UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS E CIDADANIA
DIRETORIA DE GESTAO DOS RESTAURANTES
COORDENACAO DE NUTRICAO

TERMO DE REFERENCIA
PREGAO SRP N° ...... /2021
(Processo Administrativo n.° 23068.064574/2021-60)

1. DO OBJETO

1.1Contratacéo de pessoa juridica para a prestacao de servigos continuados, sem dedicacao exclusiva de méo de obra, possuindo natureza de servigo
comum, para fornecimento de refeicdo transportada (do tipo marmitex) para atender aos restaurantes de Alegre e de Jer6bnimo Monteiro (situado no
Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira) e ao Hospital Veterinario (HOVET) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), conforme
condig¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos.

1.1.1 Quadro 01 - LOTE 1: Quantitativos e especificacdes do campus de Alegre, restaurante de Jerébnimo Monteiro e HOVET:
o 2 Val
o | cat Especificac S5 Local de Previsdo | Previsdo Unizteijrrio Valor Mensal | Valor Semestral
S atser speciticagao 3 % Entrega Diaria* Mensal - Total Maximo Total Maximo
g & Maximo g g
= = g . Aceitavel Aceitavel
c = aceitavel
Do
Lo
Fornecimento de alimentacéo
pronta para consumo,
01 | 3e97 | @condicionadaem embalagens | | Al EGRE 750 16.500 R$14,56 R$240.240,00 | R$1.441.440,00
do tipo “marmitex” retangular,
material do marmitex: aluminio,
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capacidade 900 ml, dimens@es
aproximadas: entre 220 a
300mm x 230 a 300mm x 30 a
45 mm (largura x comprimento
x altura), caracteristicas
adicionais: fechamento manual,
com tampa em cartdo, com
uma das faces da tampa
aluminizada. A composi¢éo das
refeicBes devera ser variada,
contendo o minimo de 650
gramas (seiscentos e cinquenta
gramas) dos alimentos
preparados, composta de 160
gramas de arroz, 120 gramas
de feijdo em caldo, 120 gramas
de guarni¢cdo, 130 gramas de
carne branca ou carne
vermelha (ou no minimo 200
gramas no caso de carnes com
0ss0 ou molho), e no minimo
100 gramas para opcao
vegetariana, 80 gramas de
salada cozida e 40 gramas de
salada crua**. As refeicbes
devem ser acompanhadas de
kit de talheres descartaveis,
contendo neste: 1 (uma) faca, 1
(um) garfo e um guardanapo
descartavel, acondicionados
em embalagem plastica,
transparente. **As saladas
cruas deverdo ser entregues
em embalagens
individualizadas (podendo
estas serem de material
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plastico, isopor ou aluminio).

Servigos: almogo e jantar.

02

3697

Fornecimento de alimentacéo
pronta para consumo,
acondicionada em embalagens
do tipo “marmitex” retangular,
material do marmitex: aluminio,
capacidade 900 ml, dimens@es
aproximadas: entre 220 a
300mm x 230 a 300mm x 30 a
45 mm (largura x comprimento
x altura), caracteristicas
adicionais: fechamento manual,
com tampa em cartdo, com
uma das faces da tampa
aluminizada. A composi¢do das
refeicBes devera ser variada,
contendo o minimo de 650
gramas (seiscentos e cinquenta
gramas) dos alimentos
preparados, composta de 160
gramas de arroz, 120 gramas
de feijdo em caldo, 120 gramas
de guarnicéo, 130 gramas de
carne branca ou carne
vermelha (.ou no minimo 200
gramas no caso de carnes com
0ss0 ou molho), e no minimo
100 gramas para opgao
vegetariana, 80 gramas de
salada cozida e 40 gramas de
salada crua** As refeicbes
devem ser acompanhadas de
kit de talheres descartaveis,

UND

JERONIMO
MONTEIRO

30

660

R$15,76

R$10.401,60

R$62.409,60
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contendo neste: 1 (uma) faca, 1
(um) garfo e um guardanapo
descartavel, acondicionados

em embalagem plastica,
transparente. **As saladas
cruas deverdo ser entregues
em embalagens
individualizadas (podendo
estas serem de material
plastico, isopor ou aluminio).

Servigo: almoco.

03

3697

Fornecimento de alimentacéo
pronta para consumo,
acondicionada em embalagens
do tipo “marmitex” retangular,
material do marmitex: aluminio,
capacidade 900 ml, dimensdes
aproximadas: entre 220 a
300mm x 230 a 300mm x 30 a
45 mm (largura x comprimento
x altura), caracteristicas
adicionais: fechamento manual,
com tampa em cartdo, com
uma das faces da tampa
aluminizada. A composicéo das
refeicbes devera ser variada,
contendo o minimo de 650
gramas (seiscentos e cinquenta
gramas) dos alimentos
preparados, composta de 160
gramas de arroz, 120 gramas
de feijdo em caldo, 120 gramas
de guarnicéo, 130 gramas de
carne branca ou carne

UND

HOVET

25

550

R$15,70

R$8.635,00

R$51.810,00
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vermelha ( ou no minimo 200
gramas no caso de carnes com
0sso ou molho), e no minimo
100 gramas para opcao
vegetariana, 80 gramas de
salada cozida e 40 gramas de
salada crua** As refeicdes
devem ser acompanhadas de
kit de talheres descartaveis,
contendo neste: 1 (uma) faca, 1
(um) garfo e um guardanapo
descartavel, acondicionados
em embalagem plastica,
transparente. **As saladas
cruas deverao ser entregues
em embalagens
individualizadas (podendo
estas serem de material
plastico, isopor ou aluminio).

Servi¢o: almoco.

Total Semestral por Lote

R$1.555.659,60
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1.2 O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de refeicdo
transportada (do tipo marmitex), enquadrando-se no artigo 3°, IV, do Decreto n° 7.892/2013.

1.3 Os quantitativos e respectivos cddigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.4 A presente contratacdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por Preco Global,
por lote, em que a licitante vencedora do lote sera responsavel pelo fornecimento das refeicdes de
todos os itens pertencentes a este.

1.41 Lote 1- Restaurantes de Alegre e Jerbnimo Monteiro, e HOVET;

1.5 A nao divulgacao de Intencdo de Registro de Preco justifica-se pelas caracteristicas do objeto
pretendido.

1.6 O prazo de vigéncia da Ata de Registro de Precos serd de 6 (seis) meses, podendo ser
prorrogado por interesse das partes até o limite de 12 (doze) meses, com base no artigo 12, do
Decreto n°® 7.892/2013.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1 A justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares (item 2 - Descricdo da Necessidade), apéndice | deste Termo de
Referéncia.

2.2 Para a pretensa contratacéo, ndo serdo estabelecidas cotas reservadas para ME e EPP em razéo
a especificidade da licitagdo, uma vez que a qualidade dos servicos a serem prestados podera ser
afetada caso empresas diferentes sejam vencedoras, mantendo-se a licitagdo aberta para ampla
concorréncia, conforme artigo 49, inciso lll, Lei Complementar n° 123/2006.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1 A descricdo da solucdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice | deste Termo de Referéncia.

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

4.1 Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de méo de obra em regime
de dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletrénica.

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

4.3 A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacao entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacao direta.
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5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

5.1.1 Servico continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacao
exclusiva;

5.1.2 Da Entrega:

5.1.2.1 As refeicBes deverao ser fornecidas de segunda-feira a sexta-feira, exceto em
dias de feriados, recessos, paralisacdes académicas e em demais situacBes comunicadas
pela Administracdo, nas sedes dos Restaurantes Universitarios da UFES, nos seguintes
enderecos:

5.1.2.1.1 Campus de Alegre: Alto Universitario, s/n°, Guararema, CEP:
29.500-000, Alegre/ES, telefones para contato: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail:
ruccaufes@hotmail.com;

5.1.2.1.2 Jerbnimo Monteiro: Departamento de Ciéncias Florestais e da
Madeira, Avenida Governador Lindermberg, n.° 316, Centro, CEP: 29.550-000,
Jerbnimo Monteiro/ES, telefones para contato: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail:
ruccaufes@hotmail.com;

5.1.2.1.3 HOVET: Hospital Veterinario (Rive), BR 482, Km 77, CEP: 29500-
000, Alegre/ES, telefones para contato: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail:
ruccaufes@hotmail.com;

5.1.2.2 As entregas deverao ocorrer nos seguintes horarios:

5.1.2.2.1 Campus de Alegre: no_almoco as 10h15min e no jantar as
16h45min;

5.1.2.2.2 Jerbnimo Monteiro: no almoco as 12h;
5.1.2.2.3 HOVET: no almoco as 11h30min;

5.1.2.3 Os quantitativos exatos de marmitas a serem solicitados serdo repassados
por e-mail pelo Setor de Nutricdo até as 13h30min do dia Gtil anterior para o almoc¢o e até as
16h30min do dia util anterior para o jantar, conforme nimero de comensais determinado
através do agendamento a ser realizado em sistema informatizado.

5.1.2.4 Deveréo ser fornecidos os itens necessarios a manutencao da temperatura de
conservacgao dos alimentos durante todo o periodo de distribuicdo das marmitas (Hot Box ou
isopor). Esses recipientes dever&o ser retirados diariamente apés o término do periodo de
distribuicéo.

5.1.2.4.1 Os recipientes mencionados acima deverdo ser devidamente
etiquetados com a identificacdo das preparacfes que compdem as marmitas (nome)
e horério do envase de cada lote. Além disso, o lote devera conter a assinatura do
Nutricionista responséavel técnico pelo acompanhamento do processo de producao e
envase.

5.1.2.4.2 Os recipientes devem estar em perfeitas condicbes de uso/limpeza
e em quantidade necessaria, de acordo com a quantidade das marmitas entregues a
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cada servico, sendo que em hipotese alguma serdo aceitas marmitas que nao
estejam acondicionadas nesses recipientes e apresentarem-se com embalagens ndo
integras no ato da entrega.

5.1.2.5 Os talheres mencionados no item 1.1.1, deverdo ser de boa qualidade,
apresentando resisténcia compativel com sua finalidade de uso.

5.1.2.6 A refeicéo fornecida devera atender a todos os critérios de Boas Praticas de
Fabricacdo disposto na norma RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

5.1.2.7 A temperatura da refeicdo sera aferida no momento do seu recebimento nas
unidades da Contratante. Para fins de recebimento das marmitas as temperaturas aferidas
deverdo corresponder aos parametros descritos abaixo. Casos especificos serdo avaliados
pelos Nutricionistas ou Técnicos de Nutricdo e Dietética dos Restaurantes.

5.1.2.7.1 Para alimentos aquecidos: no minimo 60°C;
5.1.2.7.2 Para alimentos refrigerados (saladas cruas): no maximo 10°C;

5.1.2.8 Serdo observadas as condi¢des higiénico-sanitarias do carro utilizado no
transporte dessas refeigbes, a uniformizacdo e condi¢cdes de higiene do entregador. Estes
critérios serdo avaliados a cada entrega e serdo registrados em formulédrio conforme
Apéndice V.

5.1.2.8.1 Os veiculos que serdo utilizados para transporte dos produtos
licitados devem:

5.1.2.8.1.1 Estar limpos e serem adequados ao tipo de produto e sob
condi¢des que assegurem a integridade e qualidade sanitaria.

5.1.2.8.1.2 Possuir as documentacdes exigidas concedidas pela
Autoridade Sanitaria e respeitar as demais normas de higiene e transporte
previstas na Portaria n® 069-R de 26/09/2007 — Secretaria Estadual de Saude
do Estado do Espirito Santo.

5.1.2.8.1.3 Possuir certificado de realizagdo dos servicos de
desinsetizacdo e desratizagdo, por empresa especializada, que devera ser
apresentado sempre que solicitado a Contratada. O certificado devera conter
pelo menos as seguintes informacdes: data de execucdo e validade/garantia
dos servigos, placa e modelo do veiculo onde os servi¢os foram prestados e
dados (CNPJ, nome e telefone para contato) da empresa prestadora dos
servigos. Os servicos de desinsetizagdo e desratizagdo dever&o estar dentro
da validade/garantia no ato de todas as entregas.

5.1.2.8.1.4 Todos os produtos devem ser transportados em veiculo
com carroceria fechada.

5.1.2.8.1.5 Os produtos ndo devem entrar em contato direto com o
chdo do veiculo, necessitando conter paletes ou estrados, em material
apropriado.

5.1.29 As entregas deverdo ser realizadas por entregadores devidamente
uniformizados (calga comprida, blusa com manga e sapato fechado), que tenham
conhecimento de padréo de qualidade das entregas a serem realizadas nos restaurantes e
gue tenham contato direto com a licitante vencedora. Serd exigido que os entregadores
utilizem mascara de protegéo facial.
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5.1.2.10 Os entregadores deverdo realizar a higienizacdo de suas maos nas pias de
higienizacdo dos restaurantes e/ou realizar a aplicacdo de alcool 70% nas méaos antes do
contato com a mercadoria e sempre que solicitado. Antes do inicio da realizacdo das
entregas sera aferida a temperatura corporal dos entregadores.

5.1.2.11 As despesas com transporte e descarregamento correrdo por conta do
fornecedor.

5.1.2.12 No momento de recebimento das marmitas, em cada local de entrega, serdo
realizadas as seguintes analises:

5.1.2.12.1 Campus Alegre: afericdo de temperatura (conforme descrito em
acima); pesagem de uma ou mais amostras das refeicdes e da proteina a fim de
garantir que o peso do item adquirido segue o solicitado; e prova sensorial.

5.1.2.12.2 Restaurante de Jerbnimo Monteiro: afericdo da temperatura e
prova sensorial.

5.1.2.12.3 HOVET: as analises serao realizadas no campus de Alegre.

5.1.2.12.4 A empresa devera entregar, juntamente ao lote, no campus de
Alegre e restaurante de Jer6bnimo Monteiro, uma refeicdo extra (além do quantitativo
solicitado a cada servi¢o, almocgo e jantar), a qual servira como amostra para analise.
A marmita a ser utilizada para analise serd escolhida aleatoriamente pelo
Nutricionista ou servidor por ele designado no momento do recebimento, procedendo-
se as andlises sensoriais e de pesagem. Antes da prova sensorial a proteina podera
ser pesada separadamente para confirmagdo do seu peso. ApOs a prova, que sera
realizada em recipiente separado a marmita, a refeicdo serd acondicionada sob
congelamento por 72 (setenta e duas) horas para fins de controle. A Contratante ndo
pagara o valor unitario pelas refeicdes extras enviadas pela Contratada.

5.1.2.13 A qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar das refei¢cdes
fornecidas serdo de responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, bem como os
desdobramentos relacionados.

5.1.2.14 Caso haja desconformidade de algum parametro descrito a empresa fica
suscetivel a aplicacdo das san¢des previstas em legislagcéo pertinente.

5.1.2.15 Cada marmita devera conter na tampa, de forma visivel, uma etiqueta com
os dizeres “consumo imediato”, tipo de refeicdo (“almogo/’jantar’) e data da preparagao.
Especificamente no caso de marmita com opg¢bes vegetarianas, devera conter também a
inscricao “Vegetariana”.

5.1.2.16 Em caso de violacdo ou deformacdo das embalagens das marmitas a
LICITANTE VENCEDORA deverd fazer a reposicdo em tempo habil de forma a néo
comprometer o servigo e garantir o fornecimento total solicitado.

5.1.3 Da elaboracao e composi¢édo do cardapio:

5.1.3.1 A responsabilidade pela coordenacédo deste processo de planejamento e
execucao é da LICITANTE VENCEDORA e s6 poderéo ser executados apés aprovados pelo
Nutricionista responsavel.

5.1.3.2 Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente pela LICITANTE
VENCEDORA, devendo ser encaminhados ao Nutricionista através de e-mail (contatos
mencionados no item “Da Entrega”) para aprovag¢ao, com antecedéncia de 15 (quinze) dias
antes da execucdo, viabilizando, assim, adequacfes necessarias a execuc¢do do servico.
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5.1.3.3 A LICITANTE VENCEDORA devera executar o mesmo cardapio nas
unidades do lote.

5.1.3.4 As eventuais alteracGes no cardapio previsto deverao ser informadas, através
de e-mail e/ou telefone, no maximo as 07h0O0Omin do dia da entrega e somente poderao ser
executadas apos analise e aprovacgdo do Nutricionista.

5.1.3.5 Os cardapios elaborados pela LICITANTE VENCEDORA atenderdo as
frequéncias e por¢cdes descritas no Quadro 02. A composicdo das marmitas devera seguir 0s
seguintes critérios:

5.1.3.5.1 Quadro 02 - Composi¢cdo das marmitas e frequéncia semanal dos
alimentos:

Saladas cruas Frequéncia semanal

5 vezes/semana (Ndo poderd ser
utilizada a mesma opc¢do de salada
crua mais do que 2 vezes na mesma

Acelga, alface crespa, alface roxa, alface
americana, alface lisa, chicoria, agrido, rdcula, mix

de folhas verdes com ou sem frutas, tomate, | semana e no maximo 8 vezes/més,
cenoura, beterraba ou outra opc¢éo correspondente | exceto quando liberado pelo
desde que aprovado pelo Nutricionista responsavel. | Nutricionista responsavel).
Saladas cozidas Frequéncia semanal

5 vezes/semana (Nao podera ser

utilizada a mesma opc¢éo de salada
cozida mais do que 2 vezes nha mesma
semana e no maximo 8 vezes/més,

Abobrinha, berinjela, beterraba, cenoura, chuchu,
feijdo branco, grao de bico, soja, triguilho, vagem ou

outra opcdo correspondente desde que aprovado | exceto guando liberado pelo
pelo Nutricionista responsavel. Nutricionista responséavel).
Acompanhamentos Frequéncia semanal
Arroz polido branco tipo 1 5 vezes/semana

5 vezes/semana
Feijdo tipo 1 em caldo Alternando  diariamente entre feijdo

carioca e preto

Guarnicdes Frequéncia semanal
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Polenta, canjiquinha, farofas, purés, macarréo, feijao
tropeiro, creme de milho, legumes refogados
gratinados ou outra opcdo correspondente desde
que aprovado pelo Nutricionista responsavel.

5 vezes/semana (Nao poderd ser
utilizada a mesma opc¢do de guarnicéo
mais do que 1 vez na mesma semana
e no maximo 4 vezes/més, exceto
qgquando liberado pelo Nutricionista
responsavel).

Carnes

Frequéncia semanal

Carne bovina (acém, paleta, patinho, musculo,
lagarto ou outra op¢éo correspondente desde que
aprovado pelo Nutricionista responsavel).

2 vezes/semana

Carne suina (pernil, copa lombo, lombo, carré ou
outra opcdo correspondente desde que aprovado
pelo Nutricionista responséavel).

1 vez/semana (uma vez por més sera
substituida por peixe)

Carne de frango (filé de peito, sassami, sobrecoxa
ou outra opg¢do correspondente desde que aprovado
pelo Nutricionista responsavel).

2 vezes/semana

Peixe (cacdo, merluza, tilapia ou outra opcao
correspondente desde que aprovado pelo
Nutricionista responsavel).

1 vez/més em substituicdo a carne
suina

Opcdao Vegetariana

Frequéncia semanal

Proteina texturizada de soja (ou outra opcgao
correspondente desde que aprovado pelo
Nutricionista responséavel).

2 vezes/semana

Grao de bico (ou outra op¢ao correspondente desde
que aprovado pelo Nutricionista responsavel).

1 vez/semana

Soja em grao (ou outra op¢éo correspondente desde
que aprovado pelo Nutricionista responsavel).

1 vez/semana

Quibe vegetariano ou torta vegetariana (ou outra
opcdo correspondente desde que aprovado pelo
Nutricionista responsavel).

1 vez/semana
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5.1.3.5.2 Embutidos (como bacon e linguigas) ndo poderdo ser o ingrediente
principal da preparacdo, podendo somente ser utilizados como ingredientes
complementares, exceto em preparagoes vegetarianas.

5.1.3.5.3 Quando a preparacéo para guarnicdo contiver carne ou derivados,
deve ser apresentada uma opgdo vegetariana para o prato, a qual acompanhara,
exclusivamente, o prato principal vegetariano.

5.1.3.5.4 Para o preparo das refeicdes somente poderdo ser utilizados
temperos naturais e/ou naturais desidratados, ndo sendo admitido a utilizagdo de
temperos industrializados e realgadores de sabor.

5.1.3.5.5 Todas as preparacdes que irdo compor o cardapio (almoco e jantar)
devem ser variadas entre os dias da semana (segunda-feira a sexta-feira) e entre os
servigos de almogo e jantar, ndo havendo cardapios/preparacgdes fixos (as) conforme
o dia da semana.

5.1.3.5.6 Alimentos que ndo deverdo compor as preparacdes das refeicbes
fornecidas: maionese, apresuntado, carnes mal passadas, repolho, rabanete,
pimentdes, ovos, cebola crua, batata-doce, brdcolis, couve-flor, e demais alimentos
gue representem riscos de altera¢des sensoriais durante o periodo de distribuicao
das refeicdes.

5.1.4 Dos critérios relacionados a LICITANTE VENCEDORA:

5.1.4.1 A Contratada deverd preencher todos os critérios de habilitacdo juridica,
técnica e econbmico-financeira, garantindo que seu estabelecimento atenda as Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo (RDC n° 216/2004 — ANVISA), por se tratar de servico de
producéo e fornecimento de alimentos prontos para consumo, e demais normas legais e
regulamentares pertinentes,

5.1.4.2 A LICITANTE VENCEDORA deverd manter, diariamente, para atender o
fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex”, no
minimo, o seguinte profissional:

5.1.4.2.1 Nutricionista, com registro no Conselho Regional de Nutricdo
(CRN4), que serd o Responsavel Técnico (RT) da LICITANTE VENCEDORA e
acompanhara todo o processo de producdo, desde o recebimento dos géneros
alimenticios, estocagem, pré-preparo, preparo e montagem do carro para transporte.

5.1.4.3 A LICITANTE VENCEDORA devera possuir nas instalagdes da empresa as
documentacdes exigidas pelas autoridades sanitérias, vigente durante toda execucdo do
contrato.

5.1.4.4 Dada a natureza dos servicos previstos ndo é cabivel o estabelecimento de
produtividade de referéncia, uma vez que em todas as situacdes previstas, € imperioso o
cumprimento da totalidade dos servigos previstos.

5.1.4.5 Os servigos se enquadram como de natureza continua conforme artigo n° 15
da IN n° 05/2017, a qual foi alterada pela IN n® 49/2020, dada sua essencialidade, no
atendimento permanente com a finalidade de atender o publico interno e externo, para
assegurar o funcionamento das atividades finalisticas da instituic&o.

Camara Nacional de Modelos de Licitag6es e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizacéo: julho/2021.



5.1.4.6 Em atendimento a Instrugdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, Art.
6°, a Contratada devera adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execucao dos
Servigos:

5.1.4.6.1 Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme
instituido no Decreto n® 3779-R, de 4 de fevereiro de 2015 do Estado do Espirito
Santo;

5.1.4.6.2 Observar a Resolucdo CONAMA n° 20/1994, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

5.1.4.6.3 Fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se
fizerem necessarios para a execucao de servicos;

5.1.4.6.4 Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados,
até o primeiro més de execucgdo contratual, para reducdo de consumo de energia
elétrica, de consumo de &gua e reducdo de producdo de residuos sdlidos,
observadas as normas ambientais vigentes;

5.1.4.6.5 Realizar a separa¢do dos residuos reciclaveis descartados pelos
o6rgdos e entidades da Administracdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, na fonte geradora, e a sua destinacdo as associa¢cdes e cooperativas
dos catadores de materiais reciclaveis, que sera procedida pela coleta seletiva de
papel, papeldo, plastico, ferrosos e vidro, quando couber, nos termos da IN/MARE n°
6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 5.940, de 25 de outubro de 2006,
sendo que a destinacao final ser4 de responsabilidade da Contratante;

5.1.4.6.6 Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacéo
Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos;

5.1.4.6.7 Prover a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias
usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugcdo CONAMA n° 257, de 30 de
junho de 1999.

5.1.5 A duracgdo inicial do contrato sera de 6 (seis) meses, podendo ser prorrogado por
interesse das partes até o limite de 12 (doze) meses, com base no artigo 12, do Decreto n°
7.892/2013.

5.1.6 Nao existe necessidade da empresa Contratada em realizar eventual transicdo gradual
com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

5.1.7 Para o atendimento as demandas de alimentacdo da comunidade académica a Unica
solugdo de mercado viavel é a contratacdo para fornecimento de refeicdo transportada (do tipo
marmitex), pois trata-se de uma estratégia gerencial de carater extraordinario, necesséria ao
atendimento concomitantemente a finalizagdo dos tramites para que os restaurantes possam retornar
a execucdo de suas funcbes operacionais, visto que estao sendo realizadas obras de manutencao e
de adequacao dos ambientes para atender as normas de biosseguranca em virtude da pandemia da
COVID-19 e a maior parte dos processos realizados nos anos de 2020 e 2021 para aquisicdo de
géneros alimenticios e materiais foram fracassados impossibilitando a producéo propria das refeicdes
nos restaurantes, dessa forma, em virtude das limitagBes tanto estruturais quanto operacionais nao
se vislumbra um cenério adequado para ado¢ao de outra solucgéo.

5.2 Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno
conhecimento das condigbes necessarias para a prestacdo do servico como requisito para
celebracdo da contratacdo (Apéndice II).
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5.3 Nao ha necessidade de deslocamentos ou hospedagem.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1 Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nos requisitos da contratacao (item 5.1.4.6).

7. VISTORIA PARA A LICITAGAO

7.1 Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria
nas instalacdes do local de execucéo dos servicos, acompanhado por servidor designado para esse
fim, de segunda a sexta-feira, das 9 horas as 16 horas.

7.2 O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Gtil seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se
até o dia Gtil anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica.

7.2.1 Para a vistoria, o licitante, ou 0 seu representante legal, devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitagdo para a realizacdo da vistoria.

7.2.2 Na opcao da empresa realizar a vistoria, a mesma devera apresentar Atestado de Visita
Técnica (Apéndice Ill) visada pelo servidor da Diretoria de Gestdo dos Restaurantes da UFES
responsavel por acompanhar a visita, de que compareceu e vistoriou 0s locais onde serdo
executados os servigos, e que tomou conhecimento de todos os detalhes que se fardo necessarios a
apresentacdo de sua proposta. Para tanto, a empresa deverd visitar as dependéncias dos locais das
prestacdes dos servi¢os anteriormente a realizagdo da licitacdo, nos prazos do item 7.2.

7.2.3 A vistoria devera ser agendada com pelo menos 24 (vinte e quatro) horas Uteis de
antecedéncia, pelos e-mails informados abaixo:

7.2.3.1 - Campus de Alegre: Alto Universitario, s/n°, Guararema, CEP: 29.500.000,
Alegre/ES, telefones: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail: ruccaufes@hotmail.com.

7.2.3.2 - Jerbnimo Monteiro: Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira,
Avenida Governador Lindermberg, n.° 316, Centro, CEP: 29.550-000, Jerbnimo Monteiro/ES,
telefones: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail: ruccaufes@hotmail.com.

7.2.3.3 HOVET - Hospital Veterinario (Rive): BR 482, Km 77, CEP: 29500-
000, Alegre/ES, telefones: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail:
ruccaufes@hotmail.com.

7.3 A ndo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das
instalacdes, duavidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagédo dos servigos,
devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

7.4 A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢gbes

locais para o cumprimento das obriga¢c8es objeto da licitacdo (Apéndice II).

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

8.1 A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

8.1.1 Sera convocada uma reunido inicial pela Contratante, antes do inicio do fornecimento
das refeicbes, para apresentacdo do preposto (representante) da Contratada, esclarecimentos
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relativos a questBes operacionais, administrativas e de gerenciamento da(s) Ata(s) de Registro de
Precos, forma de execucdo e acompanhamento dos servigos, dentre outros assuntos que se fizerem
necessarios.

8.1.2 A previsdo diaria utilizada para a elaboracdo deste Termo de Referéncia é uma
estimativa definida tomando como base 50% do quantitativo de refeices fornecidas no ano de 2019.
Tal previsao pode sofrer variagbes para mais ou para menos devido ao modelo hibrido de ensino
adotado pela Universidade que pode impactar no nimero de comensais.

8.1.3 Os guantitativos exatos serdo repassados a Contratada por e-mail pelo Setor de
Nutricdo até as 13h30min do dia util anterior para o almogo e até as 16h30min do dia Gtil anterior para
o jantar, onde houver, conforme ndmero de comensais determinado através do agendamento a ser
realizado em sistema informatizado.

8.1.4 As refeicbes deverdo ser produzidas de acordo com cardapio elaborado conforme o
item 5.1.3 nas dependéncias da Contratada e depois transportadas para serem entregues
diariamente nos enderecos e horarios especificados no item 5.1.2.

8.1.5. Em caso de forca maior, feriados, recessos, paralisagcbes académicas e em demais
situacdes comunicadas pela Administracdo, que impossibilitem o funcionamento dos Restaurantes,
ndo havera entrega de refeic6es, ndo havendo pagamento a Contratada assim como o direito ao
pedido de qualquer reparacao.

8.2 A execucdo dos servicos serd iniciada imediatamente apds a emissdo da ordem de servico, na
forma que segue:

8.2.1 Os servicos serdo executados nos seguintes enderecos:

8.2.1.1 - Campus de Alegre: Alto Universitario, s/n°, Guararema, CEP: 29.500-000,
Alegre/ES;

8.2.1.2 - Jerbnimo Monteiro: Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira,
Avenida Governador Lindermberg, n.° 316, Centro, CEP: 29.550-000, Jerdnimo Monteiro/ES;

8.2.1.3 HOVET - Hospital Veterinario (Rive): BR 482, Km 77, CEP: 29500-000,
Alegre/ES;

9. INFORMAQC)ES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
9.1 A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

9.1.1 A prestacdo dos servicos de fornecimento de refeicdes a serem preparadas nas
instalacdes da Contratada, transportadas por ela até as dependéncias da Contratante, para atender
as necessidades da comunidade académica.

9.1.2 A quantidade de refei¢cdes a serem solicitadas por dia, pelas proprias caracteristicas do
calendario académico e, em virtude de mudancas nos planos de biosseguranca da Universidade, é
variavel, devendo a Contratada considerar essa possivel variagdo do numero de usuarios na
composicao de seus custos.

9.1.3 Em caso de forca maior, feriados, recessos, paralisagbes académicas e em demais
situacdes comunicadas pela Administracdo, que impossibilitem o funcionamento dos Restaurantes
nao havera entrega de refeicBes, ndo havendo pagamento a Contratada, assim como o direito ao
pedido de qualquer reparacao.
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10. OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE

10.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigagBes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas avencadas neste Termo de Referéncia e no Edital, e nos termos de sua proposta;

10.2 Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidor ou comissao
especialmente designados, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e
ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os
apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis;

10.3 Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servicos, fixando prazo para a sua correcao,
certificando-se que as solucdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

10.4 Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condigcbes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

10.5 Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da Contratada, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n° 5/2017;

10.6 N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

10.6.1 exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratacdo
previr o atendimento direto, tais como nos servi¢os de recep¢ao e apoio ao usuario;

10.6.2 direcionar a contrata¢cdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

10.6.3 promover ou aceitar o desvio de fun¢des dos trabalhadores da Contratada, mediante a
utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relacdo a
funcéo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

10.6.4 considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio
Orgdo ou entidade responsavel pela contratagéo, especialmente para efeito de concessao de diarias e
passagens.

10.7 Fornecer por escrito as informacdes necessarias para o desenvolvimento dos servi¢cos objeto da
contratacao;

10.8 Realizar avaliagBes periddicas da qualidade dos servi¢os, apds seu recebimento;

10.9 Cientificar o 6rgdo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocao das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

10.10 Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especifica¢cdes técnicas, orgamentos,
termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspecdes técnicas apds o recebimento
do servico e notificagBes expedidas;

10.11 Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a Contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n° 8.666, de 1993;

10.12 Assegurar que o0 ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalac@es, apresentem
condicdes adequadas ao cumprimento, pela Contratada, das normas de seguran¢ca e saude no
trabalho, quando o servi¢o for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado;

10.13 Analisar e aprovar, se de acordo, os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as
eventuais alteracdes que se fizerem necessarias;

10.14 Realizar o recebimento das refei¢cdes, executando a conferéncia do quantitativo entregue,
relatando imediatamente a empresa inconsisténcias no quantitativo, uma vez que um representante
da Contratada devera acompanhar esta conferéncia;
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10.15 Realizar avaliagdo das refeicdes entregues, seguindo parametros contidos em formulario
especifico (Apéndice V - pesagem, afericao de temperatura, analise sensorial);

10.16 Avaliar, durante a distribuicdo das refeicbes, se as caracteristicas qualitativas das refei¢cdes se
mantém, solicitando reposicdo em caso de refeicdes com embalagens avariadas ou com contelido
nao correspondente as exigéncias;

10.17 Exigir o imediato afastamento e/ou substituicdo de qualquer empregado da Contratada, das
atividades executadas nos locais de entrega, cuja conduta, atuacdo, permanéncia e/ou
comportamento sejam qualificados ou entendidos como prejudiciais, inconvenientes, inadequados ou
insatisfatorios a disciplina da Contratante ou ao interesse do servico publico;

10.18 Informar os quantitativos exatos por e-mail a Contratada até as 13h30min do dia util anterior
para o almogo e até as 16h30min do dia util anterior para o jantar, onde houver o servico;

10.19 Informar o periodo letivo (calendario académico) a Contratada para que esta possa programar
o funcionamento integral das atividades neste periodo e planejar a interrupcdo ou reducdo do
atendimento nos periodos de férias e/ou recessos escolares;

10.20 Informar com o maximo de antecedéncia, quando por oportuno ocorrer impossibilidade de
realizacdo das atividades nos locais de atendimento por motivo de forca maior que impeca a
execucao do servico.

11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

11.1 Executar os servicos conforme especificagfes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocacdo dos empregados necesséarios ao perfeito cumprimento das clausulas dispostas nas
Atas, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessérios,
na qualidade e quantidade especificada neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

11.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado
pela Contratante, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregcdes
resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;

11.2.1 S&o situacdes que acarretardo substituicdo imediata das refeicdes: embalagens
avariadas (marmitas amassadas, sem tampa ou mal vedadas), refeicdo que ndo atende os padrbes
de qualidade, talheres descartaveis quebrados ou desembalados, dentre outras que comprometam a
qualidade do servico;

11.2.2 A substituicdo devera ocorrer em tempo héabil, de modo a ndo prejudicar o servigco de
distribuicdo das refei¢des.

11.2.3 A néo substituicdo das refeicbes em situacbes como as mencionadas no subitem
11.2.1, em tempo habil, acarretara em desconto do valor da refeicdo na Nota Fiscal (glosa)/Guia de
Recolhimento da Uni&o e na aplicacéo das penalidades previstas neste Termo de Referéncia.

11.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, bem como por todo
e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
Administracdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso
exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos
sofridos;

11.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bésicos dos servi¢os a serem executados,
em conformidade com as normas e determinac8es em vigor;

11.5 Vedar a utilizacdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga no érgdo Contratante, nos termos do artigo
7° do Decreto n° 7.203, de 2010;
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11.6 Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores
— SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel da Contratante, até o dia trinta
do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, 0os seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da
Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital
do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao
Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN
SEGES/MP n. 5/2017;

11.7 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacbes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pela contratacdo, por todas as
obrigagGes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagéo
especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade a Contratante;

11.8 Comunicar a Contratante, no prazo de até 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal
ou acidente que se verifique no local dos servicos.

11.9 Prestar todo esclarecimento ou informagéo solicitados pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos
relativos a execucao do empreendimento.

11.10 Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguran¢a de pessoas ou bens de
terceiros.

11.11 Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessério a execucgao dos servigos, durante a vigéncia da contratacao.

11.12 Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagbes que integram este Termo de
Referéncia, no prazo determinado.

11.13 Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislac@o pertinente, cumprindo
as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servi¢cos e nas melhores
condi¢des de seguranca, higiene e disciplina.

11.14 Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovacdo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

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

11.16 Manter durante toda a vigéncia da Ata de Registro de Precos, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condi¢bes de habilitagéo e qualificagdo exigidas na licitagcao;

11.17 Cumprir, durante todo o periodo de execuc¢do da Ata de Registro de Precos, a reserva de
cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem
como as regras de acessibilidade previstas na legislagcdo, quando a Contratada houver se beneficiado
da preferéncia estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

11.18 Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

11.19 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de
sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos,
devendo complementéa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o
atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos
do § 1°do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.
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11.20 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranca da Contratante;

11.21 Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, utilizando todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observancia as recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

11.22 Garantir que todos os géneros, condimentos ou quaisquer componentes utilizados na
elaboracdo das marmitas sejam de primeira qualidade e apresentam-se em perfeitas condi¢bes de
preservacdo, garantindo o bem estar da comunidade académica, podendo ser fiscalizado pela
Contratante, pelos Orgdos competentes da Salde e da Vigilancia Sanitaria.

“a

11.23 Assegurar a Contratante, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo

VIl — F da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

11.23.1 O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizacdes que vierem a ser realizadas, logo apos o recebimento de cada
parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem
limitacdes;

11.23.2 Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacbes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execucdo do
contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizacao
sem que exista autorizagdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sang¢fes
civis e penais cabiveis.

11.24 Encaminhar as refeicbes quentes e as refrigeradas (saladas cruas), em recipientes distintos,
hermeticamente fechados, isotérmicos (isobox), impermeéveis e resistentes, em bom estado de
conservacao e limpeza, conforme exigéncia de legislagédo sanitéria vigente.

11.25 Permitir aos representantes da Contratante o acesso as instala¢des de producao das refei¢des,
quando e se acharem necessario, sem a necessidade de agendamento prévio.

11.26 Emitir junto a empresas especializadas e manter nas instalagfes o certificado de realiza¢éo dos
servicos de desratizacdo e desinsetizagdo das instalacfes e veiculos de transporte das refei¢cdes
prontas para consumo.

11.27 Emitir e manter nas instalagcbes da empresa as documentacdes exigidas pelas autoridades
sanitarias.

11.28 Indicar formalmente preposto (representante) apto a representd-lo junto a Contratante, que
deverd responder pela fiel execucdo da Ata de Registro de Precos e atuar como interlocutor principal
junto & UFES, incumbido de receber, diligenciar, encaminhar e responder as principais questdes
técnicas, legais e administrativas referentes ao andamento contratual.

11.29 Nao ha necessidade de realizar a transicao contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas.

12. DA SUBCONTRATACAO

12.1 N&o sera admitida a subcontratacéo do objeto licitatério.

13. ALTERACAO SUBJETIVA

13.1 E admissivel a fus&o, cisdo ou incorporagéo da Contratada com/em outra pessoa juridica, desde
que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na
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licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a
execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade da
contratacao.

14. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO

14.1 A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servicos
deverd ser verificada juntamente a Contratada, de acordo com o estabelecido neste Termo de
Referéncia, nos itens 5.1.2.4 e 5.1.2.5.

14.2 O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o
disposto nos 8§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.3 O descumprimento total ou parcial das obrigagcBes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejara a aplicacdo de san¢6es administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e
na legislacéo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e
87 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.4 As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo do objeto devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizacdo ou
Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuices, figue assegurada a distincdo dessas
atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acdes
relacionadas a Gestéo da(s) Ata(s) de Registro de Precos.

14.5 A fiscalizagao por equipe técnica da contratacdo avaliara constantemente a execuc¢édo do objeto.

14.6 Durante a execucdo do objeto, o(s) representante(s) da Contratante deverd(do) monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servigos, para evitar a sua degeneracéo, devendo intervir
para requerer & Contratada a corregéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

14.7 O(s) representante(s) da Contratante devera(do) apresentar ao preposto (representante) da
Contratada a avaliagdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestacéo dos servigos realizada.

14.8 Em hipétese alguma, ser4d admitido que a prépria Contratada materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢os realizada.

14.9 A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia,
resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

14.10 Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo 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 sanc¢des a Contratada,
de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

14.11 A equipe técnica podera realizar avaliagdo 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.

14.12 As disposi¢cOes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagéo.

14.13 A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior
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e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes, gestores
e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

15. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

15.1 A avaliacdo da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR),
conforme previsto no Apéndice 1V, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:

a) ndo 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 execucéo do servico, ou utiliza-los
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.1.1 A utilizac&o do IMR nédo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para
a avaliacdo da prestagéo dos servicos.

15.2 A afericdo da execuc¢do contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

15.2.1 A equipe técnica elaborard Boletim de Medigcdo (monitoramento do quantitativo a ser
entregue) e o encaminhardg, juntamente com a Nota Fiscal devidamente atestada, a Coordenagédo de
Administracéo e Financas (CAF/DGR).

15.2.2 A regularidade dos documentos relativos & Contratada sera verificada e entdo serdo
adotadas as medidas necessarias para liquidagdo e pagamento.

15.2.2.1 O prazo para analise da documentagéo é de até 72h (setenta e duas) horas,
podendo ser prorrogada por igual periodo, em que quaisquer pendéncias encontradas que
sejam responsabilidade da Contratada, suspendem este prazo, que sé serd retomado depois
de sanada a (s) pendéncia (s).

15.2.3 Para fins de faturamento, serd considerado o servigo efetivamente prestado por meio
da entrega do quantitativo diario solicitado pela Contratante, em condigfes adequadas, conforme
Formulario de Fiscalizagdo de Entrega de Marmitas (Apéndice V).

15.3 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera
indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sancdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

15.3.1 nao produziu os resultados acordados;

15.3.2 deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade
minima exigida;

15.3.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do
servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

16.1 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.

16.2 O recebimento provisorio seré realizado pela equipe técnica da seguinte forma:

16.2.1 A Contratante realizara inspecdo minuciosa de todos os servicos executados, por
meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo
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servico, com a finalidade de verificar a adequacgéo dos servigos e constatar e relacionar os arremates,
retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

16.2.1.1 Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de
faturamento, a equipe técnica da contratacdo ira apurar o resultado das avaliacdes da
execucao do objeto e, se for 0 caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacéo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a Contratada, registrando em relatério a ser
encaminhado a Coordenacgéo de Administragdo e Financas (CAF/DGR).

16.2.1.2 A 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 incorregfes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a equipe
técnica da contratacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medigdo de servigos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisorio.

16.2.2 No prazo de até 24 (vinte e quatro) horas a partir do recebimento do servico da
Contratada, cada equipe técnica da contratacdo deverd elaborar Relatério Circunstanciado em
consonéancia com suas atribuicbes, e encaminha-lo a Coordenagdo de Administracdo e Financas
(CAF/DGR).

16.2.2.1 Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na
execucao do servico, devendo encaminha-los & Coordenacdo de Administracdo e Financas
(CAF/DGR) para recebimento definitivo.

16.2.2.2 Seré& considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do
relatério circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

16.2.2.2.1 Na hipotese de a verificacdo a que se refere o paragrafo
anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4 como realizada, consumando-se
0 recebimento provisério no dia do esgotamento do prazo.

16.3 No prazo de até 05 (cinco) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servicos, a
equipe técnica da contratacdo devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o
ateste da execucdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.3.1 Realizar a andlise da documentacdo apresentada e, caso haja irregularidades que
impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando a Contratada, por escrito, as respectivas correcdes;

16.3.2 Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos
prestados, com base na documentacéo apresentada; e

16.3.3 Sera utilizado Instrumento de Medicao de Resultado (IMR) para a avaliacdo semanal
dos servicos prestados.

16.3.3.1Quando verificadas inconformidades, a empresa serd notificada para
apresentar as devidas justificativas e/ou acgBes corretivas. Caso a equipe técnica da
contratacéo considere as justificativas/acdes corretivas insatisfatérias proceder-se-4 com os
tramites para penalizacdo da Contratada.

16.4 O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo dos servigos, ou, em qualquer época,
das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas e por forca das disposi¢cdes legais em
vigor (Lei n° 10.406, de 2002).
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16.5 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacbes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pela equipe técnica da contratacdo, as custas da
Contratada, sem prejuizo da aplicacao de penalidades.

17. DO PAGAMENTO

171 A Nota Fiscal/Fatura acompanhara a entrega das marmitas, conforme previsto neste
Termo de Referéncia. Caso sejam constatadas inconformidades que néo justifiquem o pagamento
integral dos servicos, a Contratada devera realizar o cancelamento e emissdao de nova Nota
Fiscal/Fatura.

17.2 Quando houver glosa parcial dos servi¢cos, a Contratante devera comunicar a Contratada
para que emita a Nota Fiscal ou Fatura com o valor exato dimensionado.

17.3 O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

17.3.1 Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de
que trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao ser efetuados no prazo de até 5 (cinco)
dias Uteis, contados da data da apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da
Lei n° 8.666, de 1993.

17.4 A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao 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 documentacéo
mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17.4.1 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no art. 31 da Instrugdo Normativa n° 3, de
26 de abril de 2018.

17.5 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:

17.5.1 o prazo de validade;

17.5.2 adata da emisséo;

17.5.3 os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

17.5.4 o periodo de prestagdo dos servicos;

17.5.5 ovalorapagar; e

17.5.6 eventual destaque do valor de reten¢des tributarias cabiveis.

17.6 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacao da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipétese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-4 ap0s a comprovagdo da
regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer énus para a Contratante;

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

17.8 Antes de cada pagamento a Contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencéo das condi¢cfes de habilitacdo exigidas no edital.

17.9 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da Contratada, sera
providenciada sua notifica¢do, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua
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situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por
igual periodo, a critério da Contratante.

17.10 N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a Contratante
devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da Contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que
sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

17.11 Persistindo a irregularidade, a Contratante devera adotar as medidas necessérias a
rescisao contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a Contratada a
ampla defesa.

17.12 Havendo a efetiva execucéo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até
que se decida pela rescisdo do contrato, caso a Contratada ndo regularize sua situacéo junto ao
SICAF.

17.12.1 Sera rescindido o contrato em execug¢do com a Contratada inadimplente no SICAF,
salvo por motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta
relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da Contratante.

17.13 Previamente & emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo
deverd realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspenséo temporéaria de participagdo em
licitagdo, no ambito do érgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26
de abril de 2018.

17.14 Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacéo
aplicavel, em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo
Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

17.15 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada que
tenha em seu quadro societario servidor puiblico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na
Lei de Diretrizes Orgcamentarias vigente.

17.16 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido deverd ser acrescido de atualizagéo
financeira, e sua apuragéo se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento,
em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por
cento) ao ano, mediante aplicacdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratoérios;

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 compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) | =0,00016438
I =(TX) I= 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%
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18. REAJUSTE

18.1 Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data limite para a apresentacdo das propostas.

19. GARANTIA DA EXECUGAO

19.1 Nao havera exigéncia de garantia contratual da execuc¢éao, pelas seguintes razoes:

19.1.1 O objeto pretendido é de natureza comum e ndo apresenta complexidade em sua

execucgdo, portanto ndo é aplicavel a exigéncia.

20.DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

20.1.

Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a Contratada que:

a) falhar na execucdo do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das

obrigag6es assumidas na contratac&o;

20.2.

b) ensejar o retardamento da execuc¢éo do objeto;
c¢) fraudar na execucéo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracédo pode aplicar &

Contratada as seguintes sancgdes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagfes

contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos
significativos para o servigo contratado;

i) Multade:

(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre
o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servicos, limitada a incidéncia a 5
(cinco) dias. Apds quinto dia e a critério da Administragcdo, no caso de execugdo com atraso,
poderd ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucao
total da obrigacao assumida, sem prejuizo da resciséo unilateral da avenca;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execu¢do do objeto, por periodo superior ao previsto no
subitem acima, ou de inexecucéo parcial da obrigacdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecucdo total da obrigacdo assumida;

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

(5) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

iii) Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade

administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois

anos;

Camara Nacional de Modelos de Licitag6es e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizacéo: julho/2021.



iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Unido, com
o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicéo ou até que seja promovida a reabilitagéo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada
ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.3. A sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é
aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de
Referéncia.

[T T 1]

20.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv’ e “v” poderao ser aplicadas a Contratada
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

20.5. Para efeito de aplicagcdo de multas, as infragBes sdo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:
Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, 05
por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
2 maior ou caso fortuito, os servigcos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;
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3 Manter funcionario sem qualificacédo para executar os 03
servicos contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servico determinado pela 02
fiscalizag&o, por servico e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
5 Cumprir determinacgéo formal ou instrucéo 02

complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
6 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servigo, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
nao previstos nesta tabela de multas, apés

7 S . . 03
reincidéncia formalmente notificada pelo érgao
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
8 Indicar e manter durante a execuc¢éo do contrato os o1
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
9 conforme previsto na relacdo de obriga¢cfes da 01
Contratada
20.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

20.6.1. tenham sofrido condenacéo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

20.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacéo;

20.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude
de atos ilicitos praticados.

20.7. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4& em processo

administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa & Contratada, observando-se o
procedimento previsto na Lei n°® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.

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

20.8.1. Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no prazo méaximo de 15
(quinze) dias uteis, a contar da data do recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade
competente.
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20.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta
do licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo
419 do Cddigo Civil.

20.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sancles, levara em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracéo, observado o principio da proporcionalidade.

20.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de
infracdo administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a
administracdo publica nacional ou estrangeira, cépias do processo administrativo necessarias a
apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabiliza¢éo - PAR.

20.12. A apuracéo e o julgamento das demais infrag6es administrativas ndo consideradas como
ato lesivo a Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de
agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.13. O processamento do PAR né&o interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo
Puablica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de
agente publico.

20.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21.CRITERIOS DE SELEGCAO DO FORNECEDOR.

21.1. As exigéncias de habilitacéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

21.2. Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor
estdo previstos no edital.

21.3. Os critérios de qualificacéo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:

21.3.1. Registro da empresa licitante na entidade profissional do Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN-4) com jurisdicdo no local de suas atividades, conforme determina a Resolugéo
CFN n° 378/2005 em vigéncia, e, possuir documentacdes exigidas pelas autoridades sanitarias,
vigente durante toda execucéo do contrato.

21.3.2. Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas,
quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a
apresentacéo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

21.3.2.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados dever&o
dizer respeito a servigos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

21.3.2.1.1. Devera haver a comprovacdo da experiéncia minima de 6 (seis)
meses na prestacdo dos servicos, sendo aceito o somatério de atestados de periodos
diferentes, ndo havendo obrigatoriedade do periodo ser ininterrupto, conforme item 10.7.1 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

21.3.2.2. Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de
sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

21.3.2.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugdo, exceto se firmado
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para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5, de 2017.

21.3.2.4. Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo
minimo do servico, a apresentacdo de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovacdo de capacidade
técnico-operacional, a uma Unica contratacéo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

21.3.2.5. O licitante disponibilizar4d todas as informacdes necessarias a
comprovacdo da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros
documentos, cépia do contrato que deu suporte a contratacao, endereco atual da contratante e
local em que foram prestados os servi¢os, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A
da IN SEGES/MP n. 5/2017.

21.3.3. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de

vistoria assinado pelo servidor responsavel.

21.4.

21.3.3.1. O atestado de vistoria poderd ser substituido por declaracdo emitida pelo
licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execucao
do objeto; ou que tem pleno conhecimento das condicbes e peculiaridades inerentes a
natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizar4 deste para
guaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a
contratante.

Os critérios de aceitabilidade de pregos seréo:

21.4.1. Valor Global - lote 01: R$ 1.555.659,60 (hum milhdo, quinhentos e cinquenta e cinco

mil, seiscentos e cinquenta e nove reais e sessenta centavos).

21.5.
21.6.

21.4.2. Valores unitarios: conforme planilha de composicao de pre¢os anexa ao Edital.
O critério de julgamento da proposta € o menor preco global, do lote.

As regras de desempate entre propostas séo as discriminadas no Edital.

22.ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

22.1 O custo total estimado da contratacdo é de R$ 1.555.659,60 (hum milhdo, quinhentos e
cinguenta e cinco mil, seiscentos e cinquenta e nove reais e sessenta centavos).

23.

DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

23.1 A indicacdo da dotagdo orcamentaria fica postergada para 0 momento da assinatura do contrato
ou instrumento equivalente.

Vitéria/ ES, 18 de outubro de 2021

Identificag&o e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel:
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Dalila Ferraz Lima Ferreira
Caran
SIAPE 1978029

Giselly Ribeiro Passos Vianna

Pianissola
SIAPE 1978798

Kelly Christina de Lane Poleze

SIAPE 1466459

Leticia Calvi Pizetta Dadalto
SIAPE 1895843

Marizete Pereira Leite
SIAPE 1358918

Ramirys Cristina Anastacio
Barbosa
SIAPE 2995811

Apéndices:

| — Estudo Técnico Preliminar;

Renata Montarréyos Moreira
SIAPE 1080873

Patricia Vasconcelos Fontana
Gasparini
SIAPE 3009431

Il — Declaracdo de conhecimento das condi¢des da prestacéo dos servigos;

Il - Atestado de visita técnica,

IV - Instrumento de Medic&o de Resultado (IMR);
V - Formulario de Fiscalizacdo de Entrega de Marmitas;
VI - Quadros-Resumos Orgcamentérios.
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APENDICE | — ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
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UASG 153048 Estudo Técnico Preliminar 4/2021

Estudo Teécnico Preliminar 4/2021

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23068.064574/2021-60

2. Descricao da necessidade

O presente estudo tem por finalidade apontar os fundamentos para contratacéo de pessoa juridica para
a prestacao de servigos continuados, sem dedicagéo exclusiva de méo de obra, possuindo natureza de
servico comum, para fornecimento de refeicdo transportada (do tipo marmitex), para atender aos
restaurantes de Alegre e de Jerdnimo Monteiro (situado no Departamento de Ciéncias Florestais e da
Madeira) e ao Hospital Veterinario (HOVET) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES).

A contratacé@o de pessoa juridica para a execugdo dos servi¢os € norteada pelo Decreto n°® 9.507, de 21
de setembro de 2018 e suas altera¢des; Instru¢do Normativa n® 40, de 22 de maio de 2020 do
Ministério da Economia; Instrucdo Normativa n® 05 de 26 de maio de 2017 do Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestao e suas alterac¢des, Instrugcdo Normativa n® 73 de 05 de Agosto
de 2020 do Ministério da Economia e Instrucdo Normativa n° 49 de 30 de junho de 2020. O processo
licitatorio observara as normas e procedimentos administrativos constantes no Decreto n® 7.892, de 23
de janeiro de 2013; no Decreto n® 10.024, de 20 de setembro de 2019; na Lei n°® 10.520 de 17 de julho
de 2002 e subsidiariamente as normas da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas alteragoes.

Nao ha necessidade de classificar estes estudos técnicos preliminares nos termos da Lei n°® 12.527, de
18 de novembro de 2011.

Os Restaurantes Universitarios da UFES tém por objetivo o fornecimento de refei¢des nutricionalmente
equilibradas, com qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar e nutricional, proporcionando
satisfacdo ao usuario, garantindo acesso a alimentacdo de qualidade, viabilizando a permanéncia dos
estudantes na instituicdo e, consequentemente, seu melhor desempenho académico.

A contratacdo de empresa especializada em sistema de producéo e fornecimento de refeicbes prontas
para consumo (tipo marmitex), visa atender a toda comunidade académica, por um periodo de 6 (seis)
meses, prorrogaveis de acordo com a necessidade, no limite de 12 (doze) meses, com base no artigo
12, do Decreto n°® 7.892/2013.

Essa estratégia de contratacdo serd adotada até a finalizacdo dos trAmites necessarios para que 0s
restaurantes possam retornar a cadeia de producdo propria das refeicbes, como por exemplo,
adequacdes estruturais e finalizacdo de processos de aquisicdo de insumos.

Os pregdes para aquisicdo de insumos necessarios a producgédo propria de refeicdes vém apresentando-
se desertos nas ultimas tentativas de compra, nos anos de 2020 e 2021, além disso, nao ha contrato
vigente de prestacéo de servico de méo de obra para producéo e distribuicéo de refeicoes.

A economicidade a ser obtida pela Administracdo nessa modalidade de atendimento temporario aos
usuéarios dos restaurantes estid demonstrada em um levantamento de custos que foi realizado pela
Diretoria de Gestdo dos Restaurantes, onde verificou-se um resultado positivo.

Ressalta-se ainda que o processo 23068.054627/2021-34 instruido anteriormente com a mesma
finalidade ndo viabilizou a contratacdo de pessoa juridica para distribuicdo de marmitex para as

1de17



UASG 153048 Estudo Técnico Preliminar 4/2021

unidades de Alegre, Jerbnimo Monteiro e HOVET, sendo entdo necessaria a abertura de novo processo
para atender as demandas dessas unidades. Nesse processo, o Grupo 2, que contemplou essas
unidades, restou fracassado porque as licitantes que apresentaram propostas foram desclassificadas
/inabilitadas, por ndo atenderem os critérios de habilitacdo previstos no Edital.

A demanda dos servigos oferecidos pelos Restaurantes Universitarios atualmente baseia-se no Plano de
Contingéncia da UFES em Tempos de COVID-19, considerando a ado¢édo de modelo hibrido de ensino,
podendo variar conforme o avanco das fases do respectivo plano, com previsdo de fornecimento diério
médio a partir de novembro de 2021 semelhante ou superior a 805 refeicdes no campus de Alegre, e
nas unidades de Jer6bnimo Monteiro e HOVET. Tal estimativa baseou-se nos dados relativos aos
guantitativos médios de refeicdes fornecidas no ano de 2019, a previsdo de implantacdo de ensino
hibrido (pressupondo a presenca diaria de 50% da comunidade académica, de forma alternada, nas
dependéncias da Universidade) e as peculiaridades quanto ao historico do perfil de comensais
atendidos. Tal previsédo pode sofrer variagfes para mais ou para menos.

Os quantitativos exatos de marmitas (tipo marmitex) a serem solicitados por dia serdo determinados
através de dados dos relatérios fornecidos pelo sistema informatizado de agendamento, o que evitara
sobras de alimentos e prejuizos ao erdrio. As estimativas dos quantitativos de marmitas por local de
entrega estdo descritas no item 7.

Seré utilizado como regime de execucdo a empreitada por pre¢o global, em razao da possibilidade de
obtencdo de economia em escala, padronizacdo dos servicos entre unidades que compdem o0 mesmo
lote (padrdo de qualidade) e maior eficiéncia na fiscalizacao.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Diretoria de Gestdo dos Restaurantes Amelia Lopes Lima

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
- Da Entrega:

As refeicbes deverdo ser fornecidas de segunda-feira a sexta-feira, exceto em dias de feriados,
recessos, paralisacdes académicas e em demais situagdes comunicadas pela Administragdo, nas sedes
dos Restaurantes Universitarios da UFES, nos seguintes enderecos:

- Campus de Alegre: Alto Universitario, s/n°, Guararema, CEP: 29.500-000, Alegre/ES, e-mail
telefones: (28) 3552-8779/8973/8937, e-mail: ruccaufes@hotmail.com.

- Jerbnimo Monteiro: Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira, Avenida Governador
Lindermberg, n.° 316, Centro, CEP: 29.550-000, Jerénimo Monteiro/ES, telefones: (28) 3552-8779
/8973/8937, e-mail: ruccaufes@hotmail.com.

- HOVET: Hospital Veterinario (Rive), BR 482, Km 77, CEP: 29500-000, Alegre/ES, telefones: (28)
3552-8779/8973/8937, e-mail: ruccaufes@hotmail.com.

As entregas deverao ocorrer rigorosamente nos seguintes horarios:

- Campus de Alegre: no almoco as 10h15min e no jantar as 16h45min;
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- Jerénimo Monteiro: no almoco as 12h;
- HOVET: no almoco as 11h30min;

Os gquantitativos exatos de marmitas a serem solicitados serdo repassados por e-mail pelo Setor de
Nutricdo até as 13h30min do dia util anterior para o almocgo e até as 16h30min do dia util anterior para o
jantar, conforme numero de comensais determinado através do agendamento a ser realizado em
sistema informatizado.

Deverao ser fornecidos os itens necessarios a manutencdo da temperatura de conservacao dos
alimentos durante todo o periodo de distribuicdo das marmitas (Hot Box ou isopor). Esses recipientes
deverdo ser retirados diariamente apds o término do periodo de distribuigéo.

Os recipientes mencionados acima deverao ser devidamente etiquetados com a identificacédo das
preparacfes que compdem as marmitas (nome) e horario do envase de cada lote. Além disso, o
lote deverd conter a assinatura do Nutricionista responsavel técnico pelo acompanhamento do
processo de producédo e envase.

Os recipientes devem estar em perfeitas condi¢cdes de uso/limpeza e em quantidade necessaria,
de acordo com a quantidade das marmitas entregues a cada servi¢co, sendo que em hipétese
alguma serdo aceitas marmitas que ndo estejam acondicionadas nesses recipientes e
apresentarem-se com embalagens nao integras no ato da entrega.

Os talheres deverdo ser de boa qualidade, apresentando resisténcia compativel com sua finalidade de
uso.

A refeicdo fornecida deverd atender a todos os critérios de Boas Praticas de Fabricag¢do disposto na
norma RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

A temperatura da refeicdo sera aferida no momento do seu recebimento nas unidades da Contratante.
Para fins de recebimento das marmitas as temperaturas aferidas deverdo corresponder aos parametros
descritos abaixo. Casos especificos serdo avaliados pelos Nutricionistas ou Técnicos de Nutricdo e
Dietética dos Restaurantes.

- para alimentos aquecidos: no minimo 60°C.
- para alimentos refrigerados (saladas cruas): no maximo 10°C.

Serédo observadas as condi¢des higiénico-sanitarias do veiculo utilizado no transporte das refei¢des, a
uniformizacgédo e as condi¢Bes de higiene do entregador. Estes critérios serao avaliados a cada entrega e
serdo registrados em formulario, conforme Apéndice 1.

Os veiculos que serdo utilizados para transporte dos produtos licitados devem:

- Estar limpos e serem adequados ao tipo de produto e sob condi¢cbes que assegurem a
integridade e qualidade sanitaria.

- Possuir as documentacgdes exigidas concedidas pela Autoridade Sanitaria e respeitar as demais
normas de higiene e transporte previstas na Portaria n® 069-R de 26/09/2007 — Secretaria
Estadual de Saude do Estado do Espirito Santo.

- Possuir certificado de realizacdo dos servicos de desinsetizacdo e desratizacdo, por empresa
especializada, que devera ser apresentado sempre que solicitado a Contratada. O certificado
devera conter pelo menos as seguintes informacdes: data de execugédo e validade/garantia dos
servicos, placa e modelo do veiculo onde os servigos foram prestados e dados (CNPJ, nome e
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telefone para contato) da empresa prestadora dos servicos. Os servicos de desinsetizacdo e
desratizacd@o deverdo estar dentro da validade/garantia no ato de todas as entregas.

- Todos os produtos devem ser transportados em veiculo com carroceria fechada.

- Os produtos nao devem entrar em contato direto com o chdo do veiculo, necessitando conter
paletes ou estrados, em material apropriado.

As entregas deverdo ser realizadas por entregadores devidamente uniformizados (calca comprida, blusa
com manga e sapato fechado), que tenham conhecimento de padréo de qualidade das entregas a serem
realizadas nos restaurantes e que tenham contato direto com a licitante vencedora. Sera exigido que os
entregadores utilizem mascara de protecao facial.

Os entregadores deverdo realizar a higienizacdo de suas maos nas pias de higienizacdo dos
restaurantes e/ou realizar a aplicacdo de &lcool 70% nas méos antes do contato com a mercadoria e
sempre que solicitado. Antes do inicio da realizacdo das entregas sera aferida a temperatura corporal
dos entregadores.

As despesas com transporte e descarregamento correrdo por conta do fornecedor.

No momento do recebimento das marmitas, em cada local de entrega, serdo realizadas as seguintes
analises:

- Campus de Alegre: afericdo de temperatura (conforme descrito em acima); pesagem de uma ou
mais amostras das refei¢cdes e da proteina a fim de garantir que o peso do item adquirido segue o
solicitado; e prova sensorial.

- Restaurante de Jer6nimo Monteiro: afericdo da temperatura e prova sensorial.
- HOVET: as analises seréo realizadas no campus de Alegre.

A empresa devera entregar, juntamente ao lote, no campus de Alegre e restaurante de Jerénimo
Monteiro, uma refeicdo extra (além do quantitativo solicitado a cada servico, almocgo e jantar), a
qgual servira como amostra para analise. A marmita a ser utilizada para anélise sera escolhida
aleatoriamente pelo Nutricionista ou servidor por ele designado no momento do recebimento,
procedendo-se as analises sensoriais e de pesagem. Antes da prova sensorial a proteina podera
ser pesada separadamente para confirmacéo do seu peso. Apés a prova, que sera realizada em
recipiente separado a marmita, a refeicdo sera acondicionada sob congelamento por 72 horas
para fins de controle. A Contratante ndo pagara o valor unitario pelas refeicbes extras enviadas
pela Contratada.

A qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar das refeicbes fornecidas serdo de
responsabilidade da LICITANTE VENCEDORA, bem como os desdobramentos relacionados.

Caso haja desconformidade de algum parédmetro descrito a empresa fica suscetivel & aplicagdo das
sancdes previstas em legislacdo pertinente.

Cada marmita deverd conter na tampa, de forma visivel, uma etiqueta com os dizeres “consumo
imediato”, tipo de refeicdo (“almoco/’jantar”) e data da preparacdo. Especificamente no caso de marmita
com opgOes vegetarianas, devera conter também a inscricdo “Vegetariana”.

Em caso de violacdo ou deformagéo das embalagens das marmitas a LICITANTE VENCEDORA devera
fazer a reposicdo em tempo habil de forma a ndo comprometer o servico e garantir o fornecimento total
solicitado.
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- Da elaboracédo e composicao do cardapio:

A responsabilidade pela coordenacdo do processo de planejamento e execucdo do cardapio é da
LICITANTE VENCEDORA e s6 poderao ser executados apés aprovacao pelo Nutricionista responsavel.

Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente pela LICITANTE VENCEDORA, devendo ser
encaminhados ao Nutricionista responsavel através de e-mail (contatos mencionados no item “Da
entrega”) para aprovacdo, com antecedéncia de 15 (quinze) dias antes da execucao, viabilizando,
assim, adequacdes necessarias a execucao do servico.

A LICITANTE VENCEDORA devera executar 0 mesmo cardapio nas unidades do lote.

As eventuais alteracdes no cardapio previsto deverdo ser informadas, através de e-mail e/ou telefone,
no maximo as 07h00min do dia da entrega e somente poderdo ser executadas apés andlise e aprovacao
do Nutricionista.

Os cardéapios elaborados pela LICITANTE VENCEDORA atenderdo as frequéncias e porcdes descritas
no Quadro 01. A composigdo das marmitas devera seguir 0s seguintes critérios:

Quadro 01 - Composicao das marmitas e frequéncia semanal dos alimentos

Saladas cruas Frequéncia semanal

Acelga, alface crespa, alface roxa, alface
americana, alface lisa, chicdria, agrido,
ricula, mix de folhas verdes com ou sem

5 vezes/semana (Nao podera ser utilizada a
mesma opc¢ao de salada

frutas, tomate, cenoura, beterraba ou outra crua mais do que 2 vezes na mesma
opcao correspondente desde que aprovado | semana e no maximo 8 vezes/més, exceto
pelo Nutricionista responsavel. quando liberado pelo Nutricionista

responsavel).

Saladas cozidas Frequéncia semanal

5 vezes/semana (Nao podera ser utilizada a

Abobrinha, berinjela, beterraba, cenoura, mesma opcao de salada
chuchu, feijao branco, grao de bico, soja,
triguilho, vagem ou outra opgao cozida mais do que 2 vezes na mesma
correspondente desde que aprovado pelo semana e no maximo 8 vezes/més, exceto
Nutricionista responsavel. guando liberado pelo Nutricionista

responsavel).

Acompanhamentos Frequéncia semanal

Arroz polido branco tipo 1 5 vezes/semana

5 vezes/semana

Feijéo tipo 1 em caldo
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Alternando diariamente entre feijdo carioca e
preto

Guarnicdes

Frequéncia semanal

Polenta, canjiquinha, farofas, purés, macarréo,
feijéo tropeiro, creme de milho, legumes
refogados, gratinados ou outra opcao
correspondente desde que aprovado pelo

Nutricionista responsavel.

5 vezes/semana

(Nao podera ser utilizada a mesma opgao
de guarnicdo mais do que 1 vez na mesma
semana e no maximo 4 vezes/meés, exceto

guando liberado pelo Nutricionista
responsavel).

Carnes

Frequéncia semanal

Carne bovina (acém, paleta, patinho, musculo,
lagarto ou outra opgéo correspondente desde
gue aprovado pelo Nutricionista responsavel)

2 vezes/semana

Carne suina (pernil, copa lombo, lombo, carré
ou outra opcédo correspondente desde que
aprovado pelo Nutricionista responsavel)

1 vez/semana (uma vez por més sera
substituida por peixe)

Carne de frango (filé de peito, sassami,

sobrecoxa ou outra opgao correspondente

desde que aprovado pelo Nutricionista
responséavel)

2 vezes/semana

Peixe (cagdo, merluza, tilapia ou outra opgao
correspondente desde que aprovado pelo
Nutricionista responsavel)

1 vez/més em substituicao a carne suina

Opcéo Vegetariana

Frequéncia semanal

Proteina texturizada de soja (ou outra opgao
correspondente desde que aprovado pelo
Nutricionista responsavel)

2 vezes/semana

Grao de bico (ou outra opcao correspondente
desde que aprovado pelo Nutricionista
responsavel)

1 vez/semana
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. ~ ~ 1 vez/semana
Soja em gréo (ou outra opgao correspondente

desde que aprovado pelo Nutricionista
responsavel)

Quibe vegetariano ou torta vegetariana (ou
outra opc¢ao correspondente desde que 1 vez/semana
aprovado pelo Nutricionista responsavel)

Embutidos (como bacon e linguicas) ndo poderdo ser o ingrediente principal da preparacdo, podendo
somente ser utilizados como ingredientes complementares, exceto em preparac¢des vegetarianas.

Quando a preparacdo para guarnicdo contiver carne ou derivados, deve ser apresentada uma opcao
vegetariana para o prato, a qual acompanhard, exclusivamente, o prato principal vegetariano.

Para o preparo das refeicbes somente poderdo ser utilizados temperos naturais e/ou naturais
desidratados, ndo sendo admitido a utilizacdo de temperos industrializados e realgadores de sabor.

Todas as preparacdes que irdo compor o cardapio (almocgo e jantar) devem ser variadas entre os dias da
semana (segunda-feira a sexta-feira) e entre os servigos de almogo e jantar, ndo havendo cardapios
/preparacdes fixos (as) conforme o dia da semana.

Alimentos que n&o deverdo compor as preparacfes das refeicbes fornecidas: maionese, apresuntado,
carnes mal passadas, repolho, rabanete, pimentdes, ovos, cebola crua, batata-doce, brdcolis, couve-flor,
e demais alimentos que representem riscos de altera¢des sensoriais durante o periodo de distribuicao
das refei¢des.

- Dos critérios relacionados a LICITANTE VENCEDORA:

A Contratada devera preencher todos os critérios de habilitagdo juridica, técnica e econdmico-financeira,
garantindo que seu estabelecimento atenda as Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (RDC n° 216
/2004 — ANVISA), por se tratar de servico de producao e fornecimento de alimentos prontos para
consumo, e demais normas legais e regulamentares pertinentes.

A LICITANTE VENCEDORA devera manter, diariamente, para atender o fornecimento de alimentacéo
pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex”, no minimo, o seguinte profissional:

- Nutricionista, com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN4), que serd o Responsavel
Técnico (RT) da LICITANTE VENCEDORA e acompanhara todo o processo de produc¢éo, desde
o recebimento dos géneros alimenticios, estocagem, pré-preparo, preparo e montagem do carro
para transporte.

A LICITANTE VENCEDORA devera emitir e manter nas instalagbes da empresa as documentacdes
exigidas pelas autoridades sanitarias, vigente durante toda execucao do contrato.

Dada a natureza dos servi¢os previstos ndo € cabivel o estabelecimento de produtividade de referéncia,
uma vez que em todas as situagfes previstas, é imperioso o cumprimento da totalidade dos servigos
previstos.
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Os servicos se enquadram como de natureza continua conforme artigo n® 15 da IN n° 05/2017, a qual foi
alterada pela IN n° 49/2020, dada sua essencialidade, no atendimento permanente com a finalidade de
atender o publico interno e externo, para assegurar o funcionamento das atividades finalisticas da
instituicdo.

Em atendimento a Instrucdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, Art. 6°, a Contratada devera
adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execucéo dos servigos:

- Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n°
3779-R, de 4 de fevereiro de 2015 do Estado do Espirito Santo;

- Observar a Resolucdo CONAMA n° 20/1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem
ruido no seu funcionamento;

- Fornecer aos empregados o0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios para a
execucao de servicos;

- Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, até o primeiro més de
execucao contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e
reducao de producéao de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

- Realizar a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgdos e entidades da
Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua
destinacdo as associacdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera
procedida pela coleta seletiva de papel, papeldo, plastico, ferrosos e vidro, quando couber, nos
termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n°® 5.940, de 25 de outubro de
2006, sendo que a destinacgéo final sera de responsabilidade da Contratante;

- Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

- Prover a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Resolucdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi realizado através da pesquisa com fornecedores devido a especificidade
do servi¢o a ser contratado. N&o foi encontrado no Painel de Precos e nem em sites especializados
nenhuma contratacdo semelhante.

As cotagOes realizadas e 0s quadros-resumos or¢camentarios serdo anexados ao Processo Administrativo

n° 23068.064574/2021-60 que estard disponivel no Sistema de Protocolo/UFES (Lepisma), o qual
possui livre acesso para consulta, em consonancia com a Lei n°® 12.527, de 18 de novembro de 2011. O
link de acesso ao sistema é https://protocolo.ufes.br/.

6. Descricao da solucao como um todo

Pregéo Eletrénico, com utilizacéo do Sistema de Registro de Prec¢os, para a escolha da proposta mais
vantajosa para a contratacao de servico comum, sem utilizacdo de mao de obra com dedicacéo
exclusiva, por 6 (seis) meses, prorrogaveis de acordo com a necessidade, no limite de 12 (doze) meses,
com base no artigo 12, do Decreto n°® 7.892/2013. Sera adotado o regime de execucdo de empreitada
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por menor preco global por lote para atender as necessidades dos Restaurantes Universitarios de
Alegre, Jerdbnimo Monteiro e ao Hospital Veterinario (HOVET) da Universidade Federal do Espirito Santo.

A concentracdo do gerenciamento de todos os servigcos a serem contratados sera de responsabilidade
da Diretoria de Gest&o dos Restaurantes.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Conforme mencionado no item 02, a demanda dos servicos oferecidos pelos Restaurantes
Universitarios, atualmente, considera a ado¢ao de modelo hibrido de ensino, podendo variar conforme o
avanco das fases do Plano de Contingéncia da UFES em Tempos de COVID-19. Dessa forma, a
previsdo pode sofrer variagBes para mais ou para menos. Os quantitativos exatos de marmitas serdo
determinados através de agendamento a ser realizado em sistema informatizado. Os quantitativos estao
descritos no Quadros 02.

Quadro 02 - Quantitativos e especificacfes do campus de Alegre, Jerébnimo Monteiro e HOVET

UNIDADE DE LOCAL DE PREVISAO | PREVISAO

LOTE | ITENS ESPECIFICAGCAO .
FORNECIMENTO ENTREGA DIARIA* MENSAL

Fornecimento de
alimentacéo pronta
para consumo,
acondicionada em
embalagens do tipo
“marmitex”
retangular, material
do marmitex:
aluminio, capacidade
900 ml, dimensbes
aproximadas: entre
220 a 300mm x 230
a 300mm x 30 a 45
mm (largura x
comprimento X
altura),
caracteristicas
adicionais:
fechamento manual,
com tampa em
cartdo, com uma das
faces da tampa
aluminizada. A
composicao das
refeicbes devera ser
variada, contendo o
minimo de 650
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gramas (seiscentos e
cinquenta gramas)
dos alimentos
preparados,
composta de 160
gramas de arroz, 120
gramas de feijao em
caldo, 120 gramas
01 de guarnicao, 130 UNIDADE ALEGRE 750 16.500
gramas de carne
branca ou carne
vermelha ( ou no
minimo 200 gramas
no caso de carnes
com 0sso ou molho),
e no minimo 100
gramas para opgao
vegetariana, 80
gramas de salada
cozida e 40 gramas
de salada crua**. As
refeicBes devem ser
acompanhadas de kit
de talheres
descartaveis,
contendo neste: 1
(uma) faca, 1 (um)
garfo e um
guardanapo
descartavel,
acondicionados em
embalagem pléstica,
transparente. **As
saladas cruas
deverdo ser
entregues em
embalagens
individualizadas
(podendo estas
serem de material
plastico, isopor ou
aluminio).

Servigos: almogo e

jantar.
01

Fornecimento de
alimentacéo pronta
para consumo,
acondicionada em
embalagens do tipo
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02

minimo 200 gramas
no caso de carnes
com 0sso ou molho),
e no minimo 100
gramas para opgao
vegetariana, 80
gramas de salada
cozida e 40 gramas
de salada crua**. As
refeicBes devem ser
acompanhadas de kit

descartaveis,
contendo neste: 1
(uma) faca, 1 (um)
garfo e um
guardanapo

“marmitex”
do marmitex:

900 ml, dimensbes
aproximadas: entre
220 a 300mm x 230
a 300mm x 30 a 45
mm (largura x
comprimento X
altura),
caracteristicas
adicionais:
fechamento manual,
com tampa em
cartdo, com uma das
faces da tampa
aluminizada. A
composicao das
refeicdes deverda ser
variada, contendo o
minimo de 650
gramas (seiscentos e
cinquenta gramas)
dos alimentos
preparados,
composta de 160

gramas de arroz, 120
gramas de feijao em

caldo, 120 gramas
de guarnicao, 130
gramas de carne
branca ou carne
vermelha ( ou no

de talheres

retangular, material

aluminio, capacidade

UNIDADE

JERONIMO
MONTEIRO

30
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660
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descartavel,
acondicionados em
embalagem plastica,
transparente. **As
saladas cruas
deverdao ser
entregues em
embalagens
individualizadas
(podendo estas
serem de material
plastico, isopor ou
aluminio).

Servigo: almogo.

Estudo Técnico Preliminar 4/2021

gramas (seiscentos e

gramas de arroz, 120
gramas de feijdo em

Fornecimento de
alimentacéo pronta
para consumo,
acondicionada em
embalagens do tipo
“marmitex”
retangular, material
do marmitex:
aluminio, capacidade
900 ml, dimensbes
aproximadas: entre
220 a 300mm x 230
a 300mm x 30 a 45
mm (largura x
comprimento X
altura),
caracteristicas
adicionais:
fechamento manual,
com tampa em
cartdo, com uma das
faces da tampa
aluminizada. A
composicao das
refeicdes devera ser
variada, contendo o
minimo de 650

cinquenta gramas)
dos alimentos
preparados,
composta de 160

caldo, 120 gramas

HOVET
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03 de guarnicéo, 130 UNIDADE (RIVE) 25 550
gramas de carne
branca ou carne
vermelha (ou no

minimo 200 gramas
no caso de carnes
com 0sso ou molho),
e no minimo 100
gramas para opgao
vegetariana, 80
gramas de salada
cozida e 40 gramas
de salada crua**. As
refeicbes devem ser
acompanhadas de kit
de talheres
descartaveis,
contendo neste: 1
(uma) faca, 1 (um)
garfo e um
guardanapo
descartavel,
acondicionados em
embalagem plastica,
transparente. **As
saladas cruas
deverdo ser
entregues em
embalagens
individualizadas
(podendo estas
serem de material
plastico, isopor ou
aluminio).

Servigo: almogo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 1.555.659,60

O valor total estimado semestral da contratacdo é de R$ 1.555.659,60 (um milhdo quinhentos e
cinquenta e cinco mil seiscentos e cinquenta e nove reais e sessenta centavos). A planilha com o
quadro resumo dos valores dos servicos do lote encontram-se no Apéndice 2.

Para essa contratacdo, foi considerada a Instrucdo Normativa n® 73 de 05 de Agosto de 2020 do
Ministério da Economia, que dispde sobre os procedimentos administrativos basicos para a pesquisa de
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precos para aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral. Devem ser utilizados parametros
previstos nos incisos I, Il, lll e 1V, conforme previsto no Artigo 5°, o qual preconiza que os parametros
previstos nos incisos deste artigo poderéo ser utilizados de forma combinada ou n&o.

A metodologia aplicada ao calculo de preco de referéncia deve seguir as orientagdes da IN ME n° 73
/2020, art. 6°, que determina:

Art. 6° Serdo utilizados, como métodos para obtencdo do preco estimado, a média, a mediana ou o
menor dos valores obtidos na pesquisa de pregos, desde que o calculo incida sobre um conjunto de trés
ou mais precgos, oriundos de um ou mais dos parametros de que trata o art. 5°, desconsiderados os

valores inexequiveis, inconsistentes e os excessivamente elevados.

§ 1° Poderao ser utilizados outros critérios ou métodos, desde que devidamente justificados nos autos

pelo gestor responsavel e aprovados pela autoridade competente.

§ 2° Para desconsideracdo dos valores inexequiveis, inconsistentes e os excessivamente elevados,

deverao ser adotados critérios fundamentados e descritos no processo administrativo.

§ 3° Os precos coletados devem ser analisados de forma critica, em especial, quando houver grande

variagao entre os valores apresentados.

§ 4° Excepcionalmente, sera admitida a determinacéo de preco estimado com base em menos de trés
precos, desde que devidamente justificada nos autos pelo gestor responsavel e aprovado pela autoridade

competente.

Segundo o Manual de Orientagédo de Pesquisa de Precos do Superior Tribunal de Justica (STJ), um dos
paradmetros possiveis de serem utilizados para definir quando utilizar a média ou a mediana é fazer uso
da medida de dispersdo denominada coeficiente de variacdo, que fornece a oscilacdo dos dados obtidos
em relacdo a média. Quanto menor for o seu valor, mais homogéneos serdao os dados. Tendo como
base essas informagfes, devera ser desenvolvida uma planilha que possibilite o célculo do pre¢o de
referéncia considerando estas variaveis. Serdo considerados, também, e de acordo com Manual de
Orientacao de Pesquisa de Precos do Superior Tribunal de Justica (STJ), critérios para verificacdo e
expurgacdo de precos excessivamente elevados, além daqueles relacionados a aceitabilidade e a
exequibilidade dos valores.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Nao havera parcelamento da solugdo, pois a contratacdo fracionada do lote nédo é viavel do ponto de
vista técnico e econdmico, logo ir4 se tratar de uma Unica empresa que atenda as demandas da
administracdo e seja habilitada em todos o0s requisitos necessarios para a prestacao dos servigcos

visando evitar prejuizo para o conjunto da solucdo ou perda de economia de escala.

A prestacdo do servico tera fracionamento e faturamento diario.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Esta contratacdo tem relacdo de interdependéncia com a contratacdo de pessoa juridica para a
prestacdo de servicos continuados, operacionais, no ambito das Unidades de Alimentacao e Nutricdo
dos Restaurantes Universitarios, para distribuicdo de refeicdo transportada (do tipo marmitex), limpeza e
higienizacdo de ambientes, com uso exclusivo de mao de obra, para atender aos restaurantes dos campi

14 de 17



UASG 153048 Estudo Técnico Preliminar 4/2021

de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sao Mateus da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES) (inciso
VIII, art. 7°, IN 40/2020). A referida contratacdo sera realizada por meio do Processo Administrativo n°®
23068.052421/2021-70.

Essa contratacdo correlaciona-se com Processo Administrativo n.° 23068.054627/2021-34 para
contratacao de pessoa juridica para a prestacdo de servicos continuados, sem dedicacao exclusiva de
mao de obra, possuindo natureza de servico comum, para fornecimento de refeicdo transportada (do
tipo marmitex) aos restaurantes dos campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sdo Mateus, ao restaurante
de Jerdnimo Monteiro, situado no Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira, e ao Hospital
Veterinario (HOVET) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES). Neste processo para o Lote 2
(Alegre, Jerdbnimo Monteiro e HOVET), durante a fase de analise de documentacéo, as empresas que
enviaram propostas foram desclassificadas por ndo apresentarem a documentacéo exigida em Edital
para habilitacdo. Desse modo, considerando o exposto na justificativa deste Estudo Técnico Preliminar,
a contratacao a qual se refere este documento se faz necessaria.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo esta alinhada ao Plano de Desenvolvimento Institucional da UFES que visa prestar
assisténcia a sociedade de forma integrada ao ensino, a pesquisa e a extensdo, contribuindo para o
atendimento as demandas das comunidades interna e externa e tendo como uma de suas estratégias a
ampliacdo dos atendimentos dos Restaurantes Universitarios.

No Planejamento e Gerenciamento de Contratagbes (PGC) de 2021, a contratacdo esta prevista,
cadastrada conforme item n° 379.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Diante do cenario de inexisténcia de contrato vigente de m&o de obra e condigbes estruturais para a
producéo propria das refeicdes, pretende-se com essa contratacdo manter o fornecimento de refeicGes
nutricionalmente equilibradas, com qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar e nutricional,
proporcionando satisfagdo ao usuario, garantindo acesso a alimentagdo de qualidade, viabilizando a
permanéncia dos estudantes na instituicdo e, consequentemente, seu melhor desempenho académico.
Pretende-se também que a contratacdo possibilite que a instituicdo cumpra a sua funcdo com e
conomicidade, eficacia e eficiéncia.

13. Providencias a serem Adotadas

A instituicdo ja possui ambiente adequado as atividades que serdo exercidas. Os servidores atuantes na
contratacdo dos servicos continuardo exercendo suas funcdes da mesma maneira que fazem
atualmente com sugestdes de capacitacdes a serem realizadas, quando necessarias.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Caso a contratada ndo cumpra com as praticas de sustentabilidade estabelecidas pela Instrucéao
Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, Art. 6°, Decreto n° 3779-R, de 4 de fevereiro de 2015 do
Estado do Espirito Santo; Resolucdo CONAMA n° 20/1994; Normas Brasileiras — NBR publicadas pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos e Resolugdo CONAMA n° 257, de 30
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de junho de 1999, poderado ocorrer impactos ambientais provocados pelo desperdicio de agua tratada e
energia elétrica, geragdo excessiva de residuos solidos, destinacdo inadequada de residuos reciclaveis
e contaminacao do solo e da agua pelos residuos quimicos.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Pelo exposto, concluimos que a pretensa contratacdo mostra-se viavel e extremamente necessaria para
o desempenho de atividades inerentes e relacionadas a distribuicdo de refeicbes nos referidos
Restaurantes Universitarios.
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16. Responsaveis

DALILA FERRAZ LIMA FERREIRA CARAN

Nutricionista

GISELLY RIBEIRO PASSOS VIANNA PIANISSOLA

Nutricionista

KELLY CHRISTINA DE LANE POLEZE

Técnica em Nutrigdo e Dietética

LETICIA CALVIPIZETTA DADALTO

Nutricionista

MARIZETE PEREIRA LEITE

Técnica em Nutrigdo e Dietética

PATRICIA VASCONCELOS FONTANA GASPARINI

Nutricionista

RAMIRYS CRISTINA ANASTACIO BARBOSA

Técnico em Nutricdo e Dietética

RENATA MONTARROYOS MOREIRA

Nutricionista
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APENDICE 1 - FORMULARIO DE FISCALIZAGAO DE ENTREGA DE MARMITAS

DATA | HORARIO |CARDAFIO CONDIC&ES PESO,. |PESD | TEMP. TEMP. | CARACTERISTICAS SENSORIAIS DBSER’W\G&ES RE SPONSAVEL
DE TOTAL | PTN |QUENTE | FRIO
TRANSPORTE | (g) i+1] *C) (*C)
ENTREGADOR

APARENCIA | SAEOR | AROMA

Legenda para avaliagdo das Caracteristicas Sensoniais: 1 -Adequado; 2 - Parcialmente sdequado; 3 - Inadequado.
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Anexo Il - APENDICE 2 QUADRO RESUMO DOS
VALORES DOS SERVICOS LOTE 1.pdf



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO

PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS E CIDADANIA

DIRETORIA DE GESTAO DOS RESTAURANTES

COORDENAGAO DE NUTRICAO

LOTE 1

Valor mensal estimado Valor total estimado (6 meses)

259.276,60 1.555.659,60

Vitéria/ES, 15/10/2021




APENDICE Il - DECLARACAO DE CONHECIMENTO DAS CONDICOES DA PRESTACAO DOS
SERVICOS

Declaramos ter conhecimento das caracteristicas dos servigos, as condi¢cbes locais em geral, bem
como todas as dificuldades inerentes ao trabalho e as condi¢des particulares sob as quais devera ser

executado.

N&o poderemos assim alegar falta de conhecimento das condi¢ces e a superveniéncia de elementos
ndo avaliados ou considerados, renunciando, portanto, a qualquer pretensdo ou reserva, exceto nos

casos de forca maior.

Assim, nos comprometemos a executar o objeto contratado no valor de nossa proposta, obedecendo
estritamente todos os termos do Edital do Pregao Eletrénico n.° e da Ata de Registro de
Precos celebrada entre as partes, estando ciente de todas as penalidades que poder&do advir do

descumprimento deste objeto.

Identificac@o e Assinatura de Representante(s) Legal(is)

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacgéo exclusiva de méo de obra
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APENDICE Ill - ATESTADO DE VISITA TECNICA

PREGAO ELETRONICO N°XX /2021 — UFES

ATESTADO DE VISITA TECNICA

Atestamos para os devidos fins, e em atendimento ao PREGAO ELETRONICO N°___ /2021/UFES,

que a empresa:

, Vvisitou o local objeto do PE supra,
representada pelo(a) Sr(a)

RG n° , acompanhado(a) pelo representante da Universidade Federal do
Espirito Santo, tomando conhecimento de todos os aspectos que possam influir direta ou

indiretamente na execuc¢do dos servicos, estando assim ciente e em condi¢des de formular proposta.
Pelo que firmamos o presente atestado.

Vitéria (ES), de de 2021.

Responsavel Autorizado pela UFES

(Assinatura e Carimbo)
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APENDICE IV - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

O Instrumento de Medicao de Resultado (IMR) seré utilizado com objetivo de avaliar semanalmente a
Contratada e registrar as inconformidades existentes, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades
previstas neste Termo de Referéncia, no edital e na legislag&o vigente.

1) DISPOSIGOES GERAIS

a. Fica estabelecido entre as partes o IMR, o qual tem por objetivo medir a qualidade dos servicos
prestados pela Contratada;

b. A medicdo da qualidade dos servicos prestados pela Contratada sera feita por meio de sistema de
pontuacao, cujo resultado definira o valor a ser descontado no periodo avaliado;

c. As situagBes abrangidas pelo IMR referem-se a fatos cotidianos da execucdo do objeto, nédo
isentando a Contratada das demais responsabilidades ou sanc¢des legalmente previstas;

d. A Contratante podera alterar os procedimentos e/ou metodologia de avaliagdo durante a execugao
contratual, bem como renegociar os niveis de servi¢co, sempre que 0 NOvo sistema se mostrar mais
eficiente que o anterior e ndo houver prejuizos para a Contratada;

e. A alteracdo ou renegociacdo dos niveis de servico tecnicamente justificadas, ndo implicara
acréscimo ou reducdo além dos limites do art. 65 da Lei n° 8.666/93 e ndo configurard a
descaracterizagdo do objeto licitado.

2) DOS PROCEDIMENTOS

a. A equipe técnica da contratacdo acompanhard a execucao dos servigcos prestados, atuando junto
ao Preposto (representante) indicado pela Contratada;

b. Se verificar a existéncia de irregularidades na prestacdo dos servicos, a equipe técnica da
contratacdo notificard o Preposto (representante) da Contratada para solucionar o problema ou
prestar os devidos esclarecimentos;

¢. A notificacdo quanto a existéncia de irregularidades na execuc¢do dos servicos devera ser por
escrito e, a depender da gravidade da situacdo ou da reincidéncia do fato, podera ter acbes
imediatas;

d. Se constatar irregularidade passivel de notificagdo por escrito, @ equipe técnica da contratagao
preencherd termo de notificacéo, relatando a ocorréncia, seu grau de pontuacéo, o dia e a hora do
acontecido;

e. O termo de notificacdo serd imediatamente apresentado ao Preposto (representante) da
Contratada, o qual, constatando a ocorréncia, devera atestar de pronto seu “visto” no documento, que
ficara sob a guarda da equipe técnica da contratacao;

i. Se houver divergéncias quanto a veracidade dos fatos, devera o Preposto (representante) da
Contratada registrar suas razdes no proprio termo de naotificacao;
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ii. A razdo registrada sera avaliada pela equipe técnica da contratacdo, a qual analisara os
argumentos apresentados.

f. Caso a defesa apresentada pelo Preposto (representante) da Contratada seja deferida pela equipe
técnica da contratacéo, a ocorréncia ndo serd computada no sistema de pontuacdo da referida
semana;

g. Caso nédo concorde com a decisédo da equipe técnica da contratacdo, a Contratada podera recorrer
as instancias superiores da Universidade Federal do Espirito Santo;

h. Em até cinco dias Uteis apds a realizacdo da avaliacdo, 2 equipe técnica da contratagao
encaminhara a Contratada o resultado da mesma;

i. Em caso de ocorréncias em que sejam aplicados os percentuais relativos as sancdes contidas na
Tabela 03 deste IMR, serédo adotadas uma das seguintes tratativas:

| - os descontos serdo efetuados mediante a aplicacdo do IMR, sendo que a Contratada, de posse
das informagfes repassadas, emitira fatura em valor correspondente ao indicado pela equipe técnica
da contratacgéo, ou;

Il - na impossibilidade de emissao de fatura, a Contratante emitird Guia de Recolhimento da Unido
(GRU) no valor correspondente.

3) DO SISTEMA DE AFERICAO

a. O sistema de afericdo objetiva definir o nimero de ocorréncias semanais, para um mesmo
item, abatido pelo nimero de tolerancia permitido naquele periodo;

b. Seréo realizadas adequacfes no pagamento, respeitando a tabela de faixa de ajuste de
pagamento e 0s quantitativos de excessos para o periodo.

DATA DE AFERICAO: /12021

Ocorréncia 1: Descumprir determinagéo formal ou instru¢do complementar acordada com a
equipe técnica da contratagcéo

Afericdo: A apuracdo dar-se-4 pela equipe técnica da contratagao.

Observacdo: A quantidade de situagles registradas corresponderd ao numero total de
ocorréncias em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:
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Data da Ocorréncia [Descri¢do Sintética

Afericdo: Condicionado a verificagdo da equipe técnica da contratacdo ou & comunicagéo
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacéo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao nimero de vezes em
gue a empresa descumprir o horario de entrega em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descricdo Sintética

Afericdo: Condicionado a verificagdo da equipe técnica da contratacdo ou a comunicagdo
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formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacdo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao numero de vezes
gue a empresa descumprir as regras em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descricdo Sintética

Ocorréncia 4: Deixar de cumprir o cardapio aprovado ou realizar modifica¢cdes de itens do
cardapio sem autorizagao.

Afericdo: Condicionado & verificagdo da equipe técnica da contratagdo ou a comunicagao
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacédo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao numero de vezes
que a empresa deixar de executar corretamente o cardidpio em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia |Descricdo Sintética
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Afericdo: Condicionado a verificagdo da equipe técnica da contratacdo ou a comunicagéo
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacéo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao nimero de vezes em
que a empresa descumprir 0S requisitos em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descricdo Sintética

Afericdo: Condicionado & verificacdo da equipe técnica da contratagdo ou a comunicacéo
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacéo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao nimero de vezes em
que a empresa descumprir 0S requisitos em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:
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Data da Ocorréncia [Descri¢do Sintética

Afericdo: Condicionado & verificacdo da equipe técnica da contratagdo ou a comunicacéo
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacdo: A quantidade de ocorréncias registradas corresponderd ao nimero de vezes em
gue a empresa descumprir 0s requisitos em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descri¢do Sintética

Afericdo: Uso inadequado das instala¢des para atividades alheias ao objeto. Condicionado a
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verificacdo da equipe técnica da contratagcdo ou a comunicagdo formalizada a esta, efetuada
pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacdo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao numero de
incidentes ocorridos em uma mesma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descricdo Sintética

Ocorréncia 9: Descumprir quaisquer dos itens do Edital e seus anexos ndo previstos nesta
tabela.

Afericdo: Condicionado a verificagdo da equipe técnica da contratagdo ou a comunicagao
formalizada a esta, efetuada pelo profissional que tenha constado a ocorréncia.

Observacédo: A quantidade de ocorréncias registradas correspondera ao numero de dias de
descumprimento, em uma semana.

Total semanal de ocorréncias:

Data da Ocorréncia [Descricdo Sintética
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c. Diante do somatério semanal dos tipos de ocorréncias do 1 (um) ao 9 (nove), os dados serédo
tabulados conforme a “Tabela 1: Calculo Semanal de Excesso de Ocorréncias”, utilizando os
parametros de tolerancia para a semana de execu¢ao dos servicos.

TABELA 1: CALCULO SEMANAL DE EXCESSO DE OCORRENCIAS.

N° DA OCORRENCIA 1 2 3 |14|5]|6 |7 8 9 |TOTAL SEMANAL

Somatdério Semanal da Ocorréncia

Tolerancia Semanal 0 1 0 0 0 4 3 0 0

Excesso (Somatdrio Semanal da
Ocorréncia — Tolerancia Semanal)

d. A cada semana serd apurado o excedente do que é permitido pela tolerancia, decorrente dos
registros de ocorréncias desde o primeiro ao ultimo dia util da semana. Esta soma servira como base
para que o Contratante aplique os seguintes descontos, de modo que, atingindo o quantitativo
necessario a configuracdo do desconto, este serd imediatamente aplicado, observando o tramite dos
procedimentos:

Notificagdo --------------- > Assinatura do Preposto (representante) --------------- > Procedimentos para
pagamento
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TABELA 3: FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

FAIXA |Pontuacdo acumulada Sancéo

1 Até 01 excesso Adverténcia. A partir de 3 (trés) adverténcias, havera
desconto correspondente a 0,1% do valor semanal da
contratacao.

2 02 a 03 excessos Desconto correspondente a 0,1% do valor semanal da
contratacao.

3 04 a 05 excessos Desconto correspondente a 0,2% do valor semanal da
contratacao.

4 06 a 07 excessos Desconto correspondente a 0,4% do valor semanal da
contratacao.

5 a partir de 08 excessos [Desconto correspondente a 0,8% do valor semanal da
contratacéo, acrescido de 0,1% a cada excesso extra.

e. Em caso da Contratada somar 08 (oito) pontos, fica facultado ao Contratante a resciséo
unilateral, sem 6nus financeiro da contratacédo, através de processo administrativo. E os casos de
aplicacdo de sancgbes contratuais serdo formalmente motivados nos autos do processo, sempre
assegurando o contraditério e a ampla defesa.

i. Caso se confirme a aplicagdo da penalidade de rescisdo unilateral, a fim de néo
haver descontinuidade dos servi¢os, a Contratante podera aguardar a efetivagdo de nova contratagédo
para rescindir unilateralmente o compromisso firmado entre as partes.
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APENDICE V — FORMULARIO DE FISCALIZACAO DE ENTREGA DE MARMITAS

DATA

HORARIO

CARDAPIO

CONDICOES
DE
TRANSPORTE/
ENTREGADOR

PESO
TOTAL

(@

PESO
PTN

(@

TEMP.
QUENTE
(°C)

TEMP.
FRIO
(°C)

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

APARENCIA

SABOR

AROMA

OBSERVACOES

RESPONSAVEL

Legenda para avaliacdo das Caracteristicas Sensoriais: 1 - Adequado; 2 - Parcialmente adequado; 3 - Inadequado.
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APENDICE VI — QUADROS-RESUMOS ORCAMENTARIOS
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LOTE 1
Fornecimento de M.A Fontes
alimentagao pronta para ES Ltda
consumo, acondicionada em (Buffet
embalagens do tipo Imperial). 1539 15?1)0 105/’00 ACEITAVEL
“marmitex” retangular, CNPJ: ’ ' °
material do marmitex: 24.178.041/00
aluminio, capacidade 900 ml, 01-30
dimensdes aproximadas: |Restaurante e
entre 220 a 300mm x 230 a |p; i
300mmx30a45mm | me. onpy. | RS | RS 103,82 | ACEITAVEL
(largura x comprimento x  |20.714.318/00 15,00 | 14,45 70
altura), caracteristicas 01-41
adicionais: fechamento Bar e
mrimual, com tampa em Restarante
czrtao, com uma das faces Botecos Eireli. | R$ R$ 0 ;
a tampa~algm|n|z]?Qa;A CNPJ- 14.00 | 14.70 95,25% | ACEITAVEL | ACEITABILIDADE
composicao das refeigoes ’ ’
devera ser variada, contendo 34'68?;239/00
0 minimo de 650 gramas dos |——— -
alimentos preparados, Marcia Maria
composta de 160 gramas de %ontl_;le
arroz, 120 gramas de feijao meida )
em caldo, 120 gramas de | Olveira. | Ko | B3 112189 | AcEimAvEL
guarnicao, 130 gramas de CNPJ: ’ ’
carne branca ou carne 18.137.378/00
vermelha (ou no minimo 200 01-05
gramas no caso de carnes | Restaurante
com osso ou molho), e no | Casa Velha - RS RS )
minimo 100 gramas para Ltda. CNPJ: 12.00 | 1520 78,96% | ACEITAVEL
opgao vegetariana, 80 27.070.176/00 | ™’ ’
gramas de salada cozida e 01-76
40 gramas de salada crua™. [ M.A Fontes
As refeigbes devem ser ES Ltda
acompanhadas de kit de (Buffet
talheres descartaveis, Imperial). RS RS 103’00 EXEQUIVEL
contendo neste: 1 (uma) CNPJ: 14,79 | 14,50 70
faca, 1 (um) garfo, 24.178.041/00
acompanhados de 1 (um) 01-30
guardanapo descartavel, Restaurante e
acondicionados em Pizzaria 20 ver
embalagem plastica, ME. CNPJ- R$ R$ | 103,82 EXEQUIVEL
transparente. **As saladas 20 71'4 318/60 15,00 | 14,45 %
cruas deverdo ser entregues |~ 01;41 EXEQUIBILIDADE
em embalagens _
individualizadas (podendo Bar e (apos retirada dos
estas serem de material BﬁeStar?ter o RS pregos t
lastico, isopor ou aluminio). |Potecos tirell. 0 i excessivamente
P Alogro. [ eNPY 1400 | 1470 |95:25% | EXEQUIVEL | B
34.686.929/00
01-38
Marcia Maria
Conti de
Almeida
Olveira. | o B8 112189 | ExequiveL
CNPJ: ’ ’
18.137.378/00
01-05
Restaurante | R$ R$ |78,96% | EXEQUIVEL




Casa Velha -

Ltda. CNPJ:
27.070.176/00 | 12:00 | 19:20
01-76
Fornecimento de M.A Fontes
alimentacéo pronta para ES Ltda
consumo, acondicionada em (Buffet
embalagens do tipo Imperial). 16R§9 1?@3 10$’26 ACEITAVEL
“marmitex” retangular, CNPJ: ’ ’ °
material do marmitex: 24.178.041/00
aluminio, capacidade 900 ml, 01-30
dimenses aproximadas: |Restaurante e
entre 220 a 300mm x 230 a |pizzaria 20 ver
300mm x 30 a 45 mm ME.CNPJ: | RS | RS 194 069 | ACEITAVEL
(largura x comprimento X |20.714.318/00 15,00 | 15,95
altura), caracteristicas 01-41
adicionais: fechamento Bar e
ma:mual, com tampa em Restarante
czrtao, com uma Qas faces Botecos Eireli. | R$ R$ 0 ;
a tampa alum|n|zfada. A CNPJ: 15.50 | 15.82 97,96% | ACEITAVEL | ACEITABILIDADE
composigao das refeigcoes : ’ ’
devera ser variada, contendo 34'68?;239/00
0 minimo de 650 gramas dos |—— -
alimentos preparados, Marcia Maria
composta de 160 gramas de Cont|_de
arroz, 120 gramas de feijao Almeida R$ R$ ]
guarnicio, 130 gramas de CNPJ: ’ ’
carne branca ou carne 18.137.378/00
vermelha (ou no minimo 200 01-05
gramas no caso de carnes | Restaurante
com osso ou molho), e no | Casa Velha - RS RS )
minimo 100 gramas para Ltda. CNPJ: 15.00 | 15.95 94,06% | ACEITAVEL
opcao vegetariana, 80 27.070.176/00 | ™ ’
gramas de salada cozida e 01-76
40 gramas de salada crua*. [ M.A Fontes
As refeigbes devem ser ES Ltda
acompanhadas de kit de (Buffet
talheres descartaveis, Imperial). R$ R$ 102‘,26 EXEQUIVEL
contendo neste: 1 (uma) CNPJ: 162911563 | %
faca, 1 (um) garfo, 24.178.041/00
acompanhados de 1 (um) 01-30
guardanapo descartavel, Restaurante e
acondicionados em . :
embalagem plastica pizzaria 20 ver R$ R$ :
t o ’ ME. CNPJ: 94,06% | EXEQUIVEL
ransparente. **As saladas 20.714.318/00 15,00 | 15,95
cruas deverao ser entregues ’ 01;41 EXEQUIBILIDADE
em embalagens (apos retirada dos
individualizadas (podendo Bare precos
estas serem de material Restarante excessivamente
plastico, isopor ou aluminio). [Botecos Eireli. | R$ | R$ | o7 o0, EXEQUIVEL elevados)
Jerdnimo Monteiro. CNPJ: 15,50 | 15,82 |~
34.686.929/00
01-38
Marcia Maria | R$ R$ [110,05% | EXEQUIVEL
Conti de 17,00 | 15,45
Almeida
Oliveira.
CNPJ:

18.137.378/00
01-05




Restaurante

Casa Velha - R$ R$ )
Ltda. CNPJ: 15.00 | 15.95 94,06% | EXEQUIVEL
27.070.176/00 | "™ ’
01-76
M.A Fontes
ES Ltda
(Buffet )
imperial). |- ?gg 1 §g3 105/’34 ACEITAVEL
Fornecimento de CNPJ: , 7 ’
. ~ 24.178.041/00
alimentagéo pronta para
g 01-30
consumo, acondicionada em
embalagens do tipo Restaurante e
“marmitex” retangular,  [Pizzaria 20 ver R$ | R$ . ]
material do marmitex: ME. CNPJ: 15.00 | 15,87 94,50% | ACEITAVEL
aluminio, capacidade 900 ml, 20.714.318/00
dimensbes aproximadas: 01-41
entre 220 a 300mm x 230 a Bare
300mm x 30 a 45 mm Restarante
(largura x comprimento x  |Botecos Eireli. | R$ R$ 0 ;
altura), caracteristicas CNPJ: 15,50 | 15,75 98,43% |/ CETABILIDADE
adicionais: fechamento  [34.686.929/00
manual, com tampa em 01-38
cartdo, com uma das faces | Marcia Maria
da tampa aluminizada. A Conti de
composigdo das refeigbes Almeida
devera ser variada, contendo [  oliveira. |, RS | RS 1410 509 | ACEITAVEL
0 minimo de 650 gramas dos CNPJ: 17,00 | 15,37
alimentos preparados, 18.137.378/00
composta de 160 gramas de 01-05
arroz, 120 gramas de feijao
Restaurante
em caldo, 120 gramas de
guarnicao, 130 gramas de Casa Velha - R$ R$ i
’ Ltda. CNPJ: 94,50% | ACEITAVEL
carne branca ou carne 15,00 | 15,87
o 27.070.176/00
vermelha (ou no minimo 200 01-76
gramas no caso de carnes
com osso ou molho), e no | M.AFontes
minimo 100 gramas para E(g I#dta
opgao vegetariana, 80 utte R$ R$ |102,34 ;
gramas de salada cozidae | Imperial). 15,99 | 15,63 % EXEQUIVEL
40 gramas de salada crua**. CNPJ:
As refeicdes devem ser 24.178.041/00
acompanhadas de kit de 01-30
talheres descartaveis, Restaurante e
contendo neste: 1 (uma) [Pizzaria 20 ver R$ RS )
faca, 1 (um) garfo, ME. CNPJ: 1500 | 1587 94,50% | EXEQUIVEL
acompanhados de 1 (um) |20.714.318/00| ™ ’ EXEQUIBILIDADE
guardanapo descartavel, 01-41 (ap0s retirada dos
acondicionados em Bar e pregos
embalagem plastica, Restarante excessivamente
transparente. **As saladas |Botecos Eireli.| R$ R$ " elevados)
cruas deverdo ser entregues CNPJ: 15,50 | 15,75 98,43% | EXEQUIVEL
em embalagens 34.686.929/00
individualizadas (podendo 01-38
estas serem de material . .
A -y Marcia Maria
plastico, isopor ou aluminio). :
) Conti de
Rive (Hovet). .
Almeida RS RS )
Oliveira. 17.00 | 15.37 110,59% | EXEQUIVEL
CNPJ: ’ ’

18.137.378/00
01-05




Restaurante
Casa Velha - R$ R$ )
Ltda. CNPJ: 15.00 | 1587 94,50% | EXEQUIVEL
27.070.176/00 ’ ’
01-76

Vitoria/ES, 15 de outubro de 2021.




UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO

PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS E CIDADANIA

DIRETORIA DE GESTAO DOS RESTAURANTES

COORDENAGAO DE NUTRIGAO

Pesquisa realizada entre:

31/08/2021 até 09/09/2021

QUADRO RESUMO ORGAMENTARIO DA COORDENAGAO DE NUTRIGAO DO RESTAURANTE DA UFES DE ALEGRE E JERONIMO MONTEIRO, JUTAMENTE COM O HOSPITAL VETERINARIO DE RIVE (HOVET) - LOTE 1.

ITEM

ESPECIFICAGAO

Und.

Quant. Diéria.

Quant. Mensal.

Fornecedores

3 4 5

M.A Fontes ES Ltda
(Buffet Imperial).

CNPJ:
24.178.041/0001-30

Marcia Maria Conti

e
Pizzaria 20 ver ME.

20.714.318/0001-41

Restaurante Casa
Velha - Ltda. CNPJ:
27.070.176/0001-76

re

Botecos Eireli. |de Almeida Oliveira.
: CNPJ:

34.686.929/0001-38 | 18.137.378/0001-05

Desvio Padréo

Coeficiente de
Variagao

Média

Mediana

Metodologia

izada (Média ou Mediana, Valor Unit. e Valor est.
total)

Média ou
Mediana

Valor unit.
estimado

Valor estimado
mensal

|Valor estimado total
(6 meses)

Fornecimento de alimentag&o pronta para consumo, acondicionada

lem embalagens do tipo “marmitex” retangular, material do

imarmitex: aluminio, i 90( , dil ! proxi

lentre 220 a 300mm x 230 a 300mm x 30 a 45 mm (largura x

lcomprimento x altura), caracteristicas adicionais: fechamento

imanual, com tampa em cartdo, com uma das faces da tampa
. A .

a0 das refeigoes devera ser variada,
lcontendo o minimo de 650 gramas dos alimentos preparados,
lcomposta de 160 gramas de arroz, 120 gramas de feijdo em caldo,
120 gramas de guarnigao, 130 gramas de carne branca ou carne
lvermelha (ou no minimo 200 gramas no caso de carnes com 0sso
lou molho), e no minimo 100 gramas para opgao vegetariana, 80
lgramas de salada cozida e 40 gramas de salada crua**. As
refeicdes devem ser acompanhadas de kit de talheres
|descartaveis, contendo neste: 1 (uma) faca, 1 (um) garfo,
lacompanhados de 1 (um) guardanapo descartavel, acondicionados
lem embalagem plastica, transparente. **As saladas cruas deverdo
ser ent em indivi b (podendo estas
|serem de material plastico, isopor ou aluminio). Alegre.

Unid

750

16500

R$ 14,79

R$ 15,00

RS 14,00 RS 17,00 R$ 12,00

RS 1,81

12,42%

RS 14,56

RS 14,79

MEDIA

R$ 14,56

RS 240.240,00

R$ 1.441.440,00)

Fornecimento de alimentagéo pronta para consumo, acondicionada
lem embalagens do tipo “marmitex” retangular, material do
marmitex: aluminio, i 900 ml, di ol i

lentre 220 a 300mm x 230 a 300mm x 30 a 45 mm (largura x
lcomprimento x altura), caracteristicas adicionais: fechamento
imanual, com tampa em cartao, com uma das faces da tampa
laluminizada. A composigao das refeicées devera ser variada,
lcontendo o minimo de 650 gramas dos alimentos preparados,
lcomposta de 160 gramas de arroz, 120 gramas de feijdo em caldo,
120 gramas de guarnicdo, 130 gramas de carne branca ou carne
lvermelha (ou no minimo 200 gramas no caso de carnes com 0sso
lou molho), e no minimo 100 gramas para opgao vegetariana, 80
lgramas de salada cozida e 40 gramas de salada crua**. As
refeicdes devem ser acompanhadas de kit de talheres
descartaveis, contendo neste: 1 (uma) faca, 1 (um) garfo,
lacompanhados de 1 (um) guardanapo descartavel, acondicionados
lem embalagem pléstica, transparente. **As saladas cruas deverao
ser entregui (podendo estas
'serem de material plastico, isopor ou aluminio). Jeronimo Monteiro.

Unid

660

R$ 16,29

R$ 15,00

RS 15,50 RS 17,00 R$ 15,00

R$ 0,87

5,53%

RS 15,76

RS 15,50

MEDIA

R$ 15,76

RS 10.401,60

R$ 62.409,60)

Fornecimento de alimentag&o pronta para consumo, acondicionada
lem embalagens do tipo “marmitex” retangular, material do

: aluminio, i 00 ml, dimensGes aproxi
lentre 220 a 300mm x 230 a 300mm x 30 a 45 mm (largura x
lcomprimento x altura), caracteristicas adicionai
manual, com tampa em cartéo, com uma das faces da tampa
laluminizada. A composicgo das refeicbes deverd ser variada,
lcontendo o minimo de 650 gramas dos alimentos preparados,
lcomposta de 160 gramas de arroz, 120 gramas de feijso em caldo,
120 gramas de guanicao, 130 gramas de carne branca ou came
lvermelha (ou no minimo 200 gramas no caso de carnes com 0sso
lou molho), e no minimo 100 gramas para opgéo vegetariana, 80
lgramas de salada cozida e 40 gramas de salada crua*. As
refeigoes devem ser acompanhadas de kit de talheres
ldescartaveis, contendo neste: 1 (uma) faca, 1 (um) garfo,
lacompanhados de 1 (um) guardanapo descartavel, acondicionados
lem embalagem plastica, transparente. **As saladas cruas deverdo
ser entregui individuali (podendo estas
serem de material plastico, isopor ou aluminio). Rive (Hovet).

Unid

25

550

R$ 15,99

R$ 15,00

R$ 15,50 R$ 17,00 R$ 15,00

R$ 0,84

5,32%

R$ 15,70

RS 15,50

MEDIA

R$ 15,70

RS 8.635,00

R$ 51.810,00|

R$ 259.276,60

R$ 1.555.659,60)

Vitéria/ ES



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO

PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS E CIDADANIA

DIRETORIA DE GESTAO DOS RESTAURANTES

COORDENAGAO DE NUTRICAO

LOTE 1

Valor mensal estimado Valor total estimado (6 meses)

259.276,60 1.555.659,60

Vitéria/ES, 15/10/2021




UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

DALILA FERRAZ LIMA FERREIRA CARAN - SIAPE 1978029

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 18/10/2021 as 18:25

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290556?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

GISELLY RIBEIRO PASSOS VIANNA PIANISSOLA - SIAPE 1978798

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 18/10/2021 as 21:00

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290655?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

KELLY CHRISTINA DE LANE POLEZE - SIAPE 1466459

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 07:40

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290885?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

LETICIA CALVI PIZETTA DADALTO - SIAPE 1895843

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 08:09

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290898?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

MARIZETE PEREIRA LEITE - SIAPE 1358918

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 08:36

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290911?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

PATRICIA VASCONCELOS FONTANA GASPARINI - SIAPE 3009431

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 08:48

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290918?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

RAMIRYS CRISTINA ANASTACIO BARBOSA - SIAPE 2995811

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 09:02

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290940?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

RENATA MONTARROYOS MOREIRA - SIAPE 1080873

Coordenacéo de Nutricdo - CN/DGR/PROAECI

Em 19/10/2021 as 09:13

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link:
https://api.lepisma.ufes.br/arquivos-assinados/290959?tipoArquivo=0



