PREGAO ELETRONICO N° XX/2016

ANEXO1
TERMO DE REFERENCIA

1. INTRODUCAO

1.1 O Instituto Federal Sul-rio-grandense tem por objetivo contratar, através de procedimento
de licitagdo na modalidade Pregdo Eletronico, pessoa juridica para preparo e comercializagdo
refeicdes e lanches para atendimento da Assisténcia Estudantil e comunidade em geral do
Campus Pelotas Visconde da Graca.

2. JUSTIFICATIVA

2.1 O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-Grandense - Campus Pelotas
Visconde da Graga necessita fornecer alimentagdo para 88 alunos que residem nas dependéncias
do campus, com 5 refeigdes diarias (café da manhd, almogo, café da tarde, janta e ceia), e outros
410 alunos beneficidrios de assisténcia estudantil, além de disponibilizar a comunidade
académica os servicos de restaurante e cantina.

3. OBJETO

3.1 O Objeto do presente pregdo é o preparo e fornecimento de refeicdes e lanches, assim
designados:

Item

Quantidade Valor
Unitario
anual

Refeicdes (almogo e janta): sistema
self service, com saladas e guarnigao
em quantidade livre, 1 porcdo de
proteina, 1 por¢ao de sobremesa
(fruta ou doce, pelo menos 100g) e 1
porcdo de bebida (pelo menos 300
ml). O cardédpio podera ser
modificado pela empresa
adjudicatéria, em conjunto com a
nutricionista do campus, e devera
ser adaptado conforme modelo
(Anexo IV).

Servico 80.000

Lanches (café da manha, café da
tarde e ceia): refeicdo entregue
servida, contendo 1 porgdo de

bebida (pelo menos 300 ml), 1 porcao

de fruta (pelo menos 100g) e 1 lanche
de massa preferencialmente assada
(empada, quiche, esfiha, sanduiche
ou assemelhado). O cardépio sera

definido pela empresa adjudicataria,
em conjunto com a nutricionista do

campus, e devera ser adaptado
conforme modelo (Anexo V)

Servico 35.600

Especificacdo Unidade estimada Valor Total




3.2 O cardépio diario do almoco e do jantar devera ser composto, pelo menos, por:

ITEM

COMPOSICAO MINIMA EXIGIDA DIARIAMENTE

Saladas

1 Vegetal folhoso

3 Tipos de vegetais crus

2 Tipos de vegetais cozidos OU saladas compostas com mais de 3
ingredientes e temperadas com molhos.

Acompanhamentos
quentes

Arroz branco

Guarnigdes em geral. Exemplos: Massa (talharim espaguete, ravioli,
nhoque, capelete,
lasanha, canelone, etc, alternadamente) com molho / Batata (assada/com
molho/souté/Puré de batata / Aipim com molho / Jardineira de
legumes / Omelete / Panqueca / Polenta / Suflés / Torta salgada, etc.

Feijao colorido ou preto, alternadamente

Pratos Principais
quentes, porgdo de
pelo menos 180
gramas

Preparacoes com carnes vermelhas utilizando-se alternadamente alcatra,
maminha, contrafilé, coxao mole, miolo de alcatra e lagarto. Nao sera
permitida a inclusao de cortes com osso. OU

Preparacdes com carnes de aves. Os tipos de corte de aves permitidos
nessa opgdo serdo: peito de frango sem o0sso, filé de peito de frango, coxa
e sobrecoxa. OU

Preparagoes com pescados - Os tipos de peixe permitidos serdo filé de
pescada, de merluza, de tilapia ou de anjo.

Opcao vegetariana,
porcédo de pelo menos
180 gramas

Preparo a base de proteina de soja.

Bebida, porc¢ao de pelo
menos 300 ml

Porgéo de suco natural ou artificial.

Sobremesa, porcao de
pelo menos 100
gramas

Porcao de fruta ou doce, alternadamente.

3.3 O fornecimento do servico se dard em espago concedido pelo Campus Pelotas Visconde da
Graga, permitida a exploragdo econdmica, pelo adjudicatario, nos termos a seguir definidos:

3.3.1 O quantitativo previsto no item 3.1 refere-se a estimativa de consumo para
atendimento da Assisténcia Estudantil, podendo haver variagdo desta quantidade.

3.3.2 Os servigos descritos no Item 01 (refeicdes) deverdo ser disponibilizados a
todo e qualquer usudrio - alunos, servidores, terceirizados e visitantes
independente do eventual gozo de beneficio assistencial.

3.3.2.1 Os alunos beneficidrios da assisténcia estudantil, de acordo com meio

de

controle previamente definido pela instituicdo (lista nominal,

fornecimento de tickets, cartdo magnético, etc.) terdo seu consumo pago pela




Administracdo; os demais usuarios fardo o pagamento do servigo
diretamente ao contratante.

3.3.2.2 Os frequentadores do campus, possiveis usudrios do servico de
refeices (item 01), perfazem hoje 1100 alunos devidamente matriculados
(inclusive alunos que gozam de beneficio assistencial), 210 servidores do
quadro permanente e 100 trabalhadores terceirizados.

3.3.2.3 As despesas referentes aos servigos descritos nos itens 01 e 02, para
atendimento das demandas da assisténcia estudantil, serdo suportadas por
fonte especifica de recurso (Fonte 110), nos termos e condi¢des do Plano
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

3.3.3 Durante o hordrio de fornecimento das refei¢cdes (almoco e janta), o
adjudicatario devera disponibilizar refeicdo do tipo a la minuta/prato executivo,
tendo liberdade para definicao de variedade e pregos.

3.34 As refeicoes deverdo ser servidas, pelo menos, nos hordrios a seguir
estabelecidos, ficando a cargo do adjudicatario estender estes horarios de acordo
com sua conveniéncia: café da manha, 07:15 - 08:45; almoco, 11:30 a 13:30; café da
tarde, 16:00 - 17:00; janta, 18:30 - 20:00; ceia, 18:30 - 21:00

3.3.5 Além do servico referente as cinco refeigdes, sobre o adjudicatério recaird o
munus de administracio do servico de '"cantina", deste modo, durante todo o
horério de funcionamento do campus, o adjudicatario devera fornecer lanches em
geral (paes, lanches assados e de chapa, doces, bebidas gaseificadas, café, etc.)
tendo liberdade para definicdo de variedade e precos.

3.3.5.1 E admitida a subcontratacdo de servico de cantina, desde que anuido
pela Administragdo e cumpridas todas as normas previstas neste Termo de
Referéncia.

3.3.6 Ndo sera permitida a comercializagdo de bebidas alcodlicas, cigarros e
fumigeros, bem como medicamentos de qualquer ordem.

3.3.7 A concessao do espago serd do tipo onerosa, onde o adjudicatario arcara com
as despesas de:

a) taxa de concessao, definida em pesquisa de mercado realizada com 03
imobilidrias por intermédio da Dispensa de Licitacdo 021/2015, em R$
12.000,00 (doze mil reais) mensais;

b) ressarcimento de despesas com energia elétrica; e
¢) ressarcimento de despesas com agua.

3.3.8 Os valores referentes aos itens "b" e '"c" (respectivamente, energia elétrica e
agua) terdao como base o consumo real do adjudicatario, aferido por meio de
medidores instalados no espago, e calculado com base no valor de,
respectivamente, kW /h e m3, pago pela administragao.

34 Sobre a taxa de concessdo incidird desconto de até 80%, conforme desempenho da
contratada no fornecimento do servico, aferido em pesquisa de satisfacdo com os usudrios,
conforme definido no ANEXO III (Parametros para Avaliagdo dos Servigos).

3.5 A localizagdo do espago fisico destinado a concessdo localizacdo no Campus Pelotas
Visconde da Graca, a Rua Ildefonso Simdes Lopes, n.° 2791, Bairro Arco fris, Pelotas/RS.

4. PAGAMENTO E REAJUSTES DOS SERVICOS CONTRATADOS

4.1 Os pagamentos serdo efetuados mensalmente e deverdo ser referentes a todos os servigos
executados no periodo, devendo ser emitida uma Nota Fiscal constando o quantitativo de
refeicdes efetivamente consumidas pela administracdo, descriminada conforme os itens da
licitagdo, contendo valor unitario dos itens e valor total do servico.



4.2 Os precos ajustados no contrato decorrente da presente licitacdo poderdo ser reajustados,
respeitada a periodicidade minima de 01 (um) ano, limitada a variacdo do IGP-M, da Fundagdo
Getulio Vargas, ou por ocasido de prorrogagdo contratual.

4.3 Os efeitos financeiros do pedido de reajuste serdo devidos a contar da data da solicitagdo da
CONTRATADA.

5. PAGAMENTOS E REAJUSTES DA TAXA DE CONCESSAO

5.1 Os pagamentos deverao ser feitos mensalmente pela contratada ao Instituto Federal Sul-rio-
grandense, na forma estabelecida no presente Termo de Referéncia, até o dia 5 (cinco) do més
subseqiiente ao més de referéncia.

5.2 No més de dezembro, por razdes de encerramento contabil, o valor deverd ser recolhido em
guia propria (GRU), emitida pela CONTRATADA, até o dia 24 de dezembro.

5.3 Em caso de inadimpléncia pela CONTRATADA, sera utilizado o Indice Geral de Precos de
Mercado (IGP-M), publicado pela Fundacao Gettlio Vargas, ainda que proporcionalmente, para
a corre¢ao monetaria dos valores.

5.4 Os valores contratados para a contraprestacdo da concessao de uso, a titulo oneroso, serdo
reajustados anualmente, apés 12 (doze) meses do inicio de sua vigéncia, utilizando-se como
indice de corregdo a variagdo do IGP-M da FGV ocorrida no periodo, tomando-se por base o
valor inicial do Contrato.

5.5 Nos meses de férias escolares, bem como quando houver redugdo do horario de
funcionamento ou suspensdo de expediente ou calendério letivo, é facultado a CONTRATADA
solicitar, mediante oficio fundamentado, o pagamento proporcional da taxa de concessao.

5.6 Em havendo suspensdo do calendario letivo, como também nos periodos de férias letivas,
ndo havera consumo dos itens 1 e 2 por parte da CONTRATADA.

5.6.1 Nas hipéteses previstas no item 5.6, a CONTRATADA fica obrigada a manter o servico de
"cantina", bem como o fornecimento de refei¢cdes do tipo "a la minuta" no horario do almogo.

5.7 Do valor ajustado para pagamento mensal poderdo ser incluidos, de pleno direito, pelo
CONTRATANTE:

a) multas impostas pelo CONTRATANTE previstas no Contrato;

b) as multas, indeniza¢gdes ou despesas impostas ao CONTRATANTE, por autoridade
competente, em decorréncia do descumprimento, pela CONTRATADA, de leis ou
regulamentos referentes as atividades desenvolvidas;

c) diferencas de pagamentos indevidamente feitos a menor, em datas anteriores.

6. VIGENCIA

6.1 O prazo de vigéncia do Contrato serd de 30 (trinta) meses, contados da data da sua
assinatura, podendo ser prorrogado, por mutuo acordo entre as partes, mediante Termo
Aditivo, por igual e sucessivo periodo, até o limite de 60 (sessenta) meses.

7. HORARIO DE FORNECIMENTO DOS SERVICOS

7.1 A CONTRATADA devera manter o espaco concedido em funcionamento das 7:15 as 22h, de
segunda a sexta-feira, exceto nos periodos de férias escolares e feriados, quando poderd haver
reducao de horério, mediante acordo entre as partes.

7.2 Quando formalmente solicitado pela CONTRATANTE, a contratada devera providenciar o
fornecimento dos servicos em dias e horarios ndo previstos neste Termo de Referéncia, sempre
que evento ou situagdo extraordindria assim o exigir.

7.2.1 As alteracdes de horario e/ou dias de prestacdao do servigo de que tratam os subitens 7.2
devem ser acordadas entre as partes, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias.



8. OBRIGACOES DA CONTRATADA
A CONTRATADA obriga-se a:

8.1 Apresentar relagdo discriminada dos moveis e equipamentos que serdao alocados no espago
concedido, tais como freezer, geladeira, microondas, forno elétrico, chapas industriais,
fritadeiras, prensas, armdrios, bancadas, balcdes, mesas, cadeiras, etc., devendo apresentar, no
minimo, os méveis e equipamentos descritos no Anexo VIL

8.2 Apresentar, e manter em local visivel, cépia autenticada do Alvara Sanitdrio, em nome da
empresa, expedido pelo Servico de Vigilancia Sanitdria, conforme Coédigo Sanitdrio e Leis
complementares.

8.3 Apresentar Certiddo de Registro Profissional do nutricionista responsdvel técnico da
licitante, no Conselho Regional de Nutricdo - CRN, em vigéncia. O profissional mencionado
devera pertencer ao quadro de pessoal.

8.4 Em caso de auséncia do nutricionista responsavel técnico da licitante por motivo de férias ou
licengas, a empresa devera providenciar substitui¢do imediata.

8.5 Responsabilizar-se por todos e quaisquer servicos de instalacdo e montagem, necessarios ao
funcionamento do espago concedido, bem como durante a vigéncia do Contrato, com a estrita
consulta formal e a devida autorizacao por parte da CONTRATANTE.

8.6 Fica reservado ao CONTRATANTE, o direito de utilizagdo de determinado espaco fisico
(sala) na estrutura do refeitério para o fiscal de contrato pertencente ao quadro de pessoal do
campus.

8.7 Disponibilizar, pelo menos, o nimero de mesas e cadeiras em quantidade compativel com a
capacidade oferecida na estrutura fisica do refeitério, devendo atender 360 lugares. As mesas
deverao possuir base fixa em tubos de aco carbono cromado ou com pintura ep6xi com tampo
em MDF, com acabamento em férmica, formato quadrado ou retangular, com no minimo 4
(quatro) e no maximo 6 (seis) lugares. As cadeiras deverdo possuir base fixa em tubos de aco
carbono cromado ou com pintura epéxi com assento e encosto em polipropileno. A cor das
mesas e cadeiras devera ser igual para todos os itens, e apresentar cor neutra (bege/branca). Os
equipamentos de Buffet deverdo possuir 12 (doze) cubas quentes e 12 (doze) cubas frias (Balcdo
com corre-bandeja em ago inox e cubas também em ago inox), além de 1 refresqueira industrial,
com capacidade para 180 litros (2 sabores), em ago inoxidavel para atendimento da demanda do
refeitorio e 1 refresqueira com capacidade para 32 litros (2 sabores) para a cantina, além dos
demais equipamentos e moéveis descritos no Anexo VII, como requisito minimo.

8.8 Nao comercializar ou anunciar, em hipdtese alguma, qualquer produto ou servigo estranho
ao objeto, incluindo medicamentos, bebidas alcodlicas e tabaco, bem como ndo destinar o
espago concedido para utilizagdo de finalidades estranhas ao objeto da cessao.

8.9 Manter os espacos fisicos, méveis, utensilios e equipamentos (pratos, talheres, copos, mesas,
cadeiras, panelas, pias, arméarios etc.), em perfeitas condi¢cées de uso, conservacdo e higiene,
devendo os mesmos ser mantidos desratizados e desinsetizados, com os encanamentos de dgua
e de esgoto desentupidos, sem exalar odores desagradaveis, sob suas expensas.

8.10 Fornecer uniformes (avental tipo tapa pd, touca, etc) aos funciondrios, orientando-os sobre
as normas e condi¢Oes de higiene pessoal, de forma que se apresentem no local de servigo com
os cabelos asseados, aparados ou presos, unhas limpas, sem adornos e com vestuario adequado.

8.11 Exigir que os seus funciondrios primem pela higiene, urbanidade e boa educagédo no trato
com as pessoas.

8.12 Responsabilizar-se pelos danos, de qualquer natureza, que venham a ocorrer com seus
funcionarios ou terceiros, em razdo de acidentes, de agdo ou omissdo, dolosa ou culposa, de
seus prepostos ou de quem em seu nome agir.

8.13 Contratar para a execucdo dos servigos funcionarios devidamente registrados e com
anotagdo de vinculo empregaticio nos termos exigido pela Consolidagdo das Leis do Trabalho
e/ou Convengao Coletiva de Trabalho.



8.14 Responsabilizar-se pelas obrigagdes trabalhistas, fiscais, previdencidrias e sociais de seus
funcionarios.

8.15 Possuir controle de satde clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria, que objetiva a satde do
trabalhador e a sua condi¢do para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portador
aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitdrias. Para tanto, a empresa devera
manter o registro de exames médicos admissionais e periédicos de seus funcionarios.

8.16 Adotar medidas que disciplinem os funciondrios em relagdo ao uso de equipamentos
elétricos, como fogoes, cafeteiras, ebulidores e aquecedores elétricos de dgua, entre outros, como
treinamentos realizados por profissional técnico capacitado e seus registros, datados e
rubricados.

8.17 Orientar os funciondrios para que observem rigorosamente as normas de seguranca no que
se refere as instalacdes e utilizacdo de equipamentos elétrico-eletronicos, no manuseio e
armazenagem de gas liquefeito do petréleo (GLP), produtos quimicos, inflamaveis e/ou
explosivos, venenos para ratos e/ ou insetos e outros.

8.18 Apresentar relacdo de produtos a serem comercializados, inclusive lanches e refei¢des. O
cardapio podera ser definido pela empresa adjudicatdria, em conjunto com a nutricionista do
campus, de acordo com as sugestdes descritas no Anexo VI.

8.19 Apresentar discriminacdo dos precos dos produtos ofertados, que deverado ser compativeis
com os praticados no mercado, estando sujeitos ao rigoroso controle por parte da
CONTRATANTE, que podera solicitar planilhas de composi¢do dos pregos quando estes forem
considerados abusivos ou quando for constatada sua inadequacdo aos precos praticados pelo
mercado.

8.20 No caso de ocorréncia do mencionado no item 8.19, a CONTRATADA devera acatar as
determinagdes da CONTRATANTE no que tange ao controle dos precos, a menos que
comprove, por meio de planilhas de custos, que os pregos sdo justos.

8.21 Apresentar a forma e a época de majoracao de precos dos produtos comercializados.

8.22 Comunicar ao Fiscal do Contrato, por escrito, a data de majoracdo dos pregcos com
antecedéncia minima de 05 (cinco) dias.

8.23 Nao ostentar nem permitir que sejam afixados, colocados, comercializados ou apregoados,
nas dependéncias do espaco concedido propaganda ou mengdo a tendéncias e/ou preferéncias
politicas, filoséficas, religiosas, ideolégicas, etc.

8.24 Caso a CONTRATADA deseje instalar sistema de som mecanico ou aparelho de televisao
no espago concedido, o volume devera ser controlado de forma a nao perturbar as atividades
administrativas e pedagogicas do campus.

8.25 Manter servigo de tele-entrega de lanches nos setores do Campus Pelotas Visconde da
Graga, com rapidez, prestatividade e eficiéncia, sem 6nus para o adquirente.

8.26 Cumprir as normas federais, estaduais e municipais de higiene e sanitdria sobre
armazenamento, manutencio e fornecimento de alimentos, bebidas etc.

8.27 Arcar com eventuais prejuizos causados ao CONTRATANTE e/ou a terceiros, provocados
por ineficiéncia ou irregularidades cometidas por seus sécios, empregados ou prepostos, na
execucdo dos servigos decorrentes deste Termo de Referéncia.

8.28 Preparar e comercializar, a pregos razodveis, lanches rapidos (pastéis, sanduiches, torradas,
cachorros-quentes, etc.), refeigdes do tipo "a la carte", batidas (vitaminas), leite e seus derivados,
frutas "in natura", sucos, cafés, refrigerantes, doces, sorvetes etc., conforme especificacdo
sugerida, que consta no Anexo VL

8.29 Manter, durante a vigéncia do Contrato, todas as condi¢des de habilitacdo exigidas no
respectivo Edital, especificamente o cadastramento e a habilitagdao parcial junto ao SICAF.

8.30 Seguir todos os procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo, preparo e distribuigao
dos alimentos garantindo a qualidade higiénico-sanitaria e nutritiva dos alimentos, conforme
normatizacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.



8.31 Manter efetivo controle em todos os procedimentos, em conformidade com a Portaria n.°
1.428, de 26 de novembro de 1993 e a Resolu¢do - RDC, n.° 216, de 15 de setembro de 2004,
ambas do Ministério da Saude.

8.32 Manter permanentemente no espaco concedido o comprovante de Inspecdo Sanitaria e o
Alvara Sanitério, disponibilizando-os a fiscalizagdo, sempre que solicitados;

8.33 Atender ao disposto no Art. 16, Resolucao n° 26/2013, do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao (FNDE), que dispde sobre o atendimento da alimentacdo
escolar, e estabelece, para as preparacdes didrias, uma recomendacdo de, no maximo:

I-10% (dez por cento) da energia total proveniente de acticar simples adicionado;

IT - 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;
III - 10% (dez por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

IV - 1% (um por cento) da energia total proveniente de gordura trans;

V - 400 mg (quatrocentos miligramas) de sédio per capita, em periodo parcial, quando
ofertada uma refeicao;

VI - 600 mg (seiscentos miligramas) de sédio per capita, em periodo parcial, quando
ofertadas duas refei¢des; e

VII - 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de s6dio per capita, em periodo integral,
quando ofertadas trés ou mais refeigdes.

8.34 Elaborar e disponibilizar aos funcionarios, fichas com descricio dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s), detalhando todas as operacdes necessdrias para a
realizacdo de tarefas (Higienizacdo de alimentos, equipamentos, desinfecgdo, etc), de acordo
com a Resolug¢ao RDC n° 275.

8.35 Elaborar e manter o registro de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, com descricdo das
operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitérios dos
edificios, a manutencdo e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle
da higiene e satide dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

8.36 Capacitar comprovadamente o(s) funciondrio(s) designado(s) para as atividades de
manipulagdo dos alimentos, com cursos especificos de capacitagdo, abordando, no minimo, os
seguintes temas: a) Contaminantes alimentares; b) Doengas transmitidas por alimentos; c)
Manipulacdo higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas.

8.37 Utilizar no preparo e na distribuicdo alimentar:
a) Utensilios de aco inox ou de altileno;
b) Potes, copos e canudinhos descartaveis;
c) Xicaras para servir o café, esterilizadas em equipamento préprio;

d) Recipientes encontrados na praca (garrafas e latas, entre outros) para servir os
refrigerantes;

e) Guardanapos e palitos;

f) Pratos de porcelana branca ou de qualidade superior, 27cm de didmetro, peso tnico e
bandejas lisas;

g) Talheres para mesa de ago inox, linha especial, tamanho grande;

h) Espatulas plasticas descartdveis para misturar agticares, adogantes, achocolatados e
outros aos liquidos.

8.38 Manter o controle diario das temperaturas dos equipamentos, tais como: geladeiras,
freezers, estufas etc; além do controle e registro de temperaturas dos alimentos preparados e
servidos, datados e rubricados.



8.39 Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e armazenamento dos
produtos pereciveis e ndo-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a manutengdo da
qualidade dos produtos, tais como:

a) Prazo de validade;

b) Temperatura de acordo com o género;

(@)
~

Disposicao dos diferentes grupos de matérias-primas conforme suas caracteristicas;

2

Monitoramento de temperaturas para a manutengdo do produto em estoque;

)
~

Recusa dos alimentos que estejam com o prazo de validade vencido e aqueles
improéprios para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas.

8.40 Armazenar os alimentos, de forma a impedir a contaminagdo e/ou proliferacdo de
microrganismos. Os recipientes e embalagens deverdo estar protegidos contra alteragdes e
danos.

8.41 O local de armazenamento deve ser limpo, sendo os alimentos mantidos separados por
tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre pallets, conservados e limpos, ou
ainda sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes dos tetos de forma a
permitir apropriada higienizacdo, iluminagdo e circulacdo de ar. Deverdo ser obedecidas as
recomendacdes do fabricante em relacdo a temperatura e conservagdo dos alimentos.

8.42 Desprezar, no mesmo dia, sobras de alimentos preparados, que ficaram expostos durante a
distribuicido das refei¢des;

8.43 Disponibilizar no lavatério do espago concedido:
a) Sabonete bactericida e dlcool gel para lavagem e desinfecgdo de maos ;
b) Toalha e suporte de papel interfolhas, cor branca, ou secador elétrico;
c) Papel higiénico cor branca folha simples.
d)

8.44 Manter todas as areas de ocupacdo externas e internas como: pisos, mesas, cadeiras,
vidros/esquadrias, lumindrias, balcdes de distribuicdo, equipamentos, utensilios, vasilhames e
banheiros do espaco concedido em perfeitas condicoes de limpeza e higienizacdo eficientes e
adequadas, sendo obrigatério preservar os mesmos em perfeita higiene, removendo restos de
alimentos em recipientes préprios. Para tanto, devera atender as seguintes especificagdes
minimas de servigos:

a) Limpeza e conservacao diaria:

e Varricdo de areas de ocupacdo externa e interna, como: banheiros, corredores, drea de
atendimento aos clientes;

e Lavagem de pisos das areas de ocupagdo, utensilios e equipamentos;

e Limpeza constante da 4rea de atendimento aos clientes, mesas e cadeiras, para que estes
permanecam livres de residuos de alimentos;

e Limpeza geral e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios;

e Remocdo freqliente e didria e acondicionamento apropriado de todo lixo da cozinha,
realizando a coleta seletiva conforme solicitado pelo Campus Pelotas - Visconde da
Graga; e

e Limpeza e sanitizagdo adequada dos recipientes e locais de acondicionamento do lixo.
b) Limpeza semanal - faxina geral:

e Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas, coifas, camaras, freezeres,
equipamentos etc.

e A limpeza do sistema de exaustdo e ventiladores devera ser feita quinzenalmente;



e A limpeza completa do sistema de exaustdo, inclusive tubulagdo, deverd ocorrer no
minimo de 6 em 6 meses, por empresa especializada; e

e Caso se faca necessario, por identificagio da CONTRATADA ou por solicitacdo da
CONTRATANTE, deverdo ser realizados outros servicos para garantir a perfeita
higienizacao.

8.45 Responsabilizar-se pelo controle e destinagio ambiental dos residuos do espaco
concedido, de acordo com a legislacdo vigente:

a) Instruir os empregados acerca da forma de coleta do lixo, de acordo com o estabelecido
pelo campus e,

b) Os residuos oriundos da limpeza e da produgdo dos alimentos deverdo ser controlados
pela CONTRATADA, sendo de sua inteira responsabilidade o seu transporte e
destinacdo até o local apropriado.

8.46 Manter um programa de desinsetizacdo e desratizacdo, periédico, com freqiiéncia
trimestral, ou de acordo com a necessidade local, contratando empresa especializada sob suas
expensas e informando o Fiscal do Contrato sempre que realizado, com todos os registros.

8.47 Responsabilizar-se pela preparacdo do local a ser desinsetizado e desratizado,
providenciando a higienizacdo do espago e a retirada de alimentos, utensilios etc., facilitando
assim a eficacia do procedimento e eliminando os riscos a satide dos clientes.

8.48 Responsabilizar-se para que os materiais e utensilios utilizados sejam resistentes e de
qualidade comprovada, podendo a CONTRATANTE recusar aqueles que ndo se adequarem as
especificacoes, ndo sendo permitido o uso de utensilios e de vasilhames com cabo em madeira.

8.49 Todos os equipamentos e utensilios utilizados nos locais de manipulacdo de alimentos que
possam entrar em contato com os alimentos deverao ser confeccionados de materiais que ndo
transmitam substidncia téxica, odores e sabores, que sejam ndo absorventes e resistentes a
corrosao e capazes de resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccao.

8.50 As superficies dos moéveis deverdo ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e
outras imperfeigdes que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de
contaminacao.

8.51 Manter os utensilios em quantidades compativeis com a demanda, de forma a
proporcionar um bom atendimento, sendo expressamente vedada a reutilizagdo de qualquer
produto descartéavel.

8.52 Fornecer lixeiras com tampa movel, acionada por pedal, com capacidade para 100 (cem)
litros, com sacos plasticos no interior, para toda area do espago concedido, de acordo com as
normas de coleta seletiva, exigida pelo Instituto Federal Sul-rio-grandense.

8.53 Dar inicio as suas atividades no prazo de 30 (trinta) dias contados a partir da expedicdo,
pela CONTRATANTE, do documento denominado “Ordem de Servigos”.

9. OBRIGACOES DO CONTRATANTE

9.1 Exercer a fiscalizagdo do CONTRATO por servidor especialmente designado para esse fim,
na forma prevista na Lei n.° 8.666/93;

9.2 Indicar as areas onde 0s servicos serdo executados;

9.3 Proporcionar todas as facilidades para que a CONTRATADA possa cumprir suas obrigacoes
dentro dos prazos e condigdes estabelecidas no Contrato;

9.4 Solicitar a CONTRATADA todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos
servicos;

9.5 Notificar a CONTRATADA por servicos executados em desacordo com as respectivas
especificagoes;



9.6 Solicitar a substituicdo do empregado que ndo estiver desempenhando suas atividades a
contento, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia;

9.7 Relacionar as dependéncias das instalagoes fisicas, bem como os bens de sua propriedade
que serdo disponibilizados para a execugdo dos servicos, quando for o caso, com a indicacdo do
estado de conservacdo e nimero de tombamento patrimonial;

9.8 Entregar a érea fisica do espago concedido 8 CONTRATADA;

9.9 Disponibilizar pontos de dgua e energia elétrica, ndo se responsabilizando, porém, por
quaisquer conseqiiéncias decorrentes de interrup¢ées no fornecimento provocadas pelos
fornecedores;

9.10 Néao permitir a instalagdo de "bancas", "quiosques", "balcdes" etc., para comercializa¢do de

géneros alimenticios nas dependéncias do Campus Pelotas Visconde da Graga, por parte de
pessoas estranhas ao objeto do Contrato, exceto dos produtos produzidos pelo Campus Pelotas
Visconde da Graga e nos casos expressamente determinados pela CONTRATANTE, nos
eventos promovidos no campus ou em seu posto de vendas;

9.11 Atestar o cumprimento do respectivo Contrato, se for o caso, quando solicitado por escrito;
9.12 Fiscalizar o perfeito cumprimento do objeto do Contrato;

9.13 Notificar, por escrito, a CONTRATADA, por quaisquer irregularidades constatadas na
execucdo do Contrato, solicitando providéncias para regularizacdo das mesmas;

9.14 Expedir a Ordem de Servico, autorizando o inicio das atividades.

10. PROCEDIMENTOS DE FISCALIZACAO E GERENCIAMENTO DO CONTRATO

10.1 Nao obstante a CONTRATADA seja a tnica e exclusiva responsavel pelo preparo e
comercializacao de géneros alimenticios, 0o CONTRATANTE reserva-se o direito de, sem que de
qualquer forma restrinja a plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla e completa
fiscalizacdo sobre os servicos, diretamente por fiscal designado, podendo para isso:

a) Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substitui¢dio de empregado da
CONTRATADA que estiver sem uniforme ou crachd, que embaragar ou dificultar a sua
fiscalizacdo ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente;

b) Fiscalizar o cumprimento, pela CONTRATADA, das obrigacdes e encargos sociais e
trabalhistas, no que se refere a execugdo do Contrato.

c¢) Nos termos do art. 67, § 1°, da Lei n° 8.666/93, o CONTRATANTE designara um
representante para acompanhar e fiscalizar a execugdo do Contrato, anotando em
registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execucdo e determinando o
que for necessério a regularizacdo das falhas ou irregularidades observadas.

10.2 As decisdes e providéncias que ultrapassarem a competéncia do fiscal do Contrato deverdo
ser solicitadas ao seu gestor, em tempo habil para a adogdo das medidas convenientes.

10.3 Da mesma forma, a CONTRATADA deverd indicar um preposto para, se aceito pelo
CONTRATANTE, representa-la na execugdo do Contrato.

10.4 Quaisquer exigéncias da fiscalizagdo, inerentes ao objeto do Contrato, deverdo ser
prontamente atendidas pela CONTRATADA, sem 6nus para o CONTRATANTE.

10.5 A fiscalizacdo do CONTRATANTE tera livre acesso aos locais de trabalho da mao-de-obra
da CONTRATADA, para assegurar-se de que as tarefas sejam executadas na forma
preestabelecida.

10.6 Fica reservado ao CONTRATANTE, o direito de utilizacdo de determinado espaco fisico
(sala) na estrutura do refeitério para o fiscal de contrato pertencente ao quadro de pessoal do
campus.



11. PENALIDADES

11.1 Em caso de inexecucdo parcial ou total das condigdes estabelecidas no Edital, erros ou
atraso na prestacao dos servicos e ainda, quaisquer outras irregularidades, a Administracao
poderd, garantida a prévia defesa, aplicar a adjudicatéria as seguintes sangdes:

a) Adverténcia;

b) Multa de 1% (um por cento) sobre o valor mensal contratado, por dia em que, sem justa
causa, ndo cumprir as obrigacdes assumidas, ou cumpri-las em desacordo com o
estabelecido neste instrumento, até o maximo de 30 (trinta) dias;

c¢) Impedimento de licitar e de contratar com o Instituto Federal Sul-rio-grandense pelo
prazo de até 05 (cinco) anos, conforme fixagdo da autoridade, em fungdo da natureza e
da gravidade da falta cometida.

11.2 Independente das penalidades previstas no item 11.1, a plena execugdo do contrato sera
aferida por meio de Acordo de Nivel de Servigo;

11.2.1 a ocorréncia de descumprimento parcial do contrato, por parte da CONTRATADA, nos
casos previstos no Acordo de Nivel de Servico (Anexo II), acarretard na glosa de valores
devidos, nos termos 14 contidos;

11.3 As penalidades previstas no item 11.1 serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1 A vistoria obrigatéria no espago concedido do Campus Pelotas Visconde da Graga do
Instituto Federal Sul-rio-grandense, devera ser agendada junto & Coordenadoria de Assisténcia
Estudantil, através do telefone (53) 3309-5581.

12.2 Poderd ser dispensada a vistoria prévia mediante assinatura de termo de rentncia por
parte da licitante.

12.3 Durante a referida vistoria serdo sanadas as davidas porventura existentes, ndo cabendo
qualquer tipo de cobranca posterior por desconhecimento das condi¢des previstas neste Termo
de Referéncia.

12.4 A licitante que optar pela nao realizagdo da vistoria, vindo a ser a vencedora, ndo podera
alegar, como justificativa para se eximir das obrigacdes assumidas, o desconhecimento das
condic¢des de fornecimento dos servigos.

125 Os empregados da CONTRATADA nao terdo nenhum vinculo empregaticio com o
CONTRATANTE.
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ANEXO II
ACORDO DE NIVEL DE SERVICO

1. O descumprimento parcial das obrigacdes da contratada acarretara glosa nos valores serem
pagos pela prestagdo dos servigos referentes aos itens 1 e 2 do certame. Para efeito de aplicagdo
da glosa, a cada descumprimento parcial sdo atribuidos graus, conforme a seguinte tabela:

Descumprimento Grau

1) Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ca maior ou caso fortuito, os

. . : . . 6
servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento.
2) Cobrar precos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, ou servir 3
porcdes em quantidade/ peso inferiores aos normais, por vez.
3) Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em cardapio de dia 3
subseqtiente, por dia.
4) Cobrar, ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos, por vez. 2
5) Utilizar as dependéncias para fins diversos do objeto Contrato de Cessao, 4
por vez.
6) Servir bebida alcoélica, por vez. 6
7) Servir alimento contaminado ou deteriorado, por vez. 6
8) Manter funciondrio sem qualificacdo para a execucdo dos servicos, por »
empregado e por dia.
9) Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servigcos objeto do Contrato de 5
Cessdo, por dia.
10) Deixar de manter nutricionista Responsavel Técnico pelo servigo, por dia. 2

11) Deixar de providenciar a limpeza, higienizagdo, desinfec¢do e imunizacao
das &reas e instalacdes utilizadas, ap6s a notificacdo do érgdo fiscalizador e no 3
prazo que foi fixado, por vez.

12) Deixar de manter empregado qualificado para responder perante o

1
CONTRATANTE, por vez.
13) Deixar de substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou 1
incompativel com as atribui¢des, por empregado e por dia.
14) Deixar de refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos 3
considerados impréprios para o consumo, por dia
15) Deixar de remover do local de preparacdo e das camaras frigorificas os 2

alimentos preparados e ndo servidos, por dia.

16) Deixar de manter lista de pregos em lugar visivel, por dia 1




17) Deixar de prestar a manuten¢do aos equipamentos no prazo de até 48
(quarenta e oito) horas, contado da detecgdo do defeito, ou comunicar ao setor 1
fiscalizador do contrato as razdes de impossibilitaram a realizagdo do reparo

no prazo estipulado, por item e por dia.

18) Deixar de manter documentagdo legal, por vez. 1
19) Deixar de remover o lixo, por dia. 4
20) Deixar de recolher o valor da taxa mensal de concessdo ou da conta de 1
agua ou energia elétrica, por item, por dia.

21) Deixar de cumprir horario de funcionamento das unidades, determinado 4
pelo 6rgao fiscalizador, por vez.

22) Deixar de cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do »
orgao fiscalizador, por dia.

23) Deixar de cumprir o carddpio aprovado, sem prévia autorizacdo do érgdo 5
fiscalizador, por vez.

2. A cada grau previsto no item 1 deste Acordo de Nivel de Servico, é atribuido o seguinte valor
a ser glosado, por ocorréncia:

GRAU VALOR A SER GLOSADO
1 R$ 100
2 R$ 150
3 R$ 200
4 R$ 300
5 R$ 1.000
6 R$ 2.000

3. A aplicagdo de glosa por descumprimento ndo isenta a contratada da aplicacdo das
penalidades previstas em lei e/ ou no instrumento convocatério da licitacao.
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ANEXO III
PARAMETROS PARA AVALIACAO DOS SERVICOS

1. A CONTRATANTE mantera sistema permanente de avaliagdo dos servi¢os, por meio de
questiondrio auto-aplicado aos usuarios.

1.1 O periodo de afericdo da Satisfacdo Média sera mensal.

1.2 O desconto sobre o valor da concessdo, definido com base na Satisfacio Média, sera
concedido sobre o valor devido competente ao més da avaliagao.

2. A Satisfagdo Média serd aferida pela atribui¢do de nota 1, 2, 3, 4 ou 5 para os seguintes itens:
a. frescor e boa aparéncia dos alimentos
b. reposicdo dos alimentos no bufé
¢. consisténcia e sabor dos alimentos
d. atendimento da equipe do restaurante
e. quantidade e condicdo da louga e utensilios

f. espago adequadamente higienizado

3. A Satisfacdo Média resultard da média aritmética dos itens avaliados multiplicada por 16
(dezesseis), correspondendo, em ntimeros inteiros e fragdo de duas casas decimais, ao desconto
percentual a ser aplicado sobre a taxa de concessdo de espaco publico devida pelo contratante,
conforme tabela a seguir:

Célculo do Desconto sobre a Valor do Taxa de
Satisfacdo Média | Percentual de taxa d? Desconto (R$) Concessdo a ser

Desconto concessao Paga (R$)

5 Meédia x 16 80,00% 9.600,00 2.400,00
49 Meédia x 16 78,40% 9.408,00 2.592,00
4,8 Meédia x 16 76,80% 9.216,00 2.784,00
4,7 Meédia x 16 75,20% 9.024,00 2.976,00
4,6 Meédia x 16 73,60% 8.832,00 3.168,00
4,5 Meédia x 16 72,00% 8.640,00 3.360,00
4,4 Meédia x 16 70,40% 8.448,00 3.552,00
4,3 Meédia x 16 68,80% 8.256,00 3.744,00
4,2 Meédia x 16 67,20% 8.064,00 3.936,00
4,1 Meédia x 16 65,60% 7.872,00 4.128,00
4 Meédia x 16 64,00% 7.680,00 4.320,00




3,9 Meédia x 16 62,40% 7.488,00 4.512,00
3,8 Meédia x 16 60,80% 7.296,00 4.704,00
3,7 Meédia x 16 59,20% 7.104,00 4.896,00
3,6 Meédia x 16 57,60% 6.912,00 5.088,00
3,5 Meédia x 16 56,00% 6.720,00 5.280,00
3,4 Meédia x 16 54,40% 6.528,00 5.472,00
3,3 Meédia x 16 52,80% 6.336,00 5.664,00
3,2 Meédia x 16 51,20% 6.144,00 5.856,00
3,1 Meédia x 16 49,60 % 5.952,00 6.048,00

3 Meédia x 16 48,00% 5.760,00 6.240,00
29 Meédia x 16 46,40% 5.568,00 6.432,00
2,8 Meédia x 16 44,80% 5.376,00 6.624,00
2,7 Meédia x 16 43,20% 5.184,00 6.816,00
2,6 Meédia x 16 41,60% 4.992,00 7.008,00
2,5 Meédia x 16 40,00% 4.800,00 7.200,00
24 Meédia x 16 38,40% 4.608,00 7.392,00
2,3 Meédia x 16 36,80% 4.416,00 7.584,00
2,2 Meédia x 16 35,20% 4.224,00 7.776,00
2,1 Meédia x 16 33,60% 4.032,00 7.968,00

2 Meédia x 16 32,00% 3.840,00 8.160,00
1,9 Meédia x 16 30,40% 3.648,00 8.352,00
1,8 Meédia x 16 28,80% 3.456,00 8.544,00
1,7 Meédia x 16 27,20% 3.264,00 8.736,00
1,6 Meédia x 16 25,60% 3.072,00 8.928,00
1,5 Meédia x 16 24,00% 2.880,00 9.120,00
14 Meédia x 16 22,40% 2.688,00 9.312,00
1,3 Meédia x 16 20,80% 2.496,00 9.504,00
1,2 Meédia x 16 19,20% 2.304,00 9.696,00




11 Meédia x 16 17,60% 2.112,00 9.888,00

1 Meédia x 16 16,00% 1.920,00 10.080,00
0,9 Meédia x 16 14,40% 1.728,00 10.272,00
0,8 Meédia x 16 12,80% 1.536,00 10.464,00
0,7 Meédia x 16 11,20% 1.344,00 10.656,00
0,6 Meédia x 16 9,60% 1.152,00 10.848,00
0,5 Meédia x 16 8,00% 960,00 11.040,00
0,4 Meédia x 16 6,40% 768,00 11.232,00
03 Meédia x 16 4,80% 576,00 11.424,00
0,2 Meédia x 16 3,20% 384,00 11.616,00
01 Meédia x 16 1,60% 192,00 11.808,00
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ANEXO IV
CARDAPIOS ALMOCO/JANTA E DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

1. As refei¢des (almogo e janta) funcionardo através de sistema self service, com saladas e
guarni¢do em quantidade livre, 1 por¢do de proteina, 1 porcdo de sobremesa (fruta ou doce,
pelo menos 100g) e 1 porgdo de bebida (pelo menos 300 ml). O cardapio podera ser adaptado e
modificado pela empresa adjudicataria, em conjunto com a nutricionista do campus, desde que
atenda os requisitos exigidos, e devera seguir o modelo descrito para o periodo de 1 (um) més,
entre almogo e janta, conforme segue abaixo:

2. Nédo é permitida a repeticdo de carddpio no almogo e janta referente ao mesmo dia (A
sugestdo de cardapio devera ser intercalada, de modo que a mesma preparagdo ndo se repita
mais de uma vez por semana).

SEMANA 1
ITEM SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA
ALFACE
ESPINAFRE
COUVE TOMATE
CENOURA CRUA
TOMATE REPOLHO
RABANETE
CENOURA CRUA | BETERRABA CRUA )
RUCULA
COUVEFLOR | O Ta cozIDA U
/| SALADA DE MASSA
PIMENTAO, OVO COMPLEMENTOS
COZIDO)
ACOMPANHAMENTO MASSA FEIJAO PRETO BRANCO
ESPAGUETE AO FEI] AO PRETO
MOLHO POLENTA MOLE
BOLONHESA AIPIM COM MOLHO
FILE DE PEITO DE
(PI; Ij?:ﬁ:?ggﬁ‘;; ) BIFE&%SEEQERA FRANGO AO ISCAS DE ALCATRA
piap 8 MOLHO MOSTARDA
VEGETARIANO STROGONOFF DE REFOGADO DE KIBE ASSADO DE
(Per capita 180g) PROTEINA DE SOJA | PROTEINA DE SOJA SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA ) DOCE (ARROZ COM
— FRUTA (MACA) DOCE (SAGU) LEITE)
g




ITEM

QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA DOMINGO
ALFACE AGRIAO ALFACE
TOMATE REPOLHO TOMATE
CENOURA CRUA CENOURA CRUA PEPINO
SALADAS
PEPINO BETERRABA COZIDA | BETERRABA CRUA
COUVE-FLOR VAGEM COUVE-FLOR
BROCOLIS CEBOLA/PIMENTAO BROCOLIS
ARROZ BRANCO
FEJAO MARROM ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO
ACOMPANHAMENTO (CARIOCA) FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO
RAVIOLI COM PURE DE BATATA LASANHA
QUEJJO
BIFE DE
PRATO PRINCIPAL CONTRAFILE SOBRECOXA CARNE DE PANELA
(Per capita pronto 180g) GRELHADO ASSADA (COXAO MOLE)
VEGETARIANO ALMONDEGA DE HAMBURGUER DE REFOGADO DE
(Per capita 180g) PROTEINA DE SOJA | PROTEINA DESOJA | PROTEINA DE SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA FRUTA DA EPOCA
FRUTA (BANANA DOCE (FLAN
(100g) ( ) ( ) (EX: LARANJA)
SEMANA 2:
ITEM SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA
COUVE
ALFACE ALFACE
TOMATE
TOMATE TOMATE
REPOLHO
CENOURA CRUA RABANETE
SALADAS BETERRABA CRUA ]
PEPINO ~ RUCULA
SALPICAO (BATATA ]
CHUCHU PALHA, PASSAS, BROCOLIS
GRAO DE BICO PIMENTAO, COUVE FLOR
CENOURA RALADA)
ARROZ COM
GALINHA
ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO OPCAO DE ARKD
x R *OP DE ARROZ
ACOMPANHAMENTO FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO
TALHARIM AO BRANCO
MOLHO BRANCO BATATA SOUTE FEI] AO PRETO

SUFLE DE QUEIJO




PRATO PRINCIPAL FILE DE PEITO DE STROGONOFE DE CUBOS DE PEITO DE
(Per capita pronto 180g) FRANGO ALCATRA FRANGO AO MOLHO
GRELHADO BRANCO
VEGETARIANO ESCONDIDINHO REFOGADO DE KIBE ASSADO DE
DE PROTEINA DE .
(Per capita 180g) SOTA PROTEINA DE SOJA SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA )
FRUTA (EPOCA) DOCE (MOUSSE) FRUTA (BANANA)
(100g)
ITEM QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA DOMINGO
ESPINAFRE AGRIAO ALFACE
BETERRABA CRUA REPOLHO TOMATE
CENOURA CRUA CENOURA CRUA PEPINO
SALADAS
PEPINO BETERRABA COZIDA | BETERRABA CRUA
COUVE-FLOR VAGEM ABOBRINHA COZIDA
BROCOLIS CEBOLA/PIMENTAO BROCOLIS
ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO
_ ARROZ BRANCO
FEIJAO MARROM FEIJAO PRETO
ACOMPANHAMENTO (CARIOCA) FEIJAO PRETO
NHOQUE A - gﬁﬁfglﬁ@g& o PURE DE BATATA
BOLONHESA
PRATO PRINCIPAL MAMINHA RE%CI){NETAI;Ag I(%M BIFE DE ALCATRA
(Per capita pronto 180g) GRELHADA ACEBOLADO
QUEIJO
VEGETARIANO ALMONDEGA DE HAMBURGUER DE REFOGADO DE
(Per capita 180g) PROTEINA DESOJA | PROTEINA DESOJA | PROTEINA DE SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA ; -
DOCE (TORTA DE FRUTA (EPOCA) FRUT.A DA EPOCA
(100g) BOLACHA) (EX: LARANJA)
SEMANA 3:
ITEM SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA
COUVE ALFACE ESPINAFRE
SALADAS TOMATE TOMATE CENOURA CRUA
CENOURA CRUA REPOLHO RABANETE




PEPINO BETERRABA CRUA RUCULA
COUVE-FLOR SALADA BROCOLIS
BETERRABA PORTUGUESA SALADA DE MASSA
(BATATA COZIDA,
COZIDA CEBOLA COM
PIMENTAO, OVO COMPLEMENTOS
COZIDO)
RISOTO
ARROZ BRANCO | *OPCAO DE ARROZ ARROZ BRANCO
~ BRANCO )
Ny —— FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO
AIPIM COM LASANHA DE
MOLHO TALHARIM AO QUEIO
MOLHO
BOLONHESA
PRATO PRINCIPAL FILE DE PEIXE FILFI;KENE%TEODE BIFE DE ALCATRA
(Per capita pronto 180g) | ANJO AMILANESA | /o0 fo o o ACEBOLADO
VEGETARIANO STROGONOFF DE REFOGADO DE KIBE ASSADO DE
(Per capita 180g) PROTEINA DE SOJA | PROTEINA DE SOJA SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA B
FRUTA (MACA) DOCE (MOUSSE DE | DOCE (ARROZ COM
(100g) CHOCOLATE) LEITE)
ITEM QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA DOMINGO
ALFACE AGRIAO ALFACE
TOMATE REPOLHO TOMATE
CENOURA CRUA CENOURA CRUA PEPINO
SALADAS PEPINO
BETERRABA COZIDA | BETERRABA CRUA
ABOBRINHA
COZIDA VAGEM COUVE-FLOR
BROCOLIS CEBOLA/PIMENTAO BROCOLIS
ARROZ BRANCO
FEJAO MARROM ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO
ACOMPANHAMENTO (CARIOCA) FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO
RAVIOLI COM PURE DE BATATA BATATA SOUTE
QUEJJO
FILE DE PEITO DE
PRATO PRINCIPAL FRANGO AO CARNE DE PANELA SOBRECOXA
(Per capita pronto 180g) MOLHO (COXAO MOLE) ASSADA
MOSTARDA
VEGETARIANO ALMONDEGA DE | HAMBURGUER DE REFOGADO DE




(Per capita 180g) PROTEINA DE SOJA | PROTEINA DESOJA | PROTEINA DE SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA FRUTA DA EPOCA
FRUTA (BANANA DOCE (FLAN
(100g) ( ) ( ) (EX: LARANJA)
SEMANA 4:
ITEM SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA
COUVE
ALFACE ALFACE
TOMATE
TOMATE TOMATE
REPOLHO
CENOURA CRUA RABANETE
SALADAS BETERRABA CRUA )
PEPINO B RUCULA
SALPICAO (BATATA ]
CHUCHU PALHA, PASSAS, BROCOLIS
GRAO DE BICO PIMENTAO, COUVE FLOR
CENOURA RALADA)
CARRETEIRO
FEJAO PRETO FEIJAO PRETO BRANCO
ACOMPANHAMENTO ESPAGUETE AO )
ESCONDIDINHO FEIJAO PRETO
DE BATATA MOLHO
BOLONHESA NHOQUE COM
MOLHO
. CONTRAFILE
1O BT INIEIT VL FRICASSE DE RECHEADO COM ISCAS DE ALCATRA
(Per capita pronto 180g) FRANGO
QUEIJO
VEGETARIANO ESCONDIDINHO REFOGADO DE KIBE ASSADO DE
DE PROTEINA DE .
(Per capita 180g) SOJA PROTEINA DE SOJA SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA )
FRUTA (EPOCA) DOCE (MOUSSE) FRUTA (BANANA)
(100g)
ITEM QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA DOMINGO
ESPINAFRE AGRIAO ALFACE
BETERRABA CRUA REPOLHO TOMATE
SALADAS
CENOURA CRUA CENOURA CRUA PEPINO
PEPINO BETERRABA COZIDA | BETERRABA CRUA




COUVE-FLOR VAGEM ABOBRINHA COZIDA
BROCOLIS CEBOLA/PIMENTAO BROCOLIS
ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO
ACOMPANHAMENTO | FEIJAO MARROM FEIJAO PRETO FEIJAO PRETO
R . ESPAGUETE A
SUFLE DE BATATA | RAVIOLI DE CARNE BOLONHESA
PRATO PRINCIPAL MAMINHA STROGONOFF DE
(Per capita pronto 180g) GRELHADA PEITO DE FRANGO
VEGETARIANO ALMONDEGA DE | HAMBURGUER DE REFOGADO DE
(Per capita 180g) PROTEINA DE SOJA | PROTEINA DESOJA | PROTEINA DE SOJA
BEBIDA
SUCO SUCO SUCO
(300 ml)
SOBREMESA , :
DOCE (TORTA DE FRUTA (EPOCA) FRUTA DA EPOCA
(100g) BOLACHA) (EX: LARANJA)




PREGAO ELETRONICO N.° XX/2016

ANEXOV

CARDAPIO PARA LANCHES - DESJEJUM, LANCHE E CEIA

1. Os cardapios descritos abaixo poderdo ser flexibilizado pela empresa adjudicataria, desde que
atendam a especificacdo do Item 3 (Objeto), e em conjunto com a nutricionista do campus;

2. A porcao oferecida deverd ser de 1 (Uma) porgdo por aluno, de cada preparacao;

3. A forma de distribuicdo devera ocorrer em bandejas plasticas pequenas ou suporte para
lanches, em copos descartdveis com capacidade para 300 ml, com guardanapos de papel,
mexedor e colheres descartaveis;

4. Devera ser disponibilizada a opgdo de lanche vegetariano diariamente, conforme

necessidade.
DESJEJUM
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA

*Café e leite (300
ml)

*1 pdo francés
(Média 50g) c/
frios (1 fatia de
presunto e 1
fatia de queijo)

*1 fruta (100g)

*Café e leite (300
ml)

*1 salgado
assado
(Esfiha/Quiche

ou assemelhado)

*1 fruta (100g)

Café e leite (300
ml)

*1 pado de forma
“Sanduiche”
(Média 50g - 2
fatias) ¢/ frios (1
fatia de presunto
e 1 fatia de
queijo)

*1 fruta (100g)

Café e leite (300
ml)

*1 pado francés
(Média 50g) c/
frios (1 fatia de
presunto e 1
fatia de queijo)

*1 fruta (100g)

Café e leite (300
ml)

*1 pao de forma
“Sanduiche”
(Média 50g - 2
fatias) ¢/ frios (1
fatia de presunto
e 1 fatia de
queijo)

*1 fruta (100g)

*Sugestao de cardapio para o periodo de 1 (Um) més, com repeti¢ao semanal.




LANCHE DA TARDE (PERIODO DE 1 MES):

SEMANA1
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Cachorro *Sanduiche de | *Esfiha de carne | *Pdo de queijo | *Pastel folhado
quente (Pao, | frango (Pao de (Média 50g) (Frios ou frango)
molho, salsicha e | forma - 50g - 2
complementos) | fatias) ¢/ frango
desfiado
*Suco - Porcdo *Suco - Porcao P((:;fgoc?{ 0 01 i:le - 3?)1(;?1)11 - Porgdo
300 ml *Suco - Porcdo | 300 ml E
300 ml
*1 fruta (100g) *{ fruta (100g) 1 fruta (100g) 1 fruta (100g)
Sugestdo: Maca 1 fruta (100g) Sugestio: Sugestao: Sugestao:
Sugestdo: Fruta da época Banana Macga
Banana .
(Ex: Laranja,
bergamota)
SEMANA 2
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Mini pizza *Sanduiche *Bolo *Hamburguer *Empada
(Mussarela) natural (Pao de inglés/Cuca ~ folhada (Frios ou
P 500 - 2 Porcso 100 (Pao sovado, ‘
orma = ov6 - (Porcao 100g) alface, tomate, rango)
fatias +

*Suco - Por¢ao
300 ml

*1 fruta (100g)

Sugestao: Fruta
da época

margarina +
presunto magro
+ queijo + alface

+ tomate)

*Suco - Por¢ao
300 ml

*1 fruta (100g)

Sugestao:
Banana

*Suco - Por¢do
300 ml

*1 fruta (100g)
Sugestdo:

Maca

bife de carne
bovina, queijo e
presunto magro)

*Suco - Porcao
300 ml

*1 fruta (100g)
Sugestao:

Fruta da época

*Suco - Porgao
300 ml

*1 fruta (100g)
Sugestdo:

Fruta da época




SEMANA 3
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Pao de queijo *Sanduiche de *Cachorro *Esfiha de carne *Pao sovado
(Média 50g) frango (Pao de quente com frios
forma =508 -2 | pay molho, | N
fatias) ¢/ frango . Suco - Porgao
. salsicha e
desfiado 300 ml
complementos)
*logurte -
*Café ¢/ leite - *Suco - Porcao *1 fruta (100g) Porcao 300 ml
Por¢ao 300 ml 300 ml <.
*Suco - Porg¢ao Sugestao:
300 ml Fruta da época 1 fruta (100g)
*1 fruta (100g) *1 fruta (100g) Sugestao:
Sugesti)o: Fruta Sugestdo: *1 fruta (100g) Fruta da época
da época Banana
Sugestao:
Maca
SEMANA 4
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Enroladinho de *Mini pizza *Risodles (Queijo) *Hamburguer
salsicha (Mussarela)

*Pastel assado
(Frango ou
carne)

(Pao sovado,

alface, tomate,
*Suco - Porcao
*Suco - Por¢ao

*Suco - Por¢ao

bife de carne
300 ml bovina, queijo e
300 ml 300 ml presunto magro) | *Caféc/ leite -
Porg¢éo 300 ml
*1 fruta (100g)
*1 fruta (100g) *1 fruta (100g) <. *Suco - Porcdo
o ] Sugestao: 300 ml *1 fruta (100g)
Sugestao: Maca Sugestao: Maca
Banana ¢ Sugestdo:
*1 fruta (100g) Fruta da época
Sugestao:
Fruta da época




CEIA (PERIODO DE 1 MES):

*1 fruta (100g)
Sugestdo:

Fruta da época
(Ex: Laranja,
bergamota)

SEMANA1
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Esfiha de carne *Croissant *Sanduiche *Enroladinho de ---
(Presunto e natural (Pdo de salsicha
queijo) forma - 50g - 2
*Suco - Porcao fatias +
300 ml margarina + *Suco - Porgao
*Achocolatado | presunto magro 300 ml
liquido - Porcdo | + queijo + alface
*1 fruta (100g) 300 ml + tomate
*
Sugestao: Maca 1 fruta (100g)
*1 fruta (100g) *Suco - Por¢ao Sugestao:
. 300 ml Banana
Sugestdo:
Banana

*Sugestao de cardapio para o periodo de 1 (Um) més. O carddpio podera ser
flexibilizado pela empresa adjudicataria, desde que atenda a especificagdo do ITEM 3 (Objeto),
em conjunto com a nutricionista do campus e sendo comunicado com até 48h de antecedéncia.

SEMANA 2
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Pao sovado *Mini pizza *Coxinha de *Bolo inglés/Pao -
com frios (Mussarela) frango Doce/Cuca
(Porgdo 50g)
*Suco - Porcao *Suco - Porcao *logurte -
300 ml 300 ml Porc¢ao 300 ml
*Achocolatado
liquido - Porcao *1 fruta (100g) *1 fruta (100g) *1 fruta (100g)
300 ml
Sugestao: Sugestao: Sugestao:
Banana =
*1 fruta (100g) Maca Banana

Sugestao: Fruta
da época




SEMANA 3

Fruta da época

Sugestdo: Maca

SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Biscoito ou *Pastel folhado *Pao de queijo *Cachorro ---
bolacha (Frango ou quente
(Porcionados - presunto e <
Média de 150g) queijo) *Achocolatado (Pac, .molho,
P ~ salsicha e
liquido - Porcao complementos)
300 ml P
*Achocolatado *Suco - Porc¢ao
liquido - Porgao 300 ml ~
" *Suco - Porgado
300 ml 1 fruta (100g) 300 m]
*1 fruta (100g) Sugestao:
* z
1 fruta (100g) Sugestao: Fruta da época *1 fruta (100g)
Sugestao: Banana

SEMANA 4
SEGUNDA- TERCA-FEIRA QUARTA- QUINTA- SEXTA-FEIRA
FEIRA FEIRA FEIRA
*Hamburguer *Pastel assado *Pao doce ou *Croissant -
(Pao sovado, (Frango ou Cuca (Presunto e
alface, tomate, carne) queijo)

bife de carne
bovina, queijo e
presunto magro)

*Suco - Por¢ao
300 ml

*1 fruta (100g)
Sugestao:

Fruta da época

*Suco - Por¢ao
300 ml

*1 fruta (100g)

Sugestao:
Banana

*Suco - Por¢ao
300 ml

*1 fruta (100g)
Sugestao: Maca

*logurte ou
achocolatado
liquido - 300 ml

*1 fruta (100g)

Sugestao: Fruta
da época
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ANEXO VI
LISTA DE LANCHES SUGERIDOS - CANTINA

Item BEBIDAS:
1 Agua mineral com e sem gés. Garrafa 500ml.
2 Sucos naturais e artificiais (Minimo de dois sabores de cada)
3 Achocolatado liquido. Caixa 200ml.
4 Bebida a base de soja (1 opcao)
5 Café comum ou expresso
6 Café com leite
7 Cha - sachés
8 Iogurte liquido. 200 ml
9 Chocolate quente *(Periodos especificos)
10 Refrigerantes comum/light/diet (Disponibilizar opcao de copo 200ml e lata 350ml).
11 Agua levemente gaseificada saborizada
Item LANCHES
1 Sanduiche natural (Pao de forma, margarina, alface, tomate, queijo e presunto magro).
*Com opgdo integral
2 Sanduiche de frango (Pao de forma, margarina, queijo, presunto magro e frango)
3 “Torrada” (Pdo de forma, margarina, presunto magro e queijo)
4 Hamburguer (Pao sovado, alface, tomate, bife de carne bovina, queijo e presunto
magro)
5 Hot dog (Pao, molho, cachorro quente e complementos)
6 Pao de queijo
7 Mini pizza (Mussarela)
8 Salgado folhado (2 tipos - Pastel, empada - frios ou frango)
9 Salgado assado (Esfiha)




10 Salgado frito (2 tipos - Coxinha de frango, riséles, croquete)
11 Biscoitos/bolachas porcionados. *Com opgcao integral
12 Barra de cereais sem chocolate (2 opgdes)
13 Bolo simples (1 opgdo - Fuba, baunilha, chocolate, etc).
14 Frutas frescas (Minimo 3 opg¢oes: Banana, mac3, laranja, etc). Preferir frutas da época.
15 Salada de frutas
16 Doces (Bombons, chocolates, balas, brigadeiro)
17 Sorvetes/Picolés *(Periodos especificos)
Item ALMOCO/JANTAR
1 Opcao de prato a la carte/executivo (Sugestdo: A La minuta).
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ANEXO VII
MOVEIS E EQUIPAMENTOS MINIMOS QUE DEVERAO SER DISPONIBILIZADOS

1. Todos os equipamentos e moéveis listados abaixo serdo considerados requisitos minimos para
o refeitério/cantina, devendo ser disponibilizados em ndmero suficiente e compativel com o
atendimento da demanda de produgdo/ntimero de comensais, sem prejuizo ao servigo;

2. Os equipamentos deverdo ser bivolts ou de 220v;

3. Todos os equipamentos e utensilios utilizados nos locais de manipulacdao de alimentos que
possam entrar em contato com os alimentos deverdo ser confeccionados de materiais que nao
transmitam substdncia téxica, odores e sabores, que sejam ndo absorventes e resistentes a
corrosao e capazes de resistir a repetidas operacgoes de limpeza e desinfec¢ao (Preferencialmente
aco inoxidavel);

4. As superficies dos méveis deverdo ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras
imperfeicdes que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de
contaminacao;

5. Itens que ndo estdo listados, e que se mostrem necessarios para o funcionamento do
refeitério, poderdo ser solicitados;

6. Os produtos fornecidos na cantina deverdo ser disponibilizados em recipientes descartaveis
(Copos plésticos para bebidas geladas, copos de isopor para bebidas quentes, colheres para
bebidas, bandejas plasticas, etc).

REFEITORIO
Item EQUIPAMENTO/MOVEL/UTENSILIO
1 Mesas em ago inox com cubas (pias)
2 Mesas/Bancadas lisas em aco inox (Area de preparagao; higienizagao; pré-preparo)
2 Balanca de chéo (capacidade 300 kg)
3 Pallets de polietileno, vazado, empilhavel (em quantidade suficiente para

armazenamento seguro dos alimentos)

4 Estantes metalicas de aco inox perfuradas e lisas, em quantidade compativel com o
estoque necessério para produgdo

5 Descascador de tubérculos industrial (Gabinete em aco inoxidavel; tampa com
abertura). Producao 200 kg/h

6 Processador de alimentos industrial (Gabinete em aco inoxidavel)

7 Batedeira planetaria; Liquidificador e demais eletrodomésticos necessérios para
atendimento da demanda

8 Moedor de carnes industrial (Bandeja inox)




9 Amaciador de carnes industrial (Pentes em ago inox)
10 Refrigeradores industriais
11 Freezers industriais
12 Fogdo industrial - 6 bocas (Aco inoxidéavel)
13 Forno combinado a gas (Tamanho compativel com a demanda)
14 Chapa bifeteira a gas industrial (Aco inox)
15 | Balcdo de apoio com corre-bandeja com suporte para utensilios (Talheres, guardanapos,
bandejas) (Aco inox - Em ndmero compativel com o atendimento dos comensais)
16 Balcdo de distribuicdo aquecido com corre-bandeja (Ago inox) - C/ 12 GN’s ¢/ algas
moveis e tampa recortada
17 Balcao de distribuigao refrigerado com corre-bandeja (Aco inox) - C/12 GN's
18 Refresqueira industrial - Capacidade 180 litros (Gabinete e tampa em ago inox
escovado; reservatorio em aco inox; controle termoestatico de 0°C a 14°C, interno e
automatico). Duas saidas para suco.
19 Carro para remolho de talheres (Aco inoxidavel)
20 Carro para transporte de pratos
21 Tanque de higienizacdo em ago inox - Capacidade a partir de 27 litros
22 Fritadeira industrial a gas (Capacidade total a partir de 24 litros de 6leo). Dotada de
tampa superior, cesto(s) para fritura, termostato para o controle de temperatura (+50°C
a +300°C)
23 Armarios com porta (Em chapas de aco); drea de estoque de limpeza
24 Armério/Roupeiro em ago inoxidavel (Vestidrio) - Minimo 12 portas
25 Assadeiras em inox
26 Bandejas lisas em inox, para apoio individual do prato, copo, talheres
27 Caixas plasticas em nimero compativel para alimentos
4 lixeiras seletivas com acionamento por pedal (Metais/Vidros/Pléstico/Papel), além da
28 quantidade de lixeiras necessarias para atendimento da demanda (Lixeira para descarte
de alimentos / Lixo Organico e Lixo Seco para drea especifica do descarte)
29 Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) e uniformes em quantidade compativel ao
namero de funciondrios e para atendimento da demanda
Chaleiras de aluminio; Colheres para arroz (Inox); Colheres para refeicao (Inox); Concha
para cereais (Inox); Concha para sopa ou feijao (Inox); Escorredor de macarrdo (Inox);
Escumadeira (Inox); Espatulas (Inox); Facas para carnes (Inox); Faca para legumes ou
30 salada (Inox); Faca para refeicdo (Inox); Garfo para refeicao (Inox); Panelas de todos os

tamanhos; Pegadores (Inox); Tdbuas (Inox); Tabuleiros (Inox); Terrinas (Inox); Pratos de
porcelana branca ou de qualidade superior, 27cm de didmetro)




(Todos os utensilios em quantidade compativel ao atendimento da demanda).

Mesas e cadeiras em quantidade compativel com a capacidade oferecida na estrutura
fisica do refeitério, devendo atender 360 lugares. As mesas deverao possuir base fixa em
tubos de ago carbono cromado ou com pintura ep6éxi com tampo em MDF, com

31 acabamento em férmica, formato quadrado ou retangular, com no minimo 4 (quatro) e
no maximo 6 (seis) lugares. As cadeiras deverdo possuir base fixa em tubos de ago
carbono cromado ou com pintura epdxi com assento e encosto em polipropileno. A cor
das mesas e cadeiras devera ser igual para todos os itens, e apresentar cor neutra
(bege/branca)
CANTINA
Item EQUIPAMENTO/MOVEL
1 Refrigeradores verticais com portas de vidro
2 Refrigeradores verticais
3 Forno elétrico
4 Microondas
5 Chapa quente
6 Freezer vertical
7 Liquidificador industrial
8 Balcdo/Estufas quentes para salgados e afins, com capacidade compativel com o
atendimento da demanda
9 Balcdo frio para alimentos mantidos sob refrigeracao, com capacidade compativel com o
atendimento da demanda
10 Maquina de café
11 Balcdes e estantes necessérios para exposicao dos produtos
12 Refresqueira 2 sabores, capacidade minima 32 litros.
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ANEXO VIII
MEDIA DE ALUNOS ATENDIDOS POR REFEICAO
DEMANDA ANUAL PARA 200 DIAS LETIVOS

REFEICAO MEDIA ANUAL DE DEMANDA
ALUNOS ATENDIDOS Ej;;lxﬁ PROJECAO
(TRES ANOS) ANUAL
(2015)

CAFE DA MANHA 6.629 9.000 10.400
ALMOCO 44.357 54.200 60.000
LANCHE DA TARDE 10.309 12.200 12.200
JANTA 15.982 16.600 20.000
CEIA 11.032 13.000 13.000

*Conforme especificado no Item 1, referente ao Objeto do presente pregao, as refeicdes Almoco
e Janta perfazem um total de 80.000, como estimativa/proje¢do anual, e as demais refei¢des
(Lanches: Café da manhd, Lanche da Tarde e Ceia), perfazem um total de 35.600 como projegdo
anual.
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ANEXO IX

PROPOSTA COMERCIAL

Item

Especificacdo

Unidade

Quantidade
estimada
anual

Valor
Unitario

Valor Total

Refei¢des (almogo e janta): sistema
self service, com saladas e guarnigao
em quantidade livre, 1 porgdo de
proteina, 1 por¢ao de sobremesa
(fruta ou doce, pelo menos 100g) e 1
porcédo de bebida (pelo menos 300
ml). O cardédpio podera ser
modificado pela empresa
adjudicatéria, em conjunto com a
nutricionista do campus, e devera
ser adaptado conforme modelo
(Anexo IV).

Servico

80.000

Lanches (café da manh3, café da
tarde e ceia): refeicdo entregue
servida, contendo 1 porgdo de

bebida (pelo menos 300 ml), 1 porcdo

de fruta (pelo menos 100g) e 1 lanche
de massa preferencialmente assada
(empada, quiche, esfiha, sanduiche
ou assemelhado). O cardapio sera

definido pela empresa adjudicataria,
em conjunto com a nutricionista do

campus, e devera ser adaptado
conforme modelo (Anexo V)

Servico

35.600

Prazo de validade da proposta: minimo de 60 (sessenta) dias, a contar da data de abertura da

Proposta de Pregos.

Declaro que, nos precos cotados, estdo incluidas todas as despesas tais como fretes, impostos,
taxas, seguros, tributos, obrigacdes trabalhistas e demais encargos de qualquer natureza

incidentes sobre o objeto do Pregdo.

de 2016.
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ANEXO X
TERMO DE RENUNCIA A VISTORIA

(NOME DA EMPRESA, CNPJ, ENDERECO, etc.), neste ato representada por
(REPRESENTANTE DA EMPRESA), DECLARA que OPTOU por nao realizar a vistoria a local
de execucdo do servigo, que ASSUMIMOS todo e qualquer risco por esta decisdo e que NOS
COMPROMETEMOS a prestar fielmente o servico nos termos do Edital, do Termo de
Referéncia e dos demais anexos que compdem o processo na modalidade Pregdo Eletronico de

n.° 14/2015, Processo Administrativo n° 23341.000195/2015-17.

, de de 2016.




