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TERMO DE REFERENCIA PARA CONTRATAGAO DE EMPRESA FORNECEDORA DE
REFEIGOES PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UFSCAR - CAMPUS
ARARAS

1. OBJETO DA PRESTAGAO DE SERVIGOS

1.1 Prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagcdo, para a operacionalizagao e
desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeigbes, destinadas
a comunidade universitaria do campus de Araras da Universidade Federal de Sao
Carlos constituida por alunos, servidores técnicos administrativos, professores e
visitantes autorizados, assegurando uma alimentacdo balanceada e em condigbes
higiénico sanitarias adequadas e que atendam aos objetivos gerais e especificos, em
conformidade ao disposto neste Edital e seus anexos. A prestacao de servigos de
nutricdo e alimentagéo realizar-se-a mediante a utilizacdo das dependéncias da
CONTRATANTE, onde a alimentacao sera preparada e distribuida aos usuarios.

1.1.1 Objetivo Geral: Preparacao e distribuicao de refeicdes adequadas considerando-se

os aspectos higiénico-sanitario e nutricional.

1.1.2 Objetivos Especificos:

a. Propiciar em cada refeicao (almocgol/jantar), o valor energético minimo de
800 (oitocentas) Kcal (calorias) e maximo de 1000 (um mil) Kcal (calorias),
assim distribuidas: 55-75% de carboidratos, 10-15% de proteinas, 15-30%
de lipidios.

b. Oferecer cardapios diversificados quanto aos géneros alimenticios e
preparacdes, respeitando-se o valor nutricional do cardapio, os habitos
alimentares dos usuarios e aceitagao pelos mesmos;

c. Produzir refei¢cdes isentas de riscos de enfermidades de origem alimentar
de qualquer natureza.

1.2 A prestagao de servigos de nutricao e alimentagao dar-se-a da seguinte forma:
1.2.1 As refeiches serdo preparadas, porcionadas e servidas aos usuarios nas
dependéncias do Restaurante Universitario da UFSCar localizado no Campus de

Araras;
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1.2.2 A CONTRATADA somente podera produzir refeicdes nas dependéncias da
CONTRATANTE para atendimento a comunidade da UFSCar do Campus de
Araras, sendo vedada a producgdo para outras finalidades, sob pena de aplicagao
de sang¢gdes administrativas, inclusive rescisdo contratual;

1.3 O objeto do contrato inclui o fornecimento de géneros e produtos alimenticios;
materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis e materiais de higiene e
limpeza, entre outros); equipamentos necessarios para a perfeita execugdo dos
servigos; gas, mao de obra especializada (pessoal técnico, operacional e
administrativo, em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas),
compativel com a quantidade CONTRATADA, observadas as normas vigentes da
Vigilancia Sanitaria.

1.4 A empresa CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo planejamento, controle,
producao, acondicionamento, distribuicdo das refeicdes e higienizacdo de areas
internas e externas do RU, equipamentos e utensilios utilizados para a prestacao dos
servicos de preparo e distribuicdo das refeigdes, cabendo a ela assumir todos os
gastos e despesas que se fizerem necessarios para o adimplemento das obrigacdes
e estando, ainda, impedida de transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo
parcialmente, o futuro contrato, nem subcontratar quaisquer partes da prestacao dos
servicos a que esta obrigada, sem prévio consentimento por escrito da
CONTRATANTE.

1.4.1 O custeio da agua e da energia elétrica consumida durante a producédo e

distribuicdo das refeigcbes sera de responsabilidade da CONTRATANTE.

1.4.2 Serado cedidas a empresa as instalagbes fisicas do Restaurante Universitario,
incluindo area para refeitorio (dotada de mesas e bancos para os usuarios), area
para preparagdes e area para recepcdo e higienizacdo de utensilios,
compreendendo as duas ultimas somente o espaco fisico e obras de alvenaria.

1.5 O objeto desta prestagao de servigos devera atender a legislagao citada a seguir, e
ainda, quando aplicavel, outras normas e leis pertinentes:

o Resolugao CFN n° 378/2005. Dispbe sobre o registro de Pessoas Juridicas
nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias,
28/12/2005

o Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 1428, de

26/11/93. Regulamento Técnico sobre Inspe¢do Sanitaria, Boas Praticas de
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Producao e/ou Prestacido de Servigos e Padrao de Identidade Qualidade
na area de Alimentos.

o Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao
RDC N° 216, de 15 de Setembro de 2004. Dispbe sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao. Brasilia, DF. DOU
de 16/09/2004.

o Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVS
5 de 09/04/2013. Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios
para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimentos de Alimentos no
estado de Sao Paulo-SP (DOE de 19/04/2013); Secretaria de Estado da
Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria

o Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 326 de
30/07/97. Regulamento Técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e
boas praticas de fabricagao.

o Lei n® 6.514, de 22/12/77, regulamentada pela Portaria n° 3.214, de
08/06/78, do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alteragoes.

o Portaria CVS N° 04, 21de margo de 2011.

1.6 Prazo do contrato: 12 (doze) meses com possibilidade de prorrogagado para até 60

meses.

2. LOCAL DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS:

Restaurante Universitario do Centro de Ciéncias Agrarias da UFSCar Campus de Araras:
Rodovia Anhanguera, Km 174, CEP 13.600-970, Araras, SP.

3. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIARIO E MENSAL

3.1 O numero de refei¢coes diarias é variavel. No decorrer de cada ano, pode variar o
numero diario de refeicdes em fungao do periodo, das atividades letivas e da presenca
de alunos ou visitantes no campus, sendo prevista queda de até 80% do movimento
normal nos meses em que ha reducao das atividades académicas, tais como férias,
recessos e outros. Para balizar a elaboracdo da proposta de precos, o Quadro 1,
contém o demonstrativo referente ao ano de 2016, onde constam o nUmero de

refeicbes efetivamente servidas por quinzena.
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3.2 Estimativa do numero de refeicbes a serem servidas durante o contrato de um ano: o

numero total estimado para o periodo de um ano de contrato foi projetado partindo-se

do movimento verificado em 2016 com arredondamento da quantidade para cima, e

prevendo-se um crescimento de aproximadamente 15%, baseado em projecdes de

anos anteriores. A quantidade estimada, de 110.000 refei¢cdes, serve para efeito de

contratagdo e apenas isso, uma vez que somente serdao pagas as refeigcdes

efetivamente servidas pela empresa no decorrer do contrato. O numero estimado de

refeicdes diarias foi obtido da seguinte maneira: 95.000 (numero arredondado de

refeicdes servidas em 2016, dividido por 180 dias letivos - calendario académico de

2016), ou seja, 528 refei¢gdes por dia. Para que néo haja restricdo ao certame, para

efeito de habilitacdo, estamos pedindo comprovacao capacidade de minima de 400

refeicbes diarias.

Quadro 1: Total de refeicoes servidas em 2016

Fonte: DeACE-Araras (Jan/2017).

Pagantes Nao Pagantes TOTAIS

Data Refeigio ';.,- Bolsistas | Estagiarios A‘:‘;[:x:s T.'::‘:Jes Total Pago Total Subsidiado Valor Total
ANEIRO | ZQuinzena | 561 74 343 15 23 122 44 10 1192 RS 2.121,50 RS 10.072,66|RS  12.194,16
22 Quinzena| 907 91 381 30 27 233 48 13 1730 |RS 2.981,70 (RS  14.716,20[RS  17.697,90
FEVEREIRQ | L2Quinzena [ 487 104 335 10 21 121 38 13 1129 [RS 2.014,00 [R$ 9.535,67|RS  11.549,67
22 Quinzena| 775 195 429 16 31 264 20 11 1741 [RS 3.049,90[RS  14.760,53|RS  17.810,43
MARCD 12Quinzena | 3221 | 319 564 33 84 814 21 27 5083 [R$ 8.332,80|RS  43.666,29|RS  51.999,09
22 Quinzena| 4151 | 313 557 14 85 1129 26 51 6326 |RS 9.854,30|RS  54.860,68|RS  64.714,98
ApRlL | Quinzena | 3954 [ 289 531 B 78 1159 19 37 6075 |RS 9.320,50|RS  52.826,75|RS  62.147,25
22Quinzena| 2834 | 219 363 10 114 950 19 23 4532 [RS 6.852,50|RS  39.509,86[RS  46.362,36
MAIQ | 12Quinzena | 3335 [ 252 477 5 82 1221 34 27 5433 [RS 7.978,50|RS  47.601,09|RS  55.579,59
22 Quinzena| 2816 | 260 447 14 79 966 89 30 4701 [RS 7.050,60 [RS  41.040,63[RS  48.091,23
JUNHO | 2Quinzena | 3214 | 321 528 15 75 1170 | 116 31 5470 [R$ 8.112,75|RS  47.84535|RS  55.958,10
22Quinzena| 2901 | 325 560 49 41 1060 | 118 28 5082 |RS 6.124,90|RS  45.863,96|RS  51.988,86
JUlHo | Quinzena | 1669 | 194 459 20 15 742 96 20 3215 [R$ 4.716,80[RS  28.172,65|RS  32.889,45
22 Quinzena| 522 111 387 7 4 144 96 11 1282 RS 2.146,60 [RS  10.968,26|RS  13.114,86
AGosTo | 2Quinzena | 616 171 419 B 4 181 104 10 1513 |RS 2.554,70|RS  12.923,29|RS  15.477,99
22Quinzena| 2851 | 345 531 12 14 1092 | 146 20 5011 |RS 7.34590|RS  48.426,53|RS  55.772,43
SETEMBRO | Quinzena | 3054 | 334 481 14 B 1203 | 136 18 5248 [R$ 7.569,00 RS 50.841,24[RS  58.410,24
22 Quinzena| 3159 | 287 529 20 20 1310 | 128 31 5484 |RS 7.806,90 |RS  53.230,02|RS  61.036,92
oUTUBRO | 2Quinzena | 2465 | 252 475 14 B 996 121 22 4357 |RS 6.281,40 [R5  42.212,01|RS  48.493,41
22 Quinzena| 2919 | 293 479 15 6 1219 | 123 20 5074 [R$ 7.212,20[RS  49.261,42[RS  56.473,62
NOVEMBROLLQuinzena | 2366 | 232 328 10 15 940 79 14 3984 [R$ 5.710,80|RS  38.631,12|RS  44.341,92
22 Quinzena| 2996 | 307 490 11 10 1244 | 110 22 5190 |RS 7.397,20[RS  50.367,50|RS  57.764,70
DEzEMBRO | L2Quinzena | 2511 [ 277 457 10 22 1081 93 27 4478 [RS 6.395,30 [R5 43.444,84|RS  49.840,14
22 Quinzena| 445 107 211 4 3 199 57 11 1037 |RS 1.587,90 [R$ 9.95391|RS  11.541,81
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4. HORARIO DE DISTRIBUICAO DAS REFEIGOES DIARIAS

Quadro 2: Horario de distribuicao das refeigoes

Descrigao Dias da semana Horario

ALMOGCO | De segunda a sexta-feira | Das 11h30 as 13h30
JANTAR | De segunda a sexta-feira | Das 18h00 as 19h30

5. DESCRIGAO DOS SERVIGOS

5.1 A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagao envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizagéo (produgéo) e distribuicdo das refeicdes aos usuarios,
conforme o padrao de alimentacdo estabelecido, o nimero de usuarios, o tipo de
refeicdo e os respectivos horarios definidos neste termo de referéncia, bem como a
disponibilizacdo de todos os materiais e equipamentos necessarios para a execucao
dos servigos, observando-se ainda:

5.1.1 A alimentagao fornecida devera ser adequada do ponto de vista nutricional e estar
em condicao higiénico-sanitaria adequada, conforme legislagéo definida no item 1.4
deste termo de referéncia.

5.1.2 A CONTRATADA devera em até 10 dias corridos apos assinatura do contrato,
promover, sem 6nus para a CONTRATANTE, as providéncias necessarias ao seu
funcionamento.

5.1.3 Apdés o primeiro més de operacionalizagcdo dos servicos contratados, a
CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE o Manual de Boas Praticas e
Manipulagdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), devidamente adequado a execucado dos
servigos contratados, nos termos da legislagao vigente.

5.2 A CONTRATADA devera executar todas as atividades necessarias a obtengao do

escopo contratado, dentre as quais se destacam:

5.2.1 Programacao das atividades de nutricdo e alimentagao.
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5.2.2 Elaboragao de cardapio diario completo — em periodicidade mensal, prevendo-se
substituicoes, observado o ANEXO | — Relagao de géneros e frequéncia mensal no
cardapio, com respectivas por¢cdes para consumo e frequéncia de utilizacao.

5.2.3 Aquisicdo de géneros, produtos alimenticios e materiais de consumo em geral
necessarios a execugao dos servicos.

5.2.4 Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo de
acordo com a legislagao vigente.

5.2.5 Coleta diaria de amostras de acordo com a legislagdo vigente, para eventuais
analises laboratoriais as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) a
CONTRATANTE.

5.2.6 A CONTRATADA devera efetuar analises microbiolégicas dos alimentos,da area
de manipulacdo de alimentos e médos de manipuladores sempre que julgar
necessario ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

5.2.7 A CONTRATADA devera disponibilizar no local de producdo e distribuicdo da
CONTRATANTE, todos os utensilios e equipamentos necessarios para a execugao
da prestagao dos servigos contratados.

5.2.8 Distribuicdo das refeicbes no refeitorio da CONTRATANTE, devidamente
acondicionadas nos balcdes, devendo a apresentagéo, temperatura e qualidade
serem mantidas em condi¢coes adequadas durante toda distribuicao das refei¢des.

5.2.9 Porcionamento uniforme aos usuarios, utilizando-se de utensilios apropriados.

5.2.10 Limpeza e higienizagdo de todas as dependéncias internas e externas,
pertencentes ao refeitorio, inclusive area administrativa, area de descarga de
mercadorias, patios de acesso ao refeitério, camara fria, lavabo para usuarios, bem
como todas as areas dos equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao dos
servicos.

5.2.11 Manter os alimentos preparados que serdo distribuidos em tempo e temperatura
determinada pela legislagao vigente até o momento final da distribuigdo.

5.2.12 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragao
ou contaminacéo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser
suspensos do consumo, guardando-se amostras para analises microbioldgicas.

5.2.13 Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas.
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Observar os critérios de higienizagao durante o pré-preparo dos alimentos,
ressaltando que os vegetais consumidos crus e as frutas devem sofrer processo de
desinfec¢ao com solugao clorada, de acordo com as normas vigentes.

Prevenir a ocorréncia de contaminagao cruzada entre os diversos alimentos durante
0 pré-preparo e preparo final.

Utilizar-se de utensilios e/ou maos protegidas com luvas descartaveis para
manipulagao dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas nao implica na
eliminagao do processo de higienizagéo e assepsia das maos.

Supervisionar, nas etapas de producao e distribuicdo, a qualidade, a conservacéo,
condicbes de temperatura e a aceitacido das refei¢cdes fornecidas.

Programacgéo e aquisi¢gao do gas utilizado para preparacgao das refeigdes.

Fixacdo em local visivel do cardapio do dia e da composigcado das preparagoes.

6. COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

6.1 O cardapio devera ser elaborado de acordo com o Quadro 3 - Composicdo do

Cardapio Diario Padrao e em consonancia com o ANEXO I: Relagao de géneros e

frequéncia mensal no cardapio.

Quadro 3: Composig¢ao do Cardapio Diario Padrao

REFEICAO COMPOSIGAO

ALMOGO
JANTAR

e Salada: composta por verdura, e ou legumes acrescidos de outros
ingredientes ou nao

e Prato Principal: Carne (bovinas, suinas, aves ou pescados)

e Opcéo vegetariana

Guarnicao (a base de legumes, verduras, tubérculos, massas

simples ou farinaceos)

Arroz Simples ou acrescido de outros ingredientes

Feijao (comum ou preto)

Sobremesa — fruta ou doce

Molhos e temperos para salada

7. DOS CARDAPIOS

7.1 Para a elaboragao e execucao do cardapio, devera ser observado o que segue:

7.11

7.1.2

Por¢des para consumo e frequéncia de utilizagéo, para almogo/jantar estabelecidos
no ANEXO | deste Termo de Referéncia.

Modelo de Cardapio Diario Basico Padrao constante do item 6 (seis) deste Termo.
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7.1.3 Os cardapios deverao apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa
aceitabilidade.

7.1.4 Diariamente deve haver um cardapio para o almogo e um para o jantar, nao
devendo ser repetidas, no mesmo dia, as preparagdes de carne, opgao vegetariana,
guarnicao, salada e sobremesa. O cardapio do almogo devera ser o mesmo durante
todo o horario da distribuicdo do almogo e o cardapio do jantar devera ser o mesmo
durante todo o horario da distribuicdo do jantar, inclusive as opgdes oferecidas.

7.1.5 Os cardapios deverao ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA, sendo
compativeis com as estacgdes climaticas. Conforme solicitacdo da CONTRATANTE,
a CONTRATADA devera agregar, no periodo noturno o oferecimento de sopas e
caldos (em pratos fundos).

7.1.6 Os cardapios deverdao ser apresentados completos para apreciagido da
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 7 (sete) dias de sua utilizagao.
Apoés a aprovagao, os cardapios poderao sofrer alteragdes, desde que os padrdes
estabelecidos no contrato sejam mantidos e que a CONTRATADA apresente
justificativa, com antecedéncia de no minimo 24 (vinte e quatro) horas, explicitando
as motivacdes formais a CONTRATANTE, que, se julgar a solicitacdo pertinente,
devera autorizar por escrito as alteracgoes.

7.1.7 Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicbes em datas
comemorativas, tais como Natal, Pascoa e outros, sem custos adicionais.

7.2 Das recomendacdes para a elaboragao dos cardapios:

7.2.1 A forma de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o cardapio
aprovado previamente pela CONTRATANTE, sendo vedado uso de substancias
quimicas para amaciamento de carnes ou outros processos com a finalidade de
modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

7.2.2 No preparo dos itens do cardapio: arroz, feijao, op¢ao vegetariana, guarnicao,
salada, molhos e temperos, ndo devera ser utilizado carne ou produtos a base de
carne, como por exemplo, caldo de galinha, caldo de carne, bacon, etc.

7.2.3 Diariamente, devera ser oferecido como opgéao para o Prato Principal 1 (uma) opgéo
vegetariana.

7.2.4 Todas as preparacdes disponiveis devem ser identificadas de forma clara e legivel

nos balcdes de distribuicao em todas as refeicoes.
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8. DA OPERACIONALIZAGAO DO SERVIGO

8.1 Dos géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo:

8.1.1 Os géneros e produtos alimenticios, produtos de higiene, e limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execug¢ao dos servicos, deverdo ser de
primeira qualidade e atender as legislagdes vigentes.

8.1.2 O fornecimento de géneros alimenticios na elaboracao das refeicbes servidas aos
usuarios do Restaurante Universitario de Araras deverdao PRIORITARIAMENTE ser
oriundos da Agricultura Familiar e deverdo atender ao disposto na legislagcdo de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da
Saude e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

8.1.3 Na aquisicao de alimentos provenientes da Agricultura Familiar somente serao
aceitos pela CONTRATADA produtos (frutas, vegetais folhosos, legumes,
tubérculos e outros) que respeitem os seguintes padrées de qualidade:

e Frescos, sem defeitos, com folhas verdes e sem tragos de descoloracgéo;

e Com grau de evolugao completa;

e Tamanho, aroma e cor proprios da espécie e variedade;

e Turgescentes, intactos, firmes e bem desenvolvidos;

e Livres de enfermidades, insetos e larvas;

¢ Nao danificados por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que
afete sua aparéncia;

e Sem ressecamentos ou queimaduras, perfuragdes e cortes;

e Sem residuos de terra, sem corpos estranhos aderidos a superficie
externa;

e Isentos de umidade externa anormal, de odor putrido ou fermentado;

e Livres de residuos de fertilizantes, da presenca de bolor ou
viscosidades.

8.1.4 O CCA/UFSCar mantém parceria com associagao e cooperativa de produtores
rurais de Araras os quais mantém produg¢ao de hortaligas, graos e frutas, podendo
0s mesmos serem contatados com antecedéncia visando a programacido da
entrega de alimentos ao restaurante universitario.

8.1.5 Para a utilizagdo dos géneros e produtos alimenticios, devera ser observado o
constante no Cdodigo Sanitario do Estado de Sao Paulo (Decreto Estadual 12.486

de 20/10/78) e legislagao vigente.
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8.2 Do armazenamento de géneros e produtos alimenticios

8.2.1

8.2.2

Os géneros e materiais necessarios a execugao dos servigos devem ser estocados
em local apropriado, obedecendo a legislacao vigente.

O estoque minimo de géneros e materiais deve ser compativel com as quantidades
necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de
produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas

no fornecimento regular de géneros.

8.3 Do preparo da alimentagao:

8.3.1

8.3.2

8.3.3

8.3.4

8.3.5

8.3.6

8.3.7

8.3.8

8.3.9

O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoal treinado, observando as técnicas recomendadas, e de acordo com a
legislacao vigente.

As preparagbes poderao ser objeto de degustagéo por parte da CONTRATANTE,
caso solicitado.

Os vegetais consumidos crus deverao obrigatoriamente ser sanitizados em solugéo
a base de cloro e conservados em refrigeragdo até o momento da distribuigdo, em
conformidade com a legislagao vigente.

Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes
tampados ou cobertos com filme de PVC atdxico e mantidos em temperaturas
adequadas.

Utilizar somente agua potavel para manipulagdo dos alimentos. Quando utilizada
solucao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
mediante laudos laboratoriais sem prejuizo de outras exigéncias previstas em
legislagao especifica.

Todos os componentes do cardapio deverao ser identificados quanto ao seu valor
caldrico, quando solicitado.

Para informacdo aos comensais, principalmente os usudarios que apresentam
intolerdncias ou alergias alimentares, além de patologias grave, todas as
preparagdes deverdo ser identificadas quanto a presenga dos seguintes
componentes: Gluten, leite, ovo, entre outros, quando solicitado.

A pimenta devera ser servida separadamente sendo proibido seu acréscimo como
ingrediente da preparacgao e devera ser servida preferencialmente em conserva.

A opcao vegetariana devera ser elaborada por ingredientes com fonte
preponderantemente de proteina vegetal, devendo ser utilizados cereais como soja

(em grao ou como proteina texturizada) e outras leguminosas como ervilha, lentilha
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e grao de bico, especialmente, ou ovos, em diferentes formas de preparacgdes,
sempre que possivel com a mesma apresentacdo e em porgdes equivalentes da

preparagao servida no prato principal.

8.4 Da distribuicdo e porcionamento das refeicdes:

8.4.1

8.4.2

8.4.3

8.4.4

8.4.5

8.4.6

8.4.7

As refeicdes deverdo apresentar condigbes higiénico-sanitarias adequadas ao
consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

A distribuicdo das refeicdes sera de responsabilidade da CONTRATADA,
observados os horarios estabelecidos. No porcionamento das refeicbes, deverao
ser observadas a uniformidade, temperatura e apresentacao das porgoes.

Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades
adequadas para servir do primeiro ao ultimo usuario.

Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢des
adequadas de uso e em quantidade compativel com o numero de refeicbes a serem
servidas.

A distribuicao das refeicdes sera pelo sistema de balcao térmico para preparagdes
quentes e balcao refrigerado para salada e sobremesa, utilizando-se bandejas
estampadas em aco inoxidavel AlSI 304 com 6 (seis) divisbes e pratos de porcelana
com bandejas lisas para apoio. Os funcionarios da CONTRATADA fardao o
porcionamento no almogo e no jantar: do prato principal, da opg&o vegetariana e da
sobremesa.

Por ocasido do consumo em sistema autosservico, o porcionamento das refei¢oes,
no almogo e no jantar, devera ser da seguinte forma:

a) A salada, arroz, guarnicdo e feijao deverao estar dispostos nos balcdes
térmicos/refrigerados e deveréo ser oferecidos a vontade aos usuarios.

b) A CONTRATADA devera manter nos balcbes de autosservi¢co, os molhos
prontos industrializados para temperar salada. Deverao ser disponibilizados
também demais temperos como azeite de oliva extra virgem (acidez maxima
de 0,5%); vinagre ou liméo, sal, molho de pimenta, farinha de mandioca
torrada fina e outros desde que devidamente identificados.

Quanto as sobremesas: como sobremesa devera ser oferecida fruta ou doce:

a) Fruta: devera ser higienizada/clorada para ser fornecida cujo porcionamento

devera atender ao disposto no ANEXO | e oferecida na frequéncia minima

de 4 (quatro) vezes na semana;
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b) Doce: deverao ser oferecidos na frequéncia de 1 (uma) vez na semana:
quando cremosos, como gelatinas, pudins, mousses, entre outros, estes
deverdo ser adequadamente acondicionado com por¢ao minima de 90
gramas (dependendo do tipo de preparacao). Em relagao aos doces como
pacoquinha, goiabada, pé-de-moleque, alfajor, doce de leite, bombom, entre
outros, cuja porgao devera ser de 35 ou 40 gramas (dependendo do tipo)
8.4.8 O porcionamento das preparagdes do cardapio deve estar de acordo com o Quadro
4,

Quadro 4: Porcionamento daspreparagoes

Almocgo/Jantar

Tipo Porcao por Usuario

Arroz Autosservigo
Feijao Autosservigo
Salada Autosservigo

Prato Principal 1 porgao conforme Anexo |

Opgio Vegetariana 1 porgao eqFl)Jrii\;a::I;r;tle a do Prato

Guarnicao Autosservigo

Sobremesa (fruta ou doce) 1 porgcao conforme Anexo |
Molhos e temperos Autosservigo

8.4.9 A CONTRATANTE devera conferir o peso € medida caseira da porgao padrao do
prato principal, op¢ao vegetariana e da sobremesa com auxilio de balanga antes
das refeicbes a serem servidas. A CONTRATADA devera orientar os funcionarios
quanto ao porcionamento adequado e disponibilizar a por¢édo padréao em local
visivel para conferéncia pelos clientes dos RU desde a abertura dos restaurantes e
devera ainda manter nas areas de distribuicdo dos RU balanga calibrada em
funcionamento, para conferéncia das porgdes pelos clientes que assim desejarem.

8.4.10 Caso seja necessario e mediante solicitagdo do DeACE-Ar, para alunos bolsistas-
alimentagéo e somente para eles, devera ocorrer atendimento diferenciado:

a) A CONTRATADA devera fornecer refeigao extra, em recipiente descartavel
adequado (marmitex com diviséria e tampa para fechamento) para o

transporte e armazenamento da refeicdo até o momento do consumo;
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b) A CONTRATADA devera zelar pela qualidade sanitaria dessa refeigao extra,
fornecendo orientagdes para a conservagao correta do marmitex e para seu
consumo para todos os bolsistas-alimentacao que retirarem a refeigcéo;

c) As refeicbes extras fornecidas deverao ser registradas da mesma forma que
as refeicbes fornecidas para os alunos com bolsa-alimentacao e
contabilizadas como refeicdes servidas a bolsistas.

8.5 Da higiene:

8.5.1 E de responsabilidade da CONTRATADA a rigorosa higienizagdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagéo do servico, antes
e apos sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude,
sendo que todos os procedimentos deverao ser executados observando as normas
da legislacado vigente.

8.5.2 A CONTRATADA devera proceder a higienizagao e desinfeccao de pisos, ralos,
paredes, janelas, entre outras, inclusive area externa (local de recebimento de
géneros e de materiais e de destino dos residuos) das suas dependéncias
vinculadas ao servigo, inclusive as areas adjacentes ao refeitorio, observadas as
normas sanitarias vigentes e boas praticas e devera realizar tratamento no piso do
refeitorio, anualmente ou quando solicitado.

8.5.3 A CONTRATADA devera proceder a higienizagao pré e poés-operacional dos
utensilios utilizados pelos usuarios em area destinada para esse fim, refeitorios
(mesas, cadeiras, balcdes e demais equipamentos existentes) e das demais areas
de manipulagao de alimentos.

854 A CONTRATADA devera manter absoluta higiene no armazenamento,
manipulagao, pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos.

8.5.5 A CONTRATADA devera exercer o controle de qualidade de produtos para
higienizagao e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro nos
orgaos competentes e de qualidade comprovada.

8.5.6 A CONTRATADA devera observar as regras de boa técnica e de seguranga, quanto
aos utensilios de uso na cozinha e nas mesas, mantendo rigoroso controle, de
forma a garantir que nao seja possivel sua utilizagéo para outros fins.

8.5.7 O controle integrado de pragas sera de responsabilidade da empresa
CONTRATADA, e devera ser realizada por meio de empresa devidamente

habilitada, utilizando-se de produtos autorizados por 6rgdo competente, na
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periodicidade recomendada pelos 6rgaos reguladores da matéria pertinente, e de
acordo com as normas vigentes e necessidades do local.

8.5.8 Os residuos alimentares, rejeitos e materiais reciclaveis serdo recolhidos pela
CONTRATADA, diariamente, quantas vezes se fizer necessario, acondicionados
adequadamente em sacos plasticos reforcados nas cores recomendadas pela
legislacdo vigente, transportados para armazenamento provisorio até o local
adequado determinado pela CONTRATANTE.

8.5.9 A higiene pessoal dos funcionarios e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pela CONTRATADA.

8.6 Das instalacdes, dos equipamentos e utensilios:

8.6.1 A CONTRATADA devera disponibilizar, no inicio do contrato, os equipamentos
necessarios para producdo, distribuicdo, porcionamento e higienizagdo, em
quantidades adequadas e suficientes para o pleno funcionamento das atividades
do servigo contratado, podendo retira-los ao término do contrato;

8.6.2 O mobiliario, equipamentos e utensilios de propriedade da CONTRATANTE e que
serao disponibilizados para utilizacao pela CONTRATADA para a execugao do
objeto do contrato sdo os constantes do ANEXO II: Relacdo de mobiliario,
equipamentos e utensilios da CONTRATANTE.

8.6.3 Os mdveis, equipamentos e utensilios de propriedade da CONTRATANTE serao
entregues a responsabilidade da CONTRATADA em perfeitas condi¢cdes de uso e
conservagdo quando da assinatura do contrato, zelando, a partir dai, pela sua
guarda e manutengdes preventivas e/ou corretivas que se fizerem necessarias,
ap6s autorizacao formal da CONTRATANTE.

8.6.4 A manutencao corretiva e preventiva dos equipamentos, bem como a lavagem,
conservagao e manutencdo da caixa de gordura serdo de inteira responsabilidade
da CONTRATADA, realizando reparos quando necessarios € as suas expensas,
sem prejuizo da perfeita execugao dos servigcos e sem afetar a seguranga do local.

8.6.5 Sempre que qualquer mobiliario, equipamento ou utensilio de propriedade da
CONTRATANTE néao apresentar condicdbes de manutengdo e/ou reparo
impossibilitando a continuidade de suas utilizacbes, os mesmos deverdo ser
imediatamente substituidos por outros, de propriedade da CONTRATADA, com
qualidade igual ou superior aos substituidos.

8.6.6 Na ocorréncia do disposto no subitem 8.6.5, a CONTRATADA devera comunicar

formalmente ao responsavel da CONTRATANTE, informando o numero do
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patrimdnio dos itens substituidos para a mesma providenciar a baixa patrimonial e
recolhimento do(s) mesmo(s).

8.6.7 A CONTRATADA nao podera retirar das dependéncias do Restaurante
Universitario quaisquer equipamentos de propriedade da CONTRATANTE, exceto
para realizacdo de suas manutencdes, desde que obtenha autorizagdo formal
prévia da CONTRATANTE.

8.6.8 Encerrado o contrato, a CONTRATADA devera restituir os bens constantes do
ANEXO IlI: Relagao de mobiliario, equipamentos e utensilios da CONTRATANTE
em perfeito estado de uso e conservagao.

8.6.9 A CONTRATADA devera disponibilizar todos os utensilios e os descartaveis
considerados necessarios para a producdo, distribuicdo e porcionamento das
refeicoes.

8.6.10 Os usuarios do Restaurante Universitario possuem canecas de plastico distribuidas
pela CONTRATANTE dentro do programa educativo para minimizagao de residuos
sélidos dos RUs, portanto ndo é necessaria a distribuicdo de copos descartaveis
pela CONTRATADA, exceto em casos excepcionais (visitantes).

8.6.11 A CONTRATADA devera utilizar utensilios diferentes para cada tipo de pré-preparo
e preparo de alimentos.

8.7 Da equipe de trabalho:

8.7.1 Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo,
de forma a atender plenamente o cumprimento das obrigacbes contratuais
assumidas, conforme determinacao legal e legislacéo sanitaria vigente.

8.7.2 Manter, obrigatoriamente, profissional responsavel técnico pelos servigos,
devidamente credenciado, e garantir a efetiva e imediata substituicdo do
profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos.

8.7.3 Manter o pessoal em condicdes de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periédicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes.

8.7.4 Apresentar a CONTRATANTE, quando solicitados, todos os documentos
relacionados aos seus empregados envolvidos na prestagédo dos servigos objeto do
contrato, tais como: os laudos dos exames de saude, os registros de entrega de

Equipamento de Protegao Individual, os registros de treinamentos, entre outros.
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8.7.5 Manter os funcionarios dentro de padrao de higiene recomendado pela legislagao
vigente, devendo se apresentar barbeados, com as unhas aparadas, sendo vedado
0 uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos, durante o trabalho.

8.7.6 Os funcionarios deverdao se apresentar, no local de trabalho, devidamente
uniformizados, portando cracha de identificagdo funcional. A presenca dos
funcionarios deve se limitar as suas atividades e aos seus horarios de trabalho. A
CONTRATADA devera fornecer os uniformes com troca diaria e equipamentos de
protecao individual especifico para o desempenho das fungoes.

8.7.7 Os uniformes devem ser fornecidos pela CONTRATADA compreendendo: aventais,
jalecos, calgas e blusas de cor branca incluindo agasalhos/blusas de inverno,
calgados fechados, botas antiderrapantes, EPI's em geral, incluindo ainda
obrigatoriamente rede malha fina para prote¢ao dos cabelos.

8.7.8 E terminantemente proibido o uso de chinelos de dedo ou qualquer outro tipo de
calgado aberto.

8.7.9 A escala de servico dos funcionarios da CONTRATADA devera ser afixada no
recinto da CONTRATANTE, especificando todas as categorias com nome,
respectivos horarios e fungao.

8.7.10 Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacao e do servico,
independentemente das escalas de servigo adotadas.

8.7.11 Promover e registrar treinamentos peridédicos especificos, tedricos e praticos de
toda a equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos
empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de
higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente,
a prevencao de acidentes de trabalho e combate a incéndio, entre outros.

8.7.12 E vedado o treinamento e testes para admissdo e avaliacdo de funcionarios nas
dependéncias da CONTRATANTE.

8.8 Da segurancga, medicina e meio ambiente do trabalho:

8.8.1 Obedecer na execugao e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da
Lei n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214,
de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego e suas alteragdes,
além de normas e procedimentos internos da CONTRATANTE relativos a
engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam

aplicaveis a execugao especifica da atividade.
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8.8.2 Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional - PCMSO e de Prevengao dos Riscos Ambientais — PPRA.

8.9 Da responsabilidade civil:

8.9.1 A CONTRATADA reconhece que € a Unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, coisa, propriedade ou pessoa de
terceiros, em decorréncia da execucgéo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem
quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizagbes que tais
danos ou prejuizos possam causar.

8.10 Das Boas Praticas Ambientais:

8.10.1 Uso racional da agua:

a) Colaborar com as medidas de redugao de consumo e uso racional da agua,
cujos encarregados devem atuar como facilitadores das mudancas de
comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com essas
medidas.

b) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de
equipamentos e complementos que promovam a redugdo do consumo de
agua.

¢) Manter a torneira fechada quando interromper o trabalho, por qualquer
motivo.

d) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua. Na
identificagao das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem
ser treinados e orientados sistematicamente contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

e) Deverédo ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da
agua, que utilizam a agua com economia/sem desperdicio e sem deixar de
garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e utensilios,
bem como dos empregados, ficando proibidas as seguintes agdes/atitudes:

= Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e
sem empregado naquele ponto de uso.

= Ao executar limpeza no interior de vasilhame, o empregado encher
a vasilha de agua completamente.

= Interromper algum servigo, para conversar ou por outro motivo,

mantendo a torneira aberta.
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f) Outras orientagdes:

= Adotar redutores de vazao em torneiras (arejadores);

= Nao encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca agua
e somente a quantia necessaria de detergente;

= N&o utilizar agua para descongelar alimentos;

= Ao limpar os utensilios como bandejas, cubas, etc., utilizar espatula
para remogao da crosta e escova nao abrasiva;

= Jogar os restos no lixo (ndo na pia).

8.10.2 Eficiéncia Energética:

a) Aaquisicao de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada
de modo que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o
ponto de vista de eficiéncia energética.

b) Devem ser verificados na aquisicado dos equipamentos,quando possivel, o
selo PROCEL - Programa Nacional de Conservacgao de Energia Elétrica e o
selo INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagao e
Qualidade Industrial.

c) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A
formagao de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser
sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada
ou utilizacao de combustivel de ma qualidade.

d) Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilagdo no local de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeragéo.

e) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias.

f) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizagdo do uso de energia.

8.10.3 Reducdo de produgao de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos
alimentos:
A Nutricionista da CONTRATADA devera:

a) Privilegiar, quando da confecg¢do dos cardapios, os produtos alimenticios
préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo
ainda submeter a CONTRATANTE a aprovacgao de tais substituigdes.

b) Realizar o planejamento das refei¢des de forma a evitar o desperdicio.
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c) Utilizar técnicas adequadas de preparo para preservagao do valor nutritivo
dos alimentos.

8.10.4 Programa de Coleta Seletiva de Residuos Soélidos: quando implantadas pela
CONTRATANTE, operacdes de compostagem/fabricagdo de adubo orgéanico entre
outros a CONTRATADA devera separar os residuos organicos (residuos
alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo
a evitar a sua disposicdo em aterro sanitario.

8.10.5 Produtos Biodegradaveis: a CONTRATADA devera:

a) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢ao e uso de produtos
biodegradaveis.

b) Manter critérios de qualificagéo de fornecedores levando em consideragao
as acdes ambientais por estes realizadas.

8.10.6 Destinacdo Final de Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes: em
conformidade com a Lei 12.047, de 12.9.2005 e objetivando minimizar impactos
negativos ocasionados pela deposicao de residuo de éleo comestivel, utilizado em
frituras e cocgoes, diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera
implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como
destinacdo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente
efetivem o reaproveitamento do 6leo. Quando implantadas pela CONTRATANTE,
operacbes de programas voltados a reciclagem de O6leo comestivel, a
CONTRATADA devera separar os residuos organicos (residuos alimentares) e
encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo a evitar a sua

disposicao em aterro sanitario.

9. DAS OBRIGAGOES DA EMPRESA CONTRATADA:

A empresa vencedora do processo licitatério, por for¢ca de contrato, devera:

9.1 Responsabilizar-se por eventuais danos causados a CONTRATANTE ou a terceiros,
quando resultantes de agéo, omissao, negligéncia, imprudéncia, ou impericia de seus
empregados na execugao dos servicos contratados.

9.2 Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte da CONTRATANTE,
prestando todos os esclarecimentos solicitados e atendendo as reclamagdes
procedentes, caso ocorram, no menor prazo possivel. Atender todas as orientagdes

da CONTRATANTE para o fiel cumprimento das atividades especificadas no contrato.
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9.3 Disponibilizar mecanismos de pesquisa de satisfagdo que permitam a avaliacdo dos
servicos prestados pela CONTRATADA e apresentar os resultados ao fiscal do
contrato.

9.4 Manter os empregados necessarios a prestacao dos servigos, fornecendo relagao
nominal a CONTRATANTE, mantendo-a atualizada sempre que houver alteragdes.

9.5 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo fornecimento e instalacdo de
mobiliario, equipamentos e utensilios necessarios a realizagado das tarefas previstas
nao cedidos pela CONTRATANTE, sempre respeitando a legislagdo sanitaria vigente.

9.6 A CONTRATADA devera zelar pelas areas, mobiliarios, equipamentos e utensilios
cedidos pela CONTRATANTE, devendo devolvé-los, ao final do contrato, nas mesmas
condicbes em que foram cedidos.

9.7 Providenciar a imediata correcao das deficiéncias apontadas pela CONTRATANTE
quanto a execugao dos servigos prestados.O ndo cumprimento das obrigacdes
acarretara a rescisao unilateral do contrato por parte da CONTRATANTE, nos termos

estabelecidos no Edital.
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10. ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO

10.1 A fiscalizagcdo da prestacdo dos servicos sera exercida por um representante
devidamente credenciado pela CONTRATANTE, ao qual competira dirimir as duvidas
que surgirem no curso da prestacdo dos servigos e de tudo dara ciéncia ao
representante da empresa CONTRATADA, como também fiscalizar os servigos objeto
do presente Pregdo, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer quaisquer
servigcos que estejam em desacordo com este Edital e seus Anexos.

10.2 ACONTRATANTE podera, a qualquer tempo, por meio de representantes designados
pela Pré-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis da UFSCar (ProACE)
proceder a fiscalizacdo e avaliacdo da qualidade dos servigos prestados, dos
procedimentos operacionais e do atendimento a legislacdo sanitaria vigente, de
seguranga do trabalho e ambiental, entre outros, sob responsabilidade da
CONTRATADA.

10.3 A CONTRATADA devera manter preposto aceito pela CONTRATANTE, durante o
periodo de vigéncia do contrato, para representa-la sempre que for necessario.

10.4 Os documentos referentes a execugao dos servigos, nos termos contratados deveréo
ser atestados tanto pelo representante da CONTRATANTE quanto pelo representante
da CONTRATADA, para efeito de pagamento.

10.5 A fiscalizagdo nao exclui nem reduz a responsabilidade da empresa CONTRATADA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade ou problemas resultantes de
imperfeigdes técnicas, procedimentos inadequados ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, nao implica em
corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos (art. 70, da
Lei n.° 8.666/93).

10.6 O fiscal do contrato anotara em registro préprio (caderno de paginas numeradas, que
devera estar disponivel para a administraco da CONTRATADA sempre que
solicitado) todas as ocorréncias relacionadas com a prestacdo do servigo,

determinando o que for necessario a regularizagao das faltas ou defeitos observados.

11. PRECO E PAGAMENTO

11.1 O objeto do presente Edital sera contratado pelo menor prego uUnico ofertado para

cada refeicao servida;
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a) A proposta devera conter o preco fixo “per capita”, observado o padréo de

cardapio estabelecido nesse edital.

b) O julgamento sera com base no critério do menor prego fixo “per capita” por
refeicdo, sendo declarada vencedora a licitante que oferecé-lo, atendidas as

especificagbes do edital.

c¢) Nos pregos unitarios propostos deverdo estar incluidos os valores do
fornecimento de mao de obra; dos encargos sociais e fiscais; dos énus diretos
e indiretos; da administracdo; do lucro e de quaisquer outras despesas
incidentes sobre os servigos, incluido o fornecimento de material,

equipamentos e sua manutengao preventiva ou corretiva e utensilios.

d) A CONTRATANTE vendera os tiquetes para os usuarios. A CONTRATADA
devera designar uma pessoa para recolher os tiquetes e controlar a entrada
dos usuarios. Esta pessoa devera separar os tiquetes por categoria, fazer a
contagem e entregar junto ao relatério diario, ao servidor da CONTRATANTE,
designado para este fim. O custo decorrente deste servigo deve estar incluido
no prego por refeicao.

e) O pagamento sera efetuado quinzenalmente, apds a apresentagcao da Nota

Fiscal e documentos pertinentes que se fagam necessarios.

f) O valor do pagamento sera estabelecido, multiplicando-se o preco de cada
refeicdo pela quantidade efetivamente fornecida. A CONTRATADA praticara
um unico prego para as refeigdes servidas, qualquer que seja a categorias do
usuario. O valor apurado sera pago pela CONTRATANTE por meio de seu
Departamento Financeiro, no prazo de até 30 dias apds o recebimento da
documentagdo enviada e verificada, mediante crédito em conta bancaria
informada pela CONTRATADA.

g) A CONTRATADA devera encaminhar quinzenalmente, por via eletrénica, para
o fiscal do contrato, os relatérios das refeigdes servidas no periodo e a nota
fiscal correspondente. A partir do encaminhamento da documentagao
entregue pelo fiscal do contrato, a CONTRATANTE tera até 30 dias (trinta

dias) para realizar o pagamento.

h) As refeicdes somente poderao ser fornecidas aos estudantes, servidores e
visitantes autorizados que apresentarem, na entrada do refeitério, ticket

impresso e distribuido/vendido pela CONTRATANTE, ou por outro meio
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eletrénico como cartdo/biometria. Além disso, os usuarios deverao identificar-

se para a comprovacgao de seu vinculo com a instituicao.
i) Serao atendidos os integrantes das seguintes categorias:

j) Alunos (apresentacao da carteirinha do estudante ou atestado de matricula e

documento com foto)
k) Servidores Tecnico-Administrativos (apresentacéo da carteira funcional)
) Servidores Docentes (apresentacao da carteira funcional)

m) Visitantes autorizados (comprovante de autorizagdo emitido pela
CONTRATANTE).

11.2 Diariamente, apds a distribuicdo das refeicdes, os tickets recolhidos pela empresa
CONTRATADA deverao ser apresentados, separados por categoria, para funcionario
indicado pela CONTRATANTE (fiscal do contrato), que mantera planilha de controle
das refei¢cdes servidas e fornecera um recibo correspondente as refeicbes diarias
efetivamente fornecidas. Copias desses recibos deverdo ser encaminhadas,
juntamente com a Nota Fiscal ao fiscal do contrato, que apos conferéncia detalhada,
iniciara os tramites administrativos necessarios para efetivagdo do pagamento
(encaminhar para a ProACE para controle orgamentario e depois para o
Departamento Financeiro/ProAd).

11.3 Os tickets recebidos pela CONTRATADA deveréo ser parcialmente invalidados e
mantidos pela CONTRATANTE para posterior verificagcao, se necessario, por prazo a
ser definido pela Administragdo da CONTRATANTE.

12. VISTORIA PREVIA NAS INSTALAGOES DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO:

E facultativa a realizagdo de vistoria prévia nas instalagdes do Restaurante Universitario
onde os servicos deverdo ser prestados. As empresas participantes interessadas em
realizar a vistoria deverdo agendar previamente uma data com os servidores do DeACE-
Araras-SP, Nadia Cristina Picelli ou Wilson Aparecido Silva, sendo que um destes
servidores devera acompanhar o representante da empresa durante a vistoria e emitir
um Termo de Visitacdo Técnica, que devera constar como documento de habilitagao

prévia para participacado no processo licitatorio.
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ANEXO I: Relagao de géneros e frequéncia mensal no cardapio

Quadro 5: Relagdo de géneros e frequéncia mensal de carnes no cardapio

CARNES
. FREQUENCIA DE Porgao
TIPO/ESPECIFICACAO DISTRIBUICAO MENSAL (g/mL)
pronta para
consumo
CARNE BOVINA Almogo Jantar
. Carne bovina em peca 1 1 120
Coxéo duro - - — - -
Bife, carne bovina, por¢des uniformes e padronizadas 1 1 120
. Carne bovina em peca 2 2 120
Coxao Mole - - - -
Bife, carne bovina, por¢des uniformes e padronizadas 2 2 120
. Carne bovina em peca 1 1 120
Patinho - - - -
Bife, carne bovina, por¢des uniformes e padronizadas 2 2 120
Lagarto Carne bovina em pega, s/cox&o duro, s/gordura 1 1 120
CARNE DE FRANGO Almogo Jantar A
(g/mL)
Carne de frango, com osso, com pele, magra 2 2 200
Sobrecoxa -
Carne de frango, filé s/pele, s/osso 1 1 120
Peito Filé de peito de frango s/pele, s/osso 4 4 120
: Porcao
CARNE SUINA Almoco Jantar (g/mL)
Copa lombo Carne suina em pega a cada 2 a cada 2 120
meses meses
Bisteca suina Bisteca suina, porgdes, uniformes e padronizadas a cada 2 a cada 2 180
meses meses
Pernil Carne suina sem 0sso em peca acada 2 acada 2 120
meses meses
Lombo Carne suina sem 0sso em peca a cada 2 a cada 2 120
meses meses
Linguica Embutido de carne suina 1 1 120
Ingredlgntes Carne suina acada 3 acada 3 120
para feijoada meses meses
Porcao
PEIXE Almoco Jantar (g/mL)
Filé de Merluza Fllg de peixe congelado, s/pele,s/osso, com por¢des 1 1 120
uniformes
Porcao
FRIOS Almogo Jantar (g/mL)
Frios ‘ Presunto, queijo, salame, ricota, peito de peru, lombinho 1 1 100

*Nao podera ser oferecido como ingrediente da feijoada: orelha, rabo, pé, focinho e pele

de porco.
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Quadro 6: Relagdo de géneros para salada e guarnigoes

SALADA E GUARNIGOES
Abdbora Beterraba Couve-flor Nabo
Abobrinha Beterraba Ervilha Pepino
Acelga Brécolos Escarola Piment&o
Agrigo Cara Espinafre Quiabo
Alface Catalonha Jilé Rabanete
Alho Porro Cebola Laranja Repolho
Almeirao Cenoura Mandioca Rucula
Banana Chicdria Mandioquinha Tomate
Batata doce Chuchu Moiashi ---
Berinjela Couve Mostarda -

A frequéncia dos itens que compdem a salada nao foi estabelecida, pois os
cardapios devem ser planejados de acordo com a sazonalidade. Entretanto a frequéncia
no cardapio deve ser variada, sendo vedada a repeticdo de uma mesma preparagao na
mesma semana.

A frequéncia de guarnigdes preparadas com legumes, verduras e tubérculos devera
ser de 4 (quatro) vezes no almogo e 4 (quatro) vezes no jantar (considerando 5 dias da
semana). Os cardapios devem ser planejados de acordo com a sazonalidade dos itens,
mas fica proibida a repeticdo do mesmo item na mesma semana. Uma vez por semana, no
almogo e no jantar, poderdo ser servidos outros tipos de preparagdes que ndo utilize

vegetais em sua composigao.
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Quadro 7: Relacao das frutas e definicao das porgoes

FRUTAS
TIPO/ESPECIFICAGAO Porgso (g) sl
Caseira
Abacate 100 copo p cheio
Abacaxi 120 fatia g
Banana Nanica 150 1 unidade
Caqui 150 1 unidade
Goiaba 170 1 unidade
Laranja 180 1 unidade
Maca 130 1 unidade
Mamao 170 1 fatia M
Manga 140 1 unidade
Melancia 200 1 fatia M
Melao 115 1 fatia G
Péra 120 1 unidade M
Péssego 110 1 unidade G
Tangerina 135 1 unidade M
Morango 100 copo p cheio
Uva 170 1 cacho P

A frequéncia das frutas ndo foi estabelecida, pois os cardapios devem ser
planejados de acordo com a sazonalidade dos itens. Entretanto a frequéncia no cardapio

deve ser variada, ficando vedada a repeticdo da mesma fruta na semana.
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ANEXO II: Relagdo de mobiliario, equipamentos e utensilios da CONTRATANTE

Quadro 8: Relagao de mobiliario, equipamentos e utensilios do RU de Araras

~

Descrig¢ao do item

Quantidade

Fogéo de 8 bocas

Cameras frias

Forno

Balanca

Freezer

Liquidificador

Maquina de lavar louca

Balcéo self service

Bebedouro

Processador multi-uso

Batedeira

Colher de sopa

al_\_\l\)_\_\_\_\_\_x.h_\

Colher de sobremesa

150

Facas de sobremesa

150

Garfos de sobremesa

150

Bandejas

236

Carrinhos térmicos

Assadeiras medias

Assadeiras pequenas

NN W

Cubas do balcao

—
~

Latdo de lixo com rodinha e tampa

Carrinho de apoio

Cacarolas grandes

Cacarolas médias

Cacarolas pequenas

Canecédo 2 L

Canecdo 1L

Cesto para fritura

Funil peneira

Batedor de clara

Socador de polietileno

Conchas aluminio grande

Faca lamina aco inox cabo polipropileno atéxico

Maquina de moer carne

Abridor multiuso

Abridor de garrafa

NN =222 (2=2ININININNWIA =N
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