PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO | — DOS ITENS, GRUPOS, QUANTIDADES E VALORES MAXIMOS

1. ITENS E GRUPOS

1.1. O presente processo de contratacdo foi separado em quatro itens de forma a
auxiliar as empresas interessadas na elaboracao de sua proposta.

1.1.1. Os itens foram divididos levando em consideracao a localizacédo de cada Campi
da UFSCar, conforme se segue:

a) Restaurante Universitario — Unidade Campus Sao Carlos — Localizado no municipio
de Séo Carlos/SP;

b) Restaurante Universitario — Unidade Campus Araras — Localizado no municipio de
Araras/SP;

¢) Restaurante Universitario — Unidade Campus Sorocaba — Localizado no municipio
de Sorocaba/SP;

d) Restaurante Universitario — Unidade Campus Lagoa do Sino — Localizado no

municipio de Buri/SP.

1.2. A UFSCar decidiu pelo agrupamento dos quatro itens em um anico grupo, de
forma a otimizar e padronizar a prestacdo do servico nas quatro unidades, garantindo
assim a equidade dos precos cobrados e a mesma qualidade na prestacdo dos
Servigos.

1.2.1. A opcao, pelo grupo Unico, possui maior seguranga e controle assegurados a
UFSCar, no que se refere a execugcdo por apenas uma empresa de todos os itens
contratados.

1.2.2. O agrupamento também trard ganho de escala para a empresa vencedora e
daré condic¢des para que ela possa buscar solu¢des inovadoras e mais eficientes com
0 objetivo de melhorar os custos operacionais e administrativos que impactam a
prestacao dos servigos, 0 que torna essa opgcao mais vantajosa tanto para e empresa

como para a UFSCar.



1.2.3. A UFSCar também tera ganho de eficiéncia e eficacia na Gestdo do Contrato o
gue terd um impacto na efetividade e na qualidade dos servicos prestados aos

usuarios do Restaurante Universitario.

1.3. As quantidades estimadas para o periodo de 12 meses séo as seguintes:

QUANTIDADES E VALORES MAXIMOS ESTIMADOS PARA 2023 - ALMOCO E JANTAR

Q de Estimada - Base Ref ia 2019
Item Descrigao Resumida CATSER
2019 Margem de Segs ca30% [ Q de Estimada 2023
01 Campus S3o Carlos 15210 622.344 186.703 800.047
02 Campus Araras 15210 66 443 19833 B6.376
03 Campus Sorocaba 15210 156.764 47,029 203.793
04 Campus Lagoa do Sino 15210 82.584 24775 107.358

QUANTIDADES E VALORES MAXIMOS ESTIMADOS PARA 2023 - DESJEJUM

d i - Base Ref ia 2019
Item Descrigao Resumida CATSER
2019 Margem de Seguranca 30% | Quantidade Estimada 2023
01 Campus S3o Carlos 15210 58939 17.682 76.621
(174 Campus Araras (Estimado 15% de S3o Carlos) 15210 8.841 2.652 11.483
03 Campus Sorocaba (Estimado 30% de S@o Carlos) 15210 17882 5.308 22987
04 Campus Lagoa do Sino (Estimado 20% de S3o Carlos) 15210 11.788 3,536 15.324
QUANTIDADES E VALORES MAXIMOS ESTIMADOS PARA 2023 - TOTAL DE REFEICOES
Q i Estimada - Base ia 2019
Item Descrigao Resumida CATSER
2019 gem de Seguranga 30% | Quantidade Estimada 2023
01 Almogo e Jantar 15210 928.135 278.441 1.208.576
02 Desjejum 15210 97.250 29175 126.425

1.4. As quantidades de refeicdes devem ser consideradas para fins estimativos e
foram baseadas nas médias obtidas durante os o ano de 2019

1.4.1. O ano de 2019 foi escolhido como base de referéncia, pois esse foi o Gltimo ano
em que temos dados de um exercicio completo, ou seja, foi o Ultimo em que tivemos
atividades presenciais por 12 (doze) meses ininterruptos.

1.4.2. Amargem de seguranca de 30% nao deve ser considerada para elaboracéao da
proposta, pois essa quantidade € meramente uma quantidade extra para atender
eventuais aumentos de demanda, seja pela Comunidade Universitaria, seja por
Acordos, Convénios, Termos de Cooperacdo e Programas e Projetos de Extensdo
gue demandem pelo servi¢co da presente contratacao.

1.4.3. A UFSCar nao se obriga a cobrir qualquer diferenca entre a quantidade de

refeicbes estimadas e a quantidade de refeicbes factualmente fornecidas durante o



contrato, pois se trata de um objeto de fornecimento sob demanda de terceiros

(discentes, servidores e visitantes em geral), sobre os quais a UFSCar ndo tem

nenhum controle ou responsabilidade.

1.5. Em casos de encontros, congressos e/ou outros tipos de eventos, a demanda do

restaurante pode aumentar consideravelmente (estimativamente em até 30%). Nestes

casos, a UFSCar sera responsavel por informar o fornecedor, antecipadamente, em

tempo habil para que este possa se preparar para atender o acréscimo na demanda.

2. VALORES ESTIMADOS MAXIMOS

2.1. Os valores maximos estimados para o periodo de 12 meses sao as seguintes:

Item

Descricao Resumida

Quantidade Estimada 2023

Valor Unitario Maximo
Estimado

Valor Total Maximo
Estimado

01 Almogo e Jantar

1.206.576

R$ 16,80

RS

20.270.468 40

02 Desjejum

126.425

RS 7,50

RS

948.187.50

VALOR TOTAL ESTIMADO MAXIMO

R$

21.218.655,90

2.2. Nao serdao admitidas propostas que ultrapassem o “Valor Total Maximo

Estimado”.

OBS: AS QUANTIDADES REFERENTES AO SERVICO DE COFFEE BREAK E
DOS KIT LANCHES AINDA ESTAO SENDO LEVANTADOS E SERAO
DISPONIBILIZADOS NO PROCESSO LICITATORIO




PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO Il - DA DESCRICAO E DA FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICO

1. JUSTIFICATIVA

1.1. A UFSCar necessita de servicos de fornecimento de refeicdes de qualidade, de
baixo custo, balanceada e em condi¢cdes higiénico/sanitarias adequadas, para
promocao de alimentacdo saudavel e adequada para a Comunidade Universitaria de
todos os campi da UFSCar: Campus Sao Carlos, Campus Araras, Campus Sorocaba

e Campus Lagoa do Sino, especialmente para os estudantes de baixa renda.

1.2. A necessidade de contratacéo justifica-se pela crescente demanda de alunos e
servidores, somadas a aposentadoria e extingdo de cargos do Quadro de
Colaboradores das Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES), inerentes a

producao de refeicdes.

1.3. O servigo deve contribuir para a promocao de saude e bem-estar da comunidade
universitaria, ao fornecer refeicdes nutricionalmente equilibradas e agradaveis do

ponto de vista sensorial.

1.4. A alimentacéo fornecida pelos servigos devera ser adequada do ponto de vista
nutricional, apresentar qualidade sensorial e estar em condi¢do higiénico-sanitaria
adequada, conforme legislagéo vigente e as definidas no Projeto Basico e em seus

Anexos.

2. LOCAIS DE ATENDIMENTO DOS SERVICOS

2.1. Os servigos serao prestados no R.U. da UFSCar, em suas quatro Unidades, de
acordo com os enderecos listados abaixo:

a) R.U. Unidade Campus Sao Carlos - Localizado na Rodovia Washington Luis km
235, SP-310 - S&o Carlos/SP, CEP 13565-905;



b) R.U. Unidade Campus Araras - Localizado na Rodovia Anhanguera, km 174 - SP-
330 - Araras/SP, CEP 13600-970;

¢) R.U. Unidade Campus Sorocaba - Localizado na Rodovia Jodo Leme dos Santos,
km 110 - SP-264, Bairro do Itinga - Sorocaba/SP, CEP 18052-780;

d) R.U. Unidade Campus Lagoa do Sino - Localizado na Rodovia Lauri Simbes de
Barros, km 12 - SP-189, Bairro Aracacu - Buri/SP.

3. TIPOS DE REFEICOES

3.1. Os tipos de refeicbes que serdo produzidas e distribuidas para os usuarios do

R.U., serdo as seguintes:

a) Café da manhg;
b) Almoco;
c) Jantar.

3.2. A empresa CONTRATADA devera oferecer a distribuicdo das refeicbes dentro
dos refeitdrios das Unidades do R.U.’s, nos dias e horarios determinados pela UFSCar
no Projeto Basico e em seus Anexos.

3.2.1. O fornecimento das refei¢cdes é obrigatdrio de segunda a segunda, nos feriados,
e em todas as situacdes em que houver demanda pelos usuarios e for solicitado pela
UFSCar. Dessa forma, fica autorizado o fornecimento no modelo de marmitas,
podendo ocorrer em situacdo de emergéncia, calamidade publica ou em demais
situacdes que impossibilitem a distribuicdo no local.

3.2.2. Nestes casos a empresa CONTRATADA devera, obrigatoriamente, fornecer
marmitas congeladas, desde que mantenha o padrdo do cardapio do dia, para o
almoco e jantar. A distribuicdo das marmitas podera ser realizada no préprio R.U. e
em outros pontos dos Campi (desde que contribua para a reducéo das filas e o tempo
de espera), mediante local adequado para o armazenamento. Este modelo de entrega
busca garantir e facilitar uma alimentacao de qualidade e, para quem mora distante
do campus, ndo precisar retornar diariamente, evitando desgaste pessoal, do tempo,
e transporte adicional.

3.2.3. Caso sejam atendidas as condicGes acima e seja acordado pela entrega das

marmitas, elas deverdo ser entregues congeladas seguindo, rigorosamente, a



legislacdo sanitaria vigente e demais exigéncias dispostas no Projeto Basico e em
seus Anexos. Sendo essas, seladas, etiquetadas, descrevendo a lista de ingredientes,
conteudo nutricional e data de fabricacéo e validade. Além disso, cada marmita devera
ter uma gramagem de no minimo 750g, sendo o minimo de 2509 de arroz, 1509 de
feijdo, 200g de proteina (animal ou vegetal) e 150g de guarnicéo. A salada devera ser
entregue somente em forma de kits in natura em situacdes especiais que sera
estabelecida pela UFSCar. O suco devera ser entregue sob a forma de fruta in natura,
ficando estabelecido um total de trés unidades de laranja. A sobremesa devera ser

igual a do cardapio do dia.

3.3. A prestacdo de servicos, presente em todos os itens, envolvera todas as etapas
do processo de operacionalizacdo (producao), transporte (caso seja necessario) e
distribuicdo das refeicbes aos usuarios, conforme o padrdo de alimentacéo
estabelecido, o niamero de usuérios, o tipo de refeicdo e os respectivos horarios
definidos neste anexo, bem como a disponibilizacdo de todos o0s materiais e

equipamentos complementares necessarios para a execu¢ao dos servigos.

4. DIAS E HORARIOS PARA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

4.1. A distribuicdo das refei¢cBes aos usuarios, em todas as Unidades, esta autorizada,

e liberada, a ocorrer nos horarios descritos abaixo:

a) Café da Manha
- Domingo, sabado, feriado, pontos facultativos e periodos de recesso ou férias - 8:00
as 10:00h;

- Dias uteis durante o periodo letivo - 7:00 as 10:00h.

b) Almoco
- Domingo, sabado, feriado, pontos facultativos e periodos de recesso ou férias - 11:30
as 13:00h;

- Dias uteis durante o periodo letivo - 10:30 as 14:00h.

c) Jantar



- Domingo, sabado, feriado, pontos facultativos e periodos de recesso ou férias - 17:30
as 18:30h;

- Dias uteis durante o periodo letivo - 16:30 as 19:00h.

4.2. O funcionamento efetivo nos dias e horarios descritos no item anterior
dependerdo da demanda pelo servico por parte da Comunidade e, caso seja
necesséario adequacdes, serdo definidas em comum acordo entre a UFSCar e a
empresa CONTRATADA.

4.3. Para dias de baixa demanda e, desde que as partes concordem em comum
acordo com a situacdo, poderd ocorrer a substituicdo de fornecimento local por
fornecimento de marmitas ou Kkits de marmitas congeladas, seguindo as

recomendacdes estabelecidas nos itens 3.2.2 e 3.2.3.



PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO Il - DAS ESPECIFICACOES TECNICAS E NORMAS LEGAIS

1. DOCUMENTOS

1.1. Apo6s o fim do primeiro més de operacionalizacdo dos servicos contratados, a
empresa CONTRATADA devera apresentar ao Departamento de Nutricdo da CRISA
da UFSCar o Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos e o0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) ajustados a realidade de cada
unidade, devidamente adequados a execucdo dos servicos contratados, nos termos

da legislacéo vigente, bem como a Licenca Sanitaria ou o protocolo de recebimento.

2. EXECUCAO DAS ATIVIDADES NECESSARIAS A OBTENCAO DO ESCOPO
CONTRATADO

2.1. A empresa CONTRATADA deveréa elaborar a Programacao das Atividades de
Nutricdo e Alimentacao, a partir das seguintes exigéncias:

2.1.1. Elaboracéo de cardapio diario completo - em periodicidade mensal, prevendo-
se substituicdes, observado as normas e exigéncias definidas pelos Anexos, com
respectivas porgdes para consumo e frequéncia de utilizagéo.

2.1.2. Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral
necessarios a execuc¢do dos servicos. Além disso, é de responsabilidade da empresa
CONTRATADA arealizagéo da limpeza interna, que abrange todos os setores do R.U.
(administracdo, cozinha, saldo de refeicdo, banheiros, camaras frias, estoques, e
demais dependéncias internas que correspondem ao R.U).

2.1.3. Coleta diaria de amostras de acordo com a legislagédo vigente, para eventuais
analises laboratoriais as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) a UFSCar,
sempre que solicitado.

2.1.4. Disponibilizar no local de producéo e distribuicdo da UFSCar, todos os utensilios
e equipamentos complementares necessarios para a execucao da prestacdo dos

servigos contratados.



2.1.5. Distribuicdo das refeicbes no refeitério da UFSCar, devidamente
acondicionadas nos balcdes térmicos, devendo a apresentacdo, temperatura e
qualidade serem mantidas em condigbes determinadas pela legislacdo vigente
durante toda a distribuicdo das refeicdes. Em situacdo de emergéncia e/ou
calamidade publica, em que o servico sera feito através do fornecimento de
alimentacéo envasada em marmitas congeladas, a distribuicdo devera estar de acordo
também com os documentos técnicos da Organizacdo Mundial de Saude e dos
respectivos o6rgaos reguladores.

2.1.6. Limpeza e higienizacao de todas as dependéncias, utensilios e equipamentos
envolvidos no processo de producéo das refeicoes.

2.1.7. Manter os alimentos preparados que serao distribuidos em tempo e temperatura
determinada pela legislagcéo vigente durante toda a distribuicéo.

2.1.8. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante
as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioracédo
ou contaminagédo dos alimentos in natura ou preparados, 0sS mesmos deverao ser
suspensos do consumo, guardando amostras para analises microbiolégicas dos
alimentos, seguindo a legislacéo vigente.

2.1.9. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servico, através do método APPCC (Avaliacdo dos Perigos em
Pontos Criticos de Controle) e realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos em
todas as suas etapas.

2.1.10. Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos
durante todas as etapas de producéo, distribuicéo, descarte e higienizacéo.

2.1.11. Utilizar-se de utensilios e/ou méaos protegidas com luvas descartaveis para
manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas nao implica na
eliminacao do processo de higienizacdo e assepsia das méos.

2.1.12. Supervisionar, nas etapas de producdo e distribuicdo, a qualidade, a
conservacao e condicOes de temperatura e a aceitacao das refeicdes fornecidas.
2.1.13. Programacao e aquisi¢cao do gas utilizado para preparacao das refei¢des.
2.1.14. Caso a empresa CONTRATADA opte em adotar ferramentas tecnolégicas,
como por exemplo o emprego da tecnologia Cook Chill para o fornecimento de
refeicOes, estas deverdo atender todas as legislacfes sanitarias vigentes, mantendo-

se a qualidade nutricional e microbiolégica das refei¢des.



2.1.15. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista
legalmente habilitada(o) com experiéncia comprovada, cujo registro e quitacao
deverdao ser comprovados anualmente ou na ocorréncia de substituicdo do
profissional.

2.1.16. A pessoa Responsavel Técnica (RT) deve se responsabilizar, rigorosamente,
pelo cumprimento de todas as normas e exigéncias da legislacao sanitaria vigente e
também das normas e exigéncias do Conselho Federal de Nutricdo, representado
nesse caso pelo Conselho Regional de Nutricdo que é responsavel pelo Estado de
Séo Paulo.

2.1.17. A formacédo do quadro técnico de nutricdo da empresa CONTRATADA deve
estar de acordo com normas, regulamentacdes e exigéncias do Conselho Federal de
Nutricdo, representado nesse caso pelo Conselho Regional de Nutricao responséavel

pelo Estado de Séo Paulo.

3. GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS E OUTROS MATERIAIS DE
CONSUMO

3.1. Os géneros e produtos alimenticios, produtos de higiene, limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execucao dos servicos, deverdo ser de primeira

qualidade e atender as legislacfes vigentes.

3.2. Os géneros hortifrutigranjeiros deveréo ser adquiridos, OBRIGATORIAMENTE,
da Agricultura Familiar de acordo com as normas e regras definidas pelos Anexos.

3.3. Para a utilizacdo dos géneros e produtos alimenticios, devera ser observado o
constante no Cdédigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo e nas demais normas

sanitarias vigentes.

3.4. Eventualmente, podem aparecer pessoas com restricbes alimentares e a
CONTRATADA deve apresentar alternativas para atendé-los. Nesses casos
especificos, a UFSCar autoriza a CONTRATADA, se assim desejar, a compra de

preparacdes para atender essa demanda.



4. ARMAZENAMENTO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

4.1. Os géneros alimenticios e materiais necessarios a execu¢ao dos servigos devem

ser estocados em local apropriado, obedecendo a legislagéo vigente.

4.2. O estogue minimo de géneros alimenticios 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 substituicao, em

eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5. PREPARO E ARMAZENAMENTO

5.1. Todo o preparo e armazenamento devera ser realizado, PRIORITARIAMENTE,
com o uso da tecnologia Cook Chill, onde o conceito de tempo e temperatura do
resfriamento e regeneracdo devem ser controlados e monitorados assegurando 0s
controles de operacao, seguranca alimentar, armazenamento e distribuicéo.

5.1.1. Esse sistema € definido como uma técnica de produg¢do em gque o processo de
coccao consiste em cozinhar as preparagdes por 5 minutos, de forma que o seu
interior atinja uma temperatura minima de 74°. J4 o resfriamento é realizado ap6s o
cozimento, dessa forma, os alimentos sdo colocados no ultracongelador ou freezer
imediatamente. O interior do alimento deve atingir 10° em 2 horas ou -18° em 4 horas.
Apoés o resfriamento, os alimentos sdo armazenados em recipientes adequados e
refrigerados abaixo de 4°, isso é essencial para minimizar o crescimento microbiano
e preservar todas as caracteristicas da preparacéo. A regeneracao das preparacdes
deve ser realizada em forno combinado, em uma temperatura de 70°C. Ap0s esse
processo, a preparacéo esta pronta para ser distribuida.

5.1.2. O principal objetivo da técnica Cook Chill é prolongar a vida util de
armazenamento dos alimentos, inibindo a multiplicacdo das bactérias e de outros
micro-organismos, desacelerando as reac¢des quimicas e enzimaticas, preservando
as propriedades nutricionais sem alterar o sabor ou a textura dos alimentos. O sistema
Cook Chill permite operar com maior eficiéncia, produtividade, seguranca alimentar
(regulacdo de tempo e temperatura) e menos desperdicio. Além disso, esse sistema
garante a padronizacdo dos produtos e minimiza custos logisticos devido a
durabilidade, como aumento da vida (til e da capacidade operacional, além da



reducdo de energia e equipamentos, melhoria na gestdo de tempo por meio da
concentracdo de producdo nos periodos mais convenientes levando assim a uma
melhor produtividade. Além disso, permite mais cuidado na finalizacéo dos pratos, no
cumprimento dos requisitos relacionados a higiene e na diminuicdo do numero de

colaboradores na fase de distribuicao.

5.2. As preparacgdes que nao forem produzidas no local da distribuicdo devem-se
adotar, obrigatoriamente, o método Cook Chill, que consiste em resfriar ou congelar
rapidamente os alimentos, logo apds a coccdo, com 0 propdsito de evitar a

proliferacéo de bactérias e a contaminacédo e de preservar as qualidades nutritivas.

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

legislacédo vigente.

5.4. As preparacgOes poderao ser objeto de degustacao por parte do Departamento de
Nutricdo da CRISA da UFSCar, caso solicitado.

5.5. Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos,
ressaltando que os vegetais consumidos crus e as frutas deveréo, obrigatoriamente,
ser sanitizados em solucdo a base de cloro e conservadas em refrigeracdo até o

momento da distribuicdo, em conformidade com a legislacéo vigente.

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

adequadas, de acordo com o estabelecido na legislacao vigente.

5.7. A manipulacdo dos alimentos deve ser utilizada somente com agua potavel. A
potabilidade da agua deve ser atestada mediante laudos laboratoriais, sempre que
necessario e quando for solicitado pela UFSCar, sem prejuizo de outras exigéncias

previstas em legislacdo especifica.

5.8. Todos os componentes do cardapio deverao ser identificados quanto ao seu valor

e caracteristica nutricional.



5.9. Para informacdo aos comensais, principalmente os clientes que apresentam
intolerdncias ou alergias alimentares, além de patologias graves, todas as
preparacdes deverdo ser claramente identificadas quanto a presencga dos seguintes
componentes: trigo (centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas), crustaceos,
ovos, peixes, amendoim, soja, leite, améndoa, aveld, castanha de caju, castanha do
para, macadamia, nozes, pistaches, pinoli e latex natural, além dos que a UFSCar
julgar necessarios e o que a legislacéo determinar.

5.10. Caso a empresa CONTRATADA deseje utilizar pimentas, estas deverdo ser
servidas separadamente, sendo proibido seu acréscimo como ingrediente da

preparacao e deverd ser servida, preferencialmente, em conserva.

6. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

6.1. As refeicBes deverdo apresentar condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas ao

consumo e em atendimento as exigéncias da vigilancia sanitéaria.

6.2. A distribuicdo das refeicbes serd de responsabilidade da empresa
CONTRATADA, observados os dias e horarios estabelecidos. No porcionamento das
refeicOes, deverdo ser observadas a uniformidade, temperatura e apresentagcédo das

porcdes, utilizando-se de utensilios apropriados.

6.3. Todos os componentes do cardapio deverédo estar disponiveis em quantidades

adequadas para servir do primeiro ao ultimo cliente.

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

servidas.

6.5. A distribuicdo das refei¢cdes sera pelo sistema de balcéo térmico para preparacoes

guentes e balcao refrigerado para saladas e sobremesas.



6.6. Ao menos um dos balcbes de distribuicio de refeicdo devem estar
regulamentados pela ABNT NBR 9050, que trata sobre a acessibilidade a edificacoes,
mobiliario, espacos e equipamentos urbanos pensando no Uso e acesso para pessoas
com deficiéncia. Nao obstante, essas adaptacdes beneficiam também clientes com
baixa estatura, incluindo as criancgas. A altura deve respeitar entre 0,75 a 0,85 metros

do piso acabado. Para mais informacdes, a ABNT supracitada devera ser consultada.

6.7. Para o servimento, deve-se utilizar OBRIGATORIAMENTE, pratos de porcelana
com bandejas lisas para apoio; recipientes para sopas de porcelana; embalagens e/ou
recipientes retornaveis para a distribuicdo da sobremesa, devendo seguir
rigorosamente a legislacdo sanitaria vigente; talheres em aco inox e guardanapos.
Todos os utensilios devem ser colocados em locais apropriados, assim como

recomendado pela vigilancia sanitaria.

6.8. Ao menos um mobiliario com bandejas, talheres, pratos, copos, temperos e
bebidas devem estar dispostos dentro da faixa de alcance manual e devem respeitar

as normas da ABNT NBR 9050, assim como detalhado no topico 6.6.

6.9. Por ocasido do consumo em sistema autosservico, 0 porcionamento das

refeicdes, no café da manha, almoco e no jantar, devera ser da seguinte forma:

6.9.1 Café da manha

a) O café preto e o cha mate deverdo estar dispostos nos balcdes, e devem ser
oferecidos a vontade aos clientes.

b) Os colaboradores da empresa CONTRATADA fardo o porcionamento do leite, das
opcbes de carboidratos, das opcdes proteicas, margarina, geléia e frutas, ficando
facultada a empresa CONTRATADA o fornecimento desses itens, ou de algum item

no autosservico.

6.9.2 Almoco e Jantar

a) As saladas, arroz, arroz integral, guarnicdo e feijao deveréo estar dispostos nos
balcdes térmicos/refrigerados, e devem ser oferecidos a vontade aos clientes.

b) A empresa CONTRATADA devera manter nos balcdes de autosservi¢co, ou outro

espaco reservado exclusivamente para esse fim, temperos como azeite de oliva,



vinagre e/ou liméo, sal, farinha de mandioca ou farinha de milho ou farofa pronta,
ficando FACULTADO a empresa CONTRATADA disponibilizar molho de pimenta,
ervas finas, entre outros, desde que devidamente identificados.

c) Os colaboradores da empresa CONTRATADA faréo o porcionamento no almoco e
no jantar da op¢ao proteica com carne, da opgao proteica sem carne, da preparacao
proteica extra e da sobremesa, ficando facultada a empresa CONTRATADA o

fornecimento desses itens, ou de algum item no autosservico.

7. CRITERIOS PARA O TRANSPORTE DAS REFEICOES NO CASO DE COOK
CHILL

7.1. As preparacdes deverdo ser transportadas em veiculos para alimentos destinados

ao consumo humano, que atendam as especificacdes técnicas da legislacdo vigente.

7.2. O(s) veiculo(s) devera(ao) ser compativeis com a quantidade e a especificidade
das preparacdes a serem transportadas e em condi¢cdes adequadas de manutencao

e higiene, seguindo as normas estabelecidas pelas legisla¢des vigentes.

7.3. Cumprir os horarios de entrega das preparacfes estabelecidos pela UFSCar,
levando em consideracdo o tempo necessario para prévia aprovacao e o prazo de
validade das preparacoes.

7.4. Os colaboradores envolvidos no transporte das preparacbes deverdo estar

devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

8. CONTROLE BACTERIOLOGICO/MICROBIOLOGICO DOS ALIMENTOS

8.1. Para controle de qualidade da alimentacdo a cada refeicdo a ser servida, a
empresa CONTRATADA devera coletar diariamente amostras das preparacdes e
manté-las sob refrigeracdo pelo prazo preconizado pela legislacdo vigente (de trés
dias para liquidos e alimentos que estiverem refrigerados, e sete dias para amostras
de alimentos quentes sdlidos) para eventuais analises microbiolégicas. Deverao ser

coletadas duas amostras para cada item do cardapio, incluindo as preparacdes de



substituicdo e a agua dos bebedouros. A coleta devera ser realizada de acordo com

a legislacéao vigente.

8.2. Devera ser efetuado controle bacterioldgico/microbiolégico das preparacgdes,
refeicOes servidas com realizacao de exames fisico-quimico e microbiolégicos quando
necessario, quando solicitado pela UFSCar ou em casos de suspeita de toxinfeccao
alimentar, a expensas da empresa CONTRATADA, apresentando o resultado (laudo)
a UFSCar.

8.3. Efetuar andlise microbiolégica mensal ou em periodos mais curtos, caso
preconizado em legislacdo vigente, da area de manipulacdo de alimentos, das maos
de manipuladores e das preparacdes do dia. A UFSCar reserva-se no direito de

solicitar novas analises sempre que necessario.

9. HIGIENE

9.1. E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a higienizacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na producdo das refeicdes,
antes e apoés sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude,
sendo que todos os procedimentos deverdo ser executados observando as normas

da legislacéo vigente.

9.2. A empresa CONTRATADA devera proceder a higienizacdo pré e pés-operacional

dos utensilios utilizados pelos clientes (facas, garfos, colheres, pratos e bandejas).

9.3. A empresa CONTRATADA devera manter absoluta higiene no armazenamento,

manipulagéo, pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos.

9.4. A empresa CONTRATADA devera exercer o controle de qualidade de produtos
para higienizacao e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro

nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada.



9.5. A empresa CONTRATADA devera observar as regras de boa técnica e de
seguranca, quanto aos utensilios de uso na cozinha e nas mesas, mantendo rigoroso

controle, de forma a garantir que néo seja possivel sua utilizacao para outros fins.

9.6. O controle integrado de pragas serd de responsabilidade da empresa
CONTRATADA e devera ser realizada por meio de empresa devidamente habilitada,
utilizando-se de produtos autorizados por 6rgdo competente, na periodicidade
recomendada pelos 6rgdos reguladores da matéria pertinente, e de acordo com as

necessidades do local.

9.7. Os residuos alimentares, rejeitos e materiais reciclaveis seréo recolhidos pela
empresa CONTRATADA, diariamente, quantas vezes se fizerem necessério, por
colaborador exclusivo para este fim, acondicionados adequadamente em sacos
plasticos reforcados nas cores recomendadas pela legislacdo vigente, transportados
para armazenamento provisério até o local adequado determinado pela UFSCar, e de
acordo com os critérios de sustentabilidade ambiental, definidos pelo Termo de

referéncia e seus Anexos.

9.8. A higiene pessoal dos colaboradores e a limpeza dos uniformes deverdo ser

supervisionadas diariamente pela empresa CONTRATADA.

9.9. A limpeza do reservatorio de 4gua e da caixa de gordura, e as analises da
qualidade da agua serédo de responsabilidade da empresa CONTRATADA, e deverao
ser realizadas de acordo com a legislacdo vigente, na periodicidade recomendada
pelos 6rgéos reguladores da matéria pertinente, e de acordo com a necessidade do

local.

10. INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

10.1. A empresa CONTRATADA devera disponibilizar, no inicio do contrato, todos os
equipamentos necessarios para producdo, transporte, distribuicdo, porcionamento e
higienizacdo, em quantidades adequadas e suficientes para o pleno funcionamento

das atividades do servi¢o contratado, podendo retira-los ao término do contrato.



10.2. O mobiliario, equipamentos de propriedade da UFSCar que poderdo ser
disponibilizados para utilizacdo pela empresa CONTRATADA para a execucao do

objeto do contrato, sdo os constantes do anexo especifico do Termo de referéncia.

10.3. Os moveis e demais equipamentos de propriedade da UFSCar seréo entregues
a responsabilidade da empresa CONTRATADA quando da assinatura do contrato,
zelando, a partir dai, pela sua guarda e manutengfes preventivas e/ou corretivas,

apos autorizacao formal da UFSCar.

10.4. A manutencéo corretiva e preventiva dos equipamentos, bem como a lavagem,
conservacao e manutencao da caixa de gordura, sera de inteira responsabilidade da
empresa CONTRATADA, realizando reparos quando necessarios e as suas
expensas, sem prejuizo da perfeita execucdo dos servicos e sem afetar a seguranca

do local.

10.5. A empresa CONTRATADA devera realizar a manutencao preventiva e corretiva
dos equipamentos, inclusive realizar pelo menos a cada 6 (seis) meses a limpeza dos
dutos de exaustdo e da caixa de gordura, dentre outros necessarios para a perfeita

execucao dos servicos.

10.6. Aempresa CONTRATADA devera providenciar a cada 6 (seis) meses ou sempre
gue solicitada pela UFSCar, a troca dos filtros de 4gua dos bebedouros da area dos

refeitorios.

10.7. A empresa CONTRATADA devera calibrar os termémetros periodicamente,
conforme legislacdo vigente, através de equipamentos préprios ou de empresas

especializadas, mantendo o registro da realizagcdo dessas operacoes.

10.8. Sempre que qualquer mobiliario, equipamento ou utensilio de propriedade da
UFSCar ndo apresentar condicdes de manutencédo e/ou reparo impossibilitando a
continuidade de suas utilizagfes, eles deverdo ser imediatamente substituidos por
outros, de propriedade da empresa CONTRATADA, com qualidade igual ou superior

aos substituidos.



10.9. Na ocorréncia do disposto no subitem 10.8., a empresa CONTRATADA devera
comunicar formalmente ao Gestor do Contrato da UFSCar, informando o niumero do
patriménio dos itens substituidos para providenciar a baixa patrimonial e recolhimento

dos itens.

10.10. A empresa CONTRATADA nao podera retirar das dependéncias do R.U.
quaisquer equipamentos de propriedade da UFSCar, exceto para realizacao de suas
manutenc¢des, desde que obtenha autorizacdo formal prévia para isso.

10.11. Quinze dias antes do término do contrato havera vistoria por pessoa designada
pela UFSCar para verificar as condicbes do local e dos equipamentos. Os
equipamentos cedidos pela UFSCar deverdo ser restituidos nas mesmas condi¢cdes
em que foram recebidos, ressalvado o desgaste natural de uso ou em caso de
deterioracdo natural irreparavel. A empresa CONTRATADA devera efetuar a
substituicdo dos equipamentos até quinze dias apds o término do contrato. Caso o
dano nao seja reparado até quinze dias apos o término do contrato, o valor devido

poderd ser retido do pagamento da ultima Nota Fiscal.

10.12. A empresa CONTRATADA devera disponibilizar todos os equipamentos e
utensilios considerados necesséarios para a producdo, transporte, distribuicdo e
porcionamento das refei¢des.

10.13. Aempresa CONTRATADA devera disponibilizar os materiais de consumo para
0s sanitarios e pias de higienizagao das maos, como papel toalha, sabonete liquido e

papel higiénico, assim como sua reposi¢ao sempre que houver necessidade.

10.14. A empresa CONTRATADA devera utilizar utensilios diferentes para cada tipo

de pré-preparo e preparo de alimentos.

10.15. A empresa CONTRATADA podera realizar intervencbes para modificacdes

civis, elétricas e hidraulicas no local, apds aprovacéo e autorizagéo formal da UFSCar.

11. EQUIPE DE TRABALHO



11.1. Quanto a equipe de trabalho, € de inteira responsabilidade da empresa
CONTRATADA definir essa questdo de acordo com as caracteristicas do modelo de

producdo. A quantidade total de colaboradores esté descrita no anexo VII.

11.2. Independente do modelo de producédo definido pela empresa CONTRATADA,
deverdo ser observadas as seguintes recomendacoes:

11.2.1. Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e
administrativo, de forma a atender plenamente o cumprimento das obrigacdes
contratuais assumidas, conforme determinacao legal e legislacédo sanitaria vigente.
11.2.2. Manter, obrigatoriamente, profissional responsavel técnico pelos servicos,
devidamente credenciado, e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional,
pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos.
11.2.3. Manter o pessoal em condicfes de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periodicos de saulde, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes.

11.2.4. Apresentar a UFSCar, quando solicitados, todos os documentos relacionados
aos seus colaboradores envolvidos na prestacdo dos servi¢os objeto do contrato, tais
como: os laudos dos exames de saude, os registros de entrega de Equipamento de
Protecao Individual, os registros de treinamentos, entre outros.

11.2.5. Manter os colaboradores dentro do padrdo de higiene recomendado pela
legislacdo vigente, devendo se apresentar barbeados, com as unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos, durante o
trabalho.

11.2.6. Os colaboradores deverdo se apresentar no local de trabalho, devidamente
uniformizados e portando crachad de identificagcdo funcional. A presenca dos
colaboradores deve se limitar as suas atividades e aos seus horarios de trabalho. A
empresa CONTRATADA deverd fornecer os uniformes com troca diaria e
equipamentos de protecao individual especifico para o desempenho das funcgdes.
11.2.7. Os uniformes devem ser fornecidos pela empresa CONTRATADA,
compreendendo, obrigatoriamente: aventais; jalecos; calcas e blusas, incluindo
agasalhos/blusas de inverno; calcados fechados; botas antiderrapantes;
Equipamentos de Protegao Individual (EPI’'s) em geral; rede malha fina para protegao
dos cabelos; entre outros uniformes e equipamentos que forem necessarios para a

execucao dos servicos prestados.



11.2.8. E terminantemente proibido o uso de qualquer tipo de cal¢ado aberto.

11.2.9. A escala de servico dos colaboradores da empresa CONTRATADA devera ser
fixada no setor de produgcdo e administragdo da UFSCar, especificando todas as
categorias com nome, respectivos horérios e funcao.

11.1.10. Manter a qualidade e uniformidade no padréo de alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas.

11.1.11. Promover e registrar treinamentos periédicos especificos, tedricos e praticos
de toda a equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos
colaboradores operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de
higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a

prevencéo de acidentes de trabalho e combate a incéndio, entre outros.

12. SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

12.1. Obedecer na execucao 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 alteracdes, além
de normas e procedimentos internos da UFSCar relativos a engenharia de seguranca,
medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execucdo especifica
da atividade, bem como qualquer outra(s) legislacdo(des) que possam vir a substitui-
las.

12.2. Apresentar cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de

Saude Ocupacional - PCMSO e de Prevencgédo dos Riscos Ambientais - PPRA.

13. APOIO A ESTAGIOS CURRICULARES, PROJETOS DE PESQUISA E DE
SEGURANCA ALIMENTAR

13.1. Apoiar e contribuir na formacédo dos profissionais em nutricdo, recebendo
estagiarios, cuja supervisdo curricular ficara a cargo da nutricionista responsavel

técnica da unidade.

13.2. Apoiar e desenvolver projetos de pesquisas e atividades permanentes de ensino,
pesquisa e extensado, bem como atividades de avaliacdo das acdes de alimentacéo e

nutricdo no R.U.



13.3. Avaliar o desempenho e o impacto das acfes de alimentacao e nutricdo em nivel

estudantil com o apoio técnico-cientifico em Alimentacdo e Nutricdo.

13.4. Estabelecer parcerias com outras instancias, 0rgdos e instituicdes,
governamentais e nao governamentais, para o fomento de atividades

complementares, com o objetivo de promover a alimentacao saudavel.

13.5. Instituir as diretrizes em conjunto com os clientes para a Promocao da
Alimentacdo Saudavel, favorecendo o desenvolvimento de acbes que promovam e

garantam a adocéo de préticas alimentares saudaveis no ambiente do R.U.

13.6. Normatizar as a¢cfes de Alimentacdo e Nutricdo a serem desenvolvidas com

base nas diretrizes da Politica de Alimentacdo e Nutricdo para o R.U.

13.7. O calendéario de trabalho devera ser rigorosamente seguido com o objetivo de
desenvolver a dindmica participativa de formacdo de novos nutricionistas e

aprimoramento do trabalho dos nutricionistas.

14. CUMPRIMENTO DA LEGISLACAO VIGENTE

14.1. O objeto desta prestacéo de servicos devera atender, rigorosamente, todas as
regras, normas, regulamentacdes, decretos e demais exigéncias dispostas na
legislacdo sanitaria, na legislacao trabalhista e em demais legislacdes que tenham

relacdo, direta ou indireta, com a prestacéo dos servicos vigentes.



PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO IV - DO CARDAPIO E PORCIONAMENTO DAS REFEICOES

1. ELABORACAO E COMPOSICAO DO CARDAPIO

1.1. Aempresa CONTRATADA devera apresentar 2 (dois) modelos de cardapios para
analise do Departamento de Nutricdo da CRISA da UFSCar 10 (dez) dias antes do
inicio do contrato.

1.1.1. Os modelos apresentados deverdo seguir as regras quanto as incidéncias
definidas pelo Departamento de Nutricdo da CRISA da UFSCar que estdo descritas
no Termo de Referéncia e em seus Anexos.

1.1.2. As incidéncias baseiam-se no periodo de 20 (dias), contados de segunda a
sexta-feira. Os dias extras ndo contemplados nesse periodo, sdbados e domingos
podem ser elaborados de forma livre pela empresa CONTRATADA, desde seguidas
as regras dispostas nesse documento.

1.1.3. Apds aprovados os modelos poderao ser utilizados durante todo o contrato em
forma de revezamento.

1.1.4. Apés a aprovacao do cardapio pela UFSCar, ele podera sofrer alteracdes,
desde que sejam mantidos os padrées estabelecidos no contrato e que sejam
apresentadas e aprovadas as justificativas formalizadas, por escrito, com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da producdo do cardapio em
guestao. Fica facultado a UFSCar o direito de aceitacéo das justificativas e alteracbes

propostas pela empresa CONTRATADA.

1.2. A composicao do cardapio sera o mesmo nos quatro Campi da UFSCar e devera
ser elaborado de acordo com a Figura 1: Composicdo do Cardapio Diario Padréo, e
as informacdes abaixo, seguindo as recomendacdes do Departamento de Nutricdo da
CRISA da UFSCar descritas no Termo de Referéncia e em seus anexos, que

descrevem a relacdo dos géneros alimenticios e a frequéncia no cardapio:



Figura 1 - Composicéo do Cardapio Diario Padréo
COMPOSIGAO DO CARDAPIO DIARIO PADRAO

REFEIGAO COMPOSIGAO

Leite integral ou desnatado, com opcéo de leite de soja, de cereais ou de leguminosas (Porcionado);
Suco (livre, autosservigo),

Café e Cha mate (livre, autosservico),

Carboidrato - 2 tipos (Porcionado). Opcées veganas e n&o veganas,

Desjejum Opgéao Proteica - 1 tipo (Porcionado). Opgdes veganas e n&o veganas

Margarina e geléia (livre, autosservigo);

Fruta (Porcionado);

Sachés de agucar e adocante (livre, autosservico)

Saladas (livre, autosservico): 2 tipos, sendo uma composta por verdura, e outra composta por um legume(s) acrescidos de outros
ingredientes ou n&o

Prato principal (Porcionado): opg&o proteica com carng — carnes bovinas, suinas, aves ou pescados; opgao proteica sem carme;
preparac&o proteica extra.

O usuario tera direito a dois pratos principais. Escolhera entre a opgéo proteica com carne e a opgéo proteica sem carmne. A preparacéo
proteica extra devera estar disponivel para todos 05 Usuarios e sera um prato suplementar as duas outras opgdes;

Almogo Guarnig&o (livre, autosservigo) — & base de legumes, verduras, massas simples, farinaceos;

Jantar
Acompanhamentos (livre, autosservigo): armoz simples, arroz integral; fej&o (tipos variados),

Sobremesa: fruta e doce - opcéo de escolha - (Porcionada).

Molhos, temperos e farinhas (livre, autosservigo). Temperos como azeite de oliva, vinagre, liméo e sal, e farinha de mandioca ou farinha
de milho ou farofa pronta ficando FACULTADOQ & empresa dispanibilizar molho de pimenta, ervas finas, entre outros.

Suco (livre, autosservigo): A quantidade minima de polpa de fruta devera ser de 50%, sem adic&o de aclicar.

1.3. Para a elaboracéo e execucao do cardapio, devera ser observado as seguintes
exigéncias:

a) Incidéncias dispostas nas tabelas de incidéncias para prato principal, saladas e
guarnicoes;

b) Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas de modo a garantir boa
aceitabilidade;

c) Diariamente deve haver um cardapio para o almo¢co e um para o jantar, nao
devendo ser repetidas no mesmo dia as preparacfes da opcao proteica com carne,
opcéo proteica sem carne e guarnicdo. O cardapio devera ser o mesmo durante todo
o horario da distribuicdo no almoco e no jantar, inclusive as opc¢des oferecidas;

d) Os cardapios deverao ser elaborados conforme recomendacdes e exigéncias do
Termo de Referéncia e seus Anexos, sendo compativeis com as estagdes climaticas,
sazonalidade, potencial agricola da regido e considerando-se a promocdo da
alimentacao saudavel;

e) Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes para atendimento
em datas comemorativas, tais como natal, pascoa e outros, sem custos adicionais;

f) Deverdo ser previstos cardapios diferenciados com preparagdes culturais (referente
as diferentes nacionalidades e culturas que frequentam a UFSCar), pelo menos 1

(uma) vez por més, respeitando sazonalidade e sem custos adicionais;



g) O cardapio do dia deve ser fixado em local visivel, com a composicdo das
preparacdes, além de atualizar sempre que necessario o cardapio no site da UFSCar

ou em outros meios de comunicacao.

1.4. A empresa CONTRATADA devera apresentar, juntamente com os cardapios
aprovados, as fichas técnicas de todas as preparacbes contempladas, contendo
inclusive, o valor energético e a composicéo nutricional. Estas informacdes, incluindo

ilustracdes (fotos) deveréo fazer parte do Manual de Padronizacdo das Preparacdes.

1.5. Preparacdes novas deverdo ser testadas pela empresa CONTRATADA e
aprovadas previamente pelo Departamento de Nutricdo da CRISA da UFSCar, assim
como qualquer outra preparacao do cardapio quando for solicitado, com antecedéncia

minima de 15 dias antes de sua producao no cardapio.

1.6. A forma de preparo ficara a critério da empresa CONTRATADA, observado o
cardapio aprovado previamente pelo Departamento de Nutricdo da CRISA da
UFSCar, sendo vedado uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou
outros processos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros

alimenticios.

1.7. No preparo dos itens do cardapio: arroz, arroz integral, feijao, opcao proteica sem
carne, preparacao proteica extra, guarnicdo, saladas, molhos e temperos, ndo devera
conter carne ou produtos a base de carne, como por exemplo, caldo de galinha, caldo

de carne, bacon, etc.

1.8. Diariamente, devera ser oferecida 1 (uma) opcao proteica com carne, 1 (uma)

opcéo proteica sem carne e (1) uma opcao protéica extra.

1.9. A opgao proteica sem carne devera ter, no minimo, 0 mesmo peso da opgao

proteica com carne.

1.10. Para informacdo aos usuarios, principalmente aqueles que apresentam
intolerancias ou alergias alimentares, além de patologias graves, todas as

preparacdes devem ser identificadas de forma clara e legivel nos cardapios e balces



de distribuicdo em todas as refeicfes, quanto ao nome da preparacao e a presenca

dos seguintes componentes: gluten, leite, ovo, entre outros.

1.11. A opcéo proteica sem carne devera ser elaborada por ingredientes com fonte de
proteina vegetal, devendo ser utilizados cereais como soja (em gréo ou como proteina
texturizada) e outras leguminosas como ervilha, lentilha e gréo de bico, dentre outras
opcgOes que a empresa CONTRATADA julgar pertinente, em diferentes formas de
preparacdes, sempre que possivel com a mesma apresentacdo e em porcdes

equivalentes da preparacédo servida na opcao proteica com carne.

1.12. Observar a aceitagéo das preparacdes servidas, inclusive aplicando pesquisa
de satisfacdo e no caso de aceitacao inferior a 60% (sessenta por cento) por parte

dos usuarios, a preparacao devera ser excluida dos cardapios futuros.

1.13. Como sobremesa devera ser oferecida fruta e doce diariamente, ficando a

critério dos usuérios a escolha de uma das op¢des, conforme orientagdes abaixo:

a) Fruta: devera ser higienizada e clorada conforme legislacdo vigente e o
porcionamento devera atender ao disposto no Termo de Referéncia e em seus
anexos, devendo as frutas sem casca serem embaladas individualmente.

b) Doce: Devera ser oferecida uma variedade de pelo menos cinco (5) tipos de doces.
Quando cremoso, como sorvete, pudins, mousses, entre outros, exceto gelatina,
deverdo ser adequadamente acondicionados com por¢cdo minima de 100 gr ou ml
(dependendo do tipo de preparacéo). Em relacdo aos doces em pasta industrializados
que assegure a qualidade do produto, como carolinas, canole, pagoquinha, goiabada,
pé-de-moleque, alfajor, doce de leite, bombom, dentre outros, a por¢do devera ser de
40 gr ou ml (dependendo do tipo). Deverad constar na embalagem a informacao

nutricional, data de fabricacao e validade.

1.14. Deveré ser servido suco de frutas naturais ou suco com no minimo 50% de polpa
de frutas pasteurizada e oferecido em sabores variados durante a semana. O suco
nao devera conter corantes ou aromatizantes artificiais e devera ser servido gelado e
disponibilizado sob 2 (duas) formas: adocado com acucar do tipo sacarose e nao

adocado. Para aqueles que optarem pela forma isenta de sacarose devera ser



oferecido edulcorante liquido/pé em sua embalagem original, tipo sucralose. A agua
para diluicdo de suco devera ser filtrada. O suco devera ser preparado no local de
distribuicdo, se necessitar de preparo, ficando facultado a empresa CONTRATADA a
distribuicdo de suco industrializado, na mesma concentragéo definida neste termo de
referéncia, em embalagem individual, no caso de impedimento de preparo ou a critério

da empresa, desde que seja aprovado pela UFSCar.

1.15. A empresa CONTRATADA devera oferecer de forma livre a seus usuarios na
saida das refeic6es do almoco e do jantar, café e cha sem acucar, e sachés de acucar

e adocante.

2. DO PORCIONAMENTO E FREQUENCIA DAS PREPARACOES

2.1. O porcionamento das preparacfes e das frutas do cardapio deverdo estar de

acordo com o disposto no item 1.2. desse anexo e nas figuras apresentadas a seguir:

Figura 2 - Porcionamento das preparacdes



PORCIONAMENTO DAS PREPARAGOES

TIPO

DESJEJUM

PORGAO POR USUARIO

Leite Integral ou Desnatado, com opcéo de leite de soja, de cereais ou de
leguminosas

1 porg&o de no minimo 350 mL

Cha mate

Autosservico

Suco

Autosservico

P&o francés com opc&o sem gluten

1 porgio de no minimo 50 gramas

Bolo simples (sabores variados)

1 porgao de no minimo 60 gramas

Opgéo Proteica (ovos, queijo minas frescal ou mussarela, entre outros tipos de
queljo)

1 porgéo de no minimo 50 g

Margarina e geléia Autosservico
Fruta 1 porgao
DESJEJUM . .
(OPGOES VEGANAS) PORGAO POR USUARIO
Carboidrato: (P&o e bolo vegano) 2 pargdes

Opg¢é&o protéica (Tofu, gréo de bico, soja, pasta de amendoim)

1 porgao de no minimo 50 g

ALMOGO/JANTAR PORGAOQ POR USUARIO
Arroz Autosservico
Arroz Integral Autosservico
Felao Autosservigo
Opgéo Proteica com Carne 1 porgéo

Opgé&o Proteica sem Carne

1 porgao equivalente (mesmo peso e/ou guantidade) a da opgéo
proteica com carne

Preparacéo protéica extra 1 porgao
Guamicéo Autosservico
Sobremesa (fruta e doce) 1 porgéo
Suco Autosservico
Molhos e temperos Autosservico

Figura 3 - Relacao de géneros alimenticios e frequéncia semanal da opgéo proteica do cardapio do

desjejum
RELAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS E FREQUENCIA SEMANAL DA OPGAO PROTEICA DO CARDAPIO DO DESJEJUM
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE ?;sd'ir:;)aumi\o SEMANAL | poreAO (g/mL)
Queijo Minas Frescal 1 (uma) 50
Queijo Mussarela 2 (duas) 50
Tofu, gréo de bico, soja ou pasta de amendoim 5 (cinco) 50
*Ovo Mexido 2 (duas) 50

* OBS: Nao podera ter ovo mexido no dia que tiver ovo no almogo e/ou jantar.




Figura 4 - Relacao de géneros alimenticios e frequéncia semanal dos pédes no cardapio do desjejum

RELAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS E FREQUENCIA SEMANAL DOS PAES NO CARDAPIO DO DESJEJUM

TIPO/ESPECIFICAGAO AR A E ?;sdT:sl)BUICAO AL PORGAO (g/mL)
P&o Francés e opgéo sem gliten 5 (cinco) 50
P&o vegano 5 (cinco) 50

Figura 5 - Relacao de géneros alimenticios e frequéncia semanal do bolo no cardapio do desjejum

RELAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS E FREQUENCIA SEMANAL DO BOLO NO CARDAPIO DO DESJEJUM

TIPO/ESPECIFICAGAO LEECNENCI ?;sdTESI)BUICAO SR PORGAO (g/mL)
Bolo (sabores variados) 5 (cinco) 50
Bolo vegano 5 (cinco) 50

Figura 6 - Relacao de géneros alimenticios e frequéncia mensal no cardapio




RELACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS E FREQUENCIA MENSAL NO CARDAPIO

CARNES
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE DISTRIBUIGAO NORMAL e
FINALIZADO (gr)
CARNE BOVINA ALMOGO JANTAR
Alcatra Carne bovina em peca 1 1 100
Bife, came bovina, porcdes uniformes e padronizadas 1 1 100
Coxdo duro Carme bovina em peca 1 1 100
Bife, came bovina, porgBes uniformes e padronizadas 1 1 100
Patinho Carne bovina em pega 1 1 100
Bife, came bovina, porgBes uniformes e padronizadas 1 1 100
Lagarto Carmne bovina em peca, s/coxfio duro, s/gordura 1 1 100
TIPO/ESPECIFICAGAD FREQUENCIA DE DISTRIBUICAD NORMAL
PORGAO -
FINALIZADO (gr)
CARNE DE FRANGO ALMOGO JANTAR
Coxae
Sok i Came da frango, com 0sso, com pele, magra 2 2 100
Came de frango, file s/pele, s/osso 2 2 100
Peito Filé de peito de frango s/pele, s/osso 2 2 100
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE DISTRIBUICAO NORMAL PORCAD
FINALIZADO (gr)
CARNE SUINA ALMOGO JANTAR
Pemnil Came suina sem psso em pega 1 1 100
Lombo Came suina sem 0sso em peca 1 1 100
Ingredientes para | Carne suina (EXCETO: orelha, rabo, pé, focinho e pele de
feijoada™ porca) acada 2 meses a cada 2 meses 100
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE DISTRIBUIGAO NORMAL
PORCAO -
FINALIZADO (gr)
PEIXE ALMOCO JANTAR
Filé de Merluza Filé de peixe congelado. s/pele. s/osso, com porgdes uniformes 1 1 100
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE DISTRIBUICAO NORMAL PORGAO
FINALIZADO (gr)
ovos ALMOGCO JANTAR
Ovo Frito, mexido, omelete, crepioca 4 4 100
TIPO/ESPECIFICAGAO FREQUENCIA DE DISTRIBUIGAO NORMAL
PORCAQ -
FINALIZADO (gr)
FRIOS ALMOGO JANTAR
Presunto, queijo, salame, ncota, perto de peru, lombinho (para
Frios™* preparagbes como Lasanhas, Panguecas, Omeletes, elc, a 1 1 100
quantidade de recheio a base de frios deve ser de no minimo
100 gramas)
*Porgac: preparagoes p para
*MNao podera ser oferecido como ingrediente da feijoada: orelha, rabo, pé, focinho e pele de porco.
**“Para preparages que utilizam frios, como no caso de Lasanhas, Pang , O , etc, a quanti de io a base de frios deve ser de

no minimo 100 gramas.

OBS 1: Serao servidos diariamente 1 (uma) opgao proteica com carne ¢ 1{uma) sem carne, mais uma preparacao proteica extra.

OBS 2: Quando a guarnicie principal tiver comao ing carne, leite e derivado efou ovos, devers ser preparada outra guarnicio sem a
adigdo destes ingredientes, sendo portanto, uma guarnico vegetariana estrita.



Figura 7 - Relacéo de géneros alimenticios para saladas e guarnicfes

RELAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS PARA SALADAS E GUARNICOES

Abobora

Alho poro

Berinjela

Chicoria

Escarola

Mandioquinha

Pimentdo

Abobrinha

Almeirao

Beterraba

Chuchu

Espinafre

Milho verde

Quiabo

Acelga

Banana

Brocolis

Couve

Jilo

Mostarda

Rabanete

Agrigo

Batata

Cara

Couve flor

Laranja

Nabo

Repolho

Alface

Batata doce

Cebola

Catalonha

Mandioca

Pepino

Ricula

Tomate

Vagem

Cenoura

Ervilha

Moyashi

Cara

2.2. A frequéncia dos itens que compdem as saladas nao foi estabelecida, portanto, a
escolha fica a critério da empresa CONTRATADA. Entretanto a frequéncia no
cardapio deve ser variada, sendo vedada a repeticdo de uma mesma preparacado na

mesma semana.

2.3. No inverno, uma das saladas podera ser substituida pela preparacéo sopa a base
de vegetais e/ou leguminosas disponibilizadas no balcdo self service. A sopa n&o

devera conter ingredientes de origem animal.

2.4. A frequéncia de guarni¢cdes preparadas com legumes, verduras e tubérculos
devera ser de no minimo 3 (trés) vezes no almoco e 3 (trés) vezes no jantar
(considerando 5 dias da semana). Nos demais dias poderao ser servidas outros tipos

de preparacdes que nao utilize vegetais em sua composi¢ao.

2.5. A frequéncia mensal dos géneros alimenticios foi calculada com base em 20 dias
(segunda a sexta-feira), portanto, a empresa CONTRATADA fica livre aos finais de

semana para planejar as refeicoes mediante autorizagdo da UFSCar.

Figura 8 - Relacao das frutas e definicdo das porcdes



RELACAO DAS FRUTAS E DEFINICAO DAS PORGOES
TIPO/ESPECIFICAGAO PORGAO (gr) MEDIDA CASEIRA

Abacate 100 1 copo P cheio
Abacaxi 120 1 fatia G
Banana Manica 150 1 unidade
Caqui 150 1 unidade
Goiaba 170 1 unidade
Laranja 180 1 unidade
Maca 130 1 unidade
Mamé&o 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
Maorango 100 1 copo P cheio
Uva 170 1 cacho P

2.6. A frequéncia das frutas, servida todos os dias na sobremesa, néo foi estabelecida,
pois os cardapios devem ser planejados de acordo com a sazonalidade dos itens.
Entretanto a frequéncia no cardapio deve ser variada, pode ser repetida a mesma fruta

no maximo 3 (trés) vezes na semana.

2.7. A UFSCar poderé conferir o peso e medida caseira das por¢des padréo, descritas
na tabela acima com auxilio de balanga antes das refeicbes serem servidas. A
CONTRATADA devera orientar os colaboradores quanto ao porcionamento
adequado, e disponibilizar em cada uma das linhas de distribuicdo a por¢éo padrao
em local visivel para conferéncia pelos clientes do R.U., desde a abertura do
restaurante e devera, ainda, manter nas areas de distribuicdo dos R.U.’s balancga
calibrada em funcionamento, para conferéncia das porc¢des pelos clientes que assim

desejarem.



2.8. Todas as refeicbes devem, obrigatoriamente, ser consumidas dentro do refeitério
dos R.U.’s, sendo vedada a retirada de alimentos para consumo fora das instalagdes,
exceto frutas, sobremesas e marmitas congeladas devidamente autorizadas pela
UFSCar.



PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO V — DA PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE MARMITAS

1. CARACTERISTICAS GERAIS

1.1. Em situacédo de emergéncia e/ou calamidade publica, em que o servico sera feito
através do fornecimento de alimentacdo envasada em marmitas prontas para o
consumo e/ou congeladas, a distribuicdo devera estar de acordo também com os
documentos técnicos da Organizacdo Mundial de Saude e dos respectivos 6rgaos

reguladores.

1.2. O fornecimento das refei¢cdes é obrigatdrio de segunda a segunda, nos feriados,
e em todas as situacdes em que houver demanda pelos usuarios e for solicitado pela
UFSCar. Dessa forma, fica autorizado o fornecimento no modelo de marmitas,
podendo ocorrer em situacdo de emergéncia, calamidade publica ou em demais
situacdes que impossibilitem a distribuicdo no local, desde que mantenha o padréo do

cardapio do dia, para almoco e jantar.

2. TIPOS DE MARMITA

2.1. Marmita pronta para consumo:

2.1.1. Fica autorizado o fornecimento no modelo de marmita pronta para o consumo
desde que seja comprovado o consumo desta em até 1 (uma) hora a contar da sua
entrega.

2.1.2. A distribuicdo das marmitas prontas para o consumo podera ser realizada para
outras Instituicdes e/ ou 0rgaos, em ambito interno e externo da UFSCar, abrangendo
0s 4 (quatro) Campi.

2.1.3. Caso sejam atendidas as condi¢bes acima e seja acordado pela entrega das
marmitas prontas para o consumo, recomenda-se 0 uso de marmitex de material
biodegradavel, ou, se néo for possivel, em marmitex de aluminio ou de isopor, com

divisérias ou ndo, seguindo, rigorosamente, a legislacado sanitéria vigente e demais



exigéncias dispostas no Projeto Basico e em seus Anexos. Sendo essas, seladas,
etiquetadas, descrevendo a lista de ingredientes, conteudo nutricional e data de
fabricacao e validade.

2.1.4. Cada marmita devera ter uma gramagem de no minimo 750g, sendo 0 minimo
de 250g de arroz, 150g de feijao, 200g de proteina (animal ou vegetal), 150g de
guarnicao e salada, sendo esta Ultima, envasada em marmitex a parte. O suco devera
ser entregue em garrafinhas de plastico, livre de bisfenol A (BPA), de pelo menos
300ml.

2.1.5. A sobremesa devera ser igual a do cardapio do dia.

2.2. Marmita congelada:

2.2.1. A distribuicdo das marmitas congeladas poderd ser realizada no préprio R.U. e
em outros pontos dos Campi (desde que contribua para a reducéo das filas e o tempo
de espera), mediante local adequado para o armazenamento. Este modelo de entrega
busca garantir e facilitar uma alimentacdo de qualidade e, para quem mora distante
do campus, ndo precisar retornar diariamente, evitando desgaste pessoal, do tempo,
e transporte adicional.

2.2.2. Caso sejam atendidas as condi¢cGes acima e seja acordado pela entrega das
marmitas congeladas, recomenda-se 0 uso de marmitex 100% retornavel ou de
polipropileno, com divisérias ou ndo, que seja resistente a baixas e altas temperaturas,
seguindo, rigorosamente, a legislacdo sanitaria vigente e demais exigéncias dispostas
no Projeto Basico e em seus Anexos. Sendo essas, seladas, etiquetadas,
descrevendo a lista de ingredientes, contetudo nutricional e data de fabricacédo e
validade.

2.2.3. Cada marmita devera ter uma gramagem de no minimo 750g, sendo o minimo
de 2509 de arroz, 1509 de feijao, 200g de proteina (animal ou vegetal) e 150g de
guarnicdo. A salada devera ser entregue somente em forma de kits in natura em
situacdes especiais que sera estabelecida pela UFSCar. O suco devera ser entregue
sob a forma de fruta in natura, ficando estabelecido um total de trés unidades de
laranja. A sobremesa devera ser igual a do cardapio do dia.

2.2.4. Para dias de baixa demanda e, desde que as partes concordem em comum
acordo com a situacao, podera ocorrer a substituicdo de fornecimento local por
fornecimento de marmitas ou Kkits de marmitas congeladas, seguindo as

recomendacdes estabelecidas neste anexo.



PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO VI - DOS KITS LANCHES

1. CARACTERISTICAS GERAIS

2.1.1. Fica autorizado o fornecimento de kits lanches em todas as situacdes em que
houver demanda, sendo solicitado pela UFSCar.

2.1.2. A distribuicdo dos kits lanches prontos para o consumo podera ser realizada
para outras Instituicbes e/ ou 6rgdos, em ambito interno e externo da UFSCar,
abrangendo os 4 (quatro) Campi. A distribuicdo devera estar de acordo também com
os documentos técnicos da Organizacdo Mundial de Saude e dos respectivos 6rgaos
reguladores.

2.1.3. Caso sejam atendidas as condi¢Oes acima e seja acordado pela entrega dos
kits lanches prontos para o consumo, recomenda-se o0 uso de materiais
biodegradaveis, seguindo, rigorosamente, a legislacdo sanitaria vigente e demais
exigéncias dispostas no Projeto Basico e em seus Anexos. As embalagens que forem
utilizadas devem estar identificadas com o nome do produto, llista de ingredientes,
conteldo nutricional e data de fabricacéo e validade.

2. TIPOS DE KIT LANCHES

2.1. Lanche 1 - Apenas fruta pronta para 0 consumo:

2.1.1. Frutas com casca ou sem casca: as frutas devem ser higienizadas e cloradas
de acordo com a legislacéo vigente. As frutas que sé&o entregues para descascar nao
precisam ser embaladas separadamente, no entanto, as que sao entregues sem
casca ou com a casca comestivel precisam ser armazenadas A relacao das frutas,
assim como o tamanho das porg¢des (porgéo pronta para consumo) e a medida caseira
estédo descritas na figura 2.

2.1.2. Frutas sem casca: As frutas sem casca devem ser entregues prontas para o

consumo, higienizadas, cortadas (quando necessario), armazenadas (recomenda-se



0 uso de recipientes biodegradaveis) e distribuidas de acordo com a legislacéo

vigente.

2.2. Lanche 2 - Kit lanche completo pronto para o consumo: O kit lanche completo

pronto para o consumo deve ser entregue embalado

Figura 1: Relacdo dos géneros alimenticios do cardapio do kit completo pronto para

0 consumao.

Tipo/especificacéo

Porcao por usuéario

Pao de leite ou pédo francés

1 porcao de no minimo 50g

Bolo (sabor variado)

1 por¢éo de no minimo 50g

Manteiga ou geléia

2 saché

Suco

1 porcao de no minimo 300ml

Fruta

1 porcéao*

* de acordo com a figura 1.

Figura 2: Relagéo de frutas e definicdo das porgoes.




RELACAO DAS FRUTAS E DEFINICAO DAS PORGOES
TIPO/ESPECIFICAGAQ PORGAO (gr) MEDIDA CASEIRA

Abacate 100 1 copo P cheio
Abacaxi 120 1 fatia G
Banana Nanica 150 1 unidade
Caqui 150 1 unidade
Goiaba 170 1 unidade
Laranja 180 1 unidade
Maca 130 1 unidade
Mamzo 170 1 fatia M
Manga 140 1 unidade
Melancia 200 1 fatia M
Mel&o 15 1 fatia G
Péra 120 1 unidade M
Péssego 110 1 unidade G
Tangerina 135 1 unidade M
Morango 100 1 copo P cheio
Uva 170 1 cacho P

2.3. 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, pode ser repetida a mesma fruta no maximo 3 (trés) vezes
na semana.

2.4. A UFSCar podera conferir o peso e medida caseira das por¢des padréo, descritas
na figura 2 com auxilio de balanca antes das refeicbes serem servidas. A
CONTRATADA devera orientar os colaboradores quanto ao porcionamento

adequado.
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ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO VIl - DA PRESTACAO DE SERVICO DE COFFEE BREAK

1. FINALIDADE

1.1. A finalidade deste ANEXO é preconizar as condi¢cfes, independentemente de
outras exigéncias integrantes do Termo de Referéncia, para ensejar a formalizacéo
da prestacédo de servico de coffee break em eventos e reunibes organizadas pela
UFSCar, no ambito interno e externo da Instituicdo, abrangendo os 4 (quatro) Campi.

Ressalta-se que o evento devera ser sempre na cidade de um dos campi.

2. ESPECIFICACOES GERAIS

2.1. Os alimentos devem ser obrigatoriamente preparados no dia do evento.

2.2. As solicitacdes deverao ocorrer com antecedéncia minima de 6 (seis) dias da data

do evento por parte da UFSCar.

2.3. A empresa CONTRATADA ficara responsavel pela producéo, organizacdo das
mesas, distribuicdo do coffee break e pela reposi¢cdo constante dos itens durante o
evento, permanecendo até o final, responsabilizando-se ainda pela retirada dos

materiais.

2.4. A empresa CONTRATADA podera usar a estrutura dos R.U.'s para a preparacao

do coffee break.

2.5. Visando a incluséo de pessoas com deficiéncia no mercado de trabalho, o servico
de recepcdo, organizacdo e distribuicdo deverd ser realizado, prioritariamente, por
pessoas com algum tipo de deficiéncia. Esse servico pode ser realizado também pelas

pessoas incluidas pelas cotas sociais, como especificado no Anexo XIII.



2.6. O espaco destinado ao evento estara disponivel a empresa CONTRATADA em
tempo habil para a correta preparacdo e adequacao das condi¢cdes do ambiente que

recepcionara o evento.

2.7. A empresa CONTRATADA devera sempre ofertar produtos visando a saude e

bem-estar das pessoas a que se destinam 0os mesmos.

2.8. A empresa CONTRATADA NAO poderé fornecer alimentos e preparacdes fritas.

2.9. A empresa CONTRATADA devera fornecer opcdes de alimentos e preparacfes
para pessoas com restricdes alimentares (alimentos sem gluten, sem carne, sem

ingredientes de origem animal e sem adi¢ao de acucar).

2.10. Cafés, sucos e chas devem ser ofertados sem adicdo de acUcar. Portanto,

deverdo ser disponibilizados sachés de acucar e adocantes.

2.11. Seréo de responsabilidade da empresa CONTRATADA o fornecimento de todo
material e utensilios necessarios como: pratos, garfos, copos para as bebidas,
guardanapos de papel, palitos e bandejas de papeldo laminado de acordo com o
namero de pessoas, bem como garrafas térmicas, mesas quando necessario, toalhas
de mesa e os materiais decorativos. Também € de responsabilidade da empresa
CONTRATADA a operacionalizacdo da montagem do coffee break, o
dimensionamento do espago a fim de proporcionar a apresentacdo adequada do
ponto de vista estratégico e funcional para o servico. Sempre que possivel deve-se

priorizar o uso de material retornavel ao invés de descartavel.

2.12. Os produtos deverdo ser entregues de acordo com a programacao indicando

quantidade, local e horario definido pela UFSCar.

2.13. Os produtos deveréo ser de primeira qualidade e atender a legislacao vigente, e
deverdo estar acondicionados adequadamente, mantendo a temperatura adequada
(salgados assados), chocolate quente, café e cha devem estar quentes; suco e agua

devem estar gelados, os demais produtos devem ser frescos, em temperatura



ambiente, respeitando a temperatura ideal para que os produtos ndo perecam antes

do consumo.

2.14. A empresa CONTRATADA, devera atender as especificacbes do objeto

apresentadas, no que tange as suas caracteristicas e padrao de qualidade.

3. DESCRICAO DO OBJETO

QUANTIDADE DE =
ITEM PESSOAS DESCRICAO VALOR TOTAL
Bebidas:

Agua sem gas

Café sem aclicar

Buco polpa de fruta (1 sabor) sem acicar
Cha mate

Coffee Break Minimo 30 Actcar e adogante

Tipo 1 Refrigerante (coca-cola, guarana, ou similar de masma qualidade)

Preparacdes salgadas

Salgados assados (2 tipos): calzones, mini pizza, croissant, quibe, esfira, antre outros

Preparagtes doce

Bolo simples cassira (1 sabor)

Bebidas:

Aoua sem gds

Calo sem aglcar

Suce polpa de fruta (2 sabor) sem acicar

Cha mate

Acticar e adogante

Coffec Break , Refrigerante (coca-cola, guarand, ou similar de mesma qualidade)
Mirimo 30 =

Tipo 2 Preparacoes salgadas

Salgados assados (2 tipos): calzones, mini pizza, croissant, quibe, esfira, entre outros.

P&o de queijo

Preparagtes doce

Bolo simples cassiro (1 sabor)

Fruta (1 sabor)

Bebidas:

Agua sem B com gas

Café sem aglicar

Buco natural de laranja sem acticar

Cha mate

Acticar e adogante

Coffes Break Mirime 30 Refrigerante (coca-cola, guarana, ou similar de mesma qualidade)
Tipo 2 Preparagdes salgadas

Salgados assados (2 tipos): calzones, mini pizza, croissant, quibe, esfima, entre outros
P&o de batata recheado com maionase, peito de peru, queijo, tomate e alface

Preparagdes doce

Frutas (1 sabor)

Petit Four

Bebidas

Agua sem gas e dgua saborizada

Café sem aglicar

Suco de laranja natural sem acicar

Cha mate

Acdcar e adogante

Galo

Coffes Break Mi Refrigerante (coca-cola, guarand, ou similar de mesma qualidade)
nimo 30 3

fipo 4 Preparagies salgadas

Salgados assados (2 tipos): calzones, mini pizza, croissant, quibe, esfima.

Mini escondidinho ou mini tapioca de queijo com tomate

Baguets recheada: maionese, peto de peru, queljo, alface, tomate, alface

Preparagies doce
Salada de frutas
Doce individual. mini tortas, carolinas, sonho, pudim, canpea (2 Lpos)
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ANEXO VIII — DA AQUISICAO DE PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR

1. AQUISICAO DE PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR

1.1. A aquisicdo de géneros alimenticios in natura (verduras, legumes e frutas)
utilizados na elaboracdo das refeicbes servidas aos usuarios do Restaurante
Universitério deverdo OBRIGATORIAMENTE ser adquiridos da Agricultura Familiar e
deveréo atender ao disposto na legislacéo de alimentos, estabelecida pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

1.1.1. A aquisicdo dos outros géneros alimenticios e do suco, que ndo sejam in natura
(verduras, legumes e frutas), utilizados na elaboragcéo das refeicdes servidas aos
usuarios do Restaurante Universitario deverdo PREFERENCIALMENTE ser
adquiridos da Agricultura Familiar e deverdo atender ao disposto na legislacdo de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da

Saude e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

1.2. A obrigatoriedade podera ser suspensa pela UFSCar quando, comprovadamente,
forem observadas as seguintes condic¢des:

1.2.1. Inexisténcia de comercializacdo do produto pela Agricultura Familiar;

1.2.2. Quando os precos praticados pela Agricultura Familiar estiverem acima, de
forma abusiva, dos precgos praticados pelo mercado;

1.2.3. Quando forem observados problemas quanto a logistica ou incapacidade de

entrega fracionada que atenda a demanda da empresa CONTRATADA.

1.3. A UFSCar, através de seus programas e projetos voltados para o
desenvolvimento da Agricultura Familiar, ficara responsavel por auxiliar a empresa
CONTRATADA a contatar e intermediar a negociacdo para a aquisicdo desses
alimentos junto aos Agricultores, Cooperativas e Associacdes das regifes atendidas
pela UFSCar.
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ANEXO IX - DO QUADRO DE COLABORADORES

1. ASPECTOS GERAIS

1.1. E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a selecio de pessoas
qualificadas para as diferentes funcbes do restaurante; a capacitacdo dos
colaboradores e todos 0s encargos e tributos relacionados aos colaboradores do RU,
ndo havendo vinculo trabalhista com a UFSCar.

1.2. N&o é permitido a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos,
exceto na condicdo de aprendiz para 0os maiores de quatorze anos; nem permitir a
utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou

insalubre.

1.3. Todas as despesas decorrentes da contratacdo de colaboradores para o
restaurante correrdo por conta da empresa CONTRATADA, sendo de inteira
responsabilidade desta todos os 6nus financeiros decorrentes de salarios, encargos e
seguros de acidentes de trabalho, indenizacdes e outras despesas que venham a ser

exigidas pelos 6rgdos competentes.

1.4. Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a

adequada execucao das obrigagbes assumidas no objeto contratado.

1.5. Manter um nutricionista como responsavel técnico devidamente credenciado no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN) local, substituindo-o em seus impedimentos por
outro do mesmo nivel. Caso o responsavel técnico ndo possua inscricdo no CRN-SP,

devera té-la solicitada no referido 6rgéo até a data de inicio da prestac¢éo dos servigos.

1.6. O nutricionista da empresa CONTRATADA deve acompanhar diariamente o

funcionamento da cozinha e da utilizacdo dos refeitorios, estando presente para



acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas. O acompanhamento deve ser
feito durante o periodo de planejamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicbes, em todos os dias de funcionamento e durante todo o periodo de

funcionamento ao longo do dia.

1.7. O nutricionista da empresa CONTRATADA devera observar as atividades
inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo
com a demanda do servico, respeitando as exigéncias da UFSCar e a legislacao

vigente.

1.8. A previsao do quadro de pessoal, composto por auxiliares de cozinha, auxiliares
de servigos gerais, agougueiro e estoquista, deve seguir o disposto abaixo:

Figura 1: Previsdo de quadro de colaboradores

Numero de refeigoes Colaboradores
Ate 1000 1 para cada 40 refei¢des
1001 a 2500 1 para cada 50 refeicoes
Acima de 2500 1 para cada 60 refei¢oes

1.9. A divisdo entre as funcdes descritas acima fica a cargo da empresa
CONTRATADA.

1.10. O namero de cozinheiros deve ser de acordo com o disposto abaixo:

Figura 2: Previsdo da contratacdo de cozinheiros

Numero de refeigoes Cozinheiros
Ate 1000 2
1001 a 2500 3
Acima de 2500 1 para cada 800 refeicoes

1.11. O cargo de gerente deve ter 0 seu quantitativo adequado a administracdo da
empresa CONTRATADA, sendo necessario no minimo um colaborador para essa

funcao.



1.12. O numero de colaboradores com o cargo operador de caixa deve ser equivalente

ao numero de entradas disponiveis no restaurante.

1.13. Em acordo com a Resolucdo CFN N° 600/2018, que dispde sobre a definicdo
das areas de atuacao do nutricionista e suas atribui¢des, indica parametros numericos
minimos de referéncia, por area de atuacédo, para a efetividade dos servigcos prestados
a sociedade e da outras providéncias, segue o quantitativo de nutricionista necessario

para atuar no Restaurante:

Figura 3: Previsdo da contratac&o de nutricionistas

Numero de refeicdes Nutricionista* Ca;ge;r;?.l::na
301 a 500 > on
501 a 1000 3 30h
1001 a 1500 4 30h
1501 a 2500 5 30h

*A empresa CONTRATADA deve manter nutricionista na
supervisao das rotinas de planejamento, produc¢ao e
distribuicao de refei¢oes, durante todo o periodo de
funcionamento do restaurante.

1.11. A empresa CONTRATADA deve manter um quadro permanente de pessoal
minimo para atendimento dos servicos composto por cozinheiros, agougueiro,
auxiliares de cozinha, auxiliares de servicos gerais, estoquista, operador de caixa,
gerente e nutricionistas em cada um dos campi da UFSCar. Sendo, portanto, um
minimo de 119 colaboradores, mais o setor administrativo no caso de cozinha local e
90 (75%) colaboradores mais o setor administrativo no caso da implantacdo hibrida
do sistema cook chill, ficando a empresa CONTRATADA responsavel pela distribuicao

dos colaboradores entre os 4 campi de acordo com a necessidade de cada local.

1.12. O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as

obrigacdes contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Praticas,



podendo a UFSCar solicitar alteracdo no quantitativo do pessoal de forma a atender

plenamente a operacionalizacdo dos servicos.
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ANEXO X - DAS COTAS SOCIAIS

1. DA FUNCAO SOCIAL DOS CONTRATOS E DO COMBATE AS
DESIGUALDADES SOCIAIS

1.1. A UFSCar possui um histérico de lutas contra as desigualdades sociais e € uma
referéncia, e uma das pioneiras, na utilizacdo de politicas de ac¢des afirmativas e de
reserva de vagas para ingresso na graduacdo destinada a grupos sociais,

historicamente sub-representados nas universidades.

1.2. Soma-se a isso o fato de que a UFSCar entende a funcéo social dos contratos
administrativos para a sociedade, pois eles geram um numero expressivo de
empregos 0 que € uma importante ferramenta para geracdo de renda e, por

conseguinte, para o combate as desigualdades sociais.

1.3. O Brasil possui um histérico de exclusdo e de falta de oportunidades para
alguns grupos de pessoas no mercado de trabalho, levando essas pessoas para um
estado de vulnerabilidade gravissimo, impossibilitando que elas possam ter uma

vida digna e plena dentro da sociedade.

1.4. A UFSCar entende que os contratos administrativos, firmados por ela, podem e
devem ser utilizados como ferramenta de incluséo, de criagcado de oportunidades e de
combate as desigualdades sociais atraves da geracéo de renda, da recuperagéo da
autonomia, da dignidade e do respeito as pessoas contribuindo, com isso, para a
formacdo de uma sociedade mais justa e igualitaria, desconstruindo assimetrias

sociais que sdo barreiras para o exercicio pleno da cidadania.

1.5. Soma-se também a responsabilidade da CRISA de estar diretamente envolvida
em acdes voltadas para a garantia da Seguranca Alimentar das pessoas que fazem

parte da Comunidade Universitaria e das pessoas que residem nas regibes



atendidas pela UFSCar. Sendo que o principal objetivo das cotas sociais, definidas
nesse documento, € o de atuar no eixo da Solidariedade, que € um eixo muito
importante dentro do conceito, maior, de Seguranca Alimentar, pois busca enfrentar
e combater as desigualdades e injusticas sociais através da criacdo de
oportunidades para geracdo de renda e também para garantir o respeito, a
dignidade e o acesso pleno e integral de todas as pessoas, principalmente as
pertencentes a grupos mais vulneraveis e sem acesso a direitos basicos

constitucionais.

2. DAS COTAS SOCIAIS

2.1. De forma a atender as exigéncias de qualidade, principalmente no que tange a
guestao da sustentabilidade em sua dimensao social, e o cumprimento do dever de
termos um contrato justo e igualitario, e que tenha um impacto positivo na
sociedade, fica a empresa CONTRATADA OBRIGADA a contratar pessoas
pertencentes a grupos em situacdo de vulnerabilidade nas quantidades minimas
definidas pela UFSCar.

2.2. A quantidade minima de pessoas que a empresa CONTRATADA deve contratar
através das cotas sociais € de 24 (vinte e quatro) pessoas.

2.3. As 24 (vinte e quatro) vagas deverdo ser preenchidas conforme a diviséo
descrita a seqguir:

2.3.1. 8 (oito) vagas exclusivas para Pessoas com Deficiéncia;

2.3.2. 2 (duas) vagas exclusivas para Pessoas Transgénero, Transexuais ou
Travestis;

2.3.3. 5 (cinco) vagas exclusivas para Imigrantes, prioritariamente para pessoas em
situacao de refagio;

2.3.4. 5 (cinco) vagas exclusivas para Pessoas em situacédo de rua, residentes em
abrigos, casas de acolhimento ou afins;

2.3.5. 4 (quatro) vagas exclusivas para Jovens Aprendizes.



2.4. As vagas definidas no item 2.3., exceto as vagas do item 2.3.5. (jovens
aprendizes) poderdo ser contabilizadas dentro do quadro de colaboradores, de
forma a cumprir o minimo estabelecido no Anexo VII — DO QUADRO DE
COLABORADORES.

2.4.1. As vagas para jovens aprendizes ndo poderdo ser computadas dentro do
quadro de colaboradores, por se tratar de um tipo de contratacédo especifica e que

tem como foco a educacéo profissional.

2.5. A distribuicdo das vagas nas Unidades do Restaurante Universitario sera
definida, conjuntamente, pela UFSCar e pela empresa CONTRATADA apés a
assinatura do Contrato.

2.5.1. A empresa CONTRATADA devera priorizar a contratacdo de pessoas das
cidades onde se localizam os Campi da UFSCar, podendo estender essa busca de

profissionais para cidades da regiéo.

2.6. A UFSCar serd responsavel por apoiar a empresa CONTRATADA na
contratacdo das pessoas pelas cotas sociais.

2.6.1. Ficar4 a cargo do Gestor do Contrato, ou de equipe por ele definida, a
responsabilidade de buscar pessoas com o perfil pretendido pela empresa

CONTRATADA junto aos parceiros, publicos ou privados, da Universidade.

2.7. Todas as contratacdes via cota social deverdo ser aprovadas pelo Gestor do
Contrato e deverdo estar de acordo com o perfil elaborado pela empresa
CONTRATADA.

2.7.1. O perfil profissional elaborado pela empresa CONTRATADA devera, também,

ser aprovado pelo Gestor do Contrato, ou por equipe definida por ele.

2.8. Os quantitativos definidos pela UFSCar sdo minimos, ficando facultado a
empresa CONTRATADA quanto ao aumento desses quantitativos.

2.9. O gquantitativo minimo deve ser mantido durante toda a execucao contratual.
2.9.1. Em caso de desligamento de algum colaborador contratado via cota social, e
que esteja dentro do quantitativo minimo exigido pela UFSCar, a vaga somente

podera ser preenchida por outra pessoa do mesmo grupo social.



2.9.2. Caso o desligamento seja de uma pessoa que pertenca aos grupos sociais
definidos como prioritarios, mas que tenha sido contratado como escolha da
empresa CONTRATADA e ndo como cumprimento das cotas (contratacdo extra e
facultada a empresa) ela podera ser substituida por outra pessoa que nao pertenca

a nenhum dos grupos.

2.10. As pessoas contratadas, por meio das cotas sociais, deverdo ter o mesmo
salario, beneficios e condi¢des disponibilizadas para os outros colaboradores da

empresa, conforme sua profissao e atividade exercida.

2.11. A empresa CONTRATADA deverd manter um ambiente saudavel, acolhedor e
livre de preconceitos para que as pessoas contratadas, por meio das cotas sociais,

possam se sentir acolhidas, felizes e seguras.

2.12. A UFSCar, através do Gestor do Contrato ou de uma equipe definida por ele,
ficarA responsavel de atuar junto a parceiros, internos e externos, publicos e
privados, para que sejam oferecidos cursos ou treinamentos voltados a melhoria no
ambiente do trabalho e no combate ao preconceito.

2.12.1. Eventuais custos para a execucao desses cursos e treinamentos ficardo a
cargo da empresa CONTRATADA, desde que essas atividades tenham sido
aprovadas pelo Gestor da Empresa e tenham sido contratados com seu aval e sua

autorizacao.

2.13. No caso de contratacdo de pessoas com deficiéncia deverdo ser seguidas, de
forma obrigatoria, as normas descritas no Anexo IX — DA CONTRATACAO DE
PESSOAS COM DEFICIENCIA E DA EQUIPE DE PROFISSIONAIS DE APOIO.

2.14. O descumprimento do quantitativo minimo exigido pela UFSCar, assim como a
falha da empresa CONTRATADA em criar um ambiente saudavel, seguro e livre de
preconceitos para que essas pessoas desempenhem suas tarefas poderd gerar

punicdes para a empresa CONTRATADA.
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ANEXO XI - DA CONTRATACAO DE PESSOAS COM DEFICIENCIA E DA
EQUIPE DE PROFISSIONAIS DE APOIO

1 - CONTRATACAO DE PESSOAS COM DEFICIENCIA

1.1. A empresa CONTRATADA devera, independente das Cotas Legais impostas
pela legislacdo vigente (art. 93 da Lei de Cotas de n°® 8.213 de 24 de julho de 1991),
contratar, OBRIGATORIAMENTE, NO MINIMO 8 (OITO) Pessoas com Deficiéncia
para atuarem como colaboradoras no contrato resultante da presente contratacao.
1.1.1. Os Campi onde serdo alocadas essas pessoas serdo definidos, em comum
acordo, entre a empresa CONTRATADA e a UFSCar.

1.2. A empresa CONTRATADA devera privilegiar a contratacdo de pessoas com

deficiéncia residentes nos municipios sedes da UFSCar.

1.3. As pessoas com deficiéncia deverdo ter o mesmo salario, beneficios e
condicdes disponibilizadas para os outros colaboradores da empresa, conforme sua
profissdo e atividade exercida.

1.3.1. A pessoa contratada podera ter sua carga horaria reduzida ou ajustada, assim
como seu salario e beneficios de forma proporcional, desde que:

a) — Essa opcéo esteja prevista no Acordo ou Convencédo Coletiva da entidade
sindical representativa da categoria;

b) — Essa situacdo seja definida apés uma andlise criteriosa realizada pela Equipe

de Apoio.
2 — EQUIPE DE APOIO A PESSOA COM DEFICIENCIA
2.1. A Convencao sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia (promulgada pelo

Decreto de n° 6.949, de 25 de agosto de 2009) e a Lei Brasileira de Incluséo (de n°®

13.146, de 6 de julho de 2015), reforcam a importancia da incluséo social e cidada



das pessoas com deficiencia em todos os espacos permeados pelos direitos
humanos, bem como a colocacdo competitiva do individuo em um emprego formal,

respeitando as especificidades e necessidades de cada pessoa.

2.2. Para que seja atendido o descrito no item 2.1., faz-se necessario observar as
seguintes etapas:

a) — Realizar um mapeamento de tarefas e demandas para o entendimento das
funcBes disponiveis para o preenchimento da vaga, analisando o ritmo de trabalho,
0S perigos potenciais, a descricdo do local de trabalho e o entendimento da cultura
organizacional da empresa CONTRATADA. Aqui também devera ser analisada a
acessibilidade do ambiente, em todos seus aspectos, e a realidade de cada
municipio onde estao instalados os Campi da UFSCar.

b) — Dialogo Inicial entre os parceiros, a qual destina-se para o entendimento da
empresa CONTRATADA sobre os temas “pessoa com deficiéncia” e
“empregabilidade”, iniciando o diadlogo construtivo e aproximado da Entidade e da
empresa CONTRATADA, antes de prosseguir com o tema da contratagcdo de
pessoas com deficiéncia;

c) — Entendimento do Perfil Vocacional, referindo-se ao conhecimento de todas as
especificidades da pessoa a ser contratada, sua trajetdria e objetivo para com a
vaga de emprego, e demais temas que perpassam esse aspecto;

d) — Fazer a combinacdo da vaga com o candidato, pautando, primordialmente,
todos os aspectos referidos sobre ACESSIBILIDADE no ambiente de trabalho,
considerando as tarefas a serem realizadas e as adaptacfes necessarias, de acordo
com as individualidades do candidato selecionado.

e) — Realizar o Acompanhamento POs-Colocacédo, etapa imprescindivel para
acompanhar a evolugéo laboral da pessoa com deficiéncia, a fim de fazer ajustes
guando necessario (eliminando barreiras). ExpBe-se a empregabilidade nao
somente sobre o ato de cumprimento da Lei de Cotas, ja que o intuito transpde a
diversidade, incluséo e permanéncia da pessoa com deficiéncia no trabalho.

f) - Informa-se que as descriches acima serdo utilizadas como base para o
desenvolvimento do emprego. Podendo ser flexivel a reajuste de nomenclatura ou

de organizacéo das etapas a serem seguidas pela Entidade escolhida.



2.3. E de suma importancia considerar a potencialidade da pessoa com deficiéncia,
utilizando de condutas éticas, dialogo construtivo e disponibilidade para aprimorar

conhecimentos sobre o tema. Para maiores esclarecimentos, consultar o anexo X.

2.4. Espera-se que a empresa CONTRATADA apoie e incentive a eliminacdo de

estigmas e capacitismo dentro do ambiente de trabalho.

2.5. Para a que o objetivo da contratacao (inclusdo de pessoas com deficiéncia no
mundo do trabalho) tenha efetividade, devera ser contratada, pela empresa
CONTRATADA, uma Entidade Sem Fins Lucrativos que atue, exclusivamente, no
apoio e garantia de direitos de pessoas com deficiéncia para prestar apoio as
pessoas contratadas.

2.5.1. A Entidade devera ter experiéncia, comprovada, na area de empregabilidade
para pessoas com deficiéncia e na metodologia do Emprego Apoiado, que € a
metodologia aprovada e utilizada pela UFSCar.

2.5.2. Essa Entidade devera atuar em todas as etapas do projeto, apresentadas no
item 2.2.

2.5.3. Essa entidade deverd ser aprovada pelo Gestor do Contrato e deve ser uma
entidade parceira, ou que atue em conjunto, em projetos e acdes desenvolvidos pela
UFSCar na area em questao.

2.5.4. Essa Entidade podera atuar em parceria com a UFSCar em acdes voltadas
para a elaboracdo e implementacdo de uma Politica Publica de Empregabilidade

para Pessoas com Deficiéncia.

2.6. Atualmente a UFSCar possui parceria com o Instituto J6 Clemente de Séao
Paulo, entidade essa que ja esta previamente aprovada e habilitada pelo Gestor do
Contrato e/ou Equipe de Apoio definido pelo Gestor.

2.6.1. Os custos de contratacdo dessa entidade serdo de responsabilidade da
empresa CONTRATADA.

2.6.2. O custo médio cobrado pelo Instituto J6 Clemente é de R$460,00 mensais por
pessoa contratada.

2.6.3. Caso a empresa CONTRATADA opte pela contratacdo de outra entidade, esta
deve ser apresentada para o Gestor do Contrato que solicitara os documentos

necessarios para analisar o perfil e a experiéncia dessa entidade. Apds essa analise



o Gestor podera aprovar ou reprovar a indicacdo e determinara a empresa

CONTRATADA quais as providéncias deverdo ser seguidas a partir de sua decisao.

2.7. A politica de empregabilidade de pessoas com deficiéncia da UFSCar
reconhece, e entende ser indispensavel, a importancia da familia e/ou dos
cuidadores no processo de desenvolvimento delas no ambito do emprego e, diante
disso, deve a Entidade contratada também atuar junto a esse publico, visando
garantir a efetividade e eficiéncia do projeto.

2.7.2. Caso sejam observadas falhas ou omissdo por parte da Entidade, nessa
relacdo junto a familia e/ou cuidadores, a UFSCar poderd aplicar sancdes a
empresa CONTRATADA e a Entidade.

2.8. A Entidade e a empresa CONTRATADA deverédo apresentar Relatérios Mensais
para o Gestor do Contrato.

2.8.1. A gualquer momento o Gestor do Contrato, ou equipe indicada e definida por
ele, podera solicitar novos documentos ou convocar reunifes presenciais ou no
formato remoto, para acompanhar e averiguar se estdo sendo atendidos todos os
critérios definidos pela UFSCar, nesse Termo de Referéncia, seus Anexos e por

outros documentos elaborados pela equipe de apoio definida pelo Gestor.

2.9. Todos os profissionais e entidades envolvidos devem, obrigatoriamente, ser
aprovadas pelo Gestor do Contrato e deverdo exercer suas fun¢cdes em consonancia
com as metas, objetivos e normas definidas pelo programa e projeto proprio da
UFSCar, que tem como objetivo a elaboracdo e implementacdo de uma Politica
Publica de Empregabilidade para Pessoas com Deficiéncia.
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ANEXO XIl — DA SUSTENTABILIDADE EM SUA DIMENSAO SOCIAL E
ECONOMICA, DA ACESSIBILIDADE E DIVERSIDADE

1 — SUSTENTABILIDADE EM SUA DIMENSAO SOCIAL E ECONOMICA
1.1. A empresa CONTRATADA devera elaborar a proposta e manter uma politica de
gestdo e controle rigorosa, com o0 objetivo de manter a sustentabilidade econémica

do contrato durante toda sua vigéncia.

1.2. A empresa CONTRATADA devera pagar salarios e beneficios compativeis com
0 mercado.

1.2.1. Os salarios e beneficios deverdo estar preconizados em Acordo ou
Convencao Coletiva com entidade representativa das categorias, sendo vedada a

utilizacao de Acordos Individuais entre a empresa CONTRATADA e o colaborador.

1.3. A empresa CONTRATADA devera privilegiar a contratacdo de colaboradores e
prestadores de servicos das regides onde se localizam as Unidades do Restaurante

Universitario, de forma a auxiliar o desenvolvimento econdmico dessas regides.

2 — ACESSIBILIDADE

2.1. A empresa CONTRATADA devera contribuir com a UFSCar na elaboragéo e
execucao de acdes que visem a adaptacdo de espacos e a criacdo e melhoria de
acessos para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida, nas dependéncias
do Restaurante Universitario.

2.1.1. Essas acbes devem estar pautadas no respeito ao proximo e na criacéo de
um ambiente mais acolhedor e humano no Restaurante Universitario, em sintonia

com a Politica de A¢bes Afirmativas, Diversidade e Equidade da UFSCar.

2.2. A empresa CONTRATADA devera, em conjunto com a Secretaria Geral de
Acdes Afirmativas, Diversidade e Equidade — SAADE ou com entidades parceiras da

UFSCar realizar treinamentos e capacitagdes com todos os seus colaboradores:



a) — Quando da contratacéo e antes do inicio de suas atividades;

b) — De forma periddica, conforme cronograma elaborado pela SAADE;

c) — Em carater de urgéncia, sempre que ocorrer alguma situacdo de risco
identificada pela SAADE.

2.3. A empresa CONTRATADA devera manter a disposicao, durante todo o horario
de funcionamento dos Restaurante Universitario, um colaborador devidamente

treinado para prestar auxilio as pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida.

2.4. A empresa CONTRATADA, obrigatoriamente, devera também:

a) — Disponibilizar aos usuérios cardapio com fonte ampliada, em Braille e com
audiodescricao;

b) — Em todo o material educativo ou informativo grafico que seja impresso, devera
ser utilizada fonte ampliada e devera ser disponibilizado op¢do em Bralille;

c) — Em todo material educativo ou informativo gréafico disponibilizado de maneira
digital (em sites, redes sociais, entre outros), devera ser disponibilizada a descri¢éo
escrita de figuras, caso haja seu uso, como texto alternativo;

d) — Todo material educativo ou informativo em video devera dispor de traducéo
simultanea na Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS);

e) — Autorizar a entrada de cdo guia e instruir seus colaboradores e os usuarios a
nao tocar, acariciar ou distrair o animal de modo a garantir a sua seguranca e a do
seu tutor;

f) — Organizar os espacos de uso coletivo dos Restaurantes de modo a evitar que
sejam criadas barreiras que impossibilitem a livre circulacdo das pessoas com
deficiéncia e/ou com mobilidade reduzida;

g) — Disponibilizar os alimentos em balcdes com dimensfes adequadas para atender
criangas, pessoas com nanismo ou pessoas com deficiéncia que sejam usuarias de
cadeira de rodas ou de outros equipamentos de tecnologia assistiva para sua
locomocgéo;

h) — Deixar os alimentos e bebidas dispostos de forma a permitir o seu alcance
visual para todos 0s USUarios;

i) — Disponibilizar as bandejas, talheres, pratos, temperos e demais utensilios em

balcbes com dimensbes adequadas para atender criangas, pessoas com nanismo



ou pessoas com deficiéncia que sejam usuarias de cadeira de rodas ou de outros
equipamentos de tecnologia assistiva para sua locomocao;

j) — Observar a disposi¢cdo das mesas e cadeiras do refeitorio para que respeitem o
distanciamento minimo que garanta o livre acesso para pessoas com deficiéncia e
com mobilidade reduzida, para que elas possam escolher livremente o local onde
fardo suas refeicoes;

k) — Levar em consideracdo sempre os talentos e potencialidades de todas as
pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida antes de julga-las por suas

dificuldades.

2.5. Recomendacdes para o atendimento de pessoas surdas e/ou com deficiéncia
auditiva:

a) — Fale de maneira clara e pausada, sem gritar;

b) — Procure néo ficar nervoso diante de uma pessoa que ndo utiliza a comunicagao
verbal;

c) — Fale sempre de frente para a pessoa surda e/ou com deficiéncia auditiva,

d) — Evite colocar as maos na boca, pois alguns surdos e/ou deficientes auditivos
fazem a leitura labial;

e) — Se ndo entender, peca que repita e ndo precisa fingir que entendeu;

f) — Ao desejar falar com uma pessoa surda e/ou com deficiéncia auditiva, chame a
sua atencao, sinalize com a mao ou toque em seu ombro ou brago;

g) — Procure acentuar a sua expressao facial quando conversar com uma pessoa
surda e/ou com deficiéncia auditiva, pois esta € uma forma de comunicagdo néo
verbal muito importante;

h) — Nao se surpreenda se a pessoa surda e/ou com deficiéncia auditiva o
cumprimentar ou agradecer verbalmente, pois elas podem ser oralizadas;

i) — No caso de pessoas surdo-cegas, toque-as de leve para mostrar que esta perto
e peca orientacdo ao acompanhante sobre a melhor forma de se comunicar;

j) — Quando a pessoa surda estiver acompanhada de intérprete, fale diretamente
com a pessoa, pois o intérprete ira traduzir e interpretar o dialogo;

k) — Nao precisa falar gritando com as pessoas surdas e/ou com deficiéncia auditiva,

a nado ser que solicitado (principalmente as pessoas com deficiéncia auditiva).



2.6. Recomendac®fes para o atendimento de pessoas cegas, com deficiéncia visual
e/ou baixa viséo:

a) — Ao dirigir-se a uma pessoa cega, com deficiéncia visual e/ou baixa visao,
identifique-se sempre pelo nome;

b) — Ao oferecer ajuda a uma pessoa cega, com deficiéncia visual e/ou baixa visao,
toque suavemente em seu braco para que ela saiba que vocé esta se dirigindo a ela;
c) — Ofereca ajuda em situacdes que possam gerar riscos para a pessoa ou sempre
que perceber alguma dificuldade da pessoa na utilizagdo do servico prestado, mas
lembre-se que ela deve fazer sozinha tudo o que puder. S6 ajude quando for
realmente necessario;

d) — Avise quando for sair de um ambiente, pois é desagradavel deixar a pessoa
falando sozinha;

e) — Nao fale com uma pessoa cega, com deficiéncia visual e/ou baixa visédo atraves
de seu acompanhante. Comunique-se diretamente com ela;

f) — Nao precisa falar gritando com o publico supracitado, pois a audicdo €
preservada (a ndo ser que aquela pessoa também tenha deficiéncia auditiva e peca
gue fale mais alto);

g) — Ao ajudar uma pessoa cega, com deficiéncia visual e/ou baixa visdo, ndo a
segure pelo braco ou na bengala, nem a cologue a sua frente. Pergunte a ela a
melhor maneira de ajuda-la na locomocao;

h) — Ao ajudar uma pessoa cega, com deficiéncia visual e/ou baixa visdo a sentar-
se, guie a mao livre dela para o encosto da cadeira. Informe também se a cadeira
tem brago ou néo;

i) — Com as pessoas de baixa visdo (cegueira parcial ou dificuldades visuais),
proceda com 0 mesmo respeito;

j) — Para explicar diregdes e enderegos, use referéncias como “a sua direita” e “a
sua esquerda’;

k) — As referéncias “perto e longe” e “la e ca” ndo sao validas e devem ser evitadas;

2.7. Recomendacdes para o atendimento de pessoas com deficiéncia intelectual:

a) — Trate criancas como criang¢as e adultos como adultos;

b) — Nao infantilize a pessoa com deficiéncia intelectual;

c) — Cumprimente as pessoas de maneira respeitosa, normalmente evitando a

superprotecdo. Também se despega com 0 mesmo respeito;



d) — Fale devagar somente quando perceber que a pessoa ndo entendeu a
mensagem, e transmita mensagens claras, sem expressfes pejorativas ou com
duplos sentidos;

e) — Evite comparac6es. Uma pessoa sO pode e deve ser comparada a ela mesma;
f) — A pessoa com deficiéncia intelectual deve fazer sozinha tudo o que puder. S6
ajude quando for realmente necessario;

g) — Trate com respeito e consideracao;

h) — Seja natural, ndo a ignore e lhe dé atencgéao;

2.8. Recomendacdes para o atendimento de pessoas com deficiéncia fisica e/ou
mobilidade reduzida:

a) — A pessoa usudria de muleta tem um ritmo préprio de caminhar. S6 ajude se for
solicitado;

b) — Ao falar com uma pessoa usuaria de cadeira de rodas, procure situar-se na
frente e abaixar-se até a altura dos olhos dela, sentando-se, por exemplo;

c) — Lembre-se que € muito desconfortavel fisicamente conversar com alguém
olhando para cima e para o lado;

d) — Nunca movimente ou encoste sem permissao na cadeira de rodas, muletas,
andadores ou outros recursos de tecnologia assistiva que auxiliem a pessoa a se
locomover. Esta atitude é invasiva, ja que esses instrumentos sao tidos como
extensdo do corpo de quem os utiliza;

e) — Pergunte a pessoa usudria de cadeira de rodas se quer alguma ajuda, dirigindo-
se sempre a ela - e ndo ao seu cuidador, se for o caso;

f) — Ao ajudar uma pessoa usuaria de cadeira de rodas a descer uma rampa
inclinada ou degrau alto, é preferivel usar a “marcha ré” para evitar que a pessoa se
desequilibre e caia para frente;

g) — Para subir e descer escadas, ajuste a cadeira de rodas em posi¢éo inclinada

nas rodas traseiras, apoiando-se num degrau de cada vez.

3. DA DIVERSIDADE
3.1. A empresa CONTRATADA devera contribuir com a UFSCar na elaboracdo e
execucao de acdes que visem o respeito as diversidades e as acdes afirmativas da

UFSCar nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios.



3.1.1. Essas acbes devem estar pautadas no respeito ao proximo e na criacao de
um ambiente mais acolhedor e humano nos Restaurantes Universitarios, em sintonia

com a Politica de A¢des Afirmativas, Diversidade e Equidade da UFSCar.

3.2. A empresa CONTRATADA devera, em conjunto com a Secretaria Geral de
AclOes Afirmativas, Diversidade e Equidade — SAADE ou com entidades parceiras da
UFSCar realizar treinamentos e capacitagdes com todos os seus colaboradores:

a) — Quando da contratacéo e antes do inicio de suas atividades;

b) — De forma periddica, conforme cronograma elaborado pela SAADE;

c) — Em carater de urgéncia, sempre que ocorrer alguma situacdo de risco
identificada pela SAADE.
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ANEXO XIIl — DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE EM SUA DIMENSAO
AMBIENTAL

1. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

1.1. A empresa CONTRATADA deverd contribuir para a promocdo do
Desenvolvimento Nacional Sustentavel no cumprimento de diretrizes e Critérios de
Sustentabilidade Ambiental, de acordo com os Art. 170 e 225 da Constituicdo da
Republica Federativa do Brasil/1988, em conformidade com o disposto na Lei n.°
14.133/2021 e o com o disposto no Guia Nacional de Contratacfes Sustentaveis da

Advocacia Geral da Unido.

1.2. Que os materiais, de consumo e permanentes, adquiridos e utilizados pela
empresa CONTRATADA observem as seguintes regras:

| — Que os bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material, retornavel,
biodegradavel, reciclavel e atéxico em conformidade com a PNRS - Politica Nacional
de Residuos Sélidos e com o Guia de Contratacbes Sustentaveis da AGU que
priorizam a ndo geracao de residuos e o estimulo a adocéo de padrbes sustentaveis
de consumo de bens e servigos;

Il — Que sejam observados os requisitos ambientais para a obtencao de certificacédo
do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo e Qualidade Industrial — INMETRO
como produtos sustentaveis ou de menor impacto ambiental em relagdo aos seus
similares;

Il — Que os bens devam ser preferencialmente, acondicionados em embalagem
individual adequada, com o menor volume possivel, que utilize materiais reciclaveis,
de forma a garantir a maxima prote¢éo durante o transporte e 0 armazenamento; e
IV — Que os bens ndo contenham substancias perigosas em concentracdo acima da
recomendada na diretiva ROHS (Restriction of Certain Hazardous Substances), tais
como Mercurio (Hg), Chumbo (Pb), Cromo Hexavalente (Cr(VI), Cadmio (Cd), Bifenil-
Polibromados (PBBs), Eteres Difenil-Polibromados (PBDES).



1.3. A empresa CONTRATADA deveréa usar produtos de limpeza e conservacao de
superficies e objetos inanimados que obede¢cam as classificagdes determinadas pela
ANVISA.

1.4. A empresa CONTRATADA devera realizar um programa interno de treinamento,
efetivo e rotineiro, de seus empregados, para redugcédo de consumo de energia elétrica,
de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos soélidos, observadas as
normas ambientais vigentes. O primeiro treinamento devera ser nos trés primeiros
meses do contrato e os subsequentes com frequéncia anual. Estes treinamentos
deverdo ser realizados sob orientacdo da Secretaria de Gestdo Ambiental e
Sustentabilidade (SGAS)/UFSCar.

1.5. A empresa CONTRATADA devera evitar o uso de materiais descartaveis e
priorizar 0 uso de materiais reutilizaveis, desde que sejam seguidas todas as normas

sanitarias vigentes.

1.6. A UFSCar disponibiliza a todos os usuarios dos restaurantes universitarios
canecas retornaveis.

1.6.1. A empresa CONTRATADA nao podera fornecer copos descartaveis e devera
manter um estoque préprio de canecas retornaveis, de acordo com as normas

sanitarias vigentes, a serem emprestadas aos consumidores visitantes.

1.7. Aempresa CONTRATADA devera fornecer itens para a higienizacao das canecas
(detergente e esponja) junto as pias disponiveis aos usuarios. As orientacdes sobre
0s procedimentos para a higienizacdo das canecas séo fornecidas pela
SGAS/UFSCar.

1.8. A empresa CONTRATADA devera, OBRIGATORIAMENTE, utilizar embalagens
e/ou recipientes retornaveis para a distribuicdo da sobremesa ou outras preparagoes.
1.8.1. O material da embalagem e/ou recipiente deve ser seguir, rigorosamente, a

legislacdo sanitaria vigente.

2 - BOAS PRATICAS AMBIENTAIS



2.1. Agua e Esgoto

2.1.1. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cdo e uso de equipamentos
e complementos que promovam a reduc¢do do consumo de agua.

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

2.1.3. Adotar procedimentos mais eficientes quanto ao 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 colaboradores.
2.1.4. Realizar rotineiramente as devidas checagens e manutengbes em todos 0s
equipamentos, torneiras, registros e demais acessorios para encontrar e corrigir
problemas com vazamentos de agua.

2.1.5. Proibir que sejam jogados restos de alimentos e lixo nas pias e ralos.

2.1.6. Fica vedado a empresa CONTRATADA:

2.1.6.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, bem como
manté-la aberta enquanto o colaborador ausenta-se do local,

2.1.6.2. Executar operacdes de lavagem/higienizacdo e descasque de legumes
simultaneamente, com a torneira aberta;

2.1.6.3. Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para
retirada do sal;

2.1.6.4. Deixar a torneira aberta para o descongelamento de géneros alimenticios,
especialmente carnes.

2.1.7. A empresa CONTRATADA devera observar normas de preservacdo e
conservacdo do meio ambiente (flora, fauna, nascentes, e cursos d'agua, ar solo e
outros), respondendo por eventuais danos causados pela inobservancia da Legislacéo
e Normas Ambientais, sob pena de multa prevista em contrato, salvo quando por falha

na tubulacdo e equipamento ndo comprovado pela conduta do empregado.

2.2. Energia Elétrica

2.2.1. Preferéncia por uso de equipamentos eletrénicos que apresentem o melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética e que possuam o selo
PROCEL A.



2.2.2. Realizar rotineiramente as devidas checagens e manutencbes em todos 0s
equipamentos eletronicos, de refrigeracdo, de aquecimento, de exaustdo e de
climatizacdo de ambientes para encontrar e corrigir problemas.

2.2.3. A verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilacdo no local de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador
do sistema de refrigeracao.

2.2.4. Priorizar o uso de iluminacdo em Led e manter ligadas apenas a iluminacéo e
0S equipamentos estritamente necessarios para a prestacao do servico, priorizando a

instalacdo de sensores de presenca.

2.3. Programa de Coleta Seletiva de Residuos Reciclaveis

2.3.1. Aempresa CONTRATADA devera realizar a separacgéo dos residuos reciclaveis
descartados na fonte geradora, e destina-los as Associacdes e Cooperativas dos
Catadores de Materiais Reciclaveis do municipio onde se encontra o Restaurante
Universitario.

2.3.1.1. Caso existam Termos de Compromissos vigentes da UFSCar com
Cooperativas ou Associacfes de catadores nos municipios de Sado Carlos, Araras,
Sorocaba e Campina de Monte Alegre ou Buri os materiais reciclaveis serdo de
destinacao exclusiva para estas entidades.

2.3.1.2. Fica vetado o encaminhamento dos materiais reciclaveis a qualquer outra
destinagédo, a menos que seja sob orientagdo/mecanismo formal de concordancia da
UFSCar.

2.3.2. A segregacdo e o armazenamento de todos os residuos reciclaveis sdo de
responsabilidade da empresa CONTRATADA. O armazenamento devera ser em
contentores azuis (com identificacdo para coleta de residuos reciclaveis). Os residuos
de embalagens, de pequeno tamanho, ndo devem ser descartados de forma unitaria,
mas acondicionados nos sacos plasticos.

2.3.3. Ficaa empresa CONTRATADA obrigada a fornecer os contentores necessarios
e/ou substituir aqueles que estiverem danificados, de acordo com a especificacao
deste Termo de Referéncia.

2.3.4. A quantidade de contentores devera ser adequada as condi¢cbes de cada
Unidade do Restaurante Universitario e a frequéncia de coleta.

2.3.4.1. E de responsabilidade da empresa CONTRATADA o encaminhamento dos
residuos para coleta.



2.3.5. Especificacfes técnicas dos contentores:

2.3.5.1. Contentor para coleta e armazenamento de residuos organicos e rejeitos, com
volume nominal de 700 litros, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4,
composto de corpo, tampa e rodas. Com corpo e tampa confeccionados em material
HDPE (polietileno de alta densidade) 100% virgem com protecdo antioxidante e anti
UV 8 (protecdo anti UV classe 8) em todas as cores, com munh&o para basculamento
lateral, com 4 rodizios giratorios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em
borracha macica, garfos de fixagdo em ago, com tratamento anti-corroséo, com saida
inferior para escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da tampa,
em aco, com tratamento anti-corrosdo. Dimensdes aproximadas de 1200 x 1350 x 800
mm;

2.3.5.2. Contentor para armazenamento de residuos reciclaveis, com volume nominal
de 1.000 litros, fabricado de acordo com as normas DIN/EN 840-4, composto de corpo,
tampa e rodas. Com corpo e tampa confeccionados em material HDPE (polietileno de
alta densidade) 100% virgem com protecédo antioxidante e anti UV 8 (protecdo anti UV
classe 8) nas cores verde e cinza, com munhdo para basculamento lateral, com 4
rodizios giratorios, sendo 2 com freio de estacionamento, rodas em borracha macica,
garfos de fixacdo em aco, com tratamento anti-corrosdo, com saida inferior para
escoamento de agua de lavagem e com pedal para abertura da tampa, em aco, com
tratamento anti-corrosédo. Dimensdes aproximadas de 1.400 mm x 1.350 mm x 1.000
mm.

2.3.6. Fica a empresa CONTRATADA obrigada a fornecer lixeiras para o descarte
seletivo de materiais, tanto para uso dos colaboradores, quanto para os usuarios do
Restaurante Universitario. A saber: conjuntos com coletor para residuos reciclaveis
(cor azul), coletor para residuos organicos (cor marrom) e coletor para rejeitos (cor
cinza). Estas deverdo ser com tampas basculantes com capacidade minima de 60
litros.

2.3.6.1. As campanhas de sensibilizacédo serdo realizadas com apoio da SGAS.
2.3.7. Deverao ser fornecidos baldes para coleta de residuos orgéanicos (resultante do
pré-preparo dos alimentos) em polipropileno ou PVC ou HDPE (polietileno de alta
densidade), com tampa em volumes de 5, 10 e 13 L, no formato cilindrico ou

retangular.



2.3.8. Deveréo ser fornecidos sacos de lixo transparentes e translicidos nos volumes
de acordo com as lixeiras utilizadas, sendo na cor preta para rejeitos e verde para

residuos reciclaveis.

2.4. Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos

2.4.1. Quando disponibilizadas pela UFSCar, ou por parceiros, projetos ou programas
de compostagem/fabricacdo de adubo orgéanico, entre outros, a empresa
CONTRATADA devera separar os residuos organicos (residuos alimentares) e
encaminha-los posteriormente para as referidas operacdes, de modo a evitar a sua
disposicédo em aterro sanitario.

2.4.2. A empresa CONTRATADA devera respeitar as Normas Brasileiras — NBR
publicadas pela Associacao Brasileiras de Normas Técnicas sobre residuos solidos.
2.4.3. A empresa CONTRATADA devera prever a destinacdo ambiental adequada de
pilhas e baterias usadas ou inserviveis, conforme disposto na Legislacdo, Normas e

Regulamentos vigentes.

2.5. Produtos Biodegradaveis

2.5.1. A empresa CONTRATADA devera manter critérios especiais e privilegiados
para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis.

2.5.2. A empresa CONTRATADA devera manter critérios de qualificacdo de
fornecedores levando em consideracéo as acdes ambientais por estes realizados.

2.6. Destinac&o Final de Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Coc¢des

2.6.1. Em conformidade com a Legislacao vigente, e objetivando minimizar impactos
negativos ocasionados pela deposicao de residuo de Oleo comestivel, utilizado em
frituras e cocgdes, diretamente na rede de esgotos, a empresa CONTRATADA devera
acondicionar em garrafas PET ou baldes bem vedados e destinar as cooperativas de

catadores ou associacdo que atendem os Campi.

2.7. Destinacdo de Outros Residuos Solidos
2.7.1. Fica a empresa CONTRATADA obrigada a implantar e manter programas que
venham a ser estabelecidos pela UFSCar, ou parceiros, para a destinacdo de outros

materiais utilizados nos restaurantes ndo mencionados neste contrato.



2.7.2. Fica a empresa CONTRATADA habilitada a implantar programas voltados a
reciclagem de outros materiais ndo definidos neste contrato, desde que a destinacéao
seja para entidades e/ou organiza¢des assistenciais com comprovada capacidade
técnica e que esta destinagcdo nao conflite com os interesses da UFSCar.

2.7.3. Fica aberta a possibilidade de destinacdo dos residuos organicos para a
alimentacdo animal, desde que nos termos das normas e legislacdes vigentes. E
obrigatoria a comprovacéo da destinagdo mensal em kg deste residuo.

2.7.4. Caso haja outra destinacdo deste residuo, ndo previsto neste instrumento, a
UFSCar deverd ser comunicada e um Termo de Concordancia por parte da

Universidade devera ser emitido.

2.8. Combate ao Desperdicio de Alimentos

2.8.1 Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producdo do cardapio
diario, devera ser buscado o aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da
utilizacéo de técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refei¢des,
priorizando a sazonalidade deles.

2.8.2. Resto ingesta (restos alimentares dos pratos), resto dos bufés, sobra limpa das
cubas (preparacdo pronta sem manipulacdo) devera ser pesada diariamente nos
Restaurantes Universitarios, devendo apresentar relatérios mensais desse

guantitativo ao Gestor do Contrato.
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XIV - DA COMPROVACAO DE CAPACIDADE TECNICA

1. QUALIFICACAO TECNICA

1.1. E obrigatério que a empresa participante do processo de contratacio
emergencial, com a melhor proposta, apresente comprovacdo, em nome da empresa,
de aptiddo e de capacidade técnica operacional para a execucdo do objeto do
contrato, por meio de apresentacdo de atestado (s), ou documentos similares,
fornecido (s) por Pessoa Juridica de Direito Publico ou Privado que demonstre terem
sido executados servicos similares (fornecimento de refeicdes em termos de almoco

ou jantar).

1.2. Poderédo ser apresentados 1 (um) ou mais documentos que em sua somatoéria
devem comprovar a prestacdo de servicos para no minimo 1.500 (mil e quinhentas)
grandes refeicdes (almoco e jantar) diarias, numero este que € aproximadamente 50%
da média diaria de refei¢bes distribuidas no almoco nos meses de junho, julho e
agosto de 2022.

1.2.1. Somente serdo permitidos o somatério de documentos que se refiram a
periodos concomitantes (simultaneos) e por, no minimo, 1 (um) més ininterrupto.
1.2.2. Os documentos de comprovacéo podem ser referentes a producéo de almoco
ou jantar por distribuicdo centralizada ou descentralizada.

1.2.3. Nao serao permitidos documentos que comprovem distribuicdo de marmitas ou

prestacéo de servigos do tipo coffee break ou lanches.
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ANEXO XV - DO CAIXA E CONTROLE DE ACESSO

1. SISTEMA INFORMATIZADO

1.1. O acesso aos Restaurantes, assim como a venda de créditos, € realizado por
sistema informatizado disponibilizado pela UFSCar.

1.1.1. O uso desse Sistema € obrigatério.

1.1.1. O sistema € padrao para todas as unidades do Restaurante Universitario.
1.1.2. As despesas decorrentes da licenca e manutencao do sistema e da rede de
conexdo sdo de responsabilidade da UFSCar e ndo gerardo nenhum 6nus para a
empresa CONTRATADA.

1.2. Sera disponibilizado para a empresa CONTRATADA 0 acesso ao sistema para
geracédo de relatérios de caixa e de acessos aos restaurantes, de forma a garantir o
efetivo controle e transparéncia dessas informacdes.

1.2.1. O acesso serd disponibilizado para o preposto indicado pela empresa
CONTRATADA.

1.3. A UFSCar disponibilizar4 para a empresa CONTRATADA o0 apoio de um setor

especializado para dar suporte técnico ao sistema.

2. SISTEMA DE CONTROLE DE ACESSO E CAIXAS

2.1. As catracas e demais equipamentos para o Controle de Acesso serao fornecidos
pela UFSCar.
2.1.1. O fornecedor ficard responsavel pela guarda e manutencdo destes

equipamentos.

2.2. O acesso aos restaurantes devera ser organizado pelo fornecedor, prezando pelo

atendimento &agil e de qualidade aos usuarios.



2.2.1. O tempo de espera dos usuarios nas filas de acesso aos Restaurantes nao

podera exceder 20 (vinte) minutos, inclusive nos horarios de maior movimento.

2.3. Os equipamentos para os Caixas (vendas de créditos) serdo fornecidos pela
UFSCar.

2.3.1. O fornecedor ficara responsavel pela guarda e manutencdo destes
equipamentos.

2.3.2. O fornecedor deverd manter no minimo um colaborador junto as catracas para

auxiliar os usuarios no acesso aos Restaurantes.

2.4. Os caixas deverdao funcionar concomitante ao horario de distribuicdo das
refeicdes.

2.4.1. Os dias e horarios de funcionamento dos caixas poderdo ser alterados ou
suprimidos em comum acordo entre as partes para se adequar a demanda pelo
servigo.

2.4.2. O numero de caixas disponiveis nos Restaurantes Universitarios durante todo
o periodo de funcionamento deve ser ajustado pelo fornecedor conforme a demanda

pelo servico.

2.5. O fornecedor devera disponibilizar, obrigatoriamente, os seguintes meios de
pagamento:

a) Dinheiro;

b) Cartdo de Débito e Crédito;

c) Pix.

2.5.1. As maquinas de cartbes serdo de responsabilidade da empresa
CONTRATADA.

2.5.2. Aempresa CONTRATADA podera propor solu¢des tecnoldgicas para a recarga
dos cartdes. Essa solucéo sera analisada pela UFSCar e apds aprovada podera ser
disponibilizada pela empresa CONTRATADA.

2.5.3. E facultado ao fornecedor oferecer outros meios de pagamento.

2.6. O fornecedor devera manter plano de contingéncia para os casos de
indisponibilidade do sistema eletrbnico de venda e/ou de acesso, que devera ser

realizado manualmente e sera fiscalizado pela UFSCar.



2.7. A empresa CONTRATADA devera organizar as filas dos clientes nos caixas e 0
tempo de espera desses clientes ndo podera exceder 20 (vinte) minutos, inclusive nos

horarios de maior movimento.

2.8. Devera ser emitido documento fiscal das vendas efetuadas, em todos os caixas,

quando solicitado pelo usuéario.
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ANEXO XVI — DO FATURAMENTO, PAGAMENTO, RETENCAO TRIBUTARIA E
CESSAO DE CREDITO

1. FATURAMENTO

1.1. O faturamento sera realizado semanalmente pelo Gestor do Contrato.

1.1.1. O faturamento terd como base os relatdrios de caixa e acesso emitidos pelo
sistema informatizado da UFSCar;

1.1.2. O faturamento sera enviado para o preposto local da empresa CONTRATADA

para analise, apontamentos, se necessario, e aprovacao.

1.2. O Gestor do Contrato realizara inspe¢do minuciosa de todos 0s servigcos
executados, em conjunto com a Equipe de Apoio a Gestdo, com a finalidade de
verificar a adequacéo dos servicos e constatar e relacionar eventuais irregularidades.
1.2.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento,
a Equipe de Apoio a Gestédo podera apurar o resultado das avaliagbes da execucao
do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar
no redimensionamento de valores a serem pagos a empresa CONTRATADA,

registrando em relatdrio a ser encaminhado ao Gestor do Contrato.

1.3. A empresa CONTRATADA fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir
ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo ao Gestor do Contrato ndo atestar a ultima medicdo de servigos até que
sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no

Recebimento Provisoério.

1.4. Caso sejam encontradas irregularidades quanto a prestacdo dos servicos, no

prazo de até 2 (dois) dias corridos a partir do faturamento, a Equipe de Apoio a Gestao



devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes, e
encaminha-lo ao Gestor do Contrato para eventuais providéncias.

1.4.1. O relatério circunstanciado devera conter o registro, a analise e a conclusédo
acerca das ocorréncias na execucao do contrato, devendo encaminha-los ao Gestor

do Contrato antes do recebimento definitivo.

1.5. No prazo de até 2 (dois) dias corridos a partir do recebimento provisorio dos
servigos, e caso nao seja apontado nenhuma irregularidade, o Gestor do Contrato
devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucao
dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

1.5.1. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacéo apresentada pela
Equipe de Apoio a Gestéo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidagéo e o
pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a
empresa CONTRATADA, por escrito, as respectivas corre¢oes;

1.5.2. Encaminhar o faturamento para andlise e aprovacdo da empresa
CONTRATADA, quanto as quantidades de refei¢cdes fornecidas e para conhecimento
e defesa em caso de apontamento de irregularidades por parte da Equipe de Apoio a
Gestao;

1.5.3. Apds a aprovacao do faturamento e dos relatérios, a empresa CONTRATADA
devera emitir Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pelo Gestor do
Contrato, com as eventuais correc¢des solicitadas e aprovadas.

1.6. O recebimento provisoério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
empresa CONTRATADA pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo do
contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades

assumidas em contrato e por forca das disposi¢des legais em vigor.

1.7. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo
com as especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo
ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo Gestor do Contrato ou pela
Equipe de Apoio a Gestao, as custas da empresa CONTRATADA, sem prejuizo da

aplicacao de penalidades.

2. PAGAMENTO



2.1. O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicacdo dos precos unitarios
contratados as correspondentes quantidades de refeicbes efetivamente servidas,
descontadas as importancias relativas aos créditos oriundos de arrecadacgao prévia
(venda de tickets e créditos), eventuais multas e demais créditos devidos pela
empresa CONTRATADA a UFSCar.

2.2. A UFSCar subsidiara refeicbes a algumas categorias de usuérios, de acordo com
politica estabelecida internamente, sendo que, o controle de todas as refeicbes
servidas aos usuarios e/ou aos alunos beneficiarios de subsidio integral, parcial ou
refeicbes ndo subsidiadas serd realizado por sistema informatizado proprio da
UFSCar.

2.2.1. O valor de pagamento das refei¢cbes subsidiadas integralmente pela UFSCar

sera efetuado de acordo com o valor da refei¢cdo estabelecido na proposta vencedora.

2.3. Os usuéarios do Restaurante Universitario que ndo gozarem de subsidio integral
ou ndo gozarem de nenhum tipo de subsidio alimenticio por parte da Universidade
fardo os pagamentos de suas refeicbes (proporcional ou integral) diretamente a

empresa CONTRATADA, utilizando o sistema informatizado fornecido pela UFSCar.

2.4. As categorias de usuarios que poderdo receber subsidio da UFSCar serédo
informadas a empresa CONTRATADA, assim como os valores de subsidio que serao
praticados para cada categoria, em até 10 (dez) dias do inicio do fornecimento das

refeicoes.

2.5. A UFSCar podera criar a categoria VISITANTE para a utilizagdo do R.U.
2.5.1. Caso o valor definido para essa categoria seja superior ao valor contratado, a

diferenca devera ser revertida como crédito na Nota Fiscal em favor do UFSCar.

2.6. As Notas Fiscais serdo emitidas semanalmente, apos a realizagdo dos processos
descritos no Item 1 — Faturamento, desse Anexo, e deverdo estar acompanhadas dos
relatorios diarios do caixa e do controle de acesso, elaborado pelo Gestor de

Contratos, para subsidiar a comprovacéo do efetivo fornecimento das refei¢des.



2.7. O pagamento sera efetuado pela UFSCar no prazo de 30 (trinta) dias, contados

do recebimento da Nota Fiscal.

2.8. A emissao da Nota Fiscal sera precedida do recebimento definitivo do servico,

conforme descrito no Item 1 — Faturamento deste Anexo.

2.9. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura serd precedida do recebimento definitivo do
objeto da contratacdo, conforme disposto neste instrumento.
2.9.1. Quando houver glosa parcial do objeto, a UFSCar devera comunicar a empresa

CONTRATADA para que emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

2.10. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal
ou Fatura apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do
documento, tais como:

a) — O prazo de validade;

b) — A data da emisséo;

c) — Os dados do contrato e do érgdo contratante;

d) — O periodo respectivo de execucédo do contrato;

e) — O valor a pagar; e

f) — Eventual destaque do valor de reten¢des tributarias cabiveis.

2.11. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que
impeca a liquidagédo da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a empresa
CONTRATADA providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para
pagamento iniciar-se-a apdés a comprovacdo da regularizacdo da situacdo, nao

acarretando qualquer 6nus para a UFSCar;

2.12. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacgédo da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos
sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n°
14.133/2021.



2.13. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a
Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencao das
condic¢des de habilitacao exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a
participacdo em licitacdo, no ambito do érgao ou entidade, proibicdo de contratar com
o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

2.13.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da empresa
CONTRATADA, seré providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo
de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situa¢cdo ou, no mesmo prazo, apresente sua
defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da
UFSCar.

2.13.2. Nao havendo regularizacédo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
UFSCar devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacao da regularidade
fiscal quanto a inadimpléncia da empresa CONTRATADA, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

2.13.3. Persistindo a irregularidade, a UFSCar devera adotar as medidas necessérias
a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente,
assegurada a empresa CONTRATADA a ampla defesa.

2.13.4. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a empresa

CONTRATADA néo regularize sua situacéo junto ao SICAF.

2.14. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a empresa
CONTRATADA néao tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica
convencionado que a taxa de compensacao financeira devida pela UFSCar, entre a
data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a

aplicacéo da seguinte férmula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

| = Indice de compensac&o financeira = 0,00016438, assim apurado:



I = (TX)

| = (6/100) / 365

| =0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%

2.15. O pagamento sera realizado através de ordem bancaria, para crédito em banco,

agéncia e conta corrente indicados pela empresa CONTRATADA.

2.16. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a

ordem bancéria para pagamento

3. RETENCAO TRIBUTARIA

3.1. Quando do pagamento, seré efetuada a retencao tributaria prevista na legislacéo

aplicavel.

3.2. A empresa CONTRATADA regularmente optante pelo Simples Nacional, nos
termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a retencéo tributaria quanto
aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento
ficard condicionado a apresentacao de comprovacao, por meio de documento oficial,
de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei

Complementar.

4. DA CESSAO DE CREDITO

4.1. E admitida a cess&o fiduciaria de direitos crediticios com instituicdo financeira,
nos termos e de acordo com o0s procedimentos previstos na Instrugcdo Normativa
SEGES/ME n° 53, de 8 de julho de 2020, conforme as regras deste presente topico.
4.1.1. As cessodes de credito ndo fiduciarias dependerdo de prévia aprovagao da
UFSCar.

4.2. A cessao de crédito, de qualquer natureza, a ser feita mediante celebracdo de
termo aditivo, dependera de comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da

cessionaria, bem como da certificagdo de que a cessionaria ndo se encontra impedida



de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, nos termos
do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

4.3. O crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a
cedente (empresa CONTRATADA) pela execucdo do objeto contratual, com o
desconto de eventuais multas, glosas e prejuizos causados a Administracdo, sem
prejuizo da utilizacdo de institutos tais como os da conta vinculada e do pagamento
direto previstos na IN SEGES/ME n° 5, de 2017, caso aplicaveis.



PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO XVII — DA VIGENCIA DO CONTRATO E DO REAJUSTE

1. PERIODO DE VIGENCIA DO CONTRATO

1.1. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 2 (dois) anos, contados do inicio da
execucao do servico, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos 106 e
107 da Lei n°® 14.133/2021.

1.1.1. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que € uma
necessidade permanente, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa, conforme

disposto no Estudo Técnico Preliminar.

2. REAJUSTE

2.1. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano

contado da data da proposta ofertada, ajustada e aprovada no Pregao Eletrénico.

2.2. ApGs o interregno de um ano, e independentemente de pedido da empresa
CONTRATADA, os precos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacao, pela
UFSCar, do IPCA/IBGE, exclusivamente para as obrigacfes iniciadas e concluidas

apos a ocorréncia da anualidade.

2.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera

contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

2.4. No caso de atraso ou nao divulgacdo do indice de reajustamento, a UFSCar
pagara a empresa CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variacao
conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja divulgado o indice

definitivo.



2.5. Nas afericOes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o

definitivo.

2.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer
forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser

determinado pela legislacéo entdo em vigor.
2.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo
novo indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de

termo aditivo.

2.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.
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ANEXO XVIII —= DO MODELO DE GESTAO E DO CONTROLE E FISCALIZACAO
DA EXECUCAO

1. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO

1.1. A UFSCar designara um Gestor de Contrato, uma equipe definida por ele, para
fiscalizar o trabalho desenvolvido pela empresa CONTRATADA.

1.1.1. O Gestor, e seu substituto, sera designado por Portaria e a ele competira dirimir
as davidas que surgirem no curso da execucao contratual, assim como também
fiscalizar os servicos prestados, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer
quaisquer servigos que estejam em desacordo com este Termo de Referéncia e seus
Anexos.

1.1.2. O Gestor do Contrato e uma equipe definida por ele, serdo responsaveis por
fiscalizar o integral cumprimento das exigéncias quanto a prestacdo dos servicos.
1.1.3. Suas atividades poderao ser registradas por escrito, servindo como documentos

comprobatérios para san¢des administrativas.

1.2. A comunicacdo entre a UFSCar e a empresa CONTRATADA sera realizada
através de documentos digitais emitidos pelo SEI, por e-mail e em reunifes virtuais

Ou presenciais.

1.3. A UFSCar indicara um(a) Gestor(a) e um Gestor(a) Substituto(a) do Contrato que

seréo os prepostos oficiais junto a empresa CONTRATADA.

1.4. Aempresa CONTRATADA devera manter preposto, aceito pela UFSCar, durante

o periodo de vigéncia do contrato, para representa-la sempre que for necessario.

1.5. Seréo realizadas, de forma frequente, visitas e inspecdes técnicas para avaliar a
conformidade dos servicos entregues com relacdo as especificacbes técnicas,

exigidas pela UFSCar, e com a proposta da empresa CONTRATADA.



1.5.1. A avaliacao de conformidade seguira as regras e normas definidas nesse Termo
de Referéncia e em seus Anexos.

1.5.2. A empresa CONTRATADA néo poderé proibir ou dificultar o acesso do Gestor,
e da Equipe, aos locais de producéo e distribuicao das refei¢des.

1.6. A UFSCar poderd, a qualquer momento, solicitar documentacdo que comprove a
Regularidade Fiscal e Trabalhista da empresa CONTRATADA.
1.6.1. A empresa CONTRATADA néo podera se negar a fornecer a documentacéo

solicitada.

1.7. As sancdes, multas contratuais e condigbes para rescisdo contratual sdo as
descritas nesse Termo de Referéncia e em seus Anexos.

1.8. A fiscalizacdo ndo exclui, nem reduz, a responsabilidade da empresa
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade ou problema
resultante de imperfeicbes técnicas, procedimentos inadequados ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em

corresponsabilidade da UFSCar ou de seus agentes e prepostos.

1.9. O Gestor de Contrato sera responsavel por notificar a empresa CONTRATADA
da aplicacéo de eventuais multas e san¢des previstas nesse Termo de Referéncia e

em seus Anexos.

2. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

2.1. O Controle e Fiscalizacdo da Execucao do Contrato, por parte da UFSCar, sera

de responsabilidade do Gestor do Contrato, devidamente designado para esse fim.

2.2. O Gestor do Contrato, assim como seu substituto, devera ter a qualificacao
necesséria para 0 acompanhamento e controle da execucdo dos servicos e do

contrato.

2.3. A verificacdo da adequacéo da prestacao do servico devera ser realizada com

base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia e em seus Anexos.



2.5. O Gestor devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o
disposto na Lei n°® 14.133, de 2021.

2.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacfes e responsabilidades assumidas
pela empresa CONTRATADA ensejara a aplicacdo de sancdes administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislacéo vigente, podendo culminar em

rescisdo contratual, conforme disposto na Lei n°® 14.133, de 2021.

2.7. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execucdo contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sisteméatica pelo Gestor do Contrato.

2.8. O Gestor do Contrato avaliara constantemente a execucédo do objeto e se utilizara
de listas de verificagdo, com as exigéncias previstas nesse Termo de Referéncia e
seus Anexos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a empresa CONTRATADA:

a) — Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou

b) — Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do

servico, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

2.9. Durante a execucdo do objeto, o Gestor do Contrato, devera monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracao,
devendo intervir para requerer a empresa CONTRATADA a correcao das faltas, falhas

e irregularidades constatadas.

2.10. O Gestor devera apresentar, rotineiramente, ao preposto da empresa
CONTRATADA a avaliacao da execucao do objeto ou, se for o caso, a avaliacado de

desempenho e qualidade da prestagcao dos servigos realizada.

2.11. Em hipotese alguma, sera admitido que a prépria empresa CONTRATADA
materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos

realizada.



2.12. A empresa CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacao do
servico com menor nivel de conformidade, que poderé ser aceita pelo Gestor desde
que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de

fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

2.13. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacéo do
servico em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis
minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser
aplicadas as sancfes a empresa CONTRATADA de acordo com as regras previstas

no Termo de Referéncia, e em seus Anexos.

2.14. O Gestor do Contrato, em conjunto com uma equipe definida por ele, podera
realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja
suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacao
dos servicos. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no
Anexo VIII da Instrugcdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for

pertinente a contratacao.

2.15. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da empresa CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da UFSCar ou de seus agentes,
gestores e fiscais, de conformidade com o disposto na Lei n°® 14.133, de 2021.

3. ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO DO CONTRATO

3.1. A UFSCar designara um Gestor, que ficara responsavel pela criacdo e
coordenacao de uma equipe definida por ele, para fiscalizar o trabalho desenvolvido
pela empresa CONTRATADA. Essa equipe podera ser designada por Portaria ou por
documento emitido pelo Gestor e a ele competira dirimir as davidas que surgirem no

curso da prestacéo dos servigos, assim como também fiscalizar os servi¢cos objeto da



presente contratacdo, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer quaisquer

servicos que estejam em desacordo com este Termo de Referéncia e seus Anexos.

3.2. Esta equipe podera ser composta por servidores e servidoras da Coordenadoria
da Rede Integrada de Seguranca Alimentar — CRISA e podera contar também
usuarios e usuarias do Restaurante Universitario de todas as categorias (discentes de

graduacdo e pés-graduacao, servidores técnico administrativos e docentes).

3.3. O Gestor e a equipe definida por ele fiscalizardo o integral cumprimento do
contrato. Suas atividades poderdo ser registradas por escrito, servindo como

documentos comprobatdrios para san¢des administrativas.

3.4. O Gestor e sua Equipe se manifestardo por meio de oficios e outros documentos
enviados a empresa CONTRATADA, que devera responder formalmente em até 2

(dois) dias uteis.

3.5. A UFSCar indicard um Gestor do Contrato que sera o preposto oficial da UFSCar
junto a empresa CONTRATADA e o responsavel pelo langamento das Notas Fiscais
nos sistemas do Governo Federal e da prépria UFSCar, assim também como a

conferéncia desses documentos e posterior encaminhamento deles para pagamento.

3.6. Adverténcias, multas e outras san¢des administrativas poderdo ser solicitadas
pelo Gestor do Contrato ou de uma equipe definida por ele, caso a empresa
CONTRATADA nao responda as notificacdes emitidas no prazo estabelecido ou

guando suas justificativas e providéncias nao forem aceitas.

3.7. O Gestor do Contrato ou de uma equipe definida por ele fiscalizardo os valores
cobrados pelas refei¢cdes, a implementacéo das diretrizes ambientais projetadas pela
empresa CONTRATADA e as demais obrigacdes contratuais.

3.8. A empresa CONTRATADA devera manter preposto aceito pela UFSCar, durante

o periodo de vigéncia do contrato, para representa-la sempre que for necessario.



3.9. A fiscalizacdo nédo exclui nem reduz a responsabilidade da empresa
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade ou problemas
resultantes de imperfeicbes técnicas, procedimentos inadequados ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em

corresponsabilidade da UFSCar ou de seus agentes e prepostos.

3.10. Cabe também ao Gestor de Contrato notificar a empresa CONTRATADA da
aplicagdo de eventuais multas presentes no neste Termo de Referéncia em seus

ANexos.

4. SUPERVISAO TECNICA DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

4.1. A Equipe do Departamento de Nutricdo da Coordenadoria da Rede Integrada de
Seguranca Alimentar — DeNutri/CRISA realizara a supervisdo técnica dos servicos
prestados pela empresa CONTRATADA, atuando constantemente para avaliagdo da
qualidade sensorial e higiénico-sanitaria das refei¢cdes servidas.

4.2. A empresa CONTRATADA deve facilitar o acesso da Equipe da DeNutri/CRISA
as dependéncias do restaurante, a registros de funcionamento e demais documentos,

sempre que solicitado.

4.3. A Equipe da DeNutri/CRISA realizard visitas técnicas sem agendamento prévio e
aplicard, entre outros, 0s seguintes instrumentos de avaliacdo:

a) — Check List de boas praticas na manipulagcéo de alimentos;

b) — Check List para verificacdo do cumprimento do contrato;

c) — Pesquisas de satisfagcdo, em conjunto com a equipe e com a clientela das

Unidades do Restaurante Universitario.

4.4. A Equipe da DeNutri/CRISA devera ser prontamente atendida pela empresa
CONTRATADA em suas solicitacdes verbais e por escrito a respeito da qualidade das
refeicbes servidas, do atendimento aos clientes e das condi¢des de manipulacdo de

alimentos no interior dos restaurantes.



4.5. Cabera a Equipe da DeNutri/CRISA verificar a qualidade dos géneros, solicitando
a substituicdo imediata dos que apresentarem condi¢cfes impréprias aos padrées de

qualidade e de higiene requeridos.

4.6. Situacdes que gerem risco a saude dos consumidores e de descumprimento do
contrato verificadas pela DeNutri/CRISA serdo comunicadas oficialmente a empresa
CONTRATADA para resolugéao imediata.

4.7. Ocorréncias que nao forem prontamente resolvidas pela CONTRATADA seréo
levadas ao conhecimento do Gestor do Contrato para que sejam tomadas as medidas

cabiveis.

4.8. Periodicamente, ou quando solicitado pelo Gestor do Contrato, a DeNutri/CRISA
realizard visita técnica para avaliacdo do servico de manutencgao preventiva e corretiva

das instalagbes do R.U. em todas as suas Unidades.

5. AVALIACAO CONTINUA

5.1. A execucdo do contrato sera avaliada constantemente pelo Gestor de Contrato,
por uma equipe definida por ele, e pela DeNutri/CRISA. Em caso de irregularidade,
serdo condensadas para o célculo da multa, no final de cada medicéo.

5.2. A empresa CONTRATADA seré notificada no ato da observacgéo da infracéo pelo

Gestor do Contrato.

5.3. A multa sobre o faturamento serd o somatério dos percentuais de cada item de
infracdo, descritos em Anexo desse Termo de Referéncia, observando-se o limite

maximo de 30% (trinta por cento).
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ANEXO TERMO DE REFERENCIA
ANEXO XIX — DAS INFRAGOES E MULTAS CONTRATUAIS

GRAU A
Item Infracdo Multa (%)
1.1 |Falta ou inadequagao de placas/etiquetas de identificagdo das preparagdes na rampa de distribuicéo. 1,00
1.2 [N&o identificagdo de produtos alimenticios nas dependéncias dos restaurantes. 1,00
1.3 |N&o fornecer alimento para degustagao da Equipe Técnica de Nutricdo da CRISA, quando solicitado 1,00
1.4 |Descumprimento dos horérios de abertura e fechamento dos refeitérios, com base no horério oficial de Brasilia. 1,00
15 Na&o divulgagdo prévia do cardapio semanal e alteragdes (se for o caso) em local visivel aos usudarios nas dependéncias do restaurante, 1.00
) bem como _em meio eletronico. '
16 Deixar de realizar o registro diério no Livro de Ocorréncias, onde seréo anotados todos os fatos dignos de mencgéo para conhecimento da 1.00
) UFSCar. '
1.7 |N&o reposicéo de utensilios e mobiliarios para manter a qualidade dos servigos prestados conforme a demanda exigida. 1,00
1.8 |N&o fornecer certificados dos cursos de capacitacéo de todos os colaboradores e de todos os temas nos prazos estabelecidos. 1,00
19 Deixar de apresentar, mensalmente, lista atualizada com nome dos colaboradores e suas respectivas fungdes, em caréater fixo ou de 100
) substituicdo temporaria. '
110 Mesa com as opcdes de temperos (molho de pimenta industrializado, ervas finas, azeite de oliva virgem com acidez maxima de 2,0%, 1.00
) vinagre e farinha de mesa), faltando algum item ou com produtos inadequados. '
1.11 |Deixar de providenciar os contéineres limpos, fechados e em nimero suficiente para o acondicionamento do lixo. 1,00
1.12 |Outras infragBes a legislacéo vigente ou ao edital, que sejam classificadas como de Grau A pelo Comité Gestor 1,00
GRAU B
Item Infragéo Multa (%)
2.1 [Desorganizag&o e/ou higienizagdo inadequada de banheiros e vestiarios dos colaboradores. 2,00
2.2 |Desorganizagdo e/ou higienizacéo inadequada de paredes, piso, equipamentos, mesas e cadeiras do refeitdrio e da cozinha. 2,00
2.3 [Auséncia ou preenchimento inadequado de planilha de controle integrado de pragas e vetores urbanos. 2,00
24 Deixar de apresentar certificado de desinsetizagao, limpeza de caixa d’agua, caixa de gordura, substituicdo de elementos filtrantes, laudos 200
) laboratoriais de andalise da 4gua e bancadas, entre outros. '
2.5 [Outras infragdes a legislagao vigente ou ao edital, que sejam classificadas como de Grau B pela Comité Gestor. 2,00
GRAU C
Item |Infracédo Multa (%)
3.1 [Deixar de entregar o cardapio do més subsequente dentro do prazo estabelecido para aprovagao. 3,00
3.2 |Deixar de apresentar fichas técnicas de preparagédo dentro do prazo estabelecido. 3,00
33 Uso de termdmetros, balangas e demais equipamentos com controle de temperatura (equipamentos de refrigeracéo, balc6es de 3.00
i distribuicdo e passthrough) néo calibrados. !
3.4 [Deixar de realizar manutencéo preventiva dos equipamentos no prazo estabelecido conforme cronograma aprovado pelo Comité Gestor. 3,00
3.5 [Deixar de entregar a cada colaborador 03 (trés) jogos de uniformes novos, até o fim do primeiro més de contrato. 3,00
3.6 |Outras infracdes a legislagédo vigente ou ao edital, que sejam classificadas como de Grau C pela Comité Gestor. 3,00
GRAU D
Item Infracao Multa (%)
4.1 |Auséncia ou preenchimento inadequado de planilha de temperatura de alimentos. 4,00
4.2 |Auseéncia ou preenchimento inadequado de planilha de temperatura de equipamentos. 4,00
4.3 |Auséncia ou preenchimento inadequado de planilha de recebimento de géneros alimenticios. 4,00
4.4 |Utilizar as dependéncias, sem autorizagédo da UFSCar, dos restaurantes para fins que néo os do objeto do contrato 4,00
4.5 |Manter dependéncias ou areas ou utensilios ou equipamentos mal higienizados antes ou apés a utilizagdo ou de um dia para o outro. 4,00




4.6 |Manter lixo nas dependéncias de um dia para o outro ou ndo recolher e/ou ndo condiciona-los de maneira adequada. 4,00
4.7 |N&o manter pisos, ralos, paredes, janelas, areas externas, setor de carga e descarga entre outros devidamente higienizados. 4,00
48 N&o entregar ou ndo cumprir Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, bem como os Procedimentos Operacionais Padronizados dentro do 2.00
) prazo estabelecido. '
4.9 |Tempo de fila dos caixas dos RU excede 10 minutos. 4,00
4.10 [Tempo de espera dos usuarios na fila de acesso aos RU’s excede 20 minutos. 4,00
411 O cardapio ndo possui o valor nutritivo (valor calérico, proteinas, carboidratos, lipidios, sédio, colesterol e fibra alimentar) das preparaces 400
i que compdem o café da manha, almoco e jantar com base nas porcdes descritas em contrato. !
4.12 |Cardapio revisado para nova andlise encaminhado com atraso para nova andlise junto a Equipe Técnica de Nutricdo da CRISA 4,00
413 Os cardapios disponibilizados para os clientes em meio digital e impresso nédo atualizados em caso de modificagdo das repara¢des, com 400
i antecedéncia minima de 6 horas da refeicdo a ser preparada. !
4.14 |Outras infracdes a legislagéo vigente ou ao edital, que sejam classificadas como de Grau D pelo Comité Gestor. 4,00
GRAU E
Item Infragao Multa (%)
5.1 [Interromper a realizag&o dos servigos (por dia de paralisac&o). 5,00
5.2 |Deixar de cumprir determinacéo formal ou instrucdo complementar do 6rgéo fiscalizador. 5,00
53 Deixar de manter profissional nutricionista ou técnico em nutricdo, conforme determinacéo do Conselho de Classe, nas dependéncias do 500
) restaurante durante a preparacao das refeicdes e em todo o periodo destinado para servir a refeicao. '
5.4 |Colaboradores trajando uniformes sujos ou ndo adequados a fungao. 5,00
5.5 [Colaborador trajando uniforme fora das dependéncias dos restaurantes e colaboradores fumando durante o horéario de trabalho. 5,00
5.6 Colaboradores sem o adequado uso de EPI (protetor auricular em locais com ruido; luva de malha de ago para quem realiza corte; luva de 500
) borracha e 6culos para guem trabalha com produtos de limpeza, avental para guem trabalha em area molhada ou com manipulacdo de '
5.7 [Colaboradores trabalhando sem registro formal e/ou sem carteira/atestado de saude, ou vencidos. 5,00
5.8 Colaboradores fora do padréo de higiene recomendado pela legislacéo vigente, apresentando-se com bigode, barbas, rel6gios, unhas 500
) compridas e com esmaltes, brincos, colares, anéis, aliancas, pulseiras, celulares e fones de ouvido durante o servico, sapatilhas, sanddlias, '
5.9 Deixar de efetuar o pagamento de obrigacdes trabalhistas, previdenciarias, seguros, encargos fiscais e sociais, bem assim como todas 500
) as despesas diretas e/ou indiretas relacionadas a execucéo deste contrato, por dia. '
5.10 [Deixar de apresentar os documentos comprobatérios do pagamento de suas obrigacdes trabalhistas com seus empregados. 5,00
511 Deixar de fornecer a relagéo dos colaboradores que compdem o quadro de pessoal em até 05 (cinco) dias do inicio da execugéo do 500
i contrato e sempre que solicitado pelo Comité Gestor. !
5.12 [N&o instalar Comissao Interna de Prevencgéo de Acidentes (CIPA), se exigivel pela legislacéo vigente 5,00
513 Deixar de indenizar a UFSCar ou terceiros no caso de danos causados por seus empregados ou prepostos em razao da execugdo do 500
i presente contrato, por ocorréncia. !
5.14 [Auséncia de um colaborador junto as catracas de acesso aos RU. 5,00
5.15 |Cobrar pregos maiores do que os fixados. 5,00
5.16 [N&o cumprir o cardapio apresentado e autorizado. 5,00
5.17 |Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servicos objeto do contrato. 5,00
5.18 [Uso de utensilios ou ambiente inadequados para conservagdo de alimentos, materiais de limpeza e descartaveis. 5,00
5.19 |Utilizag&o inadequada de produtos proprios para a higienizacéo de hortaligas, frutas, utensilios e equipamentos. 5,00
5.20 [Inadequacéo no armazenamento de géneros alimenticios e produtos de limpeza. 5,00
5.21 |Manter cozinha suja ou desorganizada antes, durante ou ap6s o periodo de produgao. 5,00
5.22 |Presenca de insetos nas dependéncias dos Restaurantes. 5,00
5.23 |Deixar de realizar controle integrado de pragas e vetores urbanos no prazo estabelecido. 5,00
5.24 |Deixar de realizar limpeza do reservatério de dgua no prazo estabelecido. 5,00
5.25 |Deixar de realizar manutencéo corretiva dos equipamentos. 5,00
5.26 [N&o proceder a coleta de amostra de todos os itens e em todas as refeicdes. 5,00
527 Deixar de realizar troca dos elementos filtrantes, calibragdo de equipamentos, andlise de potabilidade de &gua, entre outros, no prazo 500
) estabelecido. '
5.28 |N&o realizacéo de desinsetizacéo, desratiza¢éo e aplica¢éo de repelentes para pombos no prazo estabelecido por este edital. 5,00
5.29 N&o cumprimento de boas praticas de fabricagdo, quaisquer presentes no Manual de Boas Praticas apresentado pela empresa 500
) CONTRATADA a UFSCar. '
5.30 Equipamentos com temperaturas fora da legislacéo para refrigerag&o, congelamento, descongelamento, transporte (quando for o caso) e 500

distribuicéo de alimentos.




5.31 [Disponibilizar para consumo alimento pronto com altera¢des sensoriais. 5,00
5.32 |Auséncia de agéo corretiva quando identificadas inadequagdes nas prepara¢des durante analises sensoriais. 5,00
5.33 |[Disponibilizar para consumo alimento pronto fora da temperatura adequada de conservagéo. 5,00
534 Disponibilizar para consumo alimento pronto com contaminagao fisica ou quimica ou biolégica, ou com presenca de insetos e outros 500
) elementos estranhos. '
5.35 [Uso de géneros alimenticios fora do prazo de validade, sem rotulagem ou sem etiqueta de identificagéo. 5,00
5.36 |Utilizagdo de produtos alimenticios ou de limpeza sem registro no Ministério da Saude. 5,00
5.37 |Uso de produtos de origem animal sem registro no Servigo de Inspe¢éo Federal. 5,00
5.38 |Utilizagdo de sobras e restos alimentares. 5,00
5.39 [Uso de &gua néo potavel. 5,00
5.40 |Falta de itens do cardapio durante as refeigdes. 5,00
5.41 |Descumprimento do nimero de caixas estimado para o nimero de refei¢oes. 5,00
542 Acesso de individuos que ndo sejam comprovadamente estudantes da UFSCar para consumo de refeigdes com valor reduzido (com 500
i subsidio). !
5.43 Cobrar refei¢des com valor reduzido (com subsidio) a individuos que ndo sejam comprovadamente da comunidade universitaria da UFSCar 500
) e gue ndo tenham essa direito. '
5.44 [Manter alimentos armazenados em temperatura inadequada para sua conservagao. 5,00
5.45 |Deixar de higienizar e sanitizar hortalicas e frutas adequadamente ou utilizar produtos sem registro no Ministério da Saude para este fim. 5,00
5.46 |Porcionamento de itens do cardapio, exceto dos itens permitidos descritos no Termo de Referéncia. 5,00
5.47 |N&o disponibilizar, no minimo, dois tipos de saladas. 5,00
5.48 [Descumprimento da porgéo estabelecida para o Prato Principal 5,00
5.49 |Auséncia da opgao vegetariana para veganos. 5,00
5.50 [Porcéo de sobremesa inferior ao estabelecido no Termo de Referéncia e em seus Anexos. 5,00
5.51 |Uso de matéria prima com gordura vegetal hidrogenada ou 6leos vegetais hidrogenados em sua composicéo. 5,00
5.52 |Uso de gorduras de origem animal no preparo dos itens do cardapio. 5,00
5.53 |Utilizar carnes manipuladas fora dos RU. 5,00
5.54 [N&o substituicdo de matérias primas e preparacdes reprovadas pela Equipe Técnica de Nutricdo da CRISA 5,00
5.55 |Recusa a atendimento de clientes com necessidades dietéticas especiais encaminhados pela Equipe Técnica de Nutricdo da CRISA 5,00
Preparagdes reprovadas na andlise sensorial que néo foram corrigidas, descartadas e substituidas, conforme orientagdo da Equipe
556 [ o~ 5,00
Técnica de Nutricdo da CRISA.
5.57 |Uso de cortes ndo permitidos para o preparo do prato proteico. 5,00
5.58 [Descumprir a distribuicdo das opgGes de carnes por semana. 5,00
5.59 |Deixar de responder, no prazo fixado, a solicitages da fiscalizagao. 5,00
5.60 [Deixar de efetuar os devidos créditos nas Notas Fiscais. 5,00
5.61 |N&o atendimento da legislacéo vigente relacionada ao veiculo de transporte e ao transporte das refeigo (quando for o caso). 5,00
5.62 |Outras infragGes a legislacéo vigente ou ao edital, que sejam classificadas como de Grau E pelo Comité Gestor. 5,00
5.63 |Quadro permanente de pessoal menor que o minimo estipulado pelo Termo de Referéncia. 5,00
5.64 |Descumprimento das regras de contratacdo de pessoas com deficiéncia 5,00




PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO XX - DA CESSAO ONEROSA DE ESPACO E EQUIPAMENTOS

1. AREAS

1.1. As areas que serdo cedidas pela UFSCar a empresa CONTRATADA para que
sejam utilizadas para a prestacdo do servico a ser contratado estdo dispostas no
Anexo XV-A “ESTRUTURA FiSICA UNIDADES RU”.

1.2. Quanto a manutencéao e reformas das areas:

1.2.1. A manutencdo preventiva e corretiva das areas e prédios cedidos serdo de
responsabilidade da empresa CONTRATADA.

1.2.2. Reformas nas areas cedidas deverdo ser realizadas preferencialmente nos
periodos de férias discentes.

1.2.3. Durante as reformas nos restaurantes, e caso seja necessario, a empresa
CONTRATADA devera realizar producéo das refeicGes em espaco proprio e devera
ser disponibilizada, por parte da UFSCar, uma area alternativa para que as refeicées
sejam distribuidas.

1.2.4. As areas alternativas cedidas pela UFSCar, em periodos de reformas, para a
empresa CONTRATADA deverao ter a estrutura minima necessaria para garantir o
funcionamento adequado dos caixas e as demais etapas da prestacédo do servico.
1.2.6. Utensilios descartaveis poderéo ser adotados nos periodos em que as refei¢coes
forem distribuidas em areas alternativas, disponibilizadas durante reformas, mediante

aprovacao pela Equipe do Departamento de Nutricdo da CRISA.
2. MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
2.1. Os moveis, equipamentos e utensilios disponiveis para cessdo por parte da

UFSCar séo os seguintes:

a) Unidade Séao Carlos:



| — 4 (quatro) caldeirdes industriais, com tampa americana, autogerador de vapor com
capacidade de 300 litros;

Il = 1 (uma) Maquina de Lavar Loucas Industrial. Capacidade 2500 pratos/h. Marca
Hobart;

Il — 8 (oito) Camaras Frias, conforme descricdo abaixo:

- Equipamento 1 - 1 (uma) Camara de preparados: Dimensdes: 3900 x 3275 x 2600
mm. Temperatura de conservacdo do produto: 3°C;

- Equipamento 2 - 1 (uma) Camara de sobremesas: Dimensoes: 3275 x 4480 x 2600
mm. Temperatura de conservacédo do produto: 3°C;

- Equipamento 3 — 1 (uma) Antecamara: Dimensdes: 12900 x 1800 x 2400 mm;

- Equipamento 4 — 1 (uma) Camara de vegetais: Dimensodes: 5200 x 3900 x 2400 mm.
Temperatura de conservacéo do produto: 6°C;

- Equipamento 5 — 1 (uma) Camara para descongelamento de carnes: Dimensoes:
3600 x 2600 x 2600 mm. Temperatura de conservacéo do produto: 0°C;

- Equipamento 6 — 1 (uma) Camara de laticinios: Dimensdes: 3400 x 2600 x 2600 mm.
Temperatura de conservacéo do produto: 3°C;

- Equipamento 7 — 1 (uma) Camara de congelados: Dimensdes: 8480 x 4175 x 2600
mm. Temperatura de conservacéo do produto: -18°C;

- Equipamento 8 — 1 (uma) Camara de lixo: Dimensdes: 2600 x 2600 x 2600 mm.
Temperatura de conservacéo do produto: 15°C.

IV — Mobiliario para o refeitério (mesas e cadeiras)

b) Unidade Araras:

I — 1 (um) forno combinado de 20 gn’s a gas;

Il =1 (uma) Maquina de Lavar Lougas Industrial Compacta. Capacidade 60, 48 ou 24
gavetas por ciclo — Marca Netter.

Il = Mobiliario para o refeitério (mesas e cadeiras)

¢) Unidade Araras:

| — Mobiliario para o refeitério (mesas e cadeiras)

d) Unidade Lagoa do Sino:
| — 1 (uma) Maquina de Lavar Loucas Industrial Compacta. Capacidade 60, 48 ou 24

gavetas por ciclo — Marca Netter.



Il — Mobiliario para o refeitério (mesas e cadeiras)

2.2. E facultado a empresa CONTRATADA a utilizacdo dos Bens Mdveis descritos

acima.

2.3. A relacdo de Bens Mdveis descritos acima sédo apenas uma descricdo dos itens
disponiveis no momento, podendo sofrer alteracdes por parte da UFSCar, devidos a
problemas de manutencéo e indisponibilidade, até o inicio das atividades da empresa
CONTRATADA.

2.4. A UFSCar e a empresa CONTRATADA deverao, obrigatoriamente, realizar uma
vistoria nos bens moveis antes da assinatura do contrato para definir quais bens seréo
cedidos.

2.4.1. Os bens moveis que nao atenderem as exigéncias da empresa CONTRATADA,
serd@o recolhidos pela UFSCar. Esses bens moéveis serdo inutilizados e néo serdo

reformados nem substituidos.

2.5. Caso a empresa CONTRATADA opte por reformar os bens moveis que nao
atenderem suas exigéncias, ela devera arcar com todas as despesas de manutencao

desses bens.

2.6. Materiais, mado de obra, ferramentas e os custos de instalagdo e manutencéo
preventiva e corretiva dos méveis e equipamentos cedidos sdo de inteira
responsabilidade da empresa CONTRATADA.

2.7. Procedimentos e custos necessarios para instalacdo de moveis e equipamentos
préoprios ou cedidos pela UFSCar sdo de responsabilidade da empresa

CONTRATADA.

2.8. A empresa CONTRATADA devera manter cronograma mensal e planilha de

registros de manutencgdes preventivas e corretivas dos bens moveis cedidos.

3. ENERGIA ELETRICA, AGUA E ESGOTO, TELEFONIA E INTERNET



3.1. As despesas com energia elétrica, serdo de responsabilidade da empresa
CONTRATADA e estardo embutidas na taxa mensal que sera recolhida para a
UFSCar.

3.1.1. A UFSCar nao se responsabiliza por qualquer problema que ocorra com a
empresa CONTRATADA por falta de energia, devendo ela, dispor de um programa de

contingéncia para enfrentar tal problema.

3.2. As despesas com 0s servicos de agua e esgoto, de internet e telefonia fixa, dentro
dos locais de prestacdo dos servicos, serdo de responsabilidade da empresa
CONTRATADA e estardo embutidas na taxa mensal que sera recolhida para a
UFSCar.

4. DA CESSAO ONEROSA DO ESPACO E DA COBRANCA DE TAXA UNICA

4.1. Os espacos fisicos necessarios para a prestacdo do servico por parte da
CONTRATADA seréo cedidos de forma onerosa pela UFSCar.

4.2. Ser& cobrada, da empresa CONTRATADA, uma Taxa de Ocupacado e Uso de
Estrutura e Infraestrutura Publica no valor de R$ 60.000,00 (sessenta mil reais) por
meés.

4.2.1. A taxa devera ser recolhida até o dia 10 do més de referéncia, pois por se tratar
de uma taxa de ocupacéo, deve ser recolhida de forma antecipada dentro do més de
utilizacao.

4.2.2. O modo de recolhimento da taxa sera definido pela CRISA quando da assinatura
do contrato.

4.3. Estéo inclusos nessa taxa:

a) Uso dos prédios cedidos para a prestacao do servico;
b) Energia Elétrica;

c) Agua e Esgoto;

d) Internet e Telefonia.

4.4. De forma a garantir que essa taxa tenha um impacto social relevante, o que vai

ao encontro do que a UFSCar propde nesse contrato, todo o valor recolhido pela



empresa CONTRATADA devera, OBRIGATORIAMENTE, ser utilizado pela CRISA
para a manutencao e apoio de projetos, programas e acdes de extensdo que tenham
como area de atuacdo o eixo da Solidariedade dentro do conceito de Seguranca
Alimentar, principalmente na questao de combate as desigualdades sociais.

4.5. O valor sera dividido em suas duas areas principais, conforme se segue:

a) R$ 30.000,00 (trinta mil reais) serdo utilizados para a manutencédo de equipe de
apoio técnico e administrativo para atuar na coordenacdo e gestdo, junto com a
CRISA, de programas, projetos e acdes voltados para a inclusdo de pessoas com
deficiéncia, principalmente, e outros publicos em situacéo de vulnerabilidade social;
b) R$ 30.000,00 (trinta mil reais) serdo utilizados para o pagamento de bolsas para
discentes da UFSCar que atuardo nos programas, projetos e acdes desenvolvidos
pela CRISA.

4.6. Em caso de atraso no pagamento da taxa por parte da empresa CONTRATADA,
a UFSCar poderd fazer o desconto diretamente no faturamento da semana
subsequente ao vencimento da parcela com a aplicacdo de uma multa de 30% sobre

o valor devido.

4.7. O valor seréa cobrado integralmente mesmos nos meses de férias, por se tratar de

uma taxa de ocupacao e uso e nao de exploracdo econdmica.

4.8. E proibido o uso dos espacos, por parte da empresa CONTRATADA, para
exploracédo com viés econdmico. Os espacos somente poderdo ser utilizados para a
prestacéao do servico objeto dessa contratacao.

4.8.1. A UFSCar podera, mediante assinatura de Acordo de Cooperacdo, Termo de
Parceria ou outro documento similar, autorizar a prestacdo do servigo, por parte da
empresa CONTRATADA, para outros 0rgaos publicos externos e parceiros da
UFSCar, desde que o local para a prestacdo do servigco esteja localizado dentro da
cidade onde se encontra uma das Unidades do Restaurante Universitario.

4.8.2. Os valores que seréo cobrados pela empresa CONTRATADA para a prestacéo
do servi¢co deverdo ser os mesmos do contrato original sendo proibido qualquer tipo

de acréscimo.



5. CARACTERISTICAS DA ESTRUTURA FISICA DOS RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS

5.1. As caracteristicas referentes a estrutura fisica dos Restaurantes Universitarios da
UFSCar séo as descritas abaixo:

5.1.1. Campus Séao Carlos: possui estrutura fisica para producao e distribuicdo das
refeicdes, com disponibilidade de oito camaras frias, fogéo industrial, sistema de
exaustdo na area de producao e nas areas de higienizacdo, sob as maquinas de lavar
bandejas e de lavar panelas, fornos combinados e caldeirfes;

5.1.2. Campus Araras: possui estrutura fisica para producdo e distribuicdo das
refeicbes, com disponibilidade de alguns refrigeradores industriais, fogao industrial,
sistema de exaustdo na area de producdo e maquina de lavar pratos;

5.1.3. Campus Sorocaba: possui estrutura fisica apenas para distribuicdo das
refeicoes;

5.1.4. Campus Lagoa do Sino: possui estrutura fisica apenas para distribuicdo das
refeicoes.



Restaurante
Universitario

Campus Sao Carlos, Araras, Sorocaba e
Lagoa do Sino




Capacidade
media de
atendimento

Sao Carlos

Cafe da Manha

400 pessoas

Almoco

2.950 pessoas

Jantar

1.450 pessoas
Capacidade

220 mesas e 880 cadeiras

Sorocaba

Almoco

/30 pessoas

Jantar

390 pessoas
Capacidade

42 mesas e 168 cadeiras

Araras

Almoco

/30 pessoas

Jantar

390 pessoas
Capacidade

40 mesas e 160 cadeiras

Lagoa do Sino

Almoco
650 pessoas

Capacidade
43 mesas e 258 cadeiras
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PROCESSO SEI N°: 23112.037652/2022-51

ANEXO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO XXI - DA LICENCA SANITARIA

1. LICENCA SANITARIA

1.1. A empresa CONTRATADA deve, obrigatoriamente, no prazo maximo de 30
(trinta) dias contados a partir da assinatura do contratado apresentar, ao Gestor do
Contrato, a documentacdo comprobatéria quanto a solicitagdo para obtencdo de

Licenca Sanitéria.

1.2. A Licenca Sanitaria — também chamada de Alvara Sanitario — é o documento que
comprova que o estabelecimento sujeito ao regime de Vigilancia Sanitaria esta
cumprindo as normas de higiene e segurangca necessarias para a manutencdo da

saude dos clientes e trabalhadores daquele local.

1.3. Aempresa CONTRATADA deve obter e apresentar a UFSCar a Licenca em todos
0s Municipios onde estdo localizados as Unidades do Restaurante Universitario da
UFSCar.

1.4. Todos os custos de eventuais adaptacoes e adequacdes que sejam exigidas para
a obtencédo da Licenca Sanitaria, assim como as demais despesas administrativas e

taxas serdo de responsabilidade da empresa CONTRATADA.

1.5. Assim que forem emitidas as Licencas Sanitarias a empresa CONTRATADA deve
apresentar uma copia desse documento ao Gestor do Contrato e deve, também, afixar
uma coépia em local visivel e em destaque para que todas as pessoas que
frequentarem o0 Restaurante Universitario possam ter acesso e consultar esse

documento.

1.6. A falta da Licenca Sanitaria podera resultar na extingdo imediata do contrato e da

aplicacao de multas e demais penalidades contra a empresa CONTRATADA.



