refeicdes/més. Se considerarmos que os campi da UFFS sdo distantes do centro da cidade e
oferecem poucas opgdes para alimentacao além do RU, as quais, quando existentes, tendem a ser
menos saudaveis e demandam valores mais altos para acessa-las, compreende-se como de alta
importancia que os contratos deste equipamento sejam mantidos de forma corrente. Ademais, se
considerarmos a complexidade envolvida na troca de empresa que executa os servicos nos RUs, a
qual envolve recursos humanos e materiais, fornecedores, utensilios, manutencao, entre outros
fatores, podemos afirmar que contratos anuais gerariam também prejuizo financeiro a instituigao,
reiterando a necessidade deste tipo de contratagdo.

1.6. A descrigdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares
abrange a Concessdo ndo onerosa da area fisica e dos equipamentos do Restaurante Universitario
- RU do Campus de Erechim/RS, para exploragdo econdomica, por Pessoa Juridica especializada
no servigo de alimentacdo, para producgdo e distribuicdo de refei¢des (almogo e jantar), incluindo o
fornecimento de todos os insumos, materiais ¢ mao de obra necessarios a realizagdo destas
atividades.

2. JUSTIFICATIVAS
2.1. Da Estratégia da Contrataciao

2.1.1. A alimentagdo constitui uma das necessidades mais fundamentais para o homem. Além das
implicagdes fisiologicas, envolve aspectos sociais, psicologicos e econdmicos. Assim podemos
entender que a presente concessdo cumpre uma missdo educativa e social, que ¢é tornar o
Restaurante Universitario apto a oferecer refeicdes nutricionalmente adequadas em termos
qualitativos e quantitativos. A referida concessdo tem como escopo atender as necessidades da
Universidade Federal da Fronteira Sul, de forma a convergir com dois objetivos altamente
estratégicos para o cumprimento de sua missdo institucional: permanéncia do estudante e
contribuicdo da Universidade como polo indutor de desenvolvimento local e regional. Para isso,
esta contratacdo toma como base trés principios indissociaveis entre si:

a) Incentivo a aquisi¢ao de alimentos e insumos da agricultura familiar;



b) Relagdo custo/beneficio, capaz de oferecer alimentagdo de qualidade, com custo acessivel a toda
comunidade académica;

¢) Seguranca alimentar e nutricional.

2.1.1.1. O Art. 3° da Lei n° 8.666/93 preve que: “a licitacdo destina-se a garantir a observancia do
principio constitucional da isonomia, a sele¢do da proposta mais vantajosa para a administracdo e

a promocdo do desenvolvimento nacional sustentdvel e sera processada e julgada em estrita
conformidade com os principios basicos da legalidade, da impessoalidade, da moralidade, da
igualdade, da publicidade, da probidade administrativa, da vinculagdo ao instrumento

1)

convocatorio, do julgamento objetivo e dos que lhes sdo correlatos.’

2.1.1.2. O Decreto n° 7.746/2012 que regulamenta o Art. 3° da Lei n°® 8.666/93, e entre outras
disposi¢des prevé em seu Art. 4° algumas diretrizes de sustentabilidade: (...) II — preferéncia para

materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local; (...) IV — maior geracdo de empregos,
preferencialmente com mao de obra local.

2.1.1.3. Lei n° 11.326/2006 estabelece as diretrizes para a formulacdo da Politica Nacional da
Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais; A Lei n° 12.512/2011 institui o
Programa de apoio a Conservacdo Ambiental e o Programa de Fomento as Atividades Produtivas
Rurais; ambas relacionam o associativismo e cooperativismo como_estratégias de melhora de

condicdo de vida e permanéncia das familias no campo.

2.1.1.4. Nesse sentido andam os principios norteadores do Projeto Pedagdgico Institucional da
Universidade Federal da Fronteira Sul:

a) Universidade de qualidade comprometida com a formacio de cidadios conscientes e
comprometida com o desenvolvimento sustentavel e solidario da Regiao Sul do Pais;

b) Universidade que estabeleca dispositivos de combate as desigualdades sociais e regionais,
incluindo condicées de acesso e permanéncia no ensino superior, especialmente da populacao
mais excluida do campo e da cidade;

¢) Uma Universidade que tenha na agricultura familiar um setor estruturador e dinamizador
do processo de desenvolvimento;

2.1.1.5. Assim considerando o que consta no “ffem 2.1.1” deste Termo de Referéncia, tem-se como
eixos objetivamente atendidos por esta concessao:

a) Eixo Econdomico-Ambiental: aquisi¢ao de alimentos de agricultores familiares e cooperativas de
agricultores familiares, prioritariamente da regido ou entorno, diminuindo a necessidade de
transportes e consequentemente de poluicdo ambiental; Incentivo ao controle de sobras sujas e
resto-ingesta, minimizando a produg¢do de lixo; utilizagdo, no que couber, de saneantes
biodegradaveis;

b) Eixo Econdmico-Social: contratacdo de mao de obra local; incentivo a agricultura familiar local
e regional; fornecimento de refeicoes com preco acessivel, o que garante o acesso igualitario as
refei¢cdes pelos estudantes vulneraveis socioeconomicamente;

¢) Eixo Economico-Financeiro: geraciao de renda aos agricultores familiares por meio da aquisi¢dao
de seus produtos; reducdo de desperdicio de alimentos; redugdo dos gastos de recursos de custeio da
Universidade Federal da Fronteira Sul;



2.1.2. Assim, tem-se que a melhor estratégia de concessdo, ¢ aquela que atenda, ao mesmo tempo,
aos trés eixos de sustentabilidade propostos: sustentabilidade ambiental, sustentabilidade
econdmico-social e sustentabilidade econdmico-financeira, garantidas as condi¢des de seguranca
alimentar e nutricional.

2.2. Da Defini¢do do Objeto

2.2.1. Segundo ensina J.U Jacoby Fernandes, em sua obra Contratagdo Direta Sem Licitagdo, 8"
Edicao, 2009, Editora Forum, paginas 154 a 157. Concessao de Uso ¢ o contrato pelo qual a
Administragdo atribui a determinada pessoa o direito de uso de um bem publico, por tempo certo e
de forma exclusiva, remunerado ou nao.

2.2.2. Assim ensina J.U Jacoby Fernandes, que a lei confere ao Administrador flexibilidade de
escolha da modalidade licitatéria da concessdo de uso, desde que ndao se confunda, com a
desnecessidade de realizacdo do procedimento licitatorio, uma vez caracterizada a predominancia
do interesse publico sobre o particular.

2.2.3. Ensina ainda J.U Jacoby Fernandes, que a concessdo de uso, ao contrario da concessiao de
direito real, ndo pode ser transferida a terceiro, posto que o contrato firmado entre as partes tém
carater pessoal e intransferivel.

2.2.4. Na concessdo de uso, J.U Jacoby Fernandes sugere a seguinte classifica¢do quando a
Administragao Publica ¢ a proprietaria do imdvel, e prevé as modalidades licitatérias a serem
utilizadas:

2.2.4.1. Quando o objeto ¢ a venda ou locacdo do imovel e a Administragdo visa obter recursos
financeiros, ressalvados os casos de dispensa previstos no art. 17 da Lei n® 8.666/93, ¢ em regra
utiliza-se a modalidade de concorréncia.

2.2.4.2. Quando o objeto da disputa ¢ um servigo, constitui-se o imdvel como elemento acessorio ao
objeto da disputa. Quando o objeto da disputa ndo possuir indicagdo na Lei n® 8.666/93 da
modalidade de licitacdo que deve ser adotada, a definicdo da modalidade licitatoria se dard segundo
critérios técnicos pertinentes, observados os procedimentos licitatdrios previstos em lei.

2.2.4.3. Por derradeiro J.U Jacoby Fernandes sustenta, que nos servi¢os que envolvam Restaurantes/
Cantinas, a definicdo de carddpios basicos, a exigéncia de aferi¢do periddica por profissional
habilitado — Nutricionista — e a realizacdo de pesquisas periddicas de satisfacdo entre os usudrios.
Poderd alterar significativamente a visdo de tais contratos de concessdo, atingindo assim o seu
verdadeiro escopo, que ndo € s6 o ganho econdmico, e sim a satisfagao do usuério. Sugerindo que
sejam utilizados meios de coleta de opinido, adequados e estatisticamente isentos, bem como a
atuacdo conjunta dos fiscais da contratante e da contratada, a qualidade do atendimento e da
refei¢do sera satisfatoria.

2.2.5. Considerando o que foi até aqui pontuado, tem-se que a melhor forma de definicdo do objeto
deste Termo de Referéncia, € a concessdo ndao onerosa do Restaurante Universitdrio, tendo como

fato gerador da disputa o valor da refeicdo servida. E tendo como motivacdo da disputa a
contratagdao, mediante regular procedimento licitatorio, de pessoa juridica especializada no servigo
de alimentacdo para prestacdo dos servigos de producdo e distribuicdo de refeicdo (almogo e
Jjantar), com fornecimento de insumos, materiais € mao de obra.

2.3. Da Gratuidade da Concessao e dos Demais Custos



2.3.1. Nesse sentido temos que esclarecer que o Restaurante Universitario ¢ uma das ferramentas de
execucdo da politica de permanéncia estudantil, constituindo-se em um importante instrumento de
satisfacdo de uma necessidade basica do individuo, com significativa fun¢ao académico-social, pois
se trata de alimentacdo, o qual vem de forma efetiva contribuir para o melhor desempenho e
formacao integral do aluno, bem como, diminuir a evasao académica.

2.3.2. Para que as refei¢cdes tenham valores acessiveis a toda comunidade académica, e para que
assim possa ser atendido o principio contido na letra “b” do “item 2.1.1” deste Termo de
Referéncia, a Administragio ISENTARA a empresa CONCESSIONARIA de quaisquer onus
relativos ao uso do espago fisico, ao uso dos equipamentos ¢ ao uso do mobilidrio que compde o
Restaurante Universitario.

2.3.2.1. No mesmo diapasio seguem as ISENCOES quanto aos custos (valores) gastos com
FORNECIMENTO DE AGUA E INTERNET, considerando que a agua ¢ de poco artesiano e a
internet disponibilizada pela UFFS de forma aberta a todos que circulam pelo campus,

2.3.2.2. Ndo serd objeto de isencdo, portanto serdo de responsabilidade e terdo que ser custeados
(pagos) pela CONCESSIONARIA, todos os custos (valores) resultantes da exploracio da
atividade econdmica do Restaurante Universitario (ex: custos com telefone, energia elétrica, gas,

material de higiene e limpeza, aquisi¢do de matéria-prima alimenticia, fluidos para o sistema de
aquecimento solar, manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos, manuten¢do da drea
fisica concedida, mdo de obra, desinsetizacdo, desratizagdo, higieniza¢do de caixas d’dgua e de
gordura, recarga de extintores e outros pertinentes as atividades desenvolvidas).

2.3.2.2.1. De forma objetiva s6 serdo objeto de ISENCAO os custos (valores) tratados nos “itens
2.3.2 e 2.3.2.1” deste Termo de Referéncia, sendo os demais custos (valores) incidentes e
envolvidos na exploragdo das atividades relacionadas ao Restaurante Universitario, inclusive os
tratados no “item 2.3.2.1” deste Termo de Referéncia, de responsabilidade da
CONCESSIONARIA.

2.3.3. Praticando as isengdes, entende-se que a relacdo custo-beneficio, da concessdo/refeicao,
torna-se mais vantajosa para a Universidade Federal da Fronteira Sul, o que pode ser afirmado
considerando que:

a) Estes custos, casos cobrados, incidirdo diretamente no valor final da refei¢ao, o qual €, no caso
dos estudantes, subsidiado em cerca de 80% (oitenta por cento) pela Institui¢do. Ou seja,
consequentemente retornariam a UFFS, que teria um gasto mais elevado com subsidios;

b) Como estes custos variam de acordo com o uso e considerando que a empresa nao tem nogao
efetiva de quais sdo eles, poderia haver uma superestimagdo de valores, tornando o produto final da
contratagdo demasiadamente caro;

¢) A isen¢do dos custos de fornecimento de agua, e internet mais a concessao graciosa da utilizagdo
do espaco, e dos equipamentos do Restaurante Universitarios, a UFFS contribui, significativamente,
para que o valor da refeicdo atenda objetivamente o que consta na letra “b” do “item 2.1.1.” deste
Termo de Referéncia.

2.4. Da Justificativa do Objeto

2.4.1. A Universidade Federal da Fronteira Sul oferece cursos de graduagdo e de pds-graduagdo,
bem como palestras e eventos de cunho educacional, envolvendo a participacdo de servidores,



alunos e colaboradores. Como servigo de apoio a estas atividades dispde de espagos reservados para
elaboragdo e distribuicdo de refeigdes (Restaurantes Universitarios), porém niao possui em seu
quadro de pessoal, profissionais para desempenhar estas atividades, visto que os cargos
necessarios foram extintos da carreira dos Técnicos Administrativos em Educacdo, o que
demanda que a Instituicdo realize a concessdo desses espacos a empresas aptas a operar € servir
refeigdes (almocgo e jantar).

2.4.2. Justifica-se ainda a necessidade da concessdo dos Restaurantes Universitarios a empresa que
realize o fornecimento de refei¢cdes, na obrigagdo moral que a Universidade Federal da Fronteira
Sul tem, de propiciar as condi¢gdes adequadas para que o estudante possa se desenvolver em sua
plenitude académica. Sendo, portanto, necessario associar a qualidade do ensino ministrado, a uma
politica inclusiva e eficaz que cumpra os deveres relacionados a responsabilidade social, com
investimento em assisténcia estudantil, a fim de atender as necessidades basicas de alimentagdo,

apoio académico, entre outras condigoes.

2.4.3. Desta maneira, os servigos de um Restaurante Universitario, se constituem em ag¢ao efetiva no
que tange a disponibilizar ao aluno um importante instrumento de satisfagdo de uma necessidade
basica e de real funcdo académico-social (alimentagdo), o que vem contribuir para seu melhor
desempenho e formag¢ao enquanto discente, bem como, diminuir a evasido académica.

2.5. Da Justificativa do Quantitativo

2.5.1. Para o célculo do quantitativo estimado de refeigdes constantes na tabela do “item 1.1”, foi
utilizado o numero de pessoas que compdem a Comunidade Académica (alunos, servidores e
funcionarios terceirizados) que circulam no Campus Erechim/RS, bem como o historico de
refeigdes servidas no RU do referido campus. Ademais, o quantitativo apresentado significa apenas
potenciais usuarios, cabendo a CONCESSIONARIA prospecgdo para capitagdo destes
consumidores.

2.5.1.1. Destaca-se que a comunidade académica do campus atualmente ¢ composta por 1866
estudantes, 210 servidores e 38 funcionarios terceirizados.

2.5.1.2. A média de refei¢des servidas atualmente nos meses de fluxo convencional (margo, abril,
maio, junho, agosto, setembro, outubro e novembro) ¢ de 10.500 refei¢des/més, o que
correspondente a média de 550 refei¢des/dia, sendo que cerca de 92 % trata-se de refeigdes para
estudantes e 8 % para o restante da populagdo.

2.5.1.3. Destaca-se que nos meses que precedem e sucedem o recesso académico (fevereiro, julho e
dezembro), ha uma queda neste quantitativo.

3. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

3.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime
de dedicagdo exclusiva, a ser contrato mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletronica.

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



3.3. A prestagdo dos servi¢os ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada ¢ a
Administragao Contratante, vedando-se qualquer relacao entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinagdo direta.

4. FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS

4.1. O prazo para a CONCESSIONARIA colocar em funcionamento o Restaurante Universitario
(atendimento a Comunidade Académica) ¢ de 15 (quinze) dias, apés o recebimento da Ordem de
Servigo,

4.1.1. A Ordem de Servico sera emitida apds a assinatura do Termo de Contrato.

4.1.2 Considerando que a assinatura do contrato e inicio das atividades podera coincidir com o
periodo de recesso académico, este prazo podera ser estendido, sob solicitagdo da Administracdao da
UFFS.

4.2. Do Uso do Espaco Publico Objeto da Concessiao

4.2.1. O uso do espaco fisico (prédio do RU), bem como dos equipamentos do Restaurante
Universitario, se dard na forma de concessdo ndo onerosa.

4.2.1.1. Os custos com energia elétrica e telefone serdo mensurados pela Universidade Federal da
Fronteira Sul — FISCALIZACAO - ¢ cobrados mensalmente da CONCESSIONARIA, por meio
de Guia de Recolhimento da Unido - GRU, que devera ser quitada até¢ o décimo dia do més
subsequente ao vencido.

4.2.1.2. Os custos com materiais de higiene e limpeza (ex.: sabonete liquido, papel toalha, papel
higiénico, dlcool gel 70%, saneantes, desinfetantes, detergentes, etc...), serdo de responsabilidade
da CONCESSIONARIA.

4.2.1.3. Os custos com manuten¢do de equipamentos, manutencdo de instalagdes (ex: limpeza de
caixas d'agua, caixas de gordura e encanamentos, cisternas, desinsetiza¢do, desratizagdo, etc...) €
sistemas (ex: dgua, gads, esgoto, elétrico, frigorigeno, aquecimento, climatiza¢do, exaustdo, etc...),
manuten¢do do prédio (interna e externamente, incluindo banheiros de uso comum, conservagdo de
paredes, portas, superficies e equipamentos), serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.2.1.3.1. A relacdo geral de manutencdes e periodicidade de realizacdo, bem como a
responsabilidade por sua execucdo, constam no Plano de conservacdo e manutencdo predial do
Restaurante Universitario, que integra este instrumento (Encarte H).

4.2.1.3.1.1. A realizagdo adequada das manutengdes sera acompanhada pela fiscalizagdo do
contrato, além de ser objeto de vistorias quando da realizagao do inventario anual da UFFS e nos
inicios e encerramentos dos contratos.

4.2.1.3.2. Nos custos tratados no “item 4.2.1.3” incluem-se também, os relacionados a aquisi¢ao das
pecas e produtos envolvidos nos procedimentos de manutengdo (ex: pecas de equipamentos,
ldmpadas, torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros, calhas, disjuntores, interruptores,
pressurizadores, fluidos, etc...).

4.2.1.3.3. A pintura externa e interna dos RUs, ocorrerd de acordo com o que prevé a NBR 15575 ¢
sera de responsabilidade da UFFS. De todo modo, danos causados a pintura decorrentes da
utilizacdo ou auséncia de cuidados durante o uso do espaco, deverdo ser corrigidas pela
CONCESSIONARIA.



4.3. Dos Géneros Alimenticios, Insumos e Materiais

4.3.1. A CONCESSIONARIA seré responséavel pela aquisigdo e estocagem de toda matéria-prima,
todos os géneros alimenticios e insumos envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo,
distribuicdo das refeigoes.

4.3.1.1. Entende-se por matéria-prima alimenticia todos os géneros alimenticios pereciveis e semi-
pereciveis necessarios a produgdo das refeicdes (ex: cereais, tubérculos, raizes, leguminosas,
hortifrutis, produtos lacteos, carnes, ovos, temperos, etc...).

4.3.1.2. A CONCESSIONARIA sera responsavel pela aquisi¢io e estocagem de todos os materiais
envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo, distribuicdo das refei¢des, higiene e limpeza (ex:
descartaveis, equipamentos de pequeno porte, utensilios para preparo e fornecimento das refeigoes,
etc...) necessarios ao funcionamento do Restaurante Universitario.

4.3.2. A CONCESSIONARIA seri responsével pelo controle e execucio de todas as etapas da pro-
ducdo da refeicdo, a saber: aquisi¢do e recebimento dos géneros alimenticios, materiais e insumos;
estocagem dos géneros alimenticios, materiais e insumos; pré-preparo das refei¢des; preparo das re-
feigdes; distribuicdo das refeigdes; atendimento ao publico; higienizagdo das instalagdes; aquisi¢do
e comercializacdo de créditos (tickets para acesso ao RU) e controle de entrada, além de outros ser-
vigos correlatos que venham a ser solicitados pela FISCALIZACAO.

4.3.3. Todos os géneros alimenticios, materiais e insumos, adquiridos pela CONCESSIONARIA,
sO poderdo adentrar nas instalagdes do Restaurante Universitario, no sentido de serem recebidos e
estocados pela CONCESSIONARIA, se aprovados pela FISCALIZACAO.

4.3.3.1. A FISCALIZACAO, poder4, a qualquer tempo, rejeitar, no todo ou em parte, os géneros
alimenticios, os materiais € 0s insumos que ndo possuam qualidade compativel com as normas de
boas praticas na manipulacao e producao de alimentos; que estejam com embalagens fracionadas ou
violadas, ou que ndo atendam os preceitos contidos em leis, decretos ou normas especificas (ex;
ANVISA, MAPA, Vigilancia Sanitaria Municipal e Estadual, Conselho Federal de Nutrigdo — CFN,
Conselho Regional de Nutrigdo — CRN, etc...), ou ainda ndo atendam a qualquer outra regra contida
neste Termo de Referéncia.

4.3.3.2. A CONCESSIONARIA deveré apresentar 38 FISCALIZACAO, um planejamento prévio
das atividades de recebimento de insumos e materiais, onde constem os horarios e os dias em que os
recebimentos serdo realizados, para que a FISCALIZACAO faga o acompanhamento, quando ne-
cessario.

4.3.3.3. AFISCALIZACAO, podera rejeitar, no todo ou em parte, os géneros alimenticios, os ma-
teriais e insumos mal acondicionados ou estocados, que ndo atendam as normas de boas praticas na
manipulacdo e producdo de alimentos, ndo atendam os preceitos contidos em leis, decretos ou nor-
mas especificas (ex; ANVISA, MAPA, Vigilancia Sanitaria Municipal e Estadual, Conselho Federal
de Nutri¢dao — CFN, Conselho Regional de Nutricdo — CRN, etc...) ou que ndo atendam a qualquer
outra regra contida neste Termo de Referéncia.

4.3.4. Os géneros alimenticios, os materiais e insumos mal acondicionados ou estocados, deverao,
pela CONCESSIONARIA, ser retirados das dependéncias do Restaurante Universitario, em prazo
a ser estabelecido pela FISCALIZACAO.



4.3.5. A Universidade Federal da Fronteira Sul, representada por sua FISCALIZACAO, se reserva
no direito de realizar vistorias e inspegoes aleatorias (locais e hordrios) nas instalagdes e nos equi-
pamentos objeto da presente concessdo. Vistoria e inspegdes que ndo poderdao ser dificultadas ou
impedidas pela CONCESSIONARIA, visto que as mesmas serdo causa de san¢io administrativa.

4.3.6. A CONCESSIONARIA devera manter registro préprio da utilizagio de matérias-primas,
como forma de controle de estoque e de comprovagdo do efetivo uso das matérias-primas

disponibilizadas. Estes registros, bem como as notas fiscais de compras devem ser disponibilizados
a FISCALIZACAO sempre que solicitado.

4.3.7. A FISCALIZACAO disponibilizard uma planilha a CONCESSIONARIA onde deverdo ser
preenchidas informagdes sobre os itens adquiridos e se foram provenientes da agricultura familiar
(comprovando com as notas fiscais ou documento equivalente), justificando quando nao foi sob
pena de perda de pontos no Acordo de Avaliacdo Técnica. Vale dizer que as justificativas cabiveis
pra ndo aquisi¢do de agricultores familiares e cooperativas de agricultura familiar credenciadas pela
UFFS ¢ a auséncia de produtos, que deve ser comprovada por meio de negativa formal da agricultu-
ra e valor superior ao mercado convencional - varejo, que também deve ser comprovado formal-
mente.

4.3.7.1. Produtos de ma qualidade também poderao ter a aquisi¢ao dispensada, exclusivamente pela
fiscalizagdo, de forma justificada.

4.3.7.2. A FISCALIZACAO definira qual a periodicidade de entrega desta planilha, nio podendo
ser superior a 30 (trinta) dias.

4.4. Da Elaboraciao do Cardapio

4.4.1. A CONCESSIONARIA sera responsavel pela elaboragdo dos cardapios e das listas de
compras, e ambos s6 poderdo ser executados apds aprovados pela FISCALIZACAO.

4.4.1.1. Os cardapios deverdo ser elaborados de acordo com o numero estimado de refeicdes
estabelecido por este Termo de Referéncia, de maneira a favorecer a variedade de alimentos e o
equilibrio nutricional, respeitando a sazonalidade dos produtos e potencializando a inclusdo de
alimentos oriundos da agricultura familiar, alimentos organicos, sem desconsiderar os habitos
alimentares da regido.

4.4.1.2. Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente, devendo ser encaminhados a
FISCALIZACAO, para aprovagio, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias, viabilizando assim
adequacdes necessarias.

4.4.1.3. Caso seja de interesse da CONCESSIONARIA, os cardapios poderdo ser elaborados em
conjunto com a FISCALIZACAO.

4.4.1.4. O cardapio sera composto diariamente pelos itens que seguem:

Preparacao Numero de opcoes Tipo
diarias
Salada 3 (trés) 1 (uma) folhosa

1 (uma) crua

1 (uma) cozida




Arroz 2 (dois) 1 (um) branco

1 (um) integral

Leguminosa 1 (um) Feijao(todos os tipos) ou Lentilha
Acompanhamento 1 (um) Massa ou tubérculo ou raiz ou farofa, etc.
Prato principal 1 (um) Carne, variando os tipos diariamente,

sendo a cada 15 dias servido peixe.

Prato vegetariano 1 (um) Prato a base de proteina texturizada de
soja, ovo ou outra matéria-prima
alimenticia que substitua a carne
(especialmente em relagdo ao valor

proteico).

Sobremesa 1 (um) Fruta ou doce, sendo que a fruta deve
constar no cardapio no minimo 3 vezes
por semana.

Suco 1 (um) Natural ou polpa, diversos sabores
4.4.14.1. A fim de garantir a qualidade nutricional das refei¢cdes, deve haver boa variacdo nos

géneros ofertados no carddpio e na maneira de prepard-los o que serd acompanhado pela
FISCALIZACAO.

4.4.1.4.1.1. Com excegdao dos dois tipos de arroz que serdo servidos diariamente, o tipo de
leguminosa ndo deve ser repetir mais de 3 (trés) vezes na semana, € outras preparagdes nao devem
se repetir mais de 2 (duas) vezes no mesmo periodo.

4.4.1.4.1.2 O prato principal deve ser composto de carne de boa qualidade e bom corte, dando
preferéncia a cortes de carne magros, pouco inervados e macios. Quanto aos peixes, devem ser
priorizados filé de tilapia, fil¢ de merluza, cagdo, cascudinho, ou outros tipos com boa aceitagao.

4.4.1.4.2. Salada, arroz, leguminosas e acompanhamento deverdo ser a vontade e serdo servidos
pelos proprios comensais. O prato principal, prato vegetariano, a sobremesa e suco serao
porcionados, sendo uma unidade/por¢ao por pessoa. Este porcionamento sera feito e/ou controlado
pelo CONCESSIONARIO, a qual devera prever profissional para executar essas atividades
durante o horario das refeicoes.

4.4.1.4.2.1. A porg¢do do prato principal deve ter de 120g a 150g quando for sem osso e 150 a 200g
quando for com osso, considerando o peso da preparagdo pronta, ou seja, cozida; a por¢ao do prato
vegetariano deve ser equivalente a do prato principal sem o0sso, ou seja, de 120g a 150g ou duas
unidades por pessoa para o caso de ovos e omelete; a por¢ao de sobremesa no caso de frutas deve
ser correspondente a uma unidade (para frutas como maga, laranja, banana, etc.) ¢ a uma fatia média
(para frutas como mamao, meldo, melancia, etc); no caso de doces em tablete deve ser uma unidade
e no caso de doces em consisténcia cremosa uma taga/cumbuca de sobremesa; a por¢ao de suco
deve ser de 200ml.



4.4.1.4.2.2. O comensal deverd optar entre o prato principal e o prato vegetariano, ndo sendo
permitido consumir ambos.

4.4.1.4.2.3. A relagdo de preparagdes que sdo livres e porcionadas, bem como seus quantitativos,
valem tanto para os comensais que adotaram a aquisi¢do por refeicdo quanto para aqueles que
adotarem a opc¢ao por quilo, caso houver.

4.4.1.4.3. Considerando o atendimento do publico vegetariano, bem como outras especificidades
existentes, ndo deverd haver inser¢do de carne em nenhuma preparagdo que ndo seja o prato
principal. Também devem ser evitados molhos a base de leite e a utilizagdo de farinha para
engrossar molhos, a qual deve ser substituida por amido.

4.4.1.4.3.1. Caso verifique-se uma baixa saida do prato vegetariano, o0 mesmo podera ser retirado do
cardapio, desde que a fiscalizacao esteja de acordo.

4.4.1.4.4. Diariamente devera ser disposto palitos, guardanapos, bem como molho vinagrete
(vinagre, azeite, cebola e tomate), sal e vinagre para tempero das saladas.

4.4.1.45. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar todas as preparagdes constantes no
cardapio diario, de forma que o usuario possa se servir conforme sua preferéncia e, ainda,
mantendo-as em temperaturas adequadas ao consumo imediato, durando todo horario de
funcionamento do RU.

4.4.1.4.6. Caso algum alimento necessario a producdo de determinada preparacdo nao esteja
disponivel no dia, a CONCESSIONARIA devera substitui-lo por alimento similar, substitui¢io
que deve acontecer mediante prévia aprovacio da FISCALIZACAO.

4.4.1.4.7. Caso a FISCALIZACAO perceba, no decorrer da concessdo, a existéncia de demandas
significativas de comensais com restricdes alimentares, podera ser solicitada a
CONCESSIONARIA a disponibilizagio de preparagdes especificas para atendimento deste
publico. Esta situagdo ndo podera, em hipotese alguma, onerar o valor da refei¢ao.

4.4.1.4.8. Em casos excepcionais, como eventos ou datas comemorativas, a FISCALIZACAO

poderd solicitar ajustes no cardapio, os quais serdo repassados antecipadamente a
CONCESSIONARIA e nio poderdo onerar o valor da refeicéo.

4.4.1.5. Para fins de divulgagdo, os cardapios devem ser expostos antecipadamente na entrada do
RU, bem como ser enviados a Diretoria de Alimentagdo e Nutricdo (DAN) para encaminhamento da
divulgagio. O encaminhamento a DAN sera feito pela FISCALIZACAO, apés aprovagdo do
cardapio.

4.4.1.5.1. Em situacdes excepcionais os fiscais podem solicitar a PREPOSTA que encaminhe o
cardapio a DAN, o qual deve ser feito na semana que antecede sua execugao.

4.5. Disposi¢coes Gerais Sobre a Preparacio das Refeicoes

4.5.1. O manuseio dos alimentos e preparacdes devera obedecer ao Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e os seguintes documentos oficiais: resolugdo RDC 216 de 15/09/04, Portaria
CVS 05 de 09/04/2013 e NR7, cujas orientagdes deverdo ser seguidas pela CONCESSIONARIA,
pois serdo avaliadas pela FISCALIZACAO e comporio o Acordo de Avaliacio Técnica.

4.5.2. A CONCESSIONARIA devera realizar, diariamente, coleta de amostras de todas as
preparagdes e da dgua, no almoco e no jantar, seguindo as orientacdes de coleta estabelecidas pela
Portaria CVS 05 de 09/04/2013, bem como mensurar a temperatura dos alimentos durante o preparo



e a distribui¢do e a sobra suja e resto ingesta no término da distribuicdo. Para registro, deverdo ser
preenchidas as planilhas de tempo/temperatura “Encarte C” ¢ de sobra suja “Encarte D” e resto-
ingesta “Encarte E”, ambas integrantes deste Termo de Referéncia e encaminhadas mensalmente a
fiscalizagao.

4.5.3. A CONCESSIONARIA deve disponibilizar profissional Nutricionista, devidamente
registrado no CRN, que devera estar presente diariamente no Restaurante Universitario para
acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas pela equipe de trabalho, esclarecer toda e
qualquer duvida suscitada pelos usuarios ou pela FISCALIZACAO.

4.54. Fica proibida a comercializagdo de quaisquer itens que ndo componham o cardapio,
especialmente: bebidas alcodlicas, artigos de tabacaria, remédios, bilhetes lotéricos, caca niqueis,
jogos de azar, substancias que causem dependéncia fisica e ou psiquica (Lei n° 11.343/2006 e suas
possiveis alteragoes).

4.5.6. Fica proibida a exposicao e distribuicao ou veiculacdo de qualquer tipo de propaganda sem
prévia autorizagio da FISCALIZACAO.

4.6. Da Equipe de Trabalho

4.6.1. A CONCESSIONARIA devera manter diariamente no Restaurante Universitario no minimo
0s seguintes profissionais:

4.6.1.1. Preposto (pessoa de referéncia da CONCESSIONARIA para com a FISCALIZACAO).

4.6.1.2. Nutricionista, com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN), que serd o
responsavel técnico da CONCESSIONARIA, e acompanhara todo o processo de producio, desde
o recebimento dos géneros alimenticios, estocagem, pré-preparo, preparo, distribui¢ao.

4.6.2. Os profissionais, cozinheiros e auxiliares de cozinha, que vierem a compor a equipe de
trabalho da CONCESSIONARIA, deverdo estar capacitados a acompanhar e executar todas as
etapas do processo desde o pré-preparo, preparo a distribui¢cdo das refeigdes.

4.6.2.1. Os profissionais, servigos gerais, atendentes, serventes de limpeza, etc., que vierem a
compor a equipe de trabalho da CONCESSIONARIA deverdo ser em niimero necessario ao bom
andamento dos servicos.

4.6.3. Caso seja de interesse da CONCESSIONARIA o preposto podera ser o proprio profissional
Nutricionista, desde que este tenha conhecimento gerencial de todos os processos e procedimentos
envolvidos na produgdo das refei¢cdes, no controle dos estoques e no atendimento do usuério, e
esteja permanentemente a disposi¢do para acompanhar e tratar os assuntos afetos a
FISCALIZACAO.

4.6.4. Os profissionais alocados no processo de higieniza¢do ndo deverdo manipular alimentos.

4.6.5. A quantificagdo dos postos de trabalho, bem como a experiéncia necessaria para assun¢ao de
cada fungdo, é encargo da CONCESSIONARIA, que devera administrar essa relagio com nimero
suficiente de profissionais, aumentando ou reduzindo essas quantidades sempre que houver
necessidade, tendo em vista garantir a qualidade da refei¢do e a qualidade de atendimento ao
publico usuario do RU.

4.6.5.1 A CONCESSIONARIA devera repassar 8 FISCALIZACAO e manter atualizado junto desta
a relagdo de funcionarios e fungdes, bem como informar as contratagdes ¢ demissdes existentes.
Estas informagdes podem ser prestadas por documento formal ou e-mail.



4.6.6. A CONCESSIONARIA deve sempre orientar os empregados que atuam na produgdo das
refeicdes, para que os mesmos procedam a correta lavagem das maos, antes, durante e apos a
manipulag¢do de alimentos, bem como para que ndo fumem, espirrem, tussam, comam, manipulem
dinheiro ou pratiquem qualquer outro ato que possa contaminar o alimento.

4.6.7. Os empregados da CONCESSIONARIA deverdo apresentar-se sempre limpos, de cabelos e
unhas aparadas e barbas raspadas; isentos de maquiagem e sem adornos pessoais (brincos, anéis,
pulseiras, relogios), apresentando-se diariamente com uniformes completos, padronizados,
preferencialmente de cor clara (cal¢a comprida e blusa), bem como calgado fechado, sem salto e
com solado antiderrapante, avental, touca/rede ou gorro, mascaras e luvas descartaveis (para
porcionamento), etc., bem como equipamentos de protecdo individual (EPI) exigidos pelo
Ministério da Satude e pela NR6, considerando as particularidades de cada fungao.

4.6.8. A CONCESSIONARIA devera treinar continuamente a sua equipe de trabalho, visando
aperfeigoamento nas areas de manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar, boas praticas,
manuseio correto de equipamentos e demais temas que sejam relevantes para o desempenho das
atividades do Restaurante Universitario, conforme orientagdo da RDC n° 216/2004, da ANVISA.

4.7. Dos Equipamentos, Utensilios para Producio das Refei¢coes

4.7.1. A Universidade Federal da Fronteira Sul cederd todos os equipamentos que integram o
Restaurante Universitario “Encarte I”. Equipamentos que serdo inventariados em termo proprio
junto ao Sistema de Inventario Patrimonial (SIP), e somente poderdo ser utilizados na produgdo das
refeicoes para o RU, durante toda a vigéncia do contrato. Apdés o término do contrato estes
equipamentos deverdo ser restituidos a UFFS em perfeito estado de conservagdo, ou a
CONCESSIONARIA devera efetuar sua substituicdo.

4.7.1.1. A substituicdo se dard por equipamento de qualificacdo idéntica ou superior do bem
patrimonial defeituoso ou mal conservado, independentemente se a causa foi decorrente do uso, do
uso inadequado ou por falta de manutencgao.

4.7.1.2 Dentre os equipamentos cedidos hé itens com tecnologia de ponta e especificidades de
manuseio (forno combinado, paneldao autoclavado, etc), para os quais os funcionarios responsaveis
por manipula-los deverdo ser previamente treinados a fim de garantir o uso correto, preservando o
equipamento e a seguranga do local.

4.7.2. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar todos os equipamentos de pequeno porte e
utensilios necessarios para a producao e distribuicao das refei¢des (ex. liquidificadores, batedeiras,
processadores, panelas, frigideiras, colheres grandes, facas, pegadores, conchas, escumadeiras
entre outros), todos de qualidade satisfatoria e em nimero suficiente para execugao dos servigos.

4.7.3. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar também as lougas e utensilios a serem
utilizados pelos comensais durante a utilizagdo do servigo. Para isto, deverdo ser ofertados
minimamente o0s seguintes itens: bandejas de boa qualidade em PVC ou outro material
perfeitamente estavel; pratos de louga branca ou transparente com no minimo 22,5cm de didmetro;
talheres (garfo, faca, colher de sopa e de sobremesa) em ago inox de boa qualidade, copos,
cumbucas para sobremesa, além de guardanapos e palitos de dente, entre outros.

4.7.3.1 Os utensilios acima referidos deverdo ser todos de material retornavel, ou seja,
higienizaveis, evitando assim o uso de descartaveis.



4.7.4. As lougas e utensilios deverdo ser disponibilizados em nimero suficiente para atendimento de
todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual aumento
na demanda.

4.7.5. As lougas e utensilios deverdo ser padronizados e de 6tima qualidade. Utensilios esses que s
poderdo ser utilizados pela CONCESSIONARIA apos serem avaliados e aprovados pela
FISCALIZACAO.

4.7.6. Estes utensilios deverdo ser substituidos pela CONCESSIONARIA quando quebrados,
trincados, lascados, entortados ou danificados de tal forma que possam comprometer a qualidade do
servico ou oferecer algum risco aos usuarios.

4.7.7. Os materiais de higiene e limpeza também deverdo ser de boa qualidade, sendo os papéis
(higiénico, toalha e guardanapos) branco e nao reciclaveis.

4.7.8. Os custos de aquisi¢do, reposicdo e manutencdo dos materiais descritos nos “itens 4.7.2 e
4.7.3” serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.8. Da Venda de Créditos Para os Usuarios

4.8.1. A aquisi¢do e comercializacdo de créditos (tickets) aos usuarios do Restaurante Universitario
se dard por metodologia a ser firmada entre a FISCALIZACAO ¢ a CONCESSIONARIA, ¢
obedecerdo valores e categorias estabelecidas pelo Conselho Universitario — CONSUNI (Encarte
L).

4.8.1.1. A UFFS ja possui um modelo de ticket, cuja arte pode ser repassada a empresa para
viabilizar sua confec¢do. Caso a empresa opte por fazer um novo modelo, este devera ser aprovado
pela FISCALIZACAO.

4.8.1.2 Criancas de até 5 anos acompanhadas de seus pais devem ter sua entrada liberada
gratuitamente, sendo dispensada a apresentagao de tickets.

4.8.2. Ficara a cargo da CONCESSIONARIA a aquisi¢io e a comercializagdo de créditos para os
usuarios do Restaurante Universitario.

4.8.3. O guiché de venda de créditos funcionard das 11h0Omin as 13h00Omin e das 17h15min as
19h15min.

4.8.3.1. Os horarios de funcionamento do(s) guichés de venda de créditos podera sofrer alteragdes
por iniciativa da CONCESSIONARIA desde que aceito pela FISCALIZACAO.

4.8.4. Ao final de cada dia a CONCESSIONARIA contabilizara a venda de créditos, registrando
em relatorio, o qual deve ser apresentado &8 FISCALIZACAO ao final de cada més.

4.8.4.1. Caso solicitado pela FISCALIZACAO esta contabilidade devera ser feita com o
acompanhamento deste.

4.8.5. O relatorio de vendas, no minimo, consignara os valores totais em reais, ¢ discriminara a data,
e o numero de créditos vendidos de acordo com cada categoria de comensal.

4.8.6. A CONCESSIONARIA devera, sempre que solicitado pela FISCALIZACAO, resgatar junto
aos usudrios os tickets vendidos e ndo utilizados, reembolsando aos mesmos o valor nominal.

4.8.7. Para efetuacdo da venda dos tickets, a CONCESSIONARIA devera manter troco em espécie
no local.



4.8.8. Caso identificada a demanda, podera ser exigida a disponibilizagdo de maquina de cartdo de
crédito e débito, para venda dos tickets, cuja metodologia de uso sera definida junto a UFFS, ndo
podendo gerar acréscimo de valores na refeicao.

4.9. Do Local Objeto da Concessao

4.9.1. Restaurante Universitario do Campus de Erechim, Rodovia ERS-135, KM 75, CEP 99700-
970, Erechim/RS.

4.9.2. Os detalhamentos da area concedida constam no “Encarte G” planta baixa do Restaurante
Universitario do Campus de Erechim/RS.

5. CONDIC()ES ESPECIAIS DE FUNCIONAMENTO
5.1. Horario de Funcionamento

5.1.1. O horério de atendimento ao publico do Restaurante Universitario ¢ de segunda a sexta-feira
nos horérios de 11h15min as 13h00min (almogo), e das 17h20min as 19h20min (jantar).

5.1.1.1. A critério da FISCALIZACAO, mediante simples comunicagio escrita a
CONCESSIONARIA, podera haver alteragiio dos dias e horérios de atendimento ao publico.

5.1.2. Durante o recesso de final de ano (data a ser informada pela FISCALIZACAO) e em alguns
periodos de férias letivas ndo haverd expediente no Restaurante Universitario, salvo em casos
excepcionais decorrentes de alteragdes no calendario académico da UFFS.

5.1.2.1. As demais excepcionalidades que comprometam o funcionamento do Restaurante
Universitario, serdo tratadas entre a FISCALIZACAO ¢ a CONCESSIONARIA.

5.1.3. Em casos excepcionais, como eventos e datas comemorativas, a FISCALIZACAO podera
solicitar que a CONCESSIONARIA ajuste os horarios e dias de funcionamento do RU para
atendimento de eventual demanda existente.

5.2. Dos Critérios de Sustentabilidade

5.2.1. A CONCESSIONARIA devera adotar boas praticas de sustentabilidade, baseadas na
economia de recursos ¢ na redug¢ao da poluicdo ambiental, conforme previsto na IN 06/2013/SLTI/
MPOG, tais como:

5.2.1.1. Racionalizagdo do uso de substancias potencialmente toxicas e/ou poluentes;

5.2.1.2. Substitui¢do, sempre que possivel, de substancias tdxicas por outras atdxicas ou de menor
toxicidade;

5.2.1.3. Uso de produtos de limpeza e conservacdo que obedecam as classificagdes e especificacdes
determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA;

5.2.1.4. Racionalizagdo do consumo de energia elétrica e de agua;

5.2.1.4.1. A utilizagdo, na lavagem de pisos, sempre que possivel, de d4gua de retso ou outras fontes
(dguas de chuva e pogos), desde que certificada de ndo contaminacdo por metais pesados ou agentes
bacteriologicos, minas e outros.

5.2.1.5. Destinagao adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservacao;

5.2.1.6. Treinamento peridodico dos empregados sobre praticas de sustentabilidade, em especial



sobre redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de dgua e destinacdo de residuos sélidos,
observadas as normas ambientais vigentes;

5.2.1.7. A CONCESSIONARIA devera, preferencialmente, adquirir palitos e demais acessorios de
madeira, fabricados com madeira 100% oriunda de areas de reflorestamento.

5.2.1.8. A CONCESSIONARIA deverd, sempre que possivel, evitar o uso de materiais
descartaveis, dando preferéncia aos biodegradaveis quando este uso for imprescindivel, ndo se
aplicando para os casos contemplados no item 4.7.3.

5.2.1.9. Observacdo da Resolugdo CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente) n°® 20, de 7
dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

5.2.1.10. A CONCESSIONARIA devera desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de
descarte de materiais potencialmente poluidores, tais como pilhas e baterias dispostas para descarte
que contenha, em suas composi¢des chumbo, cddmio, mercurio e seus compostos, em
estabelecimentos que as comercializam ou na rede de assisténcia técnica autorizada pelas
respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou importantes, conforme disposto na legislacao
vigente;

5.2.1.11. Conferir o tratamento previsto no item anterior a lampadas fluorescente e frascos de
aerossois em geral. Estes produtos, quando descartados, deverdo ser separados e acondicionados em
recipientes adequados para destinagdo especifica.

5.2.2. A CONCESSIONARIA devera observar, quando da execucio dos servicos, as praticas
de sustentabilidade previstas na Instru¢ido Normativa n° 1, de 19 janeiro de 2010, no que
couber.

5.2.3. Conforme prevé o Decreto Presidencial n® 7.746 de 05 de junho de 2012, que regulamenta o
Art. 3° da Lei 8.666/93, a Administracdo Publica Federal Direta, Autdrquica e Fundacional e as
Empresas Estatais dependentes poderdo adquirir bens e contratar servigos e obras considerando
critérios e praticas de sustentabilidade objetivamente definidos no instrumento convocatorio,
conforme o disposto neste Decreto:

Paragrafo Unico. A adogiio de critérios e praticas de sustentabilidade devera ser justificada nos autos e preservar o

carater competitivo do certame.

Art. 3° Os critérios e praticas de sustentabilidade de que trata o art. 2° serdo veiculados como especificagdo técnica

do objeto ou como obrigagado da contratada.

Art. 4° Sdo diretrizes de sustentabilidade, entre outras:

I — menor impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

II — preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

III — maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como agua e energia;

IV — maior geragdo de empregos, preferencialmente com méao de obra local;

V — maior vida 1til e menor custo de manuteng¢do do bem e da obra;

VI — uso de inovagdes que reduzam a pressao sobre recursos naturais; e

VII — origem ambientalmente regular dos recursos naturais utilizados nos bens, servigos e obras.

Art. 5° A administrag@o publica federal direta, autarquica e fundacional e as empresas estatais dependentes poderdo
exigir no instrumento convocatorio para a aquisi¢do de bens que estes sejam constituidos por material reciclado,

atoxico ou biodegradavel, entre outros critérios de sustentabilidade.



()

Art. 8° A comprovagdo das exigéncias contidas no instrumento convocatoério podera ser feita mediante certificacdo
emitida por instituigdo publica oficial ou institui¢do credenciada, ou por qualquer outro meio definido no

instrumento convocatorio.

§ 1° Em caso de inexisténcia da certificagdo referida no caput, o instrumento convocatorio estabelecera que, apos a
selecdo da proposta e antes da adjudicagdo do objeto, o contratante podera realizar diligéncias para verificar a

adequacdo do bem ou servigo as exigéncias do instrumento convocatorio.

()

Art. 16° A administragdo publica federal direta, autarquica e fundacional e as empresas estatais dependentes
deverio elaborar e implementar Planos de Gestdo de Logistica Sustentavel, no prazo estipulado pela Secretaria de

Logistica e Tecnologia da Informag2o, prevendo, no minimo:

I - atualiza¢@o do inventario de bens e materiais do 6rgéo e identificagdo de similares de menor impacto ambiental

para substitui¢do;
II — praticas de sustentabilidade e de racionalizagdo do uso de materiais e servigos;
IIT — responsabilidades, metodologia de implementagao e avaliagdo do plano; e

IV —agdes de divulgagdo, conscientizagio e capacitagao

5.2.4. O Plano de Logistica Sustentdvel da UFFS se constitui em compromisso da
CONCESSIONARIA no que se refere a operagdo e funcionamento do Restaurante Universitério.

5.3. Da Aquisi¢iao da Agricultura Familiar

5.3.1. Para que a concessao objeto desse Termo de Referéncia possa atender o principio contido na
letra “a” do “item 2.1.1”, e para que o Acordo de Avaliacdo Técnica, que sera firmado entre a
UFFS ¢ CONCESSIONARIA possa ser satisfeito, a CONCESSIONARIA deverd, sempre que

possivel, adquirir produtos, insumos e géneros alimenticios da agricultura familiar.

5.3.1.1. Entende-se como aquisicdo da Agricultura Familiar, tudo aquilo que for adquirido
diretamente de Agricultores Familiares e de Cooperativas da Agricultura Familiar, devidamente
credenciadas pela UFFS em processo proprio.

5.3.2. Para garantir impessoalidade, transparéncia e efetividade no que tange as aquisigdes da
Agricultura Familiar, bem como garantir o pleno cumprimento do Acordo de Avaliacio Técnica, a
CONCESSIONARIA devera realizar as aquisicdes da Agricultura Familiar diretamente dos
Agricultores Familiares e das Cooperativas de Agricultura Familiar credenciadas pela UFFS.

5.3.3. A FISCALIZACAO disponibilizara 3 CONCESSIONARIA o credenciamento de
Agricultores Familiares e de Cooperativas da Agricultura Familiar, bem como a relacdo dos
produtos por eles fornecidos.

5.3.3.1. A CONCESSIONARIA devera ajustar seus cardapios no sentido de potencializar insercio
e aquisi¢cdo dos produtos ofertados pela Agricultura Familiar.

5.3.4. Para efeitos do Acordo de Avaliacdo Técnica, no que concerne a avaliar as aquisi¢des junto
a agricultura familiar, a FISCALIZACAO ter4 por parimetro a planilha de compras tratado no
“item 4.3.7” e ao registro de fornecedores e produtos tratados no “item 5.3.3”.

5.3.5. A CONCESSIONARIA em hipotese alguma ficara obrigada a adquirir itens, produtos,
géneros alimenticios, insumos, etc., da Agricultura Familiar. Porém, tendo em vista o que consta nas
letras “a” e “c” do “item 2.1.1”, no que tange ao Acordo de Avaliacdo Técnica, a aquisicao da

Agricultura Familiar serd um dos requisitos objetivos de avaliagdo da qualidade da refeicao e do



alcance econdmico-social dessa concessdo, implicando, caso ndo atendido, em descontos no que
concerne ao pagamento do valor devido a ela pela UFFS (ticket 3).

5.3.5.1. Para que seja atendido o Acordo de Avaliacio Técnica no quesito aquisi¢do da agricultura
familiar, s6 serdo contabilizadas as aquisi¢des realizadas junto aos Agricultores Familiares e as
Cooperativas da Agricultura Familiar constantes no rol de fornecedores levantados pela UFFS.

5.3.5.2. Situagdes onde restara atendido o Acordo de Avaliacio Técnica mesmo sem a
CONCESSIONARIA ter adquirido o total do potencial de compra da agricultura familiar:

a) os Agricultores Familiares e/ou as Cooperativas de Agricultura Familiar recuse (formalmente),
ou nao entregue, a ordem de fornecimento;

b) os precgos praticados pela agricultura familiar estejam acima dos praticados pelo mercado local e
regional o que deverd ser comprovado mediante a apresenta¢do de 3 (trés) pesquisas de mercado
(varejo), feitas pela CONCESSIONARIA, considerando item igual ou similar ao avaliado;

¢) a qualidade do item for reprovada pela fiscalizagao.

5.3.5.2.1. As situacdes tratadas no “item 5.3.5.2” serdo validadas pela FISCALIZACAO para
compor o Acordo de Avaliacio Técnica. A FISCALIZACAO pode, a qualquer tempo, realizar a
verificagio da veracidade das informagdes fornecidas, sujeitando a CONCESSIONARIA a
penalidade em caso de apresentacdo de informacgdes inveridicas.

6. METODOLOGIA DE AVALIACAO DA CONCESSAO
6.1 Do Acordo de Avaliacao Técnica.

6.1.1. A qualidade técnica da Concessdao sera avaliada por meio de supervisdes realizadas pela
FISCALIZACAO, ou outra pessoa designada pela UFFS.

6.1.2. A impossibilidade de acompanhamento por funcionario da CONCESSIONARIA nio sera
considerada impedimento para a realizagdo das supervisoes.

6.1.3. A CONCESSIONARIA obriga-se a aceitar o Acordo de Avaliacio Técnica, conforme
modelo disponibilizado previamente no Instrumento Convocatério, concordando com as defini¢des
dos indicadores e descontos previstos.

6.1.4. O descumprimento reiterado do Acordo de Avaliacio Técnica poderd, garantidos o
contraditorio e a ampla defesa, ensejar a rescisdo contratual, sem prejuizo das demais penalidades
previstas neste Termo de Referéncia.

6.2 Da afericdo dos servicos e da adequacio dos faturamentos

6.2.1. As refeigdes, servidas no Restaurante Universitario, serdo aferidos pela FISCALIZACAO,
quantitativamente e qualitativamente, a qualquer tempo, durante toda a execugdo do contrato.

6.2.2. Verificado o descumprimento do Acordo de Avaliacio Técnica, a FISCALIZACAO
determinara a adequagdo do faturamento de acordo com os percentuais atingidos.

6.2.3. Para esta adequagdo do faturamento, ndo serd necessario a abertura de Processo
Administrativo Sancionador.

6.3 Do Indicador para a aferi¢cao dos servicos ¢ adequacao do faturamento:

INDICADOR — EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS PELA CONCESSIONARIA DO R.U.




ITEM DESCRICAO

Garantir o efetivo cumprimento dos servigos no Restaurante Universitario, assegurando
que a comunidade académica tenha acesso a uma alimentagdo de qualidade e com valor
acessivel, evitando a descontinuidade do servico, seguindo os requisitos especificados
neste Termo de Referéncia e seus anexos.

Finalidade

a) Aquisi¢ao de alimentos e insumos da agricultura familiar;

b) Relagdo custo-beneficio, capaz de oferecer alimentacdo de qualidade, com preco

Metas a cumprir i . .
p acessivel a toda comunidade académica;

¢) Seguranca alimentar e nutricional;

- Planilha do Acordo de Avaliagdo Técnica “ENCARTE F”,
Instrumento de medico | - Relatérios Fiscalizagao;

- Recibos/notas dos Agricultores Familiares ¢/ou das Cooperativas da Agricultura Famili-
ar.

Forma de acompanha- | Conferéncia, pelo fiscal do contrato, do cumprimento das exigéncias elencadas no Termo
mento de Referéncia e no Acordo de Avaliacdo Técnica.

Periodicidade De acordo com necessidade avaliada pelo fiscal.

A Nota Mensal de Avaliagdo (NMA) serd maxima se:

- Todos os critérios solicitados forem cumpridos. O cumprimento dos critérios serd com-
Mecanismo de calculo | putado de forma cumulativa atingindo a méxima de 100% ao més.

A Nota Mensal de Avaliacdo (NMA) maxima sera 100% (cem por cento). O percentual
atingido nela serd multiplicado pelo valor devido a empresa por parte da UFFS.

Inicio da vigéncia Data do inicio da prestagao dos servigos.
Sang¢des De acordo com o Termo de Referéncia
~ O Acordo de Avaliagdo Técnica ndo restringe nem prejudica a aplicagdo de demais penali-
Observagoes . .
dades previstas no Termo de Referéncia.
7. UNIFORMES

7.1. Os uniformes a serem fornecidos pela CONCESSIONARIA aos seus empregados deverdo ser
condizentes com a atividade a ser desempenhada no Restaurante Universitario, compreendendo
pecas para todas as estagdes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado,
observando o disposto nos itens seguintes:

7.1.2. A CONCESSIONARIA devera fornecer 3 (trés) conjuntos completos ao empregado no
inicio das atividades, devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 06
(seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, apos
comunicagdo escrita da FISCALIZACAO, sempre que ndo atendam as condi¢des minimas de
apresentacao.

7.1.2.1. No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situagao,
substituindo-os sempre que estiverem apertados.

7.2 Os uniformes disponibilizados aos funcionarios para realizacdo da higienizacao das instalacdes
sanitarias e de areas externas deverdo ser especificos para esta fung¢ao, devendo ser trocados caso o
mesmo funcionario desempenhe outras fungdes dentro do Restaurante.

8. VISTORIA



8.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante devera realizar
vistoria nas instalagdes do Restaurante Universitario, acompanhado por servidor designado para
esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08h30min as 11h30min e das 14h00Omin as 17h00min, com
agendamento a ser efetuado previamente pelos telefones (54) 33217030 ou (54) 33217083.

8.1.1. O modelo do formulario de vistoria é o constante no “Encarte A”.
8.2. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.

8.3. A vistoria se justifica e tem por objetivo gerar, para Universidade Federal da Fronteira Sul,
frente a importancia do Restaurante Universitario para consecucdo de seus objetivos finalisticos
(politica de permanéncia estudantil), a certeza e a comprovagdo de que todos os licitantes
conhecem integralmente o objeto da licitacdo e, via de consequéncia, que suas propostas de precos
refletem com exatiddo a sua plena execugdo, evitando-se futuras alegacdes de desconhecimento das
caracteristicas do objeto licitado, das condi¢des logisticas do local e da regido, das condi¢cdes de
manuten¢ao do prédio, das condigdes de manutencao dos equipamentos, € do dimensionamento da
equipe de trabalho, resguardando a UFFS de possiveis inexecucdes contratuais ¢ solugdes de
continuidade. Portanto, a finalidade da necessidade da vistoria prévia no presente Termo de
Referéncia € propiciar ao proponente o exame, a conferéncia e a constatagdo prévia de todos os
detalhes e caracteristicas técnicas do objeto, para que o mesmo tome conhecimento de tudo aquilo
que possa, de alguma forma, influir sobre o custo, preparacao da proposta e na execugao do objeto.

9. DO PAGAMENTO
9.1. Para que possamos explicar o pagamento devemos antes criar os seguintes conceitos:

a) ticket.1: valor cobrado pela CONCESSIONARIA por refeigdo servida, resultando da presente
licitagao;
b) ticket.2: valores cobrados da Comunidade Académica, resultante de deliberagdo do CONSUNI;

¢) ticket.3: diferenga ente o “ticket.1” e o “ticket.2” (ticket.1 — ticket.2 = ticket.3), cujo resultado se
constitui na parcela que a Universidade Federal da Fronteira Sul pagard diretamente a
CONCESSIONARIA.

9.2. O pagamento do “fickek.3” sera realizado pela Universidade Federal da Fronteira Sul no prazo
maximo de até 30 (#inta) dias corridos, contados a partir da data da apresentacdo da Nota
Fiscal/Fatura contendo o detalhamento e o quantitativo as refeicdes servidas no més, através de
ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta-corrente indicados pela
CONCESSIONARIA.

9.3. Os pagamentos do “ficket.3” decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de
que trata o inciso II do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao serdo efetuados no prazo de até 5
(cinco) dias tteis, contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, §
3°, da Lei n® 8.666, de 1993.

9.4. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera feita pela CONCESSIONARIA e devera ocorrer no prazo
de 5 (cinco) dias uteis, a contar da aprovacdo da documentacdo mensal apresentada pela
CONCESSIONARIA & FISCALIZACAO. Esta apresentacio deve ocorrer em até 5 (cinco) dias
uteis a contar da data final do periodo de adimplemento da parcela da concessdo a que aquela se
referir.



9.5. O pagamento do “ficket.3” somente sera autorizado depois de efetuado o “ateste” da Nota
Fiscal pela FISCALIZACAO, condicionado este ato a verificagio da conformidade do documento
fiscal apresentado em relacao as refeigoes efetivamente servidas, observado no que couber as glosas
decorrentes do nao cumprimento do Acordo de Avaliacao Técnica.

9.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura ou nos documentos pertinentes a prestacao
de contas do Acordo de Avaliacdo Técnica, ou, ainda, circunstancias que impecam a liquidagdo da
despesa, como por exemplo, obrigacdo financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou
inadimpléncia, o pagamento ficari sobrestado até que a CONCESSIONARIA providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-4 apds a comprovacao da
regularizacdo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Universidade Federal da Fronteira
Sul.

9.7. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

9.7.1. Antes de cada pagamento 3 CONCESSIONARIA, serd realizada consulta ao SICAF, ¢
demais procedimentos necessarios a verificacdo da manutencdo das condigdes de habilitagao
exigidas no edital.

9.7.2. Constatando-se situagdo de irregularidade da CONCESSIONARIA, quanto a4 manutengio
dos requisitos de habilitagdo, a FISCALIZACAO providenciara sua adverténcia, por escrito, para
que, no prazo de 5 (cinco) dias, regularize sua situacao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O
prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

9.7.3. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a Universidade
Federal da Fronteira Sul comunicara aos orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade
fiscal e ou trabalhista quanto a inadimpléncia da CONCESSIONARIA, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que os mesmos acionem 0s meios pertinentes e
necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

9.7.4. Persistindo a irregularidade, a UFFS devera adotar as medidas necessarias a rescisdo
contratual nos autos do processo administrativo  correspondente, assegurada a
CONCESSIONARIA o contraditério e a ampla defesa.

9.7.5. Havendo a efetiva execugdo do objeto, caso a CONCESSIONARIA nio regularize sua
situacdo, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato.

9.7.6. Quando do pagamento, serd efetuada a retencdo tributdria prevista na legislagao aplicavel.

9.8. A CONCESSIONARIA regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei
Complementar n® 123, de 2006, ndao sofrerd a retencdo tributdria quanto aos impostos e
contribui¢cdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a
apresentacdo de comprovacdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento
tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

9.9. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONCESSIONARIA nio tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensac¢ado financeira
devida pela Universidade Federal da Fronteira Sul, entre a data do vencimento e o efetivo
adimplemento da parcela, ¢ calculada mediante a aplicacdo da seguinte formula:

EM=1Ix NxVP, sendo:



EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

I = Indice de compensagao financeira = 0,00016438, assim apurado:

1= (TX) 1= (6/100) I1=0,0001643
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

9.10. Sera efetuada a retengdo ou glosa no pagamento do “ficket.3”, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis, caso se constate que a CONCESSIONARIA::

9.10.1. ndo produziu os resultados acordados no Acordo de Avaliacao Técnica;

9.10.2. deixou de executar as atividades acordadas, ou ndo as executou com a qualidade minima
exigida, conforme Acordo de Avaliacao Técnica;

9.10.3. deixou de utilizar, géneros alimenticios, insumos, materiais e recursos humanos exigidos
para a execucdo do servigo, ou utilizou-os com qualidade e quantidade inferior a demanda.

9.10. Os pagamentos do “ficket.3” terdo por base as refei¢des servidas aos alunos da Universidade
Federal da Fronteira Sul, ¢ se dardo na exata medida de seu consumo, sendo regidas por uma
formula que compreendera a quantidade total de refeicdes servidas aos alunos e fator de qualidade
determinado no Acordo de Avaliacido Técnica.

VP=(RSA*ticket.3)*FQ, sendo:

VP = Valor a ser Pago

RSA = Quantidade de Refei¢oes Servidas aos Alunos
“Ticket.3” = “Ticket.1” — “Ticket.2”

FQ = Fator de Qualidade

9.12. A “RSA” ¢ obtido pela convergéncia dos controles implementados pela
CONCESSIONARIA e pela FISCALIZACAO.

9.13. O “Ticket.3” é obtido conforme detalhamento constante no “item 2.3.4.1”.
9.14. O “FQ” sera obtido do resultado no Acordo de Avaliacao Técnica.

9.15. Caso seja oferecida a opgdo de refei¢do a quilo os usudrios que optarem por estd op¢do nao
gozardo de subsidio, devendo pagar para CONCESSIONARIA o valor integral de sua refeicéo,
conforme a pesagem.

9.16. Da cobranca da energia elétrica

9.16.1. Para levantamento dos dados, mensalmente a fiscalizacdo ou outro servidor da UFFS
responsavel por este fim, procedera a leitura do medidor de energia elétrica do RU, registrando os
dados em planilha propria (Encarte M1), que deve ser assinada pelo preposto da cessionaria, como
ciéncia e concordancia ao registro;

9.16.2. Serdo considerados, para base de célculo da energia elétrica devido pela CESSIONARIA a
UFFS, o consumo de kwh (ponta e fora ponta) do restaurante no periodo, descontados os consumos
referentes ao uso da Universidade, os quais dizem respeito a sala e equipamentos ocupados pelos
servidores da Instituicdo, iluminagdo do refeitdrio e iluminacdo externa do RU (postes, banheiros e



circulagdo externa), os quais perfazem o total de 1.771.44kwh, sendo 320,24 consumo ponta e
1451,20 consumo fora ponta, conforme Encarte M2;

9.16.3. Estes dados serdo transcritos para planilha de calculo (Encarte M3) e tomardo como
referéncia de custo os valores da fatura de energia elétrica do campus no respectivo més;

9.16.4. Além do consumo ponta e fora ponta relativos ao uso da cessiondria, integrardo os custos
por ela devidos, os adicionais de bandeira (quando existentes), na exata propor¢ao de consumo por
ela efetuado. Custos referentes a demanda contratada, por serem de necessidade da UFFS, nao
integrardo este valor;

9.16.5 Sintetizando, teremos:
Consumo ponta RU (leitura atual — leitura anterior) — Consumo ponta RU (UFFS)

= Consumo ponta cessionaria x tarifa ponta

Consumo fora ponta RU (leitura atual — leitura anterior) — Consumo fora ponta RU (UFFS)

= Consumo fora ponta cessionaria x tarifa fora ponta

Gasto ponta cessionaria + gasto fora ponta cessiondria + adicional de bandeira (quando houver)
Total mensal devido pela cessionaria a UFFS

9.16.6. Caso necessario, a metodologia de calculo da energia podera ser revista no decorrer do
contrato, desde que em comum acordo entre as partes;

9.16.7. O consumo total de energia do RU referente aos ultimos seis meses deste ano segue em
(Encarte M4), a fim de conhecimento das cessionarias, sendo importante reiterar que 1771.44 kwh
dos descritos, deverdo ser descontados, pois dizem respeito a Universidade.”

10. DO REAJUSTE

10.1. Os precos sdo fixos e irreajustdveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentagdo das propostas.

10.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato ¢ mediante solicitagdo da contratada, os precos
contratados poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se o Indice Nacional de
Pre¢os ao Consumidor Amplo (IPCA) exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas
apo6s a ocorréncia da anualidade.

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

10.3. No caso de atraso ou nao divulgacdo do indice de reajustamento, 0o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a
apresentar memoria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente, sempre
que este ocorrer.

10.4. Nas afericdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.



10.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nao
possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicao, o que vier a ser determinado pela legislagao
entdo em vigor.

10.6. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

10.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

11 DA GARANTIA

11.1. Na condigdo de depositaria da area fisica e dos bens que integram o Restaurante Universitario
a CONCESSIONARIA oferecera garantia de execugdo do contrato e por 180 (cento e oitenta)
dias ap6s o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do
valor anual estimado para as refeigoes.

11.2. A CONCESSIONARIA, no prazo de 10 (dez) dias tteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do contratante, contados da assinatura do Contrato, devera apresentar comprovante de pres-
tacdo de garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garan-
tia ou fianga bancéria, que sera liberada de acordo com as condi¢des previstas neste Termo de Refe-
réncia, conforme disposto no art. 56 da Lei n° 8.666/93, desde que cumpridas todas as obrigagdes
contratuais.

11.3. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa
de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso, at¢ o maximo de 2%
(dois por cento).

11.4. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Universidade Federal da Fronteira Sul a
promover a rescisao do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas cldusulas,
conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n°® 8.666/93.

11.5. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo
de 6 (seis) meses apos o término da vigéncia contratual.

11.6. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

11.6.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das
demais obrigacdes nele previstas.

11.6.2. Prejuizos causados a Universidade Federal da Fronteira Sul ou a terceiro, decorrentes de cul-
pa ou dolo durante a execucdo do contrato.

11.6.3. Multas moratorias e punitivas aplicadas pela UFFS 8 CONCESSIONARIA.

11.6.4. Obrigacdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo
adimplidas pela CONCESSIONARIA, quando couber.

11.7. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados
acima, observada a legislagdo que rege a matéria.

11.8. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na
Caixa Econdmica Federal, com corre¢ao monetaria.

11.9. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia autorizado



pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo
Ministério da Economia.

11.10. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, deverd constar expressa renuncia do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

11.11. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratagao.

11.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente, pela Universidade Federal da Fron-
teira Sul, em pagamento de qualquer obrigacio da CONCESSIONARIA, a CONCESSIONARIA
obriga-se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo de 10 (dez) dias tteis, contados da data
em que for notificada.

11.13. A Universidade Federal da Fronteira Sul ndo executara a garantia na ocorréncia de uma ou
mais das seguintes hipoteses:

11.13.1. Caso fortuito ou for¢a maior;
11.13.2. Alteragdo, sem prévia anuéncia da seguradora, das obrigacdes contratuais;

11.13.3. Descumprimento das obrigacdes pela CONCESSIONARIA decorrentes de atos ou fatos
praticados pela FISCALIZACAO:;

11.13.4. Atos ilicitos dolosos praticados por servidores da CONCESSIONARIA..

11.14. Nao serdo aceitas garantias que incluam outras isen¢des de responsabilidade que ndo as pre-
vistas nas hipdteses constantes no “item 11.13”.

11.15. Seré considerada extinta a garantia:

11.15.1. Com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de importan-
cias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Universidade Fe-
deral da Fronteira Sul, mediante termo circunstanciado, de que a CONCESSIONARIA cumpriu to-
das as clausulas do contrato.

11.15.2. No prazo de 180 (cento e oitenta) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a Uni-
versidade Federal da Fronteira Sul ndo comunique a ocorréncia de sinistros.

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

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

12. DO SEGURO

12.1. Na condicdo de depositaria da area fisica e dos bens que integram o Restaurante Universitario
a CONCESSIONARIA devera contratar, as suas custas, um seguro empresarial em favor da
Universidade, no que cabe a area a ela concedida, equivalente ao Restaurante Universitario.

12.2. O seguro devera estar em nome da CONCESSIONARIA, com o endereco do Restaurante
Universitario em que ela constituiu matriz ou filial.



12.3. A escolha da companhia seguradora e do Corretor de seguro fica a cargo da
CONCESSIONARIA, a qual ser4 sua beneficiria direta.

12.4. O seguro deve possuir minimamente as seguintes coberturas:

Cobertura Limite maximo de Indenizagao (R$)
Incéndio/Raio/Explosao/Queda de Aeronave 1.500.000,00

Danos elétricos 50.000,00

Quebra de vidros 7.000,00

Vendaval/Furacao/Ciclone/Tornado/Granizo/Fumaga | 100.000,00

Responsabilidade Civil Bares e Restaurantes 450.000,00

Responsabilidade Civil Danos Morais 100.000,00

12.5. A apolice do seguro deve ser apresentada a FISCALIZACAO em até 30 (trinta) dias apds
constituigdo de MATRIZ ou FILIAL no respectivo endereco do Restaurante Universitario, e deve
ser renovada/contratada anualmente, cobrindo o contrato até seu encerramento.

12.6. Em casos de sinistro, a CONCESSIONARIA devera acionar o seguro, ficando a seu cargo o
pagamento das franquias.

12.7. Caso a CONCESSIONARIA entender que os custos com franquia sdo superiores aqueles
envolvidos com a manutencdo direta da estrutura/equipamento objeto do sinistro, ou que por
algum outro motivo ndo seja adequado aciona-la, podera proceder o reparo sem o uso do seguro.

13. OBRIGACOES DA UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL

13.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONCESSIONARIA, de
acordo com as regras constantes neste Termo de Referéncia, clausulas contratuais e os termos de
sua proposta.

13.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo da producdo e fornecimento das refei¢des, por
servidor especialmente designado, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia,
més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, € encaminhando os
apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

13.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des, falhas ou
irregularidades, constatadas no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua correcao,
certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas.

13.4. Pagar 38 CONCESSIONARIA o valor resultante do “Ticket-3” (multiplicado pelo niimero de
comensais beneficiados), no prazo e condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

13.5. Efetuar as retengdes tributdrias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da
CONCESSIONARIA, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/
MP n° 5/2017.

13.6. Nio praticar atos de ingeréncia na administragio da CONCESSIONARIA, tais como:



13.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONCESSIONARIA, devendo
reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados.

13.6.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar na empresa da CONCESSIONARIA.

13.6.3. Considerar os trabalhadores da CONCESSIONARIA como colaboradores eventuais da
Universidade Federal da Fronteira Sul, especialmente para efeito de concessdao de didrias e
passagens.

13.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto
do contrato

13.8. A UFFS realizard semestralmente pesquisa de satisfagdo com os comensais no intuito de
avaliar o grau de aceitacdo das refei¢cdes servidas e do atendimento prestado no RU. Os resultados
das pesquisas serdo disponibilizados a CONCESSIONARIA para conhecimento e analise das
possibilidades de adequagdes.

13.9. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagdes pela Contratada.

14 OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

14.1. Executar os servicos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito funcionamento do Restaurante
Universitario, além de fornecer os géneros alimenticios, insumos, materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidades especificadas neste Termo de
Referéncia e em sua proposta.

14.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pela FISCALIZACAO, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execu¢do ou dos materiais empregados.

14.3. Manter o Restaurante Universitario aberto e em atendimento nos horarios predeterminados por
esse Termo de Referéncia ou outro estabelecido pela UFFS.

14.4. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, de acordo com os
artigos 14 e 17 a 27, do Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), ficando a
Universidade Federal da Fronteira Sul autorizada a descontar da garantia, ou dos pagamentos
devidos 8 CONCESSIONARIA, o valor correspondente aos danos sofridos.

14.5. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bdasicos dos servigos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor.

14.6. Nao contratar empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissao
ou funcdao de confianga na Universidade Federal da Fronteira Sul, nos termos do artigo 7° do
Decreto n°® 7.203, de 2010.

14.7. Manter os empregados devidamente uniformizados e identificados além de prové-los com os
Equipamentos de Prote¢ao Individual - EPI, quando for o caso.

14.8. Fornecer os uniformes a serem utilizados por seus empregados, conforme disposto neste
Termo de Referéncia, sem repassar quaisquer custos a estes.



14.9. A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas,
sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas na legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia nao transfere responsabilidade a Universidade Federal da Fronteira Sul.

14.10. Atender as solicitagdes da FISCALIZACAO e quanto a substituicdo dos empregados
alocados, no prazo fixado pela FISCALIZACAO, nos casos em que ficar constatado
descumprimento das obrigacdes relativas a execucgdo do contrato, conforme descrito neste Termo de
Referéncia.

14.11. Para a realizagdo do objeto da licitacdo, a CONCESSIONARIA deve instituir MATRIZ ou
FILIAL empresa no endereco do Restaurante Universitario, a ser comprovado no prazo maximo de
60 (sessenta) dias contados a partir da vigéncia do contrato. Dispondo de capacidade operacional
para receber ¢ solucionar qualquer demanda da FISCALIZACAO, bem como realizar todos os
procedimentos pertinentes a sele¢do, treinamento, admissdo e demissdo dos funcionarios.

14.12. Manter preposto no Restaurante Universitario, aceito pela FISCALIZACAO, para
representa-la na execucdo do contrato.

14.13. Relatar 3 FISCALIZACAO toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da
prestacdo dos servigos.

14.14. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condi¢do de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

14.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao.

14.16. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato.

14.17. Nao beneficiar-se da condicao de optante pelo Simples Nacional, salvo as excecdes previstas
no § 5°-C do art. 18 da Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006.

14.18. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de
sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais
como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o
previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da
licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°
8.6606, de 1993.

14.19. Sujeitar-se a retengdo da garantia prestada e dos valores das faturas correspondentes a 1 (um)
més de servigo, por ocasido do encerramento da prestacdo dos servigos contratados, podendo a
UFFS utilizd-los para o pagamento das despesas de obrigagio da CONCESSIONARIA, que
permane¢am inadimplidas.

14.20. A CONCESSIONARIA devera permitir e facilitar a mais ampla e irrestrita supervisdo por
parte da FISCALIZACAO, prestando todos os esclarecimentos necessarios e corrigir no prazo
determinado, as eventuais imperfeicdes no curso da execucdo dos servigos, a partir da ocorréncia
verificada pelo fiscal.



14.21. A CONCESSIONARIA devera operar a venda de créditos de acordo com o que consta no
“jtem 4.8”, mantendo controle didrio do numero de créditos vendidos, bem como do numero
refei¢des servidas, fornecendo relatorio dessas atividades 8 FISCALIZACAO.

14.22. A CONCESSIONARIA devera operar o controle de entrada do RU, por meio de
metodologia propria repassada pela UFFS, devendo fazer contagem diaria em cada um dos turnos
de funcionamento do RU e mantendo registro das refei¢des servidas, fornecendo relatorio dessas
atividades 8 FISCALIZACAO.

14.22.1. A FISCALIZACAO acompanhara ou procedera conferéncia desta contagem, manifestando
anuéncia dos quantitativos apresentados.

14.23. A CONCESSIONARIA devera permitir visitas a cozinha do Restaurante Universitario,
desde que aprovado pela FISCALIZACAO, por qualquer usuédrio (estudantes, servidores,
colaborados terceirizados e visitantes) devendo para tanto providenciar para eles, toucas e demais
equipamentos de seguranga e higiene que julgar ser necessario.

14.24. A CONCESSIONARIA devera facilitar a fiscalizagdo de orgdos de Vigilancia Sanitaria,
INMETRO e Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) no cumprimento de normas, cientificando
por escrito a FISCALIZACAO acerca das inspegdes.

14.25. A CONCESSIONARIA devera conhecer e executar as orientagdes previstas na Resolucao
RDC 216/2004 ¢ a Portaria CVS 05/2013.

14.26. A CONCESSIONARIA devera possuir o Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas e
realizar desinsetizacdo, desratizacdo e higienizacao da caixa d'agua e de gordura, de acordo com
procedimentos e periodicidade estabelecida pela ANVISA, observando que tais servigos deverao ser
em dias e horarios compativeis, que ndo venham a interromper o funcionamento do Restaurante
Universitario.

14.26.1. Em casos de necessidade a FISCALIZACAO podera demandar que o Controle Integrado
de Vetores e Pragas seja feito de com periodicidade inferior ao estabelecido pela legislagdo.

14.27. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar servigo de manuten¢do no local da prestacao
dos servicos que possa realizar reparos, eventualmente, necessarios ao perfeito funcionamento do
Restaurante Universitario, bem como a conservagao das instalacdes e equipamentos. Em casos
emergenciais e a qualquer tempo, o técnico deverd manter-se no local até a solu¢dao do problema.

14.28. A CONCESSIONARIA devera realizar manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos
cedidos pela Universidade Federal da Fronteira Sul. Manutengdo essa que s6 deve ser realizada
ap6s consulta a assisténcia técnica dos equipamentos € comunicagdo por escrito a
FISCALIZACAO.

14.29. Os servicos de manutengdo compreendem reparos e substituicdes de pecas, constituindo-se
obrigagio da CONCESSIONARIA colocar os equipamentos em perfeito estado de funcionamento
no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, contado da detecg¢do do defeito. No caso de o reparo
ndo poder ser efetuado no prazo estipulado, tal fato devera ser comunicado 8 FISCALIZACAO.

14.30. Decorrido o prazo estabelecido acima sem a realiza¢ao do pertinente reparo e ndo havendo a
comunicacdo das razdes & FISCALIZACAO. Fica a FISCALIZACAO autorizada a contratar os
servigos necessarios e a cobrar da CONCESSIONARIA os custos (diretos e indiretos), bem como
aplicar as disposicdes desse termo de referéncia, quer seja no sentido do descumprimento do
Acordo de Avaliacio Técnica, quer seja no que tange a penalidades administrativas.



14.31. A CONCESSIONARIA devera observar as recomendacdes de cada fabricante, no tocante a
manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos objeto da concessdao, bem como o Plano de
Conservacao e Manutengao Predial do Restaurante Universitario (Encarte H).

14.32. A CONCESSIONARIA devera repor, com especificagio idéntica ou superior
(marca/modelo) o bem patrimonial da Universidade Federal a Fronteira Sul, desaparecido,
danificado, e ou com defeito insanéavel, decorrente do uso, do uso inadequado ou por falta de
manutencao.

14.33. Os equipamentos cedidos pela Universidade Federal a Fronteira Sul deverdo ser restituidos,
apo6s o término do contrato, em perfeito estado de conservagao e funcionamento.

14.34. A CONCESSIONARIA devera, sempre que necessario ou solicitado pela
FISCALIZACAO, efetuar a manutengdo ¢ o conserto de pisos, azulejos e paredes, que se
encontram nas dependéncias do Restaurante Universitario.

14.35. A CONCESSIONARIA devera, sempre que necessario ou solicitado pela
FISCALIZACAO, realizar a troca/conserto de tomadas, lampadas, calhas, interruptores,
disjuntores e outros que se fizerem necessarios para o perfeito funcionamento do Restaurante
Universitario.

14.35.1. A CONCESSIONARIA devera consultar previamente a FISCALIZACAO sobre
quaisquer intervengdes pretendidas (comserto e alteragoes) nas redes elétricas, estrutural (civil),
l6gica e hidraulica do Restaurante Universitario.

14.36. A CONCESSIONARIA devera, sempre que necessario ou solicitado pela
FISCALIZACAO, realizar a manutencio corretiva e preventiva, e/ou a substitui¢do de torneiras,
ralos, pias, etc.

14.37. A CONCESSIONARIA devera Indenizar a Universidade Federal da Fronteira Sul por
quaisquer danos causados as suas instalacdes e equipamentos, pela execucdo inadequada dos
servigos, por parte de seus empregados, colaboradores ou fornecedores.

14.38. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar no Restaurante Universitério as refeigdes de
acordo com os cardapios aprovados pela FISCALIZACAO, preparando todos os produtos dentro
dos padrdes higi€nico-sanitarios exigidos e necessarios para a boa pratica dos servicos de
alimentacao.

14.39. A CONCESSIONARIA devera coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes
servidas, em recipientes esterilizados e lacrados, e guardar sob condi¢cdes adequadas de
refrigeragdo, por um periodo de 72 (setenta e duas) horas para eventual analise laboratorial.

14.39.1. A CONCESSIONARIA devera arcar com todas as despesas laboratoriais e outras
advindas de suspeitas de que os alimentos servidos, bem como os géneros alimenticios utilizados no
Restaurante Universitario, ndo sdo/possuem boa qualidade e/ou procedéncia.

14.40. A CONCESSIONARIA devera substituir no todo, os alimentos constantes dos cardapios,
mesmo que ja preparados, se impugnados pela FISCALIZACAO.

14.41. A CONCESSIONARIA devera retirar diariamente do local das dependéncias do
Restaurante Universitario as sobras sujas, os lixos e os dejetos, de acordo com as normas fixadas
pelo 6rgao de fiscalizagdo competente.



14.41.1. As sobras sujas (alimentos disponibilizados nos bufés e ndo consumidos) deverdo ser
descartadas, ndo sendo permitido aproveitamento algum, nem por parte dos funciondrios da
CONCESSIONARIA.

14.41.2. As sobras limpas (alimentos preparados ndo expostos ao consumo desde que mantidos em
condi¢oes proprias) poderdo ser guardadas em material e temperatura adequados para serem
dispostos na proxima refeigao.

14.42. A CONCESSIONARIA devera manter os alimentos prontos e nio dispostos no bufé em
condi¢des adequadas, seja para servigo imediato ou futuro, visando assim reducdo no desperdicio.

14.43. A CONCESSIONARIA devera apresentar a FISCALIZACAO em até 90 (noventa) dias,
contados da assinatura do contrato o Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

14.44. A CONCESSIONARIA nio devera permitir que seus funcionérios utilizem aderecos, unhas
compridas, mal higienizadas ou pintadas, e barba ndo aparada (funcionarios do sexo masculino),
durante a manipulagdo e fornecimento das refeigdes.

14.45. A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se por quaisquer acidentes que venham a
vitimar seus empregados, quando em servigo, em obediéncia ao assegurado pelas leis trabalhistas e
previdencidrias, e pela observancia das demais exigéncias legais para o exercicio da atividade.

14.46. A CONCESSIONARIA deverd zelar pela conservagio, boa aparéncia e higiene do
Restaurante Universitario, submetendo as operacdes de higienizacdo a funcionarios capacitados,
com frequéncia que garanta a manuten¢do do local dentro dos padrdes exigidos pela fiscalizagdo
sanitaria e ANVISA, evitando o risco de contaminagao dos produtos oferecidos.

14.47. A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se-a pela manutengdo da higienizagio diaria
em todas as areas do RU, cozinha, depositos, banheiros, vidros, paredes, mesas, cadeiras e outros, €
do acondicionamento apropriado dos residuos, e/ou restos alimentares e transporte até o local
indicado pela Universidade.

14.48. A CONCESSIONARIA devera utilizar, em contato com os alimentos, apenas materiais nio
porosos e de facil higienizagdo, como utensilios em ago inox, caixas em polietileno, entre outros
que garantam a inocuidade do alimento.

14.49. A CONCESSIONARIA para higienizagio, devera utilizar produtos com alto poder
bactericida, agdo fungicida e propriedade vermicida, adequados a natureza dos servigos, tanto para
obter a ampla higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios do Restaurante Universitario,
quanto para higiene pessoal dos empregados.

14.50. A CONCESSIONARIA dever usar somente sabdo e secante proprio para maquina de lavar
lougas, forno combinado e outros itens que exijam esta especificidade, conforme orientagdo do
fabricante, sendo vedado uso de panos para secar pratos ¢ talheres.

14.51. A CONCESSIONARIA devera nas ocasides em que houver previsdo de aumento do niimero
de usuarios, planejar sua rotina de trabalho de modo que nao ocorra retardo na reposi¢do dos
alimentos, bem como na disponibiliza¢ao de utensilios para os comensais.

14.52. A CONCESSIONARIA devera permitir, desde que solicitado e/ou acordado com a
FISCALIZACAO, a utilizagio do RU para estagios e como campo de pesquisa.

14.53. Observar os resultados das pesquisas de satisfagdo realizados pela UFFS, discutindo junto a
FISCALIZACAO os pontos a serem adequados e a metodologia de execucio deles.



14.54. Constituem-se em obrigacdes os demais itens deste termo de referéncia, do edital de licitacao
ou do termo de contrato que se vinculem ao bom funcionamento do Restaurante Universitario.

15. DA SUBCONTRATACAO

15.1. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.

16. ALTERACAO SUBJETIVA

16.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde
que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na
licitag@o original; sejam mantidas as demais cldusulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a
execu¢do do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do
contrato.

17. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

17.1. O acompanhamento e a fiscaliza¢do da execucdo do contrato (funcionamento do Restaurante
Universitario) consistem na verificagao da conformidade da prestagao dos servigos e da alocagao
dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser
exercidos por um ou mais representantes da Universidade Federal da Fronteira Sul
(FISCALIZACAO), especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°® 8.666, de 1993,
¢ do art. 6° do Decreto n® 2.271, de 1997.

17.2. O representante da CONCESSIONARIA devera ter a experiéncia necessaria para o
acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato.

17.3. A verificagdo da adequagdo da prestagdo do servico devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Termo de Referéncia e no Acordo de Avaliacao Técnica.

17.4. O representante da CONCESSIONARIA devera promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais,
conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

18. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

18.1. Comete infragao administrativa nos termos da Lei n°® 8.666, de 1993 ¢ da Lei n°® 10.520, de
2002, a CONCESSIONARIA que:

a) inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da
CONCESSAO;

b) ensejar o retardamento da execucdo do objeto ou o mal funcionamento do Restaurante
Universitario;

¢) falhar ou fraudar na execucao do contrato;

d) comportar-se de modo inidoneo;

e) cometer fraude fiscal;



f) ndo mantiver a proposta.

18.2. Comete falta grave, podendo ensejar a rescisdo unilateral da avenga, sem prejuizo da aplicagdo
de san¢do pecunidria e do impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos termos do art. 7° da
Lei 10.520, de 2002, aquele que:

a) ndo promover o recolhimento das contribuigdes relativas ao FGTS e a Previdéncia Social
exigiveis até o momento da apresentacdo da fatura;

b) nao realizar pagamento do salario, do vale-transporte e do auxilio alimentag@o no dia fixado.

18.3. A CONCESSIONARIA que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens
acima ficara sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangoes:

a) adverténcia por faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretem prejuizos significativos
para a Universidade Federal da Fronteira Sul;

b) multa moratéria de 1% (um por cento) por dia, aplicado sobre o valor total do contrato, caso haja
atraso injustificado na execucao dos servicos necessarios ao bom funcionamento do RU, até o limite
de 20 (vinte) dias, quando se configura a inexecugao total do Contrato;

¢) se tratando de inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia (seja para refor¢o ou
por ocasido de prorrogagdo), aplicar-se-4 multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do
contrato por dia de atraso, observado o maximo de 2% (dois por cento), de modo que o atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo a promover a rescisdo do contrato;

d) penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

18.4. Multa compensatoria de 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecugao total do objeto.

18.4.1. Em caso de inexecugdo parcial, a multa compensatoria, no mesmo percentual do subitem
acima, sera aplicada de forma proporcional a obrigagao inadimplida.

18.5. A Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois
anos.

18.6. O impedimento de licitar e contratar com a Unido com o consequente descredenciamento no
SICAF pelo prazo de até cinco anos.

18.7. A declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a
propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados.

18.8. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, III e IV da Lei n° 8.666, de 1993, a
CONCESSIONARIA que:

a) tenha sofrido condenag¢do definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento
de quaisquer tributos;

b) tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;

¢) demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos
praticados.



18.9. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo
que assegurara o contraditorio e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento
previsto na Lei n°® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.

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

18.11. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo,
observado o principio da proporcionalidade.

18.12. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

19. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

19.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a
generalidade do objeto, conforme disciplinado no edital.

19.2. Os critérios de qualificacdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no
edital.

19.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor, encontra-se
disciplinado no item 9.11 do Edital de Licitagao.

19.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

19.4.1. Valor Total: R$ 1.396.560,00 (Um milhao, trezentos e noventa e seis mil, quinhentos e
sessenta reais), o qual se refere a contratacdo de 12 (doze)meses.

19.4.2. Valores unitarios: conforme disposto no item 1.1. deste Termo de Referéncia.
19.5. O critério de julgamento da proposta ¢ 0 menor preco por item.

19.6. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

20. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

20.1. O custo estimado da contrata¢ao ¢ o R$ 1.396.560,00 (Um milhao, trezentos e noventa e seis
mil, quinhentos e sessenta reais), o qual se refere a contratacao de 12 (doze)meses.

20.2. Tal valor foi obtido pela Equipe de Planejamento da Contratagdo, a partir de pesquisa de
mercado, conforme rege a IN 05/2014 de 27/06/2014.

21 DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

As despesas para atender a esta licitagdo estdo programadas em dotagdo orcamentdria propria,
prevista no or¢amento da Unido para o exercicio de 2019, na classifica¢do abaixo:

Gestao Unidade: 26440
Fonte: 81100000000
Programa de Trabalho: 12.364.2080.20RK.0040



Elemento de Despesa: 339039
PTRES: 108980

22. DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1. Este Termo de Referéncia foi elaborado a partir das informacgdes consignadas pelo requisitante
do objeto mediante o protocolo de solicitagdo n® 2722/2019 e demais documentos apensados ao
processo.

22.2. Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, os seguintes Encartes:
22.2.1. ENCARTE A - Declaragao de Vistoria;
22.2.2. ENCARTE B — Proposta de Preco;
22.2.3. ENCARTE C — Planilha de coleta de tempo e temperatura;
22.2.4. ENCARTE D - Planilha de registro de sobra suja;
22.2.5. ENCARTE E - Planilha de registro de resto ingesta;
22.2.6. ENCARTE F — Acordo de Avaliagao Técnica;
22.2.7. ENCARTE G - Planta Baixa do Restaurante Universitario;
22.2.8. ENCARTE H - Plano de Conservacao e Manutengao Predial do Restaurante Universitario;
22.2.9. ENCARTE I - Relagao de Equipamentos;
22.2.10. ENCARTE J -Modelo de Ordem de Servico;
22.2.11. ENCARTE K- Documentos produzidos pela Equipe de Planejamento;
22.2.12. ENCARTE L - RESOLUCAO N° 20/2015 — CONSUNI;
22.2.13. ENCARTE M -Das Planilhas para calculo das despesas com Energia elétrica;
Encarte M1- Planilha de registro mensal de leitura de energia
Encarte M2 - Planilha de Consumo Médio de energia RU-
Encarte M3 - Planilha de céalculo do Valor mensal de energia
Encarte M4- Planilha com registros de leitura de meses anteriores.

Chapec6/SC, 05 de dezembro de 2019.

BRUNA RONIZA MUSSIO

Diretora de Alimentacao e Nutricao

Eu, CESAR AUGUSTO DI DOMENICO, Pro-Reitor de Administracdo e Infraestrutura em
exercicio, conforme disposto no inciso I, § 2° do Art. 7° da Lei 8.666/93, APROVO o presente
Termo de Referéncia, visando Concessdo ndo onerosa da érea fisica e dos equipamentos do
Restaurante Universitario - RU do Campus de Erechim/RS, para exploragdo econdémica, por
Pessoa Juridica especializada no servigo de alimentacdo, para producdo e distribuicao de refeigdes
(almogo e jantar), incluindo o fornecimento de todos os insumos, materiais ¢ mao de obra




necessarios a realiza¢ao destas atividades, conforme as especificagcdes ¢ dados constantes no Termo
de Referéncia ora aprovado.

Chapec6/SC, 05 de dezembro de 2019.

CESAR AUGUSTO DI DOMENICO

Pro-Reitor de Administracao e Infraestrutura em exercicio



