MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGCAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS
BHO - DIVISAO DE AQUISICAO DE BENS E SERVICOS
Tel: (31) 3319-7162

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 28/2022
(Processo Administrativo n° 23062.010795/2022-59)

Torna-se publico que o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Minas Gerais (CEFET/MG), por
meio da Divisdo de Aquisicdo de Bens e Servigos, sediada na Av. Amazonas, 5.253, Nova Suica, Belo
Horizonte, MG, realizara licitacdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, sob a forma de
execucgdo indireta, nos termos da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 10.024, de 20 de
setembro de 2019, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto n° 7.746, de 05 de junho de
2012, , das Instru¢Bes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de 2017 e n° 03, de 26 de abril de 2018
e da Instru¢cdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de
dezembro de 2006, , do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n°
8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sesséo: 25/04/2022

Horario: 09:00h

Local: Portal de Compras do Governo Federal — https://www.gov.br/compras/pt-br
Critério de Julgamento: menor preco global

Regime de Execuc¢do: Empreitada por Preco Unitério

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo é a contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos
continuados, com emprego de dedicacao exclusiva de mao de obra, de alimentacdo e nutricdo por meio
da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producao e distribuicdo
de refeicdes para a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) doravante denominada Restaurante
Estudantil (RE) do Centro Federal de Educacdo Tecnolégica de Minas Gerais (CEFET-MG), ho Campus
ARAXA, conforme condi¢Bes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. Alicitac@o sera realizada em Unico item.

1.3. O critério de julgamento adotado serd o menor preco global do item, observadas as exigéncias contidas
neste Edital e seus Anexos quanto as especificacdes do objeto.

2. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

2.1 As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotagdo orgcamentaria
propria, prevista no orcamento da Unido para o exercicio de 2022, na classificagao abaixo:

Gestdo/Unidade: DIRETORIA DO CAMPUS ARAXA (11.57)

Fonte: RECURSOS ORDINARIOS DO TESOURO NACIONAL (8100000000)

Programa de Trabalho: FUNCIONAMENTO DAS INST. FEDERAIS ENSINO - MINAS
GERAIS(169368)

Elemento de Despesa: (33903705)

PI: ASSISTENCIA ESTUDANTIL (LOOO0OP2300N)
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3. DO CREDENCIAMENTO

3.1 O Credenciamento € o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a participagao
dos interessados na modalidade licitatéria Pregao, em sua forma eletronica.

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
https://www.gov.br/compras/pt-br/, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura de Chaves
Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de
seu representante legal e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizacdo das transacfes
inerentes a este Pregao.

3.4. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transactes efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do érgéo
ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de
acesso, ainda que por terceiros

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatido dos seus dados cadastrais no SICAF
e manté-los atualizados junto aos oOrgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder,
imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles se
tornem desatualizados.

3.5.1 A nédo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificacédo no
momento da habilitacdo

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

4.1, Poderao participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o
objeto desta licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1 Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.
4.2. N&o poderéo participar desta licitagdo os interessados:

4.2.1 proibidos de participar de licitagBes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislacao vigente;

4.2.2 que ndo atendam as condi¢des deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.2.3 estrangeiros que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos
para receber citagéo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.4 que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lei n°® 8.666, de 1993;

4.2.5 que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de
dissolucéo ou liquidagao, observado o disposto no item 9.10.1.1 deste Edital;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;
4.2.7 organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condi¢éo (Acérda@o n° 746/2014-TCU-Plenario);

4.3. Nos termos do art. 5° do Decreto n® 9.507, de 2018, € vedada a contratacdo de pessoa juridica
na qual haja administrador ou s6cio com poder de dire¢éo, familiar de:

a) detentor de cargo em comissdo ou funcdo de confianca que atue na area responsavel pela
demanda ou contratacao; ou

b) de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgdo contratante.
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4.3.1 Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, 0 companheiro ou
o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro
grau (Sumula Vinculante/STF n° 13, art. 59, inciso V, da Lei n® 12.813, de 16 de maio
de 2013 e art. 2°, inciso lll, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);
4.4, Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizacédo, na execugdo

dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissao ou funcao de confianga neste érgéo contratante.

4.5, Como condigéo para participagdo no Pregao, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo
proprio do sistema eletrénico, relativo as seguintes declaracdes:

4.5.1 que cumpre 0s requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a
49,

45.1.1. nos itens exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de pequeno
porte, a assinalagdo do campo “n&o” impedira o prosseguimento no certame;

4.5.1.2. nos itens em que a participacdo néo for exclusiva para microempresas e empresas
de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante
ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006,
mesmo que microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

4.5.2 que esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos;

4.5.3 que cumpre os requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada esta em conformidade com as exigéncias editalicias;

4.5.4 que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacgdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

4.5.5 que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo
emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz,
nos termos do artigo 7°, XXXIlIl, da Constituicao;

4.5.6 que a proposta foi elaborada de forma independente;

457 que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou for¢ado, observando o disposto nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso
[l do art. 5° da Constituicdo Federal;

4.5.8 que os servicos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva
de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da
Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislacéo,
conforme disposto no art. 93 da Lei n° 8.213, de 24 de julho de 1991.

4.6. A declaracéo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢do sujeitard o licitante as
sancdes previstas em lei e neste Edital.

5. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Os licitantes encaminhar&o, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com o0s
documentos de habilitacdo exigidos no edital, proposta com a descri¢éo do objeto ofertado e o preco, até
a data e o horério estabelecidos para abertura da sessdo publica, quando, entdo, encerrar-se-a
automaticamente a etapa de envio dessa documentacao

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitacdo exigidos neste Edital,
ocorrera por meio de chave de acesso e senha.
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5.3. Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem do
SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos sistemas.

5.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentacédo de
habilitag&o, ainda que haja alguma restricéo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §
1°da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbira ao licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrdnico durante a sessao
publica do Pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessao publica, os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta e os
documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no sistema

5.7. Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrera apos a realizacdo dos procedimentos de negociacédo e julgamento
da proposta.

5.8. Os documentos que comp8em a proposta e a habilitagdo do licitante melhor classificado
somente serédo disponibilizados para avaliacdo do pregoeiro e para acesso publico ap6s o encerramento
do envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos
seguintes campos:

6.1.1 Valor unitéario e total do item;

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informacdes similares a especificacdo do Termo de
Referéncia, incluindo-se, dentre outras, as seguintes informacdes:

6.1.2.1. A indicacdo dos sindicatos, acordos coletivos, convencdes coletivas ou
sentencas normativas que regem as categorias profissionais que executardo o servigco e
as respectivas datas bases e vigéncias, com base na Classificacdo Brasileira de
Ocupacgbes — CBO;

6.1.2.2. A quantidade de pessoal que serd alocado na execu¢éo contratual;
6.2. Todas as especifica¢cdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos
previdenciérios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestacdo dos servicos, apurados mediante o preenchimento do modelo de Planilha de
Custos e Formacéao de Precos, conforme anexo deste Edital;

6.3.1 A Contratada devera 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, tais como os valores providos com
0 quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso 0 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
artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2 Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior
as necessidades da contratante, a Administracéo devera efetuar o pagamento seguindo
estritamente as regras contratuais de faturamento dos servicos demandados e
executados, concomitantemente com a realizacdo, se necessario e cabivel, de
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adequacao contratual do quantitativo necessario, com base na alinea "b" do inciso | do
art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MPDG n.5/2017.

6.3.3 A proposta apresentada deverd contemplar o valor total dos custos da contratacao,
inclusive aqueles estimados para as ocorréncias de fatos geradores.

6.4. A empresa é a Unica responsavel pela cotacéo correta dos encargos tributarios. Em caso de
erro ou cotacdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as orientagdes
a seguir:

6.4.1 cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda
a execucao contratual;

6.4.2 cotacdo de percentual maior que o adequado: O excesso serd suprimido,
unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou redugéo,
guando da repactuacdao, para fins de total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacao adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa
nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou a fiscalizacao, a
qualquer tempo, comprovacdo da adequacdo dos recolhimentos, para os fins do previsto no subitem
anterior.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos servicos,
serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.

6.7. Na presente licitacdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte ndo poderdo se beneficiar
do regime de tributacdo pelo Simples Nacional, visto que o0s servicos serdo prestados com
disponibilizacédo de trabalhadores em dedicacao exclusiva de mao de obra, o que configura cessdo de
mao de obra para fins tributarios, conforme art. 17, inciso Xll, da Lei Complementar no 123/2006.

6.8. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar 0s servicos nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execucao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicdo.

6.9. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacéo
de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

6.10. O prazo de validade da proposta nado sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacao.

6.11. Os licitantes devem respeitar os pre¢cos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas.

6.11.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos
contratados pode ensejar a responsabiliza¢éo pelo Tribunal de Contas da Uni&o e, apds
o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a
adocdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71,
inciso IX, da Constituicdo; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da
empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erério, caso verificada a ocorréncia
de superfaturamento por sobrepre¢o na execugao do contrato

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGCAO DE LANCES

7.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 em sesséo publica, por meio de sistema eletrénico, na data,
horério e local indicados neste Edital.
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7.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que néo
estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios
insanaveis, ilegalidades, ou nao apresentem as especificacdes exigidas no Termo de Referéncia.

7.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

7.2.2 A desclassificacdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

7.2.3 A ndo desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contrério, levado a efeito na fase de aceitacéo.

7.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participarao
da fase de lances.

7.4. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

7.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de
sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no
registro.

7.5.1 O lance devera ser ofertado pelo valor total do item.

7.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessao e as regras estabelecidas no Edital.

7.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao Ultimo
por ele ofertado e registrado pelo sistema.

7.8. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relacao
aos lances intermediarios quanto em relacao a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 1% (um
por cento).

7.9. Serd adotado para o envio de lances no pregao eletrébnico o modo de disputa “aberto”, em que os
licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacdes.

7.10. A etapa de lances da sesséo publica terd duracdo de dez minutos e, ap0s isso, serd prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos dltimos dois minutos do periodo de
duracéo da sesséo publica.

7.11. A prorrogacdo automdtica da etapa de lances, de que trata o item anterior, ser4 de dois minutos e
ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao, inclusive
no caso de lances intermediarios.

7.12. N&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica encerrar-se-
a automaticamente.

7.13. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogacdo automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sessao publica de
lances, em prol da consecucado do melhor preco.

7.14. Na&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

7.15. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificagdo do licitante.

7.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema
eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepc¢ao dos lances.

7.17. Quando a desconexdo do sistema eletrbnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez
minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da
comunicacao do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgacao.

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Edital modelo para Pregéo Eletronico: Servicos continuados com méao-de-obra em regime de dedicagdo exclusiva.
Atualizagdo: Fevereiro/2022



CEFET-MG

7.18. O critério de julgamento adotado sera o menor preco, conforme definido neste Edital e seus anexos.
7.19. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

7.20. Em relacédo aitens ndo exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificacdo automatica, junto a Receita Federal, do
porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas e empresas de
pequeno porte participantes, procedendo a comparacdo com os valores da primeira colocada, se esta for
empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts.
44 e 45 da LC n° 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n° 8.538, de 2015.

7.21. Nessas condicbes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.22. A melhor classificada nos termos do item anterior tera o direito de encaminhar uma Ultima oferta para
desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos
controlados pelo sistema, contados apds a comunicacao automatica para tanto.

7.23. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificacdo, para
o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

7.24. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno
porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado sorteio entre elas
para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

7.25. SO podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.26. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto
no art. 3%, § 2° da Lei n° 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia, sucessivamente, ao objeto
executado:

7.26.1 por empresas brasileiras;

7.26.2 por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

7.26.3 por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as
regras de acessibilidade previstas na legislacéo.

7.27. Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletrdnico dentre as
propostas ou os lances empatados.

7.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o pregoeiro deverd encaminhar, pelo
sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que seja
obtida melhor proposta, vedada a negociacdo em condi¢des diferentes das previstas neste Edital.

7.28.1 A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

7.28.2 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 02 (duas)
horas, envie a proposta adequada ao Ultimo lance ofertado apés a negociagdo
realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando
necessarios a confirmagéo daqueles exigidos neste Edital e j4 apresentados.

7.28.3 E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitac&o
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

7.29. Apoés a negociacao do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacao e julgamento da proposta.
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8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Encerrada a etapa de negociacdo, 0 pregoeiro examinard a proposta classificada em primeiro lugar
guanto a adequagdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relacdo ao maximo estipulado para
contratacao neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art. 7° e no § 9°
do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

A analise da exequibilidade da proposta de precos devera ser realizada com o auxilio da Planilha de
Custos e Formacéo de Precos, a ser preenchida pelo licitante em relacédo a sua proposta final, conforme
anexo deste Edital.

A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formacao de Precos
ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que n&o contrariem
exigéncias legais.

Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da In
SEGES/MP n. 5/2017, que:

8.4.1 ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;
8.4.2 contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
8.4.3 ndo apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

8.4.4 apresentar preco final superior ao preco maximo fixado (Acérdao n° 1455/2018 -TCU -
Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel;.

8.4.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que pPOSSUi OU POSSUIrd recursos
suficientes para executar a contento o objeto, sera considerada inexequivel a proposta de
precos ou menor lance que:

8.4.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratacdo, apresente precos
global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis com 0s
precos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos,
ainda que o ato convocatério da licitacdo ndo tenha estabelecido limites minimos,
exceto quando se referirem a materiais e instalacbes de propriedade do préprio
licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade da remuneracéo.

8.4.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam inferiores
aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatério, tais como leis,
medidas provisodrias, acordo, dissidio ou convencgéo coletivas de trabalho vigentes.

8.4.4.2. A fim de assegurar o tratamento isonémico entre as licitantes, bem como para a
contagem da anualidade prevista no art. 3°, 81° da Lei n. 10.192/2001, informa-se que
foram utilizados os seguintes acordos, dissidios ou convengdes coletivas de trabalho no
calculo do valor estimado pela Administrac&o:

8.4.4.2.1. Veritens 10.3.1 e 10.3.2 do Termo de Referéncia;

8.4.4.2.2. 0O(s) sindicato(s) indicado(s) nos subitens acima ndo sdo de utilizagao obrigatdria
pelos licitantes (Acérddo TCU n° 369/2012), mas sempre se exigira o0 cumprimento
dos acordos, dissidios ou convengbes coletivas adotados por cada
licitante/contratante.

8.5. E vedado a proponente incluir na Planilna de Custos e Formagéo de Precos:

8.6.1. item relativo a despesas decorrentes de disposi¢des contidas em Acordos, Convencdes
ou Dissidios Coletivos de Trabalho que tratem de pagamento de participacao dos trabalhadores
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nos lucros ou resultados da empresa contratada, de matéria nao trabalhista, ou que estabelecam
direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices obrigatérios de encargos sociais ou
previdenciarios, bem como de precos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade
(art. 9°, paragrafo unico, incisos | a lll, do Decreto n.° 9.507/2018, e art. 6° da IN SEGES/MP n.°
5, de 2017);

8.6.2. item relativo a despesas decorrentes de disposi¢cdes contidas em Acordos, Convencdes
ou Dissidios Coletivos de Trabalho que tratem de obrigac@es e direitos que somente se aplicam
aos contratos com a Administracdo Publica (art. 6°, paragrafo Unico, da IN SEGES/MP n.°
5/2017);

8.6.3. rubricas que prevejam o custeio de despesas com treinamento, reciclagem e capacitagdo
ou congéneres, pois tais parcelas ja sdo cobertas pelas despesas administrativas (Acoérdao TCU
n° 2.746/2015 - Plenario);

8.6.4. rubrica denominada “reserva técnica”, exceto se houver justificativa, na proposta, que
indique, claramente e por meio de memdria de calculo, o que esta sendo custeado, de modo a
haver a comprovac¢do da ndo cobertura do valor, direta ou indiretamente, por outra rubrica da
planilha (Acorddos TCU n° 2.746/2015 — Plenério, n® 64/2010 - 22 Camara e n°® 953/2016 -
Plenario);

8.6.5. rubrica para pagamento do Imposto de Renda Pessoa Juridica - IRPJ e da Contribuicdo
Social Sobre o Lucro Liquido — CSLL (Stmula TCU n° 254/2010);

8.6.6. rubrica denominada “verba” ou “verba provisional”, pois o item ndo esta vinculado a
qualquer contraprestacdo mensuravel (Acorddos TCU n° 1.949/2007 — Plenério e n° 6.439/2011
— 12 Camara).

8.6. A inclusdo na proposta de item de custo vedado ndo acarretard a desclassificacdo do licitante,
devendo o pregoeiro determinar que os respectivos custos sejam excluidos da Planilha, adotando, se for o
caso, as providéncias do art. 47, caput, do Decreto n°® 10.024, de 2019.

8.7.1. Na hipétese de contratacdo com a previsdo de itens de custos vedados, tais valores serdo
glosados e os itens serdo excluidos da Planilha, garantidas ampla defesa e contraditério.

8.7. A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formacéo de
Precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que nédo contrariem
exigéncias legais.

8.8. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo 43 da Lei n°
8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP N. 5, de 2017,
para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

8.9. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precos
ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta néo for flagrante e evidente pela analise da
planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificagdo, serd obrigatdria a realizagcdo de
diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

8.10. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e a
legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou o0s indicios que fundamentam a suspeita.

8.10.1 Na hipotese de necessidade de suspensao da sessao publica para a realizagdo de

diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sesséo publica somente podera
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ser reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas
de antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata

8.11. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 02 (duas horas), sob pena de ndo aceitacdo da
proposta.

8.11.1 E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo

8.11.2 Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se as
planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.

8.12. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deveré&o refletir com fidelidade os custos
especificados e a margem de lucro pretendida.

8.13. O Pregoeiro analisara a compatibilidade dos precos unitarios apresentados na Planilha de Custos e
Formacao de Precos com aqueles praticados no mercado em relagcdo aos insumos e também quanto aos
salarios das categorias envolvidas na contratagéo;

8.14. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A
planilha poderad ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que ndo haja
majoracao do preco.

8.14.1 O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que néo alterem
a substéncia das propostas;

8.14.2 Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcéo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando n&o
cabivel esse regime.

8.15. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, sera colhida
a manifestacdo escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no objeto.

8.16. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou lance
subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificacdo.

8.17. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sesséo, informando no “chat” a nova data e horario
para sua continuidade.

8.18. Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
sempre que a proposta nado for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova
verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n°
123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8.19. Encerrada a andlise quanto a aceitac&o da proposta, o pregoeiro verificara a habilitag&do do licitante,
observado o disposto neste Edital

9 DA HABILITACAO

9.1.Como condi¢@o prévia ao exame da documentacdo de habilitacdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das
condi¢bes de participacdo, especialmente quanto a existéncia de sancdo que impeca a
participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-

Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c¢) Cadastro Nacional de Condenag®8es Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido

pelo Conselho Nacional de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar_requerido.php).

d) Lista de Inidéneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU

(https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAO:0:);

9.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica poderd haver a substituicdo das

consultas das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa
Juridica do TCU (https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)
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9.1.

9.1.2.

3.

A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de
seu soOcio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé,
dentre as sancdes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade
administrativa, a proibi¢do de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio
de pessoa juridica da qual seja socio majoritario.

9.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de

Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve
fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas.

9.1.2.1.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos
societarios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.2.1.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a sua
desclassificagéo.

Constatada a existéncia de san¢do, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por

falta de condic&o de participacgéo.

9.1.4.
do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006, seguindo-se a
disciplina antes estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

No caso de inabilitacdo, havera nova verificacéo, pelo sistema, da eventual ocorréncia

9.2.Caso atendidas as condi¢cGes de participacdo, a habilitacdo dos licitantes sera verificada por
meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacdo a habilitacdo juridica, a
regularidade fiscal e trabalhista, a qualificacdo econdmico-financeira e habilitacdo técnica,
conforme o disposto na Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.2.1.

9.2.2.

9.2.3.

O interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instrugcdo Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante utilizacdo do sistema, devera atender as
condicdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia util anterior a data
prevista para recebimento das propostas;

E dever do licitante atualizar previamente as comprovacées constantes do SICAF
para que estejam vigentes na data da abertura da sesséo publica, ou encaminhar,
em conjunto com a apresentacdo da proposta, a respectiva documentacdo
atualizada.

O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacdo do licitante, exceto se
a consulta aos sitios eletronicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro
lograr éxito em encontrar a(s) certiddo(6es) valida(s), conforme art. 43, 83°, do
Decreto 10.024, de 2019.

9.3.Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares, necessarios
a confirmacéo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante sera convocado a
encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 02 (duas) horas, sob pena de
inabilitac&o.

9.4.Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver duvida em relagcédo a
integridade do documento digital.

9.5.N&o serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.

9.6.Se o licitante for a matriz, todos os documentos dever&o estar em nome da matriz, e se 0
licitante for a filial, todos os documentos deverao estar em nome da filial, exceto para atestados
de capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.
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9.7.

9.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de nimeros
de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a
centralizagdo do recolhimento dessas contribuicdes.

Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste

Edital, a documentacéo relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacéo.

9.9.

9.10.

9.8. Habilitagao juridica:

9.8.1. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada
- EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus
administradores;

9.8.2. inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacéo no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

9.8.3. No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das
Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus
administradores;

9.8.4. decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.8.5. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da
consolidagdo respectiva.

Regularidade fiscal e trabalhista:
9.9.1. prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

9.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacao de
certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios
federais e & Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a
Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02/10/2014, do Secretério da
Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.9.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante
a apresentacao de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-
A da Consolidagéo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de
1943;

9.9.5. prova de inscricdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou
sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto
licitatorio, deverd comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda
Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

9.9.8. Quando se tratar da subcontratagdo prevista no art. 48, Il, da Lei Complementar n.
123, de 2006, a licitante melhor classificada deverd, também, apresentar a documentacéo de
regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e/ou empresas de pequeno porte que serao
subcontratadas no decorrer da execucdo do contrato, ainda que exista alguma restricao,
aplicando-se o prazo de regularizagéo previsto no art. 4°, §1° do Decreto n° 8.538, de 2015.

Qualificagcao Econémico-Financeira:
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9.10.1. certiddo negativa de faléncia, recuperacdo judicial ou recuperacdo extrajudicial
expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.10.1.1.No caso de certiddo positiva de recuperacdo judicial ou extrajudicial, o
licitante devera apresentar a comprovagdo de que o respectivo plano de
recuperacao foi acolhido judicialmente, na forma do art. 58, da Lei n.° 11.101,
de 09 de fevereiro de 2005, sob pena de inabilitacdo, devendo, ainda,
comprovar todos os demais requisitos de habilitacdo

9.10.2. balanco patrimonial e demonstragdes contabeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis
e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada
a sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices
oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentacao da proposta;

9.10.2.1.no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a
apresentacdo de balango patrimonial e demonstracdes contabeis referentes
ao periodo de existéncia da sociedade;

9.10.2.2.¢ admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto
social.

9.10.3. comprovacédo da boa situacdo financeira da empresa mediante obtencéo de indices
de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um),
obtidos pela aplicacdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG = - - - —
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante
Passivo Circulante

9.10.4. As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC),
deverdo comprovar patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor total estimado
da contratacé@o ou do item pertinente.

9.10.5. As empresas deverdo ainda complementar a comprovacdo da qualificacdo
econdmico-financeira por meio de:
9.10.5.1. Comprovacédo de possuir Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital de Giro
(Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e
sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado para a contratagdo ou item
pertinente, tendo por base o balanco patrimonial e as demonstragbes contibeis ja
exigiveis na forma da lei;

9.10.5.2.  Comprovacéao de patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado
da contratagdo, por meio da apresentacdo do balanco patrimonial e demonstracdes
contaveis do Ultimo exercicio social, apresentados na forma da lei, vedada a substituicao
por balancetes ou balancos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais
guando encerrados ha mais de 3 (trés) meses da data da apresentagdo da proposta.

9.10.5.3. Comprovacdo, por meio de declaracdo, da relacdo de compromissos
assumidos, conforme modelo constante do Anexo IX, de que 1/12 (um doze avos) do valor
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total dos contratos firmados com a Administragdo Publica e/ou com a iniciativa privada,
vigentes na data da sesséo publica de abertura deste Pregado, ndo é superior ao Patriménio
Liquido do licitante, podendo este ser atualizado na forma j4 disciplinada neste Edital;
9.10.5.3.1. a declaracao de que trata o item acima devera estar acompanhada
da Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) relativa ao
ultimo exercicio social,
9.10.5.3.2. quando houver divergéncia percentual superior a 10% (dez por
cento), para mais ou para menos, entre a declaracdo aqui tratada e
a receita bruta discriminada na Demonstracdo do Resultado do
Exercicio (DRE), deverao ser apresentadas, concomitantemente, as
devidas justificativas.
9.11. Qualificacao Técnica:

9.11.1. A comprovacéao da qualificacao técnica se dara por meio de:

9.11.2. Atestado(s) de capacidade técnica fornecido(s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, que comprove que a empresa executou ou executa servicos de
fornecimento de refeicdo completa de almogo e/ou jantar com disponibilizacdo de
equipamentos e demais utensilios pelo periodo minimo de 1 (um) ano.

9.11.2.1. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a concluséo do contrato ou
se decorrido, pelo menos, 1 (um) ano do inicio de sua execucdo, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior

9.11.2.2.0s atestados devem estar assinados por Nutricionista Responsavel Técnico
(RT) da pessoa juridica emitente do atestado ou pelo gestor de contratos
responsavel pela gestdo do contrato objeto do atestado, ou, ainda, por
autoridade que represente formalmente a empresa tomadora dos servicos
descritos no atestado

9.11.2.3.N&o serdo aceitos atestados de capacidade técnica emitidos pelo proprio
licitante.

9.11.2.4. Os atestados ndo necessita(m) ser obrigatoriamente referente(s) a 1 (um)
ano anterior a data da licitacdo e o prazo de 1 (um) ano ndo necessita ser
obrigatoriamente contado de forma ininterrupta (continua).

9.11.2.5.0s atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da
matriz ou da filial da empresa licitante.

9.11.3. Declaracdo emitida pelo licitante que retne ou reunirg, até a assinatura do contrato,
comprovagao que possui:

9.11.3.1.Inscricdo ou registro junto ao Conselho Regional de Nutricionistas da 92
Regido — CRN9, que comprove atividade relacionada com o objeto desta
licitacao;

9.11.3.2.Em seu corpo seu corpo técnico profissional, nutricionista reconhecido pelo
Conselho Profissional para acompanhar e se responsabilizar pela execucéo
do objeto desta licitagcdo. A comprovacao desse funcionério com o licitante se
dara respeitando o que segue:

9.11.3.3. No caso de empregado com vinculo empregaticio, o respectivo registro na
carteira de trabalho e previdéncia social, bem como a ficha ou livro de registro
de empregados, este ultimo, em conformidade com normas da Delegacia
Regional do Trabalho (DRT).

9.1.1.1. No caso de sécio da empresa, 0 respectivo contrato social da empresa
devidamente registrado no 6rgdo competente (Cartério de Titulos e
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Documentos ou Junta Comercial), para fins de se verificar o(s) vinculo(s) com
o(s) responsavel(eis) técnico(s).

9.11.3.4. No caso de contrato de prestacdo de servigos técnicos, o contrato
devidamente firmado entre as partes, com a firma reconhecida e registrada em
cartério, para vincular a responsabilidade técnica com os profissionais
informados.

9.12. A existéncia de restricao relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que a
licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma
vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

9.12.1. A declaracédo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase
de habilitagéo.

9.13. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte
ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma restricdo no que
tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis,
apo6s a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O prazo podera ser prorrogado por igual
periodo, a critério da administracdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentacgéo de
justificativa.

9.14. A ndo-regularizacao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sances previstas neste Edital, sendo facultada a convocacgéo
dos licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de classificacdo, seguir-se outra
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma restricdo na
documentacdo fiscal e trabalhista, sera concedido o0 mesmo prazo para regularizacéo.

9.15. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro
suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova data e horario para sua continuidade.

9.16. Serd inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
guaisquer dos documentos exigidos para tanto, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido
neste Edital.

9.17. Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitacdo, havera nova verificagéo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos
artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitacédo da
proposta subsequente.

9.18. O licitante provisoriamente vencedor em um item, que estiver concorrendo em outro item,
ficara obrigado a comprovar os requisitos de habilitagdo cumulativamente, isto €, somando as exigéncias
do item em que venceu as do item em que estiver concorrendo, e assim sucessivamente, sob pena de
inabilitacd@o, além da aplicagcéo das sangdes cabiveis.

9.18.1. Nao havendo a comprova¢édo cumulativa dos requisitos de habilitacé@o, a inabilitacéo
recaird sobre o(s) item(ns) de menor(es) valor(es), cuja retirada(s) seja(m)
suficiente(s) para a habilitacdo do licitante nos remanescentes.

9.19. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante sera
declarado vencedor.

10 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor deverd ser encaminhada no prazo de 02
(duas) horas, a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletrdnico e devera:

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Edital modelo para Pregéo Eletronico: Servicos continuados com méao-de-obra em regime de dedicagdo exclusiva.
Atualizagdo: Fevereiro/2022



4

CEFET-MG

10.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a Ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.1.2. apresentar a planilha de custos e formacao de precos, devidamente ajustada ao lance
vencedor, em conformidade com o modelo anexo ao Termo de Referéncia;

10.1.3. conter a indicagdo do banco, nimero da conta e agéncia do licitante vencedor, para
fins de pagamento.

10.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em consideracao
no decorrer da execucao do contrato e aplicagcdo de eventual san¢do a Contratada, se for o caso.

10.2.1. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

10.3. Os precos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em
algarismos e o valor global em algarismos e por extenso (art. 5° da Lei n® 8.666/93).

10.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os pre¢os unitarios e o preco global, prevaleceréo os
primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numeéricos e o0s valores expressos
por extenso, prevalecerao estes Ultimos.

10.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem
conter alternativas de preco ou de qualquer outra condicdo que induza o julgamento a mais de um
resultado, sob pena de desclassificagéo.

10.5. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada
aquela que nao corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de
outro licitante.

10.6. As propostas que contenham a descricao do objeto, o valor e os documentos complementares
estardo disponiveis na internet, apés a homologacao.

11 DOS RECURSOS

11.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizacédo fiscal e trabalhista da licitante
gualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, sera concedido o prazo de
no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencéo de recorrer, de forma motivada,
isto €, indicando contra qual(is) decisdo(des) pretende recorrer e por quais motivos, em campo préprio
do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia
de motivacéo da intencdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrara no mérito recursal, mas apenas verificara
as condic¢des de admissibilidade do recurso.

11.2.2. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto & intencdo de recorrer importara
a decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entéo, o prazo de trés dias
para apresentar as razdes, pelo sistema eletrdnico, ficando os demais licitantes, desde logo,
intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletrdnico, em
outros trés dias, que comegardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no enderecgo
constante neste Edital.
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12 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
12.1. A sesséo publica podera ser reaberta:

12.1.1. Nas hipo6teses de provimento de recurso que leve a anulacdo de atos anteriores a
realizacdo da sessao publica precedente ou em que seja anulada a prépria sesséo publica,
situacdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2. Quando houver erro na aceitacdo do pre¢co melhor classificado ou quando o licitante
declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou néo
comprovar a regularizacgéo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, 81° da LC n° 123/2006,
serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de
lances.

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessao
reaberta.

12.2.1. A convocacédo se dara por meio do sistema eletronico (“chat”) ou e-mail de acordo
com a fase do procedimento licitatério.

12.2.2. A convocacao feita por e-mail dar-se-a de acordo com os dados contidos no SICAF,
sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

13 DA ADJUDICAGAO E HOMOLOGAGAO

13.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro,
caso ndo haja interposicdo de recurso, ou pela autoridade competente, apés a regular decisdo dos
recursos apresentados.

13.2. Apés a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente
homologara o procedimento licitatério.

14 DA GARANTIA DE EXECUGAO

14.1 Ser4 exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes
do Termo de Referéncia.

15 DO TERMO DE CONTRATO

15.1 Apos a homologacéo da licitagdo, em sendo realizada a contratagdo, sera firmado Termo de
Contrato.
15.2 O adjudicatario terd o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua

convocagéo, para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decair do direito a contrata¢do, sem prejuizo
das sanc¢0fes previstas neste Edital.

15.2.1 Alternativamente & convoca¢do para comparecer perante o 6rgao ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato, a Administragéo poderd encaminha-lo para assinatura,
mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), disponibilizacdo de
acesso ao sistema de processo eletronico para esse fim ou outro meio eletrdnico, para
gue seja assinado e devolvido no prazo de 05 (cinco) dias, a contar da data de seu
recebimento ou da disponibilizacdo do acesso ao sistema de processo eletronico.

15.2.2 O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitagédo justificada do adjudicatario e aceita pela Administracéo.

15.3 O prazo de vigéncia da contratacdo é o estabelecido no Termo de Referéncia.
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15.4 Previamente a contratacdo a Administracdo realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensao temporaria de participagcao em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicao
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, e nos termos do art. 6°, 11, da Lei n° 10.522,
de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.4.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, e o
fornecedor nédo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento,
sem 6nus, antes da contratacao.

15.4.2 Na hipotese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a
sua situacdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, sob pena de
aplicacdo das penalidades previstas no edital e anexos.

155 Na assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, sera exigida a comprovacao das
condi¢cdes de habilitacdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante durante a
vigéncia do contrato ou da ata de registro de precos.

15.6 Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condicbes de habilitagédo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, a Administragao,
sem prejuizo da aplicagcdo das san¢Ges das demais cominacdes legais cabiveis a esse licitante, podera
convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificacdo, para, apds a comprovacao dos requisitos
para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos complementares e, feita a negociacao,
assinar o contrato ou a ata de registro de pregos.

DO REAJUSTAMENTO EM SENTIDO GERAL

16.1 As regras acerca do reajustamento em sentido geral do valor contratual séo as estabelecidas
no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.

DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

17.1 Os critérios de recebimento e aceitacdo do objeto e de fiscalizacdo estdo previstos no Termo
de Referéncia.

DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1 As obrigacdes da Contratante e da Contratada sé@o as estabelecidas no Termo de Referéncia.

DO PAGAMENTO

19.1 As regras acerca do pagamento sao as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este
Edital.

DA CONTA-DEPOSITO VINCULADA— BLOQUEADA PARA MOVIMENTAGAO

20.1 Para atendimento ao disposto no art. 18 da IN SEGES/MP N. 5/2017, as regras acerca da Conta-
Depésito Vinculada — blogueada para movimentagéo a que se refere o Anexo Xl da IN SEGES/MP n.
5/2017 s&o as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.
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21 DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS.

211 Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n°® 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatario
que:

a) ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

b) ndo assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;
c) apresentar documentacéo falsa;

d) deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
e) ensejar o retardamento da execucéo do objeto;

f) ndo mantiver a proposta;

0) cometer fraude fiscal;

h) comportar-se de modo inidéneo;

21.2 As sancdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em
pregdo para registro de pregos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.

21.3 Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaracédo falsa quanto as condicdes

de participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer
momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

21.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infracbes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancdes:

21.4.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

21.4.2 Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela
conduta do licitante;

21.4.3 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo
de até dois anos;

21.4.4 Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF, pelo
prazo de até cinco anos;

21.4.4.1 A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também é aplicavel em quaisquer das hipGteses previstas como infragdo
administrativa neste Edital.

21.4.5 Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida
a reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.5 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangoes.

21.6 Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo & administracao
publica nacional ou estrangeira, cépias do processo administrativo necessarias & apuragdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
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fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizagéo — PAR.

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

21.8 O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.

21.9 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
Cadigo Civil.

21.10 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo

gue assegurara o contraditorio e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento
previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n°® 9.784, de 1999.

21.11 A autoridade competente, na aplicacao das sanc¢8es, levara em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracéo, observado
o principio da proporcionalidade.

21.12 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.
21.13 As sanc¢des por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.

22 DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

22.1 Até 03 (trés) dias uteis antes da data designada para a abertura da sesséo publica, qualquer
pessoa podera impugnar este Edital.

22.2 A impugnacdo podera ser realizada por forma eletrbnica, pelo e-mail
viniciusnardis@cefetmg.gov.br

22.3 Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboracdo deste Edital e seus
anexos, decidir sobre a impugnacdo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis contados da data de
recebimento da impugnacao.

22.4 Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizacdo do certame.

22.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverao ser enviados ao
Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica,
exclusivamente por meio eletrénico via internet, no endereco indicado no Edital.

22.6 O Pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias Uteis,
contado da data de recebimento do pedido, e podera requisitar subsidios formais aos responsaveis
pela elaboracéo do Edital e dos anexos.

22.7 As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no
certame.

22.7.1 A concesséo de efeito suspensivo a impugnacédo é medida excepcional e devera ser
motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitac&o.

22.8 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vincularao os
participantes e a Administracao.
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23 DAS DISPOSIQ@ES GERAIS
23.1 Da sessao publica do Pregéo divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.

23.2 N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo
do certame na data marcada, a sessdo ser4 automaticamente transferida para o primeiro dia util
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que nado haja comunicacdo em
contrério, pelo Pregoeiro.

23.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observarao o
horéario de Brasilia — DF.

23.4 No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficicia para fins de
habilitac&o e classificacéo.

23.5 A homologacéo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratacao.

23.6 As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracédo, o principio
da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacéo.

23.7 Os licitantes assumem todos 0s custos de preparacéo e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducdo ou do resultado do processo licitatério.

23.8 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia doinicio
e incluir-se-4 o do vencimento. SO se iniciam e vencem o0s prazos em dias de expediente na
Administracao.

23.9 O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importar4 o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do
interesse publico.

23.10 Em caso de divergéncia entre disposicdes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas
gue compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

23.11 O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletrénico
https://www.slog.cefetmq.br/divisao-de-compras-dicom/licitacoes/pregoes/2022-2 e os autos do
processo administrativo eletrébnico permanecerdo com vista franqueada aos interessados no
endereco: https://sig.cefetmg.br/public/jsp/portal.jsf.

23.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes anexos:

23.12.1 ANEXO | - Termo de Referéncia e anexos;
23.12.1.1 Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar
23.12.2 ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato;

23.12.3 ANEXO Il — Modelo de declaracé@o de contratos firmados com a iniciativa privada e a

Administracdo Publica;

Belo Horizonte, 07 de abril de 2022.

VINICIUS NARDIS SILVA
Pregoeiro
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ANEXO Il - MODELO DE DECLARACAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA E A
ADMINISTRACAO PUBLICA

Declaro que a empresa , Inscrita no
CNPJ (MF) no , inscricdo estadual no ,
estabelecida em , possui 0s seguintes contratos firmados com a

iniciativa privada e a Administracdo Publica:

Nome do Orgao/Empresa Vigéncia do Contrato Valor total do Contrato*
Valor total dos Contratos R$
Local e data

Assinatura e carimbo do emissor
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Observacdo:

Nota 1: Além dos nomes dos 6rgaos/empresas, o licitante deverd informar também o endereco
completo dos érgdos/empresas, com 0S quais tem contratos vigentes.

Nota 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.

a) A Declaracdo de Compromissos Assumidos deve informar que 1/12 (um doze avos) dos contratos

firmados pela licitante ndo é superior ao Patriménio Liquido da licitante.

Formula de célculo:

Valor do Patriménio Liquido x 12 >1

Valor total dos contratos *

Observacao:

Nota 1: Esse resultado devera ser superior a 1 (um).

Nota 2: considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado*.

b) Caso a diferenca entre a receita bruta discriminada na Demonstracdo do Resultado do Exercicio
(DRE) e a declaragéo apresentada seja maior que 10% (dez por cento) positivo ou negativo em

relacdo a receita bruta, o licitante devera apresentar justificativas.

Férmula de calculo:

(Valor da Receita Bruta - Valor total dos Contratos) x 100 =

Valor da Receita Bruta
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CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS — CEFET-
MG

Documentos para instrucéo de processo de contratacao

DESCRICAO: PRESTACAO DE SERVICO CONTINUADO DE PREPARO E
FORNECIMENTO DE REFEICOES COM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA
E CONCESSAO ADMINISTRATIVA DE USO DE ESPACO FiSICO

Restaurante Estudantil do campus ARAXA

PREGAO N° 28/2022
(Processo Administrativo N° 23062.010795/2022-59)

Listade Anexos

Anexo | — Termo de Referéncia
Anexo |l - Area da concess&o administrativa de uso — Planta baixa

Anexo Il — Termo de Compromisso sobre o Atendimento de Normas e Legislactes
Anexo IV - Modelo de Declaragéo de Vistoria
Anexo V — Modelo de Declaracédo de Néo Vistoria

Anexo VI- Frequéncia de Alimentos, Per Capita e Especificagbes minimas dos
insumos

Anexo VII — Instrumento de Medicédo de Resultados - IMR
Anexo VIII — Bens e Utensilios Disponiveis

Anexo IX — Termo de Vistoria de Entrega do Imdvel, Equipamentos, Utensilios e das
Chaves

Anexo X — Metodologia de Calculo dos Valores da Concessao Administrativa de Uso do
Espaco Fisico, Agua e Energia;

Anexo XI — Planilha de Composicéo de Custos — M&o de Obra e Insumos
Anexo XII — Detalhamento dos Cargos e Atribuicbes dos Empregados da Contratada
Anexo XIIl — Proposta de precos detalhada - ApGs etapa de lances

Anexo XIV — Estudos Técnicos Preliminares



ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

1. DOOBJETO

1.1

1.2.

Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigcos continuados de
alimentacdo e nutricdo por meio da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na producdo e distribuicdo de refeicbes para a Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) doravante denominada Restaurante Estudantil (RE) do
Centro Federal de Educagdo Tecnol6gica de Minas Gerais (CEFET-MG), no Campus
ARAXA.

Descricdo do objeto

1.2.1. A CONTRATADA devera utilizar as dependéncias da CONTRATANTE, conforme
descrito neste termo, para efetuar o preparo, producao e distribuicdodiaria de refeicbes
a comunidade académica do CEFET-MG, no campus Araxa.

1.2.2. O contrato ir4 englobar o fornecimento dos géneros alimenticios, mao de obra,
materiais de limpeza, equipamentos de protecdo individual, uniformes e todos os
demais insumos necessarios a execug¢ao completa do objeto.

1.2.3. A CONTRATANTE colocara a disposicdo da CONTRATADA, os equipamentos e
utensilios listados no Anexo VIII para uso durante a operacionalizacdo do contrato.

1.2.4. A contratacao ird contemplar ainda, obrigatoriamente, a cobranca pela concessao
administrativa de uso de parte dos espacos fisicos dos Restaurantes Estudantis (RES)
bem como dos valores relativos ao consumo de agua e energia elétrica, conforme
condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.2.5. A CONTRATADA devera controlar o fluxo de entrada e saida de usuarios, a ordem
da fila e organizacgéao do refeitério dos restaurantes estudantis, além de operacionalizar
a insercao de créditos noscartdes de identificacdo dos usuarios, conforme descrito
neste termo, utilizandode mao de obra propria.

1.2.6. As despesas com gas liquefeito de petroleo (GLP) correrdo por conta da
CONTRATADA, dentro das especificacbes de seguranca vigentes.

1.2.7. Os detalhamentos do objeto séo discriminados nos itens a seguir.



1.3. Quantitativos e valores de referéncia

1.3.1. Para estimar a quantidade de refeicdes a serem contratadas, utilizou-se o nimero de refeicdes servidas no ano de 2019 no
restaurante do Campus ARAXA.

1.3.2. Dessa forma, os valores referenciais maximos por refeicdo que serdo pagos a CONTRATADA, bem como os quantitativos
estimados, ja com os acréscimos mencionados acima, para 12 (doze) meses de contrato estéo especificados no quadro a seguir.

Quadro 1 — Estimativas de refeicdes a serem contratadas

LOTE | ITEM Villen Valor
. Unidadede Quantidade U G Estima
DESCRICAO/ Medida Anual de Maximo do
ESPECIFICACAO Refeicdes A Anual
Estimadas (R$) (R$)
Fornecimento de refeicbes para a R$ 13,00 R$
1 comunidade académica do Centro Federal Unid 99.064 1.287.832,00
; de Educacao Tecnoldgica de Minas Gerais - '
U CEFET-MG, no Campus ARAXA
n conforme descrito neste termo.
i
c
o]
TOTAL 99.064 - R$
1.287.832,00

1.3.3.1. Os quantitativos de refeicdes apresentados servem apenas para estimativas. E de responsabilidade da empresa contratada fazer o seu

proprio provisionamento, devendo adequar a sua producéo diaria ao nUmero de usudrios, que poderdo variarpara mais ou para menos.
1.3.3.2. O Quadro 1 apresenta o quantitativo estimado para a contratacéo de refeicbespor 12 meses. E de responsabilidade da empresa
contratada fazer o seu proprio provisionamento, devendo adequar a sua producéo diaria ao niUmero de usuarios, que poderao variar para mais ou para

menos, de acordo com o periodo letivo.
1.3.3.3. A quantidade de refei¢cdes a serem fornecidas pode variar, ndo constituindo qualquer obrigac&o presente ou futura por parte da

Contratante, a qual ndo podera ser responsabilizada por variagdes no quantitativo de refeicdes a serem servidas pela empresa Contratada, que
percebera, estritamente, pelas refei¢cdes fornecidas.

1.4. O valor unitario da refeicdo em nao podera ser superior ao valor unitario maximo estabelecido noQuadro 1.

1.4.1. Visando orientar o melhor dimensionamento das propostas, a seguir estd o quadro com a estimativa de refeicdes a serem
servidas, apresentado de forma MENSAL:



Quadro 2 — Estimativa de quantitativos mensais (apenas para orientacao)

Estimativa de Estimativa de
Més refeicdes Més refeicdes
servidas servidas
Janeiro 0 Julho 4205
Fevereiro 8501 Agosto 9763
Marco 11001 Setembro 11046
Abril 12365 Outubro 8421
Maio 13099 Novembro 8775
Junho 10416 Dezembro 1472
Total estimado refeicbes — 12 meses — 99.064 refeicdes/ano

1.4.2. O CEFET-MG apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento, sendo assim, cabera a CONTRATADA
sempre informar-se e acordar com a CONTRATANTE sobre as adequacdes que dependem do quantitativo de refeicbes. Em
outras situagbes como o periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, entre outros casos
fortuitos ou de forca maior, a CONTRATADA devera readequar o quantitativo objetivando evitar desperdicios, informando a
CONTRATANTE as modifica¢gbes, sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da CONTRATADA.

1.4.3. O quantitativo de refeicbes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao longo da vigéncia do contrato, mediante acordo
celebrado entre as partes, na forma do Art. 65, §2°, inciso | da Lei 8.666/93, caso o percentual de supressao dos servicos ultrapasse
o indice de 25% (vinte e cinco por cento) previsto no Art. 65, §1° da Lei 8.666/93;
1.4.4. A estimativa total da licitacdo dos objetos acima relacionados observa o inciso X do art. 40 da Lei n°® 8.666/93 corresponde e
limita-se ao valor de R$ 1.287.832,00 (um milh&oduzentos e oitenta e sete mil oitocentos e trinta e dois reais) para o prazo
de 12 (doze) meses.



1.5. Concessédo administrativa de uso do espaco fisico

1.5.1. Ao compor a sua planilha de custos e ofertar os lances no pregéao, o licitante devera levar
em consideracdo que serdo cobrados, mensalmente, por meio de retencdo na notafiscal, os
valores relativos a concessédo administrativa de uso dos espacos fisicos,de acordo com a
tabela a seqguir:

Quadro 3—Valores da concessao administrativa de uso do espaco fisicos do RE

Descricédo mV:rlg,:_-ll Observacdes
integral

Concessédo administrativa de uso R$ 2.385,65 Mensalmente ser& cobrado o
de area fisica 146,99 valor da concessao administrativa
m2 destinada a exploragdo e de uso do espaco tendo em
operacao comercial de servicos de consideracéo os dias letivos do
restaurante estudantil do méspara 0s cursos técnicos
Campus (EPTNM:- Integrado) de acordo

ARAXA do CEFET MG. com calendarioletivo oficial da

unidade, sendo:

Entre 20 e 30 dias
letivos/més:Valor mensal
integral;

Entre 10 e 19 dias letivos/
més:70% do valor mensal
integral

Entre 0 e 9 dias letivos/ més:
40%do valor mensal integral.

Mesmo que a empresa opte por
ndooperar o restaurante nos
meses de menor demanda
(notadamente férias escolares)
sempre com a anuéncia da
CONTRATANTE, o valor cobrado
pela concessdo administrativa de
uso do espaco serd aplicado de
acordo comesta tabela.

Apenas nos casos de suspensao
docalendario escolar por motivo
superveniente, forga maior ou
caso fortuito, em que a
CONTRATADA seveja impedida
de realizar a oferta derefeicdes, a
CONTRATANTE poderaconceder,
apos andlise, a isencao total da
cobranca da concesséao
administrativa de uso do espaco
fisico.

Os valores de que trata esta
tabelaseréo retidos,
mensalmente, pela
CONTRATANTE por meio de
abatimento na nota fiscal.

1.5.2. O valor unitario da concessao administrativa de uso das areas ndo serdo objeto
de lances, sendo que a este valor serdo acrescidos mensalmente os valores dos
servigos pertinentes as concessiondrias e permissionarias de servigo publico de



energia elétrica, fornecimento de agua, coleta de esgoto e taxa de lixo, usufruidos
pela CONTRATADA.

1.5.3.  Ovalor da concessao administrativa de uso foi obtido tendo como base no valor do aluguel
do metroquadrado na regido onde se localiza o campus Nova Suica e replicado para os
demais campi, devido a dificuldade de se encontrar imdveis com caracteristicas de um
restaurante no entorno dos campi das demais cidades. A metodologia de calculo esta
detalhada noAnexo X.

1.5.4. O espaco cedido ndo engloba o saldo de refeicdo, mas aCONTRATADA
devera utiliza-lo para servir as refeicdes. Também dever4 manté-lo limpo e
organizado na forma como prevé este Termo, além de efetuar a manutencéo dos
equipamentos que estdo nele disponibilizados. Inclusive durante as refeicdes,
limpando e mantendo as mesas e cadeiras no lugar, as janelas e ventiladores
sempre limpos, recolhendo lixo, além de efetuar a manutenc¢ao e limpeza dos bens,
mobiliarios e equipamentos que estdo nele disponibilizados.

1.5.5. A CONTRATANTE podera utilizar, fora dos horarios de almoco € jantar, o saldo
de refeicdo dos REs para operacionalizar, por outros meios e que ndo envolvam a
CONTRATADA, a distribuicdo de refeicGes e alimentos relativos ao Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) que venham a ser viabilizadas pelo
CEFET ao longo do tempo;

1.5.6. No caso de utilizacdo dos espacos dos salGes pela CONTRATANTE, a
CONTRATADA deveré realizar conferéncia periddica dos equipamentos, moveis e
condicdes fisicas do local e, em caso de falta ou avaria, comunicar formalmente ao
fiscal do contrato para que se tome as medidas cabiveis para reposicdo. Nestes
casos sera avaliado pelo CEFET-MG por meio da Diretoria de Planejamento e
Gestéo e Diretoria de Desenvolvimento Estudantil se o item deve ser reposto ou
consertado pela CONTRATADA ou pela CONTRATANTE, apds andlise do caso
especifico, que devera ser acatada pela CONTRATADA;

1.5.7. As determinacdes do subitem anterior aplicam-se somente aos equipamentos
gue se encontram nos saldes de refeicdo. Nas demais areas, as quais constam da
concessdo administrativa de uso, todos o0s bens e estruturas sdo de
responsabilidade da CONTRATADA, conforme especificado neste TERMO.

1.6. Localizacdo do RE
1.6.1. O enderecos da areas a concedida é:

a) Campus ARAXA — Av. Ministro Olavo Drummond, 25 - CEP:
38.180.510 - Sado Geraldo - Araxa - MG.

1.6.2. A planta baixa das areas a serem concedidas integram o Edital em seu
Anexo Il

1.6.3. Na&o sera objeto de concessdo administrativa de uso o espaco destinado ao
saldo de refeicdes, conforme descrito nas plantas baixas (Anexo Il). Entretanto, a
empresa serd responsavel pela limpeza e organizacdo do espaco antes, durante e
apos as atividades de almogo e jantar.

1.7. Cobranca de energia elétrica, gua/esgoto e GLP

1.7.1. Ao compor a sua planilha de custos e ofertar os lances no pregéo, o licitante
devera levar em consideracdo que serdo cobrados mensalmente, por meio de
retencdo na nota fiscal, valores relativos aos gastos com energia elétrica e
agua/esgoto.

1.7.2.  Osconsumos deverao ser preferencialmente apurados por meio de medidores
nos campi em que ja exista ou venha a ser instalado esse sistema, para efeito de
ressarcimento ao CEFET.

1.7.3. No campus ARAXA, até o momento, ndo existem medidores instalados,
portanto, os valores a serem cobrados, por refeicdo fornecida até que seja



implantado sistema de medicdo, s&o os seguintes:

Quadro 4a — Valores de 4gua, esgoto e energia elétrica - campus ARAXA*

Descricéo Valor por
refeicdo
Custo de energia elétrica por R$ 0,24
refeicéo
Custo de agua e esgoto por R$ 0,22
refeicéo

*QOs custos com energia foram estimados com base nas medicdes diretas efetuadas no campus Contagem
durante a operacédo, e de acordo com as refei¢des produzidas atualizados pelo IPCA para o ano de 2022
conforme demonstrado no Anexo X;

1.7.4. A cada periodo de 12 (doze) meses, a CONTRATANTE podera refazer a estimativa do
consumo de energia elétrica, ou sempre que forem alterados os equipamentos instalados ou
sua frequéncia de uso, podendo os valores dos quadros 4a serem alterados de acordo com
esses critérios.

1.7.5. Qualquer alteragdo nos valores de agua e energia devera ser realizada mediante
Apostilamento, e ser devidamente embasada em calculos e metodologias adequadas e
demonstradas no processo administrativo.

1.7.6. As despesas com instalacdo e utilizacdo de gas GLP correrdo totalmente por conta da
CONTRATADA, e deverao ocorrer dentro das especificacdes de seguranca vigentes.

1.8. Prazo contratual e periodo de funcionamento dos restaurantes

1.8.1. A contratacdo em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de 12 (doze) meses
consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual. O contrato podera
ter a sua duracao prorrogada por iguais e sucessivosperiodos, com vistas a obtencdo de
precos e condicbes mais vantajosas para a Administracdo, até o limite de 60 (sessenta)
meses, conforme disposto no inciso lldo art. 57, da Lei n°.8.666/93.

1.8.2.  Os restaurantes deverao funcionar no periodo de janeiro a dezembro, salvo emcaso de
fato superveniente que leve a necessidade impositiva de ndo abertura quesempre devera ser
autorizada pela CONTRATANTE.

1.8.3. A CONTRATANTE podera autorizar o ndo funcionamento dos restaurantes nosperiodos
de menor demanda (geralmente periodos néo letivos) ou o funcionamento parcial (apenas
almoco) caso seja solicitado pela CONTRATADA com antecedéncia de 15 (quinze) dias do
inicio do periodo de ndo funcionamento.A solicitacdo devera conter as justificativas para o
pedido, que serdo analisadas edeferidas ou ndo pela CONTRATANTE.



1.8.4. Os horarios de funcionamento dos restaurantes estdo discriminados no item
H7.5H.

1.9. Regime de execucéo

1.9.1. A presente contratacdo adotara como regime de execucdo a empreitada por
preco unitario.

1.9.2. O regime de execucdo escolhido justifica-se pelo fato de ndo ser possivel
determinar previamente, de maneira exata, 0 nimero de refeicdes mensais a
serem servidas, jA que esse quantitativo depende da demanda e do fluxo de
pessoas nos campi. Desta forma, a op¢édo pela empreitada por preco unitario é
mais indicada por possibilitar 0 pagamento apenas dos servicos efetivamente
executados.

1.10. Agrupamento de itens
1.10.1. Osiitens relativos as refeicdes do campus compordo um Unico lote.

1.10.2. Serdo objetos de lances apenas os itens relativos as refeicfes. Os itens
relativos as cessbes onerosas dos espagos, bem como ao consumo de agua e
energia ndo serdo objeto de lances, mas o licitante devera considera-los em sua
proposta, pois se trata de valor a ser pago ao CEFET-MG por meio de retencdo na
nota fiscal, sob pena de desclassificacéo.

1.11. Demais informacg@es gerais sobre o objeto

1.11.1. Os servigcos objeto desta contratagdo enquadram-se como comuns, na forma
do art. 1° e seguintes do Decreto 10.024/2019;

1.11.2. As éareas concedidas destinam-se exclusivamente para o fim especifico a que
foi proposto, sendo expressamente vedado o seu uso por terceiros, a qualquer
titulo ou forma, ou pela CONTRATADA, para outras finalidades.

1.11.3. A CONTRATANTE, exclusivamente por meio da Diretoria de Desenvolvimento
Estudantil podera utilizar o saldo de refeicbes, que ndo esta incluido na area da a
concessao administrativa de uso, para realizacdo de eventos promovidos pela DDE
ou atividades de educacdo alimentar e nutricional que ocorram estritamente
durante o horario de oferta das refei¢des, e que nao interfiram na sua distribuicéo e
nem na logistica da CONTRATADA, tais como entrega de medalhas, ou andncios
breves aos estudantes.

1.11.3.1. A CONTRATADA né&o podera permitir a utilizacdo do espaco
cedido (cozinha e demais areas cedidas) para realizacdo de eventos
ou para outras finalidades diferentes do objeto deste Termo.

1.11.4. Os custos com os tributos, contribuices fiscais e parafiscais que incidam ou
venham a incidir, direta e indiretamente, sobre os servigcos, bem como as despesas
com pessoal, manutencdo e outros para execucdo do objeto, serdo de
responsabilidade Unica e exclusiva da CONTRATADA.

1.11.5. Sao custos da CONTRATADA, todo e qualquer valor pertinente a aquisicédo de
pecas para substituicdo ou ainda para a prestacdo dos servicos como um todo,
atendendo plenamente as necessidades da CONTRATANTE.

1.11.6. Ocorrendo diferencas entre as especificacfes dos objetos licitados descritas no
presente Edital e a descricdo publicada no sistema eletrbnico
COMPRASGOVERNAMENTAIS, prevalecerdo as constantes deste Edital,
publicado no endereco eletrénico www.slog.cefetmgq.br.

1.11.7. A presente contratacdo devera observar todos os preceitos legais vigentes e
em especial aos parametros legais: Lei 8.666/93 (Institui normas para licitagcbes e
contratos da Administracdo Publica), Decreto n° 10.024, de 20 de setembro de
2019 (Regulamenta a licitagdo, na modalidade pregéo, na forma eletrénica, para a
aquisicao de bens e a contratacdo de servicos comuns, incluidos os servicos
comuns de engenharia, e dispde sobre o uso da dispensa eletrénica, no ambito da
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administracao publica federal), Lei 10.406/02 (Cddigo Civil), Lei 10.520/02 (Institui
modalidade de licitacdo denominada pregéo, para aquisicdo de bens e servicos comuns, e
da outras providéncias, Lei Complementar 123/2006 (Institui o Estatuto Nacional da
Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte e altera CLT), Normas vigentes na
ANVISA, Resolucao CFN n° 600/18 (Dispde sobre a definicdo das areas de atuacgédo do
nutricionista e suas atribui¢des, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por
area de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras
providéncias), Instru¢cdo Normativa N° 5, de 26 de maio de 2017 (Disp&e sobre as regras e
diretrizes do procedimento de contratacdo de servicos sob o regime de execucéo indireta no
ambito da Administracao Publica Federal direta, autarquica e fundacional), Decreto 9.507/18
(dispde sobre a execucdo indireta, mediante contratacdo, de servicos da administracdo
publica federal direta, autarquica e fundacional e das empresas publicas e das sociedades
de economia mista controladas pela Uni&o), Lei 6.514/77 (Altera o Capitulo V do Titulo Il da
Consolidacao das Leis do Trabalho, relativo a seguranca e medicina do trabalho eda outras
providéncias), Portaria 3.214/78 do Ministério do Trabalho (Aprova as Normas
Regulamentadoras - NR - do Capitulo V, Titulo I, da Consolidacédo das Leis do Trabalho,
relativas a Seguranca e Medicina do Trabalho), Lei 12.305/10 (institui a Politica Nacional de
Residuos Sdlidos - PNRS), Portaria 1.428/93 do Ministério da Saude (aprova, na forma
dos textos anexos, 0 "Regulamento Técnico para Inspe¢do Sanitaria de Alimentos", as
"Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de
Servicos na Area de Alimentos" e 0" Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padrdode Identidade e Qualidade (PIQ's) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos".
Determina que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem, sob
responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Préticas de Producédo e/ou Prestacdo de
Servicos, seus Programas de Qualidade, e atendam aos PIQ's para Produtos e Servigcos na
Area de Alimentos), Resolucédo 216/14 daAnvisa (Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo), Resolugdo n° 275/2002 da Anvisa (Dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos), a Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2019). Todas as legislacdo
vigentes ou que venham avigorar em razao de situacao de salde publica (COVID -19) em
ambito federal,estadual e municipal.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1,

2.2.

A contratacédo visa assegurar uma alimentacao adequada do ponto de vista nutricional e sanitario,
respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental, observando as diretrizes do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) - Decreto 7.234/2010, conforme disposto neste
Termo de Referéncia e seus anexos.

O atendimento as diretrizes das politicas publicas vigentes subscritas no Programa Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(PNSAN) sédo aqui contempladas no contexto do objeto a ser licitado, cujo cumprimento perpassa
pela participacdo direta de recursos humanos especializados, a destacar nutricionistas, 0os quais
conjugados aos demais profissionaisdevem fazer cumprir as prerrogativas conforme a Lei n°
8234/91, segundo a qual a estes (nutricionistas) cabe como atividade privativa a gestdo de
Unidades de Alimentagcdo com énfase nas a¢bes de planejamento, organiza¢do, coordenacao,
comando e controle em Unidades de Alimentac&o e Nutric&o.



2.3.

2.4,

2.5.

No ambito das a¢bes de assisténcia estudantil, a contratacao tem o objetivo de contribuir
para a permanéncia do estudante na escola, primando pela néo interrupcdo do
fornecimento de alimentacdo subsidiada aos estudantes nos Campi do CEFET-MG.

Observam-se também os parametros da Instrugdo Normativa 05, de 26/05/2017, da
Secretaria de Logistica e Tecnologia de Informacdo do Ministério do Planejamento,
Orcamento e Gestdo — SLTI/MPOG, em especial nos artigos:

A) Art. 15. Os servigos prestados de forma continua sdo aqueles que, pela sua
essencialidade, visam atender a necessidade publica de forma permanente e
continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a integridade do
patriménio publico ou o funcionamento das atividades finalisticas do 6rgdo ou
entidade, de modo que sua interrup¢do possa comprometer a prestacdo de um
servi¢co publico ou o cumprimento da missao institucional.

B) Paragrafo Gnico. A contratacao de servigos prestados de forma continua devera
observar os prazos previstos no art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

O campus em questdo atualmente encontra-se sem contratos de operacdo do RE
vigentes e estardo desocupados até o més de marco de 2022.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1.

3.2.

A descricdo da solugcdo como um todo, conforme detalhado nos Estudos Preliminares,
abrange a licitacdo para escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de
empresa especializada em fornecimento e distribuicdo de refei¢Ges, visando atender as
necessidades do CEFET-MG, conforme especificacdes e condi¢cdes constantes deste
documento.

O modelo proposto constituira 1 (um) lote de contratagéo, como descrito a seguir:
3.2.1. Lote Gnico: Campus Araxa.

3.2.2. Olote terd uma empresa declarada vencedora.

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

4.1.

4.2.

Trata-se de servico continuado comum, incluindo emprego de méao de obra em regime
de dedicacao exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregéo, em
sua forma eletrénica.

Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°
9.507/2018, constituindo-se em atividades materiais acessorias, instrumentais ou
complementares a area de competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo englobando
servigos que envolvam tomada de decisdo ou posicionamento institucional nas areas
de planejamento, coordenacao, supervisao e controle; considerados estratégicospara o
O6rgdo ou a entidade, cuja terceirizagdo possa colocar em risco o controle de



processos e de conhecimentos e tecnologias; relacionados ao poder de policia, de regulagdo, de
outorga de servigos publicos e de aplicacdo de sanc¢ao; e inerentes as categorias funcionais
abrangidas pelo plano de cargos do 6rgéo ou da entidade, excetodisposicéo legal em contrario ou
guando se tratar de cargo extinto, total ou parcialmente, no &mbito do quadro geral de pessoal.

4.3. A prestacao de servicos de que trata este Termo de Referéncia ndo gera qualquer vinculo

empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administracdo Publica, portanto
restando vedada qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacédo
direta, conforme art. 4°da IN n°®05/2017 SEGES/MPDG.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1.

5.2.

Os servicos deverdo ser ofertados por empresa devidamente habilitada nos termos exigidos na
Lei 8.666/93. A CONTRATADA devera observar os requisitos estabelecidos no Termo de
Referéncia e todos os seus anexos como, por exemplo, Layout e planta dos locais onde seréo
prestados os servigos, necessidade de emprego de méo de obrade acordo com a Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes, exigéncias de qualidade do servico, etc.

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

5.2.1. Declaracao do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessarias para
a prestacao do servico (Anexo llI).

5.2.2. Independentemente de cadastro no SICAF, a comprovacdo da qualificacdo técnica se
dar& por meio de:

5.2.2.1. Prova de capacidade técnica da empresa, mediante a apresentacdo de
atestado(s) de capacidade técnica fornecido(s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, que comprove que a empresa executou ou executa servigos
de fornecimento de refeicAdo completa de almoco e/ou jantar com
disponibilizacao de equipamentos e demais utensilios pelo periodo minimo de
1 (um) ano.

5.2.2.2. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo docontrato
ou se decorrido, pelo menos, 1 (um) ano do inicio de sua execugao, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior.

5.2.2.3.  Os atestados devem estar assinados por NutricionistaResponsavel Técnico
(RT) da pessoa juridica emitente do atestado ou pelo gestor de contratos
responsavel pela gestdo do contrato objeto do atestado, ou, ainda, por
autoridade que represente formalmente a empresa tomadora dos servigcos
descritos no atestado.

5.2.2.4. Nao serdo aceitos atestados de capacidade técnica emitidos pelopréprio
licitante.

5.2.2.5. O(s) atestado(s) ndo necessita(m) ser obrigatoriamente referente(s) a 1
(um) ano anterior a data da licitagcdo e o prazo de 1 (um) ano ndo necessita ser
obrigatoriamente contado de forma ininterrupta (continua).

5.2.3. Declaracdo emitida pelo licitante que relne ou reunira, até a assinatura do contrato,
comprovagao que possui:



5.2.3.1. Inscricdo ou registro junto ao Conselho Regional de Nutricionistas
da 92 Regido — CRN9, que comprove atividade relacionada com o
objeto desta licitacao.

5.2.3.2. Em seu corpo técnico profissional, nutricionista reconhecido pelo
Conselho Profissional para acompanhar e se responsabilizar pela
execucgao do objeto desta licitagdo. A comprovacao desse funcionario
com o licitante se dara respeitando o que segue:

5.2.3.3. No caso de empregado com vinculo empregaticio, o respectivo
registro na carteira de trabalho e previdéncia social, bem como a ficha
ou livro de registro de empregados, este ultimo, em conformidade com
normas da Delegacia Regional do Trabalho (DRT).

5.2.3.4. No caso de sécio da empresa, 0 respectivo contrato social da
empresa devidamente registrado no 6rgdo competente (Cartério de
Titulos e Documentos ou Junta Comercial), para fins de se verificar o(s)
vinculo(s) com o(s) responsavel(eis) técnico(s).

5.2.3.5. No caso de contrato de prestacdo de servigos técnicos, o contrato
devidamente firmado entre as partes, com a firma reconhecida e
registrada em cartdrio, para vincular a responsabilidade técnica com os
profissionais informados.

5.2.4. Documento contendo Termo de Compromisso (Anexo lll) no qual constara que
caso seja a empresa vencedora da licitacao, reunira condicées de atender as
normas e legislacdes sanitarias, municipais e do Corpo de Bombeiros.

5.25. 0Os documentos comprobatérios citados nos subitens acima deverdo ser
apresentados até o inicio da execugao dos servicos.

5.2.6. Ollicitante disponibilizara, somente quando solicitado pelo pregoeiro e na forma
de diligéncia, todas as informagdes necessdrias a comprovacédo da legitimidade dos
documentos apresentados na fase de habilitacdo, encaminhando, dentre outros
documentos que possam vir a ser solicitados ao longo da realizacdo do pregéo,
copia(s) do(s) contrato(s) que deu(ram) origem ao atestado de capacidadetécnica,
endereco atual da CONTRATANTE e local em que foram prestados o0s servicos,
bem como quaisquer outros documentos que se fagam necessérios a fiele correta
analise e julgamento da habilitagéo.

5.2.7. O prazo para apresentacdo destes documentos sera registrado em ata e
comunicado a todos os participantes por meio do sistema
COMPRASGOVERNAMENTAIS, podendo ser encaminhado também por e-mail ao
licitante cujo(s) documento(s) esta(ao) sob andlise e posteriormente divulgado a
todos os interessados, considerando assim, a pratica de diligéncia prevista na Lein°
8.666/93.

5.2.8. Poderéo ser realizadas quantas solicitacdes forem necessarias neste formato
(diligéncia), até que todas as dlvidas possam ser sanadas pelo pregoeiro e sua
equipe de apoio.

5.2.9. 0O néo atendimento da(s) diligéncia(s) no(s) prazo(s) definido(s) pelo Pregoeiro
acarretara na inabilitagdo/desclassificacéo do licitante.

5.2.10. Para fins de habilitagdo, é inicialmente dispensavel documentacdo suplementar
para comprovacdo da legitimidade dos atestados fornecidos, cabendo sua
apresentacdo SOMENTE QUANDO DILIGENCIADO e respeitando o prazo legal
gue sera estipulado para atendimento desta solicitagdo, sob pena de inabilitagao,
no caso de ndo atendimento de qualquer uma das diligéncias que possam vir a ser
realizadas ao longo da realizacdo do certame.



6. VISTORIA PARA A LICITACAO.

6.1. Para auxiliar no correto dimensionamento e elaboragéo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalagfes do local de execucédo dos servicos, acompanhado por servidor designado
para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 16:00 horas.

6.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se
até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao publica.

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

6.4. Para realizar a vistoria, o licitante devera estar paramentado corretamente com sapato fechado
antiderrapante, e touca para os cabelos, atendendo as normas de boas praticasprevistas pela
Anvisa.

6.5. A nédo realizacao da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das
instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos
servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servi¢os decorrentes.

6.6. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informac¢des e das condi¢cbes
locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitagdo (anexo IlI).

6.7. A licitante deverd apresentar declaracdo de vistoria aos locais, anexo IV, onde o servicoa ser
contratado serd prestado ou, na sua auséncia, declaracdo da licitante assumindo a
responsabilidade pela ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omisséo naverificagdo
do respectivo local, anexo V.

6.8. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregueCD-ROM,
“pen-drive” ou outra forma compativel de reproducéo, contendo as informacdes relativas ao objeto
da licitacéo, para que a empresa tenha condi¢cbes de bem elaborar sua proposta.

6.9. Caso a empresa tenha interesse realizar a vistoria, esta devera ser agendada através dos
telefones relacionados abaixo, por campus, sendo todos 0s custos para a realizacdo da visita
devem ocorrer as expensas da licitante interessada:

Quadro 5— Contatos para agendamento de vistoria

Campus Telefone(34) E-
3669- 4510 mail
ARAXA (34) 3669- 4510 cde-ax@cefetmg.br ou
anacaroline@cefetmaq.br

7. MODELO DE EXECU(;AO DO OBJETO
7.1. Previsao de inicio das atividades

7.1.1. A previsao de inicio da execucdo dos servigcos é imediata, tdo logo assinado o contrato e
emitlda a ordem de inicio de servico. Esta previsao ser alterada de acordo com o calendario
letivo dos cursos técnicos integrados, disponivel no site do CEFET-MG;

7.1.2. Desta forma, a assinatura do contrato poderd ocorrer em qualquer data, poréma
autorizacao para inicio dos servigos devera ser emitida pela CONTRATANTE, de
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acordo com a viabilidade mencionada no item anterior, em um prazo ndo superior
a 30 (trinta) dias da assinatura do contrato.

7.1.3. O servico devera ser iniciado em até 10 (dez) dias a contar do recebimento da
ordem de inicio de servigo pela CONTRATADA, documento que sera emitido pela
CONTRATANTE.

7.1.4. Independentemente da data de inicio dos servi¢os, 0s prazos para renovacao
contratual contardo a partir da assinatura do contrato.

7.1.5. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:
7.2. Publico usuério

7.2.1. Os restaurantes tém como publico os estudantes regularmente matriculados
em cada Campus, bem como atende também a comunidade do CEFET-MG,
segundo as categorias de usuarios de que trata o Regulamento do Programa de
Alimentacéo.

7.2.2. Assim, em seu atendimento universalizado, os usuarios dos REs sao
denominados segundo as categorias de estudantes do CEFET-MG, servidores do
CEFETMG, prestadores de servicos e visitantes, a saber:

7.3. Compdem a categoria de estudantes:

a) Estudantes do proprio campus, regularmente matriculados.
b) Estudantes de programas institucionais de acesso, pesquisa e
extensao, vinculados ao campus e que possuam cadastro e carteira de
identificagédo de seu vinculo com o CEFET-MG.
c) Estudantes regularmente matriculados de outros Campi do
CEFET-MG

Compdem a categoria de servidores:
a) Servidores do préprio Campus.
b) Servidores de outros campi do CEFET-MG.
c) Servidores aposentados em atividade promovida pela
Instituicdo.

Comp&em a categoria de prestadores de servi¢os:

a) Trabalhadores que atuam regularmente no Campus por meio de
contrato de prestacéo de servicos de pessoa fisica ou juridica.

b) Estagiarios que atuam regularmente no Campus por meio de
contrato.

c) Funcionarios de fundacbes, associa¢gbes, cooperativas, bancos e
sindicatos vinculados ao CEFET-MG e com sede no Campus.

Compdem a categoria visitantes:
a) as pessoas em atividade temporaria de trabalho ou em visita
institucional ao Campus.

7.3.1. Os procedimentos de inclusdo dos usuarios no programa de alimentacao serdo
diferenciados para cada categoria e serdo estabelecidos pelas normas e
procedimento internos da Diretoria de Desenvolvimento Estudantil.

7.4. Disponibilizac&o das refeicdes - almoco e jantar



7.4.1. A CONTRATADA devera prestar o servigo de fornecimento diario de refeicdo, por meio
da disponibilizacdo obrigatéria de almocgo e jantar, de segunda a sexta- feira, e sdbados
letivos (aos sdbados apenas almogo), conforme calendario escolar.

7.4.2. A CONTRATADA podera, ainda, servir refeicdes em sdbados néo letivos, domingos e
feriados, em caso de evento especial destinado a estudantes (jogos entre instituicdes
federais, encontro de estudantes do ensino técnico da rede federal, por exemplo), que ocorra
nas dependéncias do CEFET-MG e seja autorizado pela respectiva Direcdo de Unidade e
pela Diretoria de Desenvolvimento Estudantil. Para esses eventos sera necessaria, ainda,
autorizacdo formal do Gestor do Contrato para a utilizagcdo do Restaurante Estudantil.

7.4.2.1. Nesta situagéo, devera ser avaliado e definido pelo gestor do contrato se
cabe a cobranca das refeigcbes no ambito do contrato (caso de jogos intercampi,
por exemplo, em que todos os usuarios sdo do proprio CEFET, mas de
unidades diferentes), ou se as refeicbes deverdo ser contabilizadas e pagas de
outra forma. No casode eventos da rede federal de ensino destinado a alunos,
por exemplo, o CEFET como 6rgéo sede pode abrir um processo a partepara o
pagamento das refeicdes em questao.

7.4.3. As refei¢cbes serdo oferecidas nos Restaurantes Estudantis aos usuarios que atendam
aos requisitos necessarios de acesso ao local, sendo proibido oferecer servico do tipo “tele-
entrega”’, marmitas ou qualquer tipo de embalagem para viagem e consumo fora das
dependéncias dos Restaurantes Estudantis.

7.4.3.1. A Unica excecdo ao disposto no item anterior se dara em caso de
autorizacdo expressa por parte da CONTRATANTE, por meio da Diretoria de
Desenvolvimento Estudantil, baseada em determinacdeslegais que possam
sobrevir em funcéo de eventos de salde publica, como no caso da pandemia
de COVID-19.

7.4.4. A quantidade de refeicbes € uma estimativa calculada pela CONTRATANTE
considerando o nimero de usuarios, podendo ocorrer variagdes, para mais ou para menos,
no nimero de refei¢des diarias.

7.4.5. Nenhuma alteracéo nas especificacdes fornecidas podera ser feita sem autorizagéo do
gestor do Termo de Contrato.

7.5. Horério de funcionamento

7.5.1. O atendimento aos usuarios (almogo e jantar) no restaurante estudantil devera ocorrer
normalmente nos seguintes horarios e poderao sofrer alteragées, conforme solicitagdo da
CONTRATANTE:

Quadro 6 - Horarios de funcionamento do RE

Campus Almoco 22 a Jantar 22 a 62 Almoco
62 (sabado)*
ARAXA 11:00 as 18:00 as 11:30h &s 13:00h
13:30 19:15




* Apenas nos sdbados letivos de qualquer nivel de ensino.

7.5.2. O horario de ocupacdo para preparacdo e execucdo dos servicos
compreendera o periodo das 06:00 horas as 21:00 horas; A CONTRATADA podera
executar os servicos em horario diverso ao especificado, incluindo sabados,
domingos e feriados, de acordo com a conveniéncia e a critério da CONTRATADA,
mediante autorizacdo formal do Gestor do Contrato, sempre respeitando a
legislacéo trabalhista vigente.

7.5.3. Osdias e o horario de funcionamento, incluindo o periodo de recesso previsto
no calendario académico, podem ser alterados por interesse da CONTRATANTE,
em comum acordo com a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 15(quinze)
dias.

7.6. Insercao de créditos

7.6.1. A CONTRATADA devera operacionalizar a insercdo de créditos nas carteiras
dos usuérios, conforme descrito neste termo, no minimo nos seguintes horarios:

Quadro 7 - Horarios de inser¢ao de créditos

Campus Horérios 22 a 62 Almoco (sabado)
ARAXA 08:30h as 13:30h 11:30h as
15:00h as 19:15h 13:15h

7.7. Caracteristicas das refeicdes

7.7.1. A distribuicdo das refeicGes sera realizada no saldo de refeices do RE, por
meio de sistema de auto-servigo parcial, respeitando-se o padrdo de refeicGes,
incidéncias e cardapios minimos constantes neste termo de referéncia.

7.7.2. As refeicbes deverdo ser preparadas na cozinha do RE, sob a orientacdo e
supervisdo de um nutricionista, responsavel técnico, de responsabilidade da
CONTRATADA, que devera atuar de acordo com o que preconiza a legislacao
vigente.

7.7.3. Os quantitativos per capita de cada tipo de alimento que deverdo ser ofertados
aos usuarios bem como os padrdes de qualidade exigidos para a refeicao, e suas
frequéncias estao especificados no Anexo VI.

7.7.4. A disponibilizacdo das refeicGes devera seguir o esquema de auto-servico
parcial, da seguinte maneira:

a)As opcdes proteicas de carnes, vegetariana, vegana, guarnicbes e sobremesas
deveréo ser servidas pelo pessoal da CONTRATADA, uma Unica vez por refeicdo a
cada usuério, e porcionados de acordo com o0s quantitativos descritos no anexo
VI, observadas qualidade e quantidade per capita minima estabelecida paracada tipo
de refeicéo.

b) Os acompanhamentos, saladas e complementos (farinha, pimentas,
temperos, molhos etc.) deverao ser servidos livremente pelos usuarios.

7.7.5. Deveréo ser disponibilizados aos usuarios, por refeicao:

a) 03 (trés) opcgdes de prato principal sendo compostas de pratosproteicos:
e uma carne ou preparacdo a base de carne;
e umaopcado vegetariana;
e uma opgao vegana;

b) 01 (uma) opcéo de guarnicéo;

c) Arroz;

d) Feijéo;

e) Caso a guarnicdo, o arroz e o feijdo contenham em seu preparoalgum
ingrediente a base de carne e leite, deve ser oferecida uma opcédo desta
sem esses ingredientes a fim de contemplar osusuarios optantes por dietas
vegetarianas e/ou veganas;



f) 04 (quatro) tipos de saladas, sendo:

e Salada 1: folhas cruas.

e Salada 2: legumes cozidos.

e Salada 3: legumes crus, tomate e acompanhamentos (vinagrete, milho,
ervilha, horteld, manjericdo, palmito, orégano, brotos, cheiro verde etc).

e Salada 4: composta.

g) Sobremesa: frutas;

h) Complementos: farinha de mandioca e de milho, pimenta, sal,molho de
pimenta e de alho, molho inglés, vinagre, azeite de oliva extravirgem, do
inicio ao fim do atendimento. Estes dever&doser acondicionados e servidos
em condigbes higiénico-sanitarias adequadas, preservando o valor
nutricional e livre de contaminacoes.

i) Guardanapo de papel branco néo reciclado, folha dupla 23,5 X 23,5cm com alta
absorcao, e palitos também devem ser disponibilizados no balcdo em todas as
refeicdes.

7.7.6. Evedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes, alimentos
ultraprocessados ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as
caracteristicas das preparagbes oferecidas. E proibido o uso de condimentos
industrializados, caldo de carne, dando-se preferéncia as ervasaromaticas e especiarias
naturais (frescas ou desidratadas).

7.7.7. Deve-se evitar o uso de embutidos como salsicha, bacon, linguica, presunto e
apresuntado. Estes sé poderdo ser utilizados mediante a aprovacao do fiscal
técnico, conforme frequéncia no Anexo VI.

7.7.8. Todas as carnes deverao ter, obrigatoriamente, selo de inspecdo do 6rgéo de
fiscalizacdo competente, devendo ser aprovadas pelafiscalizagéo técnica.

7.7.9. Todas as carnes adquiridas deverdo ser entregues no CEFET-MG resfriadas e
ja processadas (cubos, iscas, bifes etc.), em temperatura adequada, de acordo
com a legislacdo especifica, sendo vedada a manipulagdo das carnes nas
dependéncias da cozinha do CEFET-MG.

7.7.10. O descongelamento das carnes deve ser realizado de acordo com a RDC
216/2004 da ANVISA.

7.7.11. A CONTRATADA deverafazer uso apenas de maionese industrializada quando
este ingrediente fizer parte do cardapio servido, sendo vetado o uso de maionese
caseira.

7.7.12. A CONTRATADA devera oferecer as refeicdes de acordo com o cardapio, os
dias e os horérios estipulados, obedecendo as seguintes especificacoes:

a) Disponibilizar, até o final do horério previsto para o atendimento doRestaurante,
todos os itens programados nos cardapios para as respectivas refei¢oes;

b) Podera ser admitida a substituicdo de um alimento que estiver em falta, por outro
de igual valor nutritivo, desde que aprovada pela CONTRATANTE;

7.8. Das informacfes aos comensais

7.8.1. Para atender a demanda especial de comensais com algum tipo de alergia ou
intolerdncia, o restaurante devera expor diariamente a lista completa dos
ingredientes que compdem cada preparagcao, destacando os que contenham ovo,
glaten, lactose ou acgucar.

7.8.2. A CONTRATADA devera agregar em suas atividades, acfes de educacgdo
nutricional em parceria com a CONTRATANTE, como o estimulo do consumo de
frutas, legumes e verduras, dentre outras acdes.

7.8.3. A CONTRATADA ficara obrigada a manter exposto, em local de ampla
visibilidade aos usuarios e durante todo o periodo de fornecimento de refeicdo, um
prato como referéncia para os usuarios, servido com a porcao proteica (carne,
opcao vegana e opcao vegetariana) e guarnicdo, porcionadas de acordo com o per
capta disponivel no Anexo VI.



7.9. Géneros alimenticios e demais insumos

7.9.1. A aquisicdo, pagamento, recebimento, armazenagem, controle e utilizacédo de
todos os géneros alimenticios, materiais de limpeza e demais insumos para a
execucdo do objeto deste termo serdo de inteira responsabilidade da
CONTRATADA.

7.9.2. A CONTRATANTE reserva-se o direito de avaliar a qualidade dos insumos
adquiridos pela CONTRATADA e, caso julgue pertinente, exigir a troca dos
insumos, bem como dos fornecedores que estejam descumprindo as exigéncias de
qualidade.

7.9.3.  Os produtos adquiridos devem ter registro no Ministério da Agricultura, Servico
de Inspecédo Federal ou Instituto Mineiro de Agropecudria, Agéncia Nacional de
Saude, informacdes dos fabricantes ou inspecéo de 6rgaos fiscalizadores.

7.9.4. A CONTRATADA deverad receber de seus fornecedores apenas produtos de
primeira qualidade. Os produtos nao serdo recebidos na hipdtese de se verificar, de
imediato, que os mesmos ndo correspondem com as especificacfes descritas na Ordem de
Compra/Servigo e que estejam deteriorados, alterados, avariados, nocivos a vida ou a saude
ou, ainda, aqueles em desacordo com as normas regulamentares de fabricacéo, distribuicédo
ou apresentacao.

Quadro 8 - Horarios de recebimento dos insumos

Campus Horario de
recebimento
ARAXA 07:00 as 10:00

7.10.

7.9.5. Durante o recebimento dos géneros alimenticios, os mesmos ndo deverdo apresentar
sinais de formacdo de cristais de gelo, agua dentro da embalagem, sinais de
recongelamento, auséncia de registro e controle de temperatura.

7.9.6. Adatade fabricacdo de todos os produtos deve ser a mais recente e a data devencimento
0 mais distante possivel.

7.9.7. Os géneros alimenticios deverdo ser entregues limpos, embalados de modo a garantir
suas caracteristicas fisicas e sanitarias, em saco plastico atoxico ou embalagem adequada
e em perfeitas condi¢des (sem sinais de amassamento e estufamento das latas, sem sinal
de violacdo das caixas e devidamente vedados),acondicionada em caixas limpas.

7.9.8. Os produtos hortifrutigranjeiros deverao obedecer as seguintes condi¢des de qualidade:

a) Grau de maturacgéo deverd ser uniforme.

b) Serdo aceitos frutos com danos mecanicos de até 5%.

¢) Serao aceitos frutos manchados até 3%.

d) N&o seréo aceitos frutos deteriorados.

e) Nao seréo aceitos frutos danificados por doencas/pragas.

f) Deverdo vir selecionados, apresentando padronizacdo de tamanho.

Apresentacéo e aprovacado do cardapio mensal

7.10.1. A CONTRATADA devera elaborar mensalmente os cardapios e garantir que estes sejam
compativeis com as estacdes climaticas, sazonalidade, potencial agricola da regiéo,
considerando-se a promoc¢do da alimentacdo saudavel preconizada pela Organizacao
Mundial da Saude, a composicdo nutricional proposta, a cultura alimentar, a qualidade
higiénico-sanitaria e a atengéo aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar
para a Populacéo Brasileira.

7.10.2. A CONTRATADA devera apresentar a programacdo do cardapio mensal a
CONTRATANTE, no minimo 30 (trinta) dias antes de servir as refeicoes.

7.10.3. A CONTRATANTE tera o prazo de 15 (quinze) dias ap6s o recebimento da
proposta de cardapio para aprovar ou solicitar alteracdes para adequacdo ao
previsto nesse Termo de Referéncia.

7.10.4. Apo6s a aprovacao do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo podera sofrer
alteracOes, desde que sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato e que



sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito, a CONTRATANTE,
com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da producado do cardapio
em questéo.

7.10.5. A CONTRATADA devera enviar o cardapio no formato solicitado pelo CEFET-
MG para disponibilizacdo em pagina web institucional.

7.10.6. Uma vez por més a CONTRATADA devera promover um dia de alimentacao
temética (comidas tipicas, regionais, nacionais ou internacionais, podendo
aproveitar de datas comemorativas) devendo ser previamente aprovado pela
CONTRATANTE. Exemplos: comida natalina, arabe, chinesa, italiana, mineira,
junina, fitness, dia do estudante etc.

Quanto ao controle da qualidade da alimentacdo e seguranca a CONTRATADA
dever&:

7.11.1. Realizar diariamente os controles de sobra limpa e indice de resto-ingestdo
dasrefei¢cbes, apresentar os relatérios a CONTRATANTE, visando a reducédo do
desperdicio bem como, verificacao da aceitabilidade do cardapio.

7.11.2. Garantir que todos os géneros, condimentos, produtos descartaveis e de
limpeza ou quaisquer componentes utilizados na elaboracdo das refeicfes sejam
de primeira qualidade, observando-se as condi¢des higiénico-sanitaria e nutritiva
garantindo o bem-estar da comunidade. Deverdo ter seus recebimentos
programados dentro do expediente administrativo da CONTRATANTE e da
CONTRATADA.

7.11.3. Observar sempre em seus servicos as normas de higiene sanitaria
estabelecidas pela autoridade competente de Salde Pdudblica e Portaria n.°
1.428/93, ou equivalente, do Ministério da Saude, que trata do Regulamento
Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos e Padrdo de Qualidade para
Servigos e Produtos na area Alimentar.

7.11.4. Manter efetivo controle em todos os procedimentos, conforme Resolugdo RDC
n.° 216 de 15/9/2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéo) e Portaria n.° 1.428, de 26/11/1993 (Manual de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao), ambas do Ministério da Saude.

7.11.5. Manter permanentemente na area concedida a Caderneta de Inspecado
Sanitaria e o Alvard Sanitario, disponibilizando-os a Fiscalizagdo sempre que
solicitados.

7.11.6. Manter na area concedida formulario com controle diario das temperaturas dos
equipamentos como geladeiras, freezers, estufas, balcbes de distribuicdo de
refeicbes, etc. Havendo necessidade, devera adquirir termémetro calibrado para
medicdo dessas temperaturas.

7.11.7. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e
armazenamento dos produtos pereciveis e ndo pereciveis, obedecendo aos
critérios que garantam a manutenc¢éo da qualidade dos produtos, tais como:

a) Data de producéo e prazo de validade, etiquetagem, temperatura de acordo com o
género;

b) Disposi¢éo dos diferentes grupos de matérias-primas conforme suas caracteristicas;



¢) Monitoramento de temperaturas para manutencao tanto do produto em estoque como
daquele exposto ao publico;

d) Recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e temperatura
inadequada, improéprios para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas.

7.11.8. Implantar e gerenciar as Boas Praticas de para Servicos de Alimentacdo,segundo
a Resolucéo - RDC 216/2014 da ANVISA.

7.11.9. Seguir todos os critérios técnicos para a distribuicdo e o descarte de alimentos
7.11.10. Utilizar materiais, equipamentos e utensilios em boas condi¢des e higienizados.

7.11.11. Para a adequada higienizacdo de equipamentos que apresentem superficies nédo
visiveis e com contornos que possam acumular residuos, como fatiadores, picadores,
moedores de carne, liquidificador, entre outros, estes deverdo ser desmontados.

7.11.12. Utilizar sempre luvas de vinil sem amido, colheres e pegadores de alimentos para
manusear e distribuir os alimentos.

7.11.13. A utilizacdo de luvas na manipulacdo de alimentos deve se dar em conformidade com o
procedimento a ser realizado.

7.11.14. Por motivo de seguranca, as luvas latex (cirdrgica), borracha ou plastico ndo devem ser
utilizadas em procedimentos que envolvam calor, nem em procedimentos que envolvam a
operacdo de maquinas de tritura, moagem ou similares.

7.11.15. Em procedimentos que envolvam calor intenso devem ser utilizadas luvas térmicas com
Certificado de Aprovacéao (CA).

7.11.16. Para corte de carnes devem-se utilizar luvas de malha de aco.
7.11.17.Para a higienizacdo do ambiente devem-se utilizar luvas de cano longo.

7.11.18. A analise microbioldgica dos alimentos, dos equipamentos, da agua, dosutensilios, das
superficies e das méos dos manipuladores devera ser realizada sempre que solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA.

7.11.19. E proibida a comercializagdo de produtos como balas, agua, sucos, refrigerantes,
biscoitos, salgados, chips, chocolate, chicletes, sorvete, picolé ou qualquer outro tipo de
produto que ndo seja o objeto desta contratacéo.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO:

8.1.

8.2.

8.3.

O critério base para o pagamento a CONTRATADA é a quantidade de refei¢cdes fornecidas no
periodo mensal de referéncia.

A CONTRATANTE pagard a CONTRATADA o valor referente ao nimero de refeicbes servidas,
descontados, por meio de retencdo na nota fiscal, os seguintes itens:

a) Concessao administrativa de uso do imdvel e consumo de energia elétrica e agua/esgoto;
b) Possiveis penalidades (multas) além de descontos advindos da aplicagcédo do IMR;e
c¢) Arrecadacao proveniente da insergéo de créditos no periodo;

Os descontos acima ocorrerao para além dos recolhimentos de tributos devidos e também dos
direcionamentos dos encargos trabalhistas a conta vinculada, conforme legislagdo, os quais
constituem retencdes a parte.



8.4.

8.5.

8.6.

O recebimento e guarda dos recursos financeiros arrecadados por meio das inser¢coes
de créditos nas carteiras dos usuarios dos restaurantes, via sistema SINAPSE (ou outro
sistema que venha substitui-lo), serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA,
gue fara a arrecadacao diaria do recurso financeiro, fazendo o fechamentos, diarios e
por periodo de refeicdo, confrontando o total arrecadado diariamente com o relatorio
fisico financeiro emitido pelo sistema SINAPSE.

Os requisitos para emissdo das notas fiscais, bem como o0s prazos para
encaminhamento da documentagdo comprobatdria e para pagamento estdo detalhados
no item “19” deste termo.

De modo a esclarecer didaticamente a forma de pagamento, apresentam-se trés
exemplos:

Exemplo 1:

VA = Valor mensal arrecadado pela CONTRATADA através de inser¢do de
créditos: R$ 50.000,00.

VRS = Valor mensal referente nimero de refei¢es servidas (nimero de
refeicbes x valor da refeicdo): R$ 100.000,00.

VCU = Valor mensal da concessao administrativa de uso: R$ 10.000,00

VFE = Valor mensal do fornecimento de energia elétrica: R$
1.000,00VFA = Valor mensal do fornecimento de agua/esgoto: R$
1.000,00 TPC = TOTAL A SER PAGO PELA CONTRATANTE:

TPC =VRS — (VA +VCU + VFE + VFA)

TPC = R$ 100.000,00 — (R$ 50.000,00 + R$ 10.000,00 + R$ 1.000,00 + R$
1.000,00)

TPC = R$ 38.000,00
8.6.1.1. Caso sejaaplicado o IMR, seré& aplicada a seguinte formula:

Exemplo 2:

VA = Valor mensal arrecadado pela CONTRATADA através de inser¢do de
créditos: R$ 200.000,00.

IMR = Instrumento de Medicdo de Resultados = 5.000,00

VRS = Valor mensal referente nimero de refeiges servidas (nimero de
refeicbes x valor da refeicdo): R$ 100.000,00.

VCU = Valor mensal da concessé@o administrativa de uso: R$ 10.000,00
VFE = Valor mensal do fornecimento de energia elétrica: R$
1.000,00VFA = Valor mensal do fornecimento de agua/esgoto: R$
1.000,00 TPC = TOTAL A SER PAGO PELA CONTRATANTE

TPC = VRS- (VA + VCU + VFE + VFA + IMR)

TPC = R$ 100.000,00 — (R$ 200.000,00 + R$ 10.000,00 + R$ 1.000,00 + R$
1.000,00 + R$ 5.000,00)

TPC=-R$ 117.000,00



8.6.1.2. Caso o TPC seja negativo, conforme exemplo 2, a
CONTRATANTE ficard com um crédito para o proximo pagamento, e
sera aplicada a seguinte formula:

Exemplo 3:

VA = Valor mensal arrecadado pela CONTRATADA através de inser¢do de
créditos: R$ 200.000,00.

IMR = Instrumento de Medicdo de Resultados = 5.000,00

VRS = Valor mensal referente nimero de refei¢bes servidas (niUmero de
refeicbes x valor da refeicdo): R$ 100.000,00.

VCU = Valor mensal da concessao administrativa de uso: R$ 10.000,00

VFE = Valor mensal do fornecimento de energia elétrica: R$
1.000,00VFA = Valor mensal do fornecimento de agua/esgoto: R$
1.000,00 CRD = Crédito da CONTRATANTE: R$ 117.000,00

TPC = TOTAL A SER PAGO PELA CONTRATANTE

TPC = VRS- (VA + VCU + VFE + VFA + CRD + IMR)

TPC = R$ 200.000,00 — (R$ 50.000,00 + R$ 10.000,00 + R$ 1.000,00 + R$
1.000,00 + 117.000,00 + R$ 5.000,00)

TPC =R$ 200.000,00 — R$ 184.000,00
TPC =R$ 16.000,00

8.7. No final do Contrato a CONTRATADA deverd emitir GRU e realizar o pagamento a
CONTRATANTE, caso tenha restado algum crédito.

8.8. Os pagamentos mensais a CONTRATADA dependerdo do prévio ateste do Gestor do Contrato
gue devera ter recebido o relatério mensal das atividades administrativas e técnicas dos seus
respectivos fiscais.

8.9. O sistema SINAPSE, desenvolvido e gerido pelo CEFET-MG, registra e informa por meio de
relatério a quantidade de refei¢cdes fornecidas. Tal sistema permite apurar a quantidade de
refeicbes por periodo, seja ele diario, semanal ou mensal.

8.10. O sistema nédo permite a realizagdo de mais de uma refeicdo por periodo (almogo e jantar)
sendo que este limita o usuério a realizacéo de duas refei¢des diarias,uma em cada periodo.

8.11. A cada periodo (almogo e jantar) o fiscal técnico responsavel pelo contrato podera efetuar a
conferéncia do nimero de refei¢cdes, bem como acompanhar o fechamento/contabilizacdo do
sistema.

8.12. Mesmo que a CONTRATANTE internamente subsidie parte dos valores pagos pela refeicéo
para algumas categorias de usuarios, o pagamento mensal devido a CONTRATADA sera
referenciado no valor integral da refeicdo que vigente a época da emissao da Nota Fiscal.

8.13. O CEFET-MG, por meio da Diretoria de Tecnologia da Informacao (DTI), deverafornecer
treinamento relativo ao Sistema SINAPSE, capacitando os empregados da CONTRATADA a
operar todas as fun¢des do sistema que se fizerem necessérias paraa realizagcdo dos servigos
ligados aos restaurantes.



8.14. A CONTRATADA devera agendar a capacitacdo com a DTI, logo apds a assinatura
do contrato, através do telefone (31) 3319-7060.

8.15. A Diretoria de Tecnologia da Informacdo também seré responsavel por habilitare-
mails institucionais / contas/ para funcionarios administrativos, prepostos e nutricionistas
para acesso ao sistema, portanto, os empregados da CONTRATADA deverdo se
informar e seguir as instru¢cdes daquela Diretoria para ter acesso aos recursos descritos.

8.16. Osempregados da CONTRATADA deverao fazer a carteira de acesso aos Campipor
meio de solicitacdo ao setor Prefeitura.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELO CEFET-MG

9.1. Os bens e utensilios ja disponiveis em cada restaurante estudantil estdo listados no
Anexo VIII, por cada Campus, assim como a relacdo dos equipamentos existentes que
deverdo ser considerados pela licitante no momento da apresentacéo da proposta.

9.2. Além dos itens disponibilizados pela CONTRATANTE, para a perfeita execugdo dos
servigcos, a CONTRATADA deveré disponibilizar dos demais materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessérios e suficientes, nas quantidades estimadas e
gualidades estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necesséario.

9.3. Quando do inicio das atividades, a CONTRATANTE, juntamente com a CONTRATADA
fara uma conferéncia de todos os equipamentos e utensilios disponiveis nos
restaurantes. Ainda nesta ocasido, serd emitido um relatério, por escrito, constando a
relacdo atualizada de todos os bens.

9.4. O relatério devera ser assinado pelas partes e fard parte do contrato.
9.5. O relatdrio deverd ser atualizado anualmente.

9.6. A CONTRATADA devera manter a quantidade e conservacdo de todos o0s
bens/equipamentos e utensilios colocados a sua disposi¢cdo, sendo que, bens e/ou
utensilios considerados desgastados e que nao sirvam mais para uso nos restaurantes
deverdo ser repostos, com a mesma qualidade e especificacao.

9.7. A CONTRATANTE podera adquirir e instalar cameras nos ambientes do restaurante,
para fiscalizacdo e controle. O acesso as filmagens poderd ser realizado pela
CONTRATADA e CONTRATANTE.

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. Da méo de obra empregada

10.1.1. Todos os servicos que englobem: planejamento, execucdo, organizacao,
direcdo, supervisdo de servigcos de alimentacdo e nutricdo e preparo, coccéo,
fornecimento, compra e recebimento e armazenagem dos insumos, distribuicdo
das refeicbes, gerenciamento e acompanhamento da mao de obra necessaria;
gestdo de estoque, limpeza, higienizacdo e organizacdo da cozinha e saldo de
refeicdo; manutencdo dos equipamentos e utensilios para todos os restaurantes
estudantis de cada campus especificados neste termo de referéncia, sédo de
responsabilidadeda CONTRATADA.

10.1.2. A CONTRATADA devera operacionalizar a insercéo de créditos nos cartdes de
identificagdo dos usuérios do restaurante (por meio do sistema SINAPSE
desenvolvido pelo CEFET-MG), controle de entrada e saida dos usuarios e demais
servicos necessarios para o funcionamento do restaurante estudantil da
CONTRATANTE.

10.1.3. A CONTRATADA devera utilizar tantos profissionais quantos forem
necessarios para que o servi¢co seja realizado com presteza, agilidade e qualidade,
evitando a formacéo de longas filas em qualquer momento, respeitando as leis,
normas e direitos trabalhistas.

10.1.4. O funcionario que trabalhar na producdo das refeicGes ndo podera executar
atividades administrativas e de limpeza (exceto do ambiente interno da cozinha).

10.1.5. A CONTRATADA deverd manter ao seu servico a assisténcia de um nutricionista,
devidamente habilitado e registrado em Conselho de Classe como funcionario, que atuara



como Responsavel Técnico. A carga horaria de trabalho desse profissional, bem como suas
atribuicbes, deve estar em consonédncia com a Resolucdo do Conselho Federal de
Nutricionistas.

10.1.6. O(s) nome(s) deste(s) profissional(is) devera(ao) ser informado(s) a CONTRATANTE em
até 5 (cinco) dias apds o inicio do funcionamento dos servigose fixado em local visivel no
estabelecimento.

10.1.7. Em caso de ndo funcionamento do restaurante estudantil ou reducdo do numero de
usuarios por motivos de férias escolares, recessos ou suspensdo do calendario escolar, a
CONTRATADA sera responsavel por se reorganizar, sem que a CONTRATANTE arque com
qualquer custo adicional que possa causar a CONTRATADA.

10.1.8. Caso o funcionamento do restaurante estudantil seja interrompido, por um prazo
determinado, com anuéncia da CONTRATANTE, a empresa devera fazer programacédo de
02 (dois) dias antes do retorno as atividades para higienizar as instalagdes.

10.2. Do dimensionamento e setorizacdo de pessoal

10.2.1. Para atender a demanda da producéo estimada, o dimensionamento do pessoal técnico,
operacional e administrativo devera ser em nimero suficiente para execuc¢ao das atividades
inerentes aos cargos (Anexos Xl e Xll). Quadro 10 — Distribuicdo de Quadro Minimo de
Funcionérios no RE

10.2.2. A Contradada devera manter o quadro minimo de empregados, conforme descrito a

sequir:
Quadro 10 — Distribuicéo de Quadro Minimo de Funcionarios no RE
Quantidade
Funcéo minima de
empregados
Auxiliar 01
Administrativo
Almoxarife 01
Auxiliar de 05
cozinha
Auxiliar de Servigcos Gerais 01
Cozinheiro 03
Nutricionista 01
Total 12

10.2.3. Em caso de absenteismo de empregados, caberda a CONTRATADA repor a
auséncia, observando a funcao faltante, de maneira a cobrir as faltas, atrasos e
licengas, mantendo o quadro minimo de pessoal, por dia, e a ndo sobrecarregar os
demais empregados, tampouco prejudicar o andamento dos servigos.

10.2.4. No caso de aumento ou diminuicdo da média de refei¢cdes servidas por dia, em
qualquer campus, o numero de empregados podera sofrer variagdes, de acordo
com novos calculos de Indice de Pessoal Fixo a serem realizados pela fiscalizacgéo.

10.2.5. Em caso de necessidade de aumento de pessoal, a CONTRATADA devera proceder com
a alocacgéo dos novos empregados mediante solicitacdo embasadapela fiscalizagéo.

10.2.6. Em caso de ndo manutencdo do quadro minimo de pessoal, conforme indicadoneste
termo, a CONTRATANTE podera aplicar as penalidades descritas neste documento, caso seja
verificado pela fiscalizagdo técnica que a auséncia sem reposicao prejudicou o andamento
dos servicos e/ou sobrecarregou 0s demais empregados.

10.3. Sindicato e Convencéo Coletiva de Trabalho

10.3.1. Para os cargos descritos neste termo, as empresas licitantes deverdo considerar como
base para a elaboracéo da Planilha de Custos as Convenc¢des Coletivas de Trabalho vigentes
do Sindicato dos empregados no comercio Hoteleiro e Similares de Araxa - SINTHA, (ou outro
Sindicato/Convencao compativeis com o objeto licitado) nos aspectos pertinentes a cada
empresa licitante.



10.3.2. Para o cargo de nutricionista, especificamente, deverdo ser seguidos os valores de
referéncia vigentes da Federagédo Nacional dos Nutricionistas, no que couber.

10.3.3. No Anexo Xl encontra-se o modelo de planilha de composicédo de custos que devera ser
utilizado para a apresentacdo dos valores para a presente licitagdo. Esta planilha também
servira de base para as futuras repactuacgdes.

10.3.4. As atividades inerentes aos cargos, bem como a qualificacdo exigida e a lista minima de
uniformes e EPIs a serem disponibilizados pela CONTRATADA para cada empregado, estdo
discriminadas no Anexo — XlI

10.4. Daguarda e manutencao dos utensilios, mobiliarios e equipamentos

10.4.1. A CONTRATADA devera responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela
substituicdo de todo item de mobiliario, equipamento e utensilio sob sua responsabilidade,
cedidos pela CONTRATANTE, que venha a ser danificado, extraviado, furtado ou roubado,
por outro de mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e a quantidade do material
inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo maximo de 15 (quinze) dias lteis,
sem Onus para a esta, devendo manter as caracteristicas e as especificacdes da peca original.

10.4.2. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela manutencdo preditiva, preventiva e
corretiva de todos os equipamentos e instalacbes fisicas do setor, inclusive dos saldes de
refeicbes, tais como: limpeza da caixa de gordura, caixa d'agua, esgoto, coifas de exaustao,
fitros de &gua, bebedouros, extintores de incéncio, aparelhos de ar-condicionado,
ventiladores, cortinas de ar, elevador de carga, camara frigorifica de acordo com a legislagéo
especifica, bem como a limpeza do espaco do restaurante estudantil, recepcgédo das refei¢des,
administracdo, banheiros, lavatoérios, vestiarios do mesmo e manutencao da tubulacéo/rede
de gas.

10.4.3. A manutencao preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e demais
itens previstos no item anterior sera de responsabilidade da CONTRATADA,
respeitando-se a garantia e o manual de uso de cada equipamento e devera ser
realizada por empresas tecnicamente autorizadas, com aprovagdo prévia da
CONTRATANTE. A substituicdo do material danificado deverd respeitar a
especificacdo da peca original. Fornecimento de laudo emitido pela empresa
especializada ap6s a realizacao do servigo.A manutencéo corretiva devera ocorrer
no prazo maximo de 48h apods deteccdoda avaria e realizada sem prejuizo da
adequada execucado dos servicos e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal.
Na hipétese de a manutencgao corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no
prazo estipulado, a CONTRATADA deverd substituir prontamente o equipamento
por outro igual ou similar, proprio oualugado, até o término do reparo ou conserto.
Para retirar um equipamento deve-se substitui-lo por outro na mesma hora.

10.4.4. A CONTRATADA devera providenciar a contagem e a verificagdo do estado de
conservagao dos equipamentos, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do
término da vigéncia do contrato, para possiveis reparos, substituices ou
reposicoes.

10.4.5. A CONTRATADA devera apresentar, no periodo maximo de 30 (trinta) dias,
apos inicio de vigéncia do contrato, cronograma anual das manutencdes
preventivas, especifico de cada equipamento, devendo este ser renovado
anualmente.

10.4.6. A CONTRATADA devera apresentar inventario anual de todos os utensilios e
equipamentos, providenciando a reposi¢cao, quando necessaria. Essa reposi¢cao
devera ocorrer em até 10 (dez) dias apds a apresentagédo do inventario anual. O
inventario anual devera ser apresentado em até 60 (sessenta) dias antes do
término do contrato.

10.4.7. A CONTRATADA devera higienizar no minimo 02 (duas) vezes por ano o (0s)
reservatério (os) de agua que seja(m) ou venha (m) a ser utlizado (s)
exclusivamente para os restaurantes, arquivando os originais dos registros da
operacdo e a documentacdo, disponibilizando esse material para a
CONTRATANTE e apresentar laudo de potabilidade da agua.

10.4.8. As despesas com gas GLP correrdo por conta da CONTRATADA, dentro das



especificacbes de seguranca vigentes.
10.5. Da manutencéo da estrutura fisica dos REs

10.5.1. Toda a manutencdo, tanto da estrutura fisica (elétrica, hidraulica, predial e area
interna), quanto dos materiais, mdéveis e equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE, ocorrera por conta da empresa CONTRATADA, com anuéncia
da CONTRATANTE.

10.5.2. A CONTRATADA também se responsabilizara pela guarda e conservagédo de
todos os bens destinados a execucao dos servigos, sejam os de sua propriedade
ou os de propriedade da CONTRATANTE. Em qualquer situacdo a
CONTRATANTE néo se responsabilizara pelos bens da propriedade da empresa
CONTRATADA.

10.5.3. A CONTRATADA devera manter até o ultimo dia do prazo do contrato a
limpeza geral da area dos restaurantes, incluindo pias, pisos, paredes e depdsitos,
entregando-a totalmente limpa e organizada, conforme Termos de Vistoria de cada
imovel cedido.

10.5.4. A CONTRATADA devera manter, por conta prépria, as areas de preparacao e
de manipulacdo de alimentos, bem como o saldo de refei¢bes, rigorosamente
limpos e organizados, dentro do mais alto padrdo de limpeza e higiene exigido
pelos orgdos de fiscalizacdo, inclusive mesas, cadeiras, portas e pisos,
principalmente durante o periodo de maior utilizacdo e frequéncia de usuérios,
providenciando a higienizacdo e desinfeccdo das areas e instalacdes utilizadas,
ndo podendo utilizar produtos nocivos ao ser humano e preservando os alimentos
de qualquer contaminacéo.

10.5.5. A CONTRATADA devera comunicar, por escrito, a fiscalizagdo do contrato,
gualquer dano ou avaria no imével, porventura ocasionados, para a devida
avaliacdo, ficando a CONTRATADA obrigada ao ressarcimento dos prejuizos
causados.

10.6. Do controle de pragas

10.6.1. A CONTRATADA devera realizar procedimentos de controle de pragas, dedetizacéo e
desratizacdo nas areas internas do restaurante estudantil, inclusive no espaco do refeitorio
e sala utilizada para insercéo de créditos, antes do inicio das atividades escolares, e sempre
gue necessario, conforme legislacdo especifica ou quanto solicitado pela fiscalizacdo da
CONTRATANTE.

10.6.2. O controle de vetores e pragas urbanas deve ser realizado por empresa especializada,
a qual deverda apresentar alvard de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia
Sanitéria.

10.6.3. A execucdo da desinsetizacao e desratizacdo s6 podera ser realizada com a autorizacéo
por escrito da CONTRATANTE.

10.6.4. Tais empresas deverdo apresentar informacfes seguras sobre o uso de inseticidas
aplicados, especialmente quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os
responsaveis pela aplicagdo destes inseticidas deverdo usar uniformes e outros
equipamentos de acordo com a legislacdo em vigor.

10.6.5. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e
eliminacao de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizadaquando
adotadas todas as medidas de prevencéo, e s6 deveréo ser utilizados produtos que possuam
registro nos 6rgdos competentes e qualidade comprovada.

10.6.6. A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e
desratizado providenciando retirada de alimentos e utensilios. Posteriormente realizar a
limpeza das dependéncias para reinicio das atividades.

10.6.7. Os laudos técnicos deverdo ser arquivados juntamente com os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) descritos no Manual de Boas Préticas. Cépias dos
contratos e laudos de controle deverao ser entregues a fiscalizacao do contrato sempre que
o servico for realizado.

10.7. Das rotinas de trabalho



10.7.1. A CONTRATADA devera providenciar diariamente:
a) Varricao e limpeza de areas de ocupacgao externas e internas;
b) Limpeza geral e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios;
¢) Limpeza e sanitizacdo adequada dos recipientes e locais de acondicionamento do lixo;

d) Lavacao de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas), coifas,
camaras, freezers, equipamentos, sistema de exaustédo, ventiladores, entre outros;

e) Limpeza constante dos balc6es de distribuicdo, mesas e cadeiras para que permanecam
livres de residuos de alimentos;

f) Disponibilizar recipiente com alcool em gel 70%, proximo ao Buffet, na entrada e saida
dos REs, para limpeza das méos.

10.7.2. A CONTRATADA devera retirar os lixos e residuos do restaurante, no minimo
02 (duas) vezes ao dia, ou sempre que necessario, de forma correta, devidamente
acondicionados em sacos plasticos, conforme normas técnicas de higiene, para
evitar a proliferacéo de insetos, roedores, microrganismos e propagacao de odores
desagradéaveis, cabendo a empresa CONTRATADA a aquisicdo de materiais
necessarios a esse fim. Acondicionar o lixo imido sempre em dois sacos para
evitar o rompimento ao ser removido.

10.7.3. A CONTRATADA devera observar sempre em seus servicos as normas de
higiene sanitéaria estabelecidas pela autoridade competente de Saude Publica e
Portaria n.° 1.428/93, ou equivalente, do Ministério da Saude, que trata do
Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos e Padrdo de
Qualidade para Servicos e Produtos na area Alimentar.

10.7.4. A CONTRATADA ficara sujeita a fiscalizacdo do Conselho Regional de
Nutricionistas e dos 6rgdos governamentais de salde publica, obrigando-se a
prestar todos os esclarecimentos que lhe forem solicitados;

10.7.4.1. Em caso de interdi¢do das instala¢c8es ou paralisacao temporaria
do servigo, e em decorréncia de auto de infragcdo, o contrato podera
ser rescindido de pleno direito, adotando-se imediatamente as demais
providéncias cabiveis.

10.7.5. Quanto ao recolhimento e acondicionamento e descarte de residuos, a
CONTRATADA devera:

a) Cuidar da separacao, acondicionamento selecionado e entrega em local previamente
determinado dos residuos inaproveitaveis gerados pelo estabelecimento;

b) Recolher dleo utilizado nas frituras, e realizar o descarte ambientalmente adequado, com
a total proibicéo de que este seja despejado na rede de esgoto;

c¢) Controlar a destinagdo ambiental dos residuos dos servigos prestados e de acordo com a
legislacédo vigente;

d)Dar a destinacdo adequada de residuos perigosos (lampada, pilhas, baterias, lata de
tinta), eletroeletrénicos e de mobilirio;

e) Fornecer lixeira, contentor, entre outros mobiliarios urbanos para acondicionamento dos
residuos reciclaveis e rejeitos, quando for solicitado pela instituicdo, para armazenar todo
o residuo produzido no estabelecimento, até o recolhimento;

f) Instruir os empregados acerca da forma de coleta dos residuos organicos, reciclaveis e
néo reciclaveis;

g)Dar a destinacdo adequada aos residuos oriundos da limpeza e da producdo dos
alimentos, sendo de sua inteira responsabilidade o seu transporte e destinacéo de acordo
com a Lei n® 12.305 de 2 de agosto de 2010.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE



11.1.Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pela CONTRATADA, deacordo
com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2.Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidores especialmente
designados, anotando em registro proprio 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. O trabalho de
fiscalizagéo seré executado por meio da inspecéo das atividades e controle estatistico de
dados que fornecerdo embasamento para avaliar as acdes de qualidade exercidas pela
CONTRATADA.

11.2.1. O fiscal designado ndo devera ter exercido a funcdo de pregoeiro na licitagédo
que tenha antecedido o contrato, a fim de preservar a segregacéo de funcfes (TCU,
acordédo 1375/2015 — Plenario e, TCU, aco6rdao 2146/2011, Segunda Camara);

11.2.2. A designacdo do fiscal devera levar em conta potenciais conflitos de interesse,
gue possam ameacar a qualidade da atividade a ser desenvolvida. (Acérddo TCU
3083/2010 — Plenério);

11.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucéo dos servicos, fixando prazopara a sua correcao,
certificando-se que as solucgdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagao do servico, no prazo e condicbes
estabelecidas neste Termo de Referéncia, Edital e Anexos.

11.5. Efetuar as retencbes 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.

11.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

11.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendoreportar-
se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados;

11.6.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessérias para o desenvolvimento dos servigos
objeto do contrato;

11.8. Realizar avaliagbes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgéao de representacéo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adoc¢éo

das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagdes pela CONTRATADA,;

11.10. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONTRATADA houverse
beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n° 8.666, de 1993.

11.11. Colocar a disposicao da CONTRATADA a area fisica objeto do Termo de Contrato, nos
termos deste Termo de Referéncia, do Edital e seus anexos.

11.12. Disponibilizar pontos de fornecimento de 4gua, de coleta de esgoto sanitario e de energia
elétrica, ndo se responsabilizando por quaisquer consequéncias decorrentes de interrupgdes no
fornecimento provocados pelos fornecedores.

11.13. Acompanhar e fiscalizar, por meio de servidor ou outro preposto por ela indicada, o
desenvolvimento das atividades e o cumprimento das responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA no Termo de Contrato.

11.14. Exigir pontualidade no cumprimento dos horarios fixados no Termo de Referéncia.

11.15. Exigir da CONTRATADA, sempre que entender necessario, a comprovacdo da
regularidade de sua situacdo para com o recolhimento do INSS e do FGTS de seus empregados.

11.16. Aprovar, emitir e fiscalizar a relacdo de produtos a serem fornecidos, podendo introduzir
as modificacdes que se evidenciarem convenientes, observando o padrdo dequalidade.

11.17. Realizar vistorias periddicas para exame das condi¢bes de conservagdo das
instalacBes utilizadas e do estado de conservacéo e funcionamento dos equipamentos,
mobiliarios, aparelhos e instrumentos fornecidos pela CONTRATADA, necessarios a
boa prestacdo dos servicgos.



11.18.

Manter as areas do saldo de refeices limpas, em caso de utilizagdo por parte

daCONTRATANTE;

11.19. Aplicar as sancdes registradas pela fiscalizac&o do contrato a quaisquer

fatos praticados pela CONTRATADA contrarios ao disposto no Edital e no Termo de
Referéncia, inclusive sugerindo penalidades.

11.20. Apresentar as normas internas do restaurante estudantil a CONTRATADA,

paraser seguida na integra.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Gestéo de pessoal

12.1.1. E de inteira responsabilidade da CONTRATADA a selecdo de pessoal
devidamente qualificado para as diversas fun¢cdes dos restaurantes; a capacitacao
regular dos empregados; o fornecimento e acompanhamento da correta utilizacdo
de todo o equipamento de protecéo individual (EPI) e de protecéo coletiva (EPC), e
uniformes completos; a responsabilizacdo pela realizacdo e cobranca de exames
periddicos (PCMSO) e levantamento de riscos (PPRA), assim como laudos
técnicos de seguranca do trabalho; todos os encargos e tributos relacionados aos
empregados dos restaurantes, nao havendo qualquer vinculo trabalhista entre os
empregados dos restaurantes e a CONTRATANTE.

12.1.2. Toda a documentacéo relativa aos empregados devera ser mantida atualizada
e arquivada em local proprio nas dependéncias de cada restaurante estudantil.

12.1.3. Todas as despesas decorrentes da contratacdo de pessoal empregado na
preparacdo das refeicbes e na exploracdo do restaurante correrdo por conta da
CONTRATADA, sendo de inteira responsabilidade desta todos os 6nus financeiros
decorrentes de salarios, encargos e seguros de acidentes de trabalho,
indenizacdes e outras despesas que venham a ser exigidas pelos 6rgaos
competentes. Os comprovantes de quitagcdo com os funcionarios devem ser

apresentados a CONTRATANTE juntamente com a nota fiscal dos servigos
referente ao més anterior, conforme descrito no item que trata da fiscalizacgéo.

12.1.4. Em caso de substituicdo de empregados, a CONTRATANTE deve ser
comunicada formalmente.

12.1.5. Em caso de demissdo e contratacdo, a CONTRATADA deve apresentar a
fiscalizacdo os comprovantes de quitacéo trabalhista, assim como o Atestado de
Saulde Ocupacional — ASO.

12.1.6. A CONTRATADA deve manter um quadro permanente de pessoal minimo para
atendimento dos servicos, conforme descrito neste termo. O quantitativo do
pessoal deve ser suficiente para garantir o cumprimento das obrigacdes
contratuais, podendo a CONTRATANTE solicitar alteracdo no quantitativo do
pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizacdo dos servi¢cos, caso
haja majoracao do nimero de refei¢cdes servidas ao longo do contrato.

12.1.7. A CONTRATADA devera disponibilizar empregados para cobrir faltas, férias,
revezamentos, entre outros. Deverd ser responsavel pelo controle do registro de
frequéncia diario, admissédo e demissédo de pessoal, bem como pela aplicacao de
adverténcias quando se fizer necessario, seguindo toda a legislacdo vigente.

12.1.7.1. O registro de frequéncia dos empregados da CONTRATADA
devera ser realizado eletronicamente, podendo ser acessado/
solicitado dados a qualquer momento pela Contratante

12.1.8. A CONTRATADA devera fornecer treinamentos periédicos de boas praticas de
fabricagdo aos funcionarios manipuladores de alimentos, dentre outros
cursos/treinamentos aos demais empregados. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentacdo. O programa de capacitacdo deve ser descrito, sendo
determinado a carga horaria, o conteido programatico e a frequéncia de sua
realizac&o.

12.1.9. Substituir de imediato o funcionario ausente (faltas e licencas),devendo
observar o cargo ou fungéo especifica para substituigdo, identificando previamente



0 respectivo substituto ao Fiscal do Contrato;

12.1.10.Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizacdo da prestacdo dos servigos, toda vez que houver substituicdo, nova contratacdo de
funcionério, ou quando necessario, abordando no minimo osseguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas transmitidas por alimentos;boas praticas de manipulacao de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicasculinarias; manuseio de equipamentos; seguranca e
prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal;
atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador, bem como
apresentarcronograma trimestral para as capacitagdes ao longo da prestacdo dos servicgos;

12.1.11. Comunicar a CONTRATANTE sobre a realizacdo de testes com funcionarios em periodo
de experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente 0os mesmos.
Ressalta-se que, neste periodo, os avaliados deverdo ser excedentes ao quadro fixo de
funcionérios;

12.2. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizagao de visitas técnicas nas dependéncias da Unidade;

12.3. Manter o padrdo de qualidade e wuniformidade da alimentacdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigos adotadas e do absenteismo;

12.4. Vedar a utilizagéo, na execuc¢ao dos servigcos, de empregado que seja familiar deagente publico
ocupante de cargo em comissao ou funcéo de confianca no 6rgdo CONTRATANTE, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.5. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencdo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas
as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias eas demais previstas em legislacao
especifica, cuja inadimpléncia néo transfere aresponsabilidade a CONTRATANTE;

12.6. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquerocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servicos.

12.7. Manter 01 (um) preposto previamente aprovado pela Administracdo, em cada restaurante, com
horério de trabalho que alcance os turnos de almoco e jantar e com autonomia para resolver
problemas administrativos.

12.7.1. Em caso de auséncia do preposto (férias, afastamento, licenca, etc.), a CONTRATADA
deverd substitui-lo imediatamente.

12.8. Prestar todo esclarecimento ou informacé&o solicitada no prazo definido pela CONTRATANTE.

12.9. Garantir o acesso a fiscalizagdo do contrato, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem
como aos documentos relativos a execugéo do empreendimento.

12.10. A CONTRATADA fica responsavel por realizar os exames médicos admissionais, periodicos e
demissionais, incluindo exames parasitolégicos de fezes ecoprocultura, além das vacinas
necessarias aos seus funcionarios, bem como pela apresentacdo de coépia dos respectivos
comprovantes e exames, sempre que solicitados pela CONTRATANTE.

12.11. Fornecer equipamentos de seguranca, ferramentas e outros necessarios aos empregados
para a devida prestacao do servico.

13. DOS UNIFORMES E EPIS

13.1. A CONTRATADA devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade, sendo
inicialmente disponibilizadas:

13.1.1.
amisas brancas, minimo de 05 (cinco) para cada empregado com a logomarca bordada da
empresa e do CEFET-MG e calgas, no minimo de 03 (trés)para cada funcionério; todos os
empregados devem ser identificados por cracha nos ambientes que forem permitidos o seu
uso.

13.1.1.1. Deverdo ser entregues calcas brancas para profissionais
manipuladores de alimentos como chefe de cozinha, cozinheiros e
auxiliares de cozinha e calgas pretas para os demais empregados.

13.1.1.2. Os uniformes do almoxarife, auxiliar de servi¢cos gerais/ limpeza,
devera se diferenciar pela cor (ndo branca) dos demais funcionarios,



mantendo as quantidades ja mencionadas para cada funcionario.

13.1.2. Osuniformes de trabalho devem estar limpos em bom estado de conservacéao,
ficando a CONTRATADA responsavel pela substituicdo dos uniformes quando
estes ndo estiverem em boas condicodes.

13.1.3. O modelo e o tipo dos uniformes devem contribuir para o conforto térmico do
funcionério, com vistas a favorecer o padréo higiénico das refei¢des e a seguranca
dos mesmos. Devem utilizar tecidos com baixa flamabilidade, 100% algodé&o.

13.1.4. A CONTRATADA fica responsavel por promover e fiscalizar a utilizagdo dos
Equipamentos de Protecdo Individual e Coletivo (EPIs e EPCs) que se fizerem
necessarios, pelos seus funcionarios, de acordo com a Norma Regulamentadora
06 de 06/07/1978.

13.1.5. Os Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI's) devem ser entregues aos
funcionéarios em perfeito estado de conservacgao, mediante registro de recebimento
por parte do funcionério que deve ser arquivado pela Empresa.

13.1.6. E vedado o repasse de custos decorrentes da disponibilizacido dos
Equipamentos de Protec¢ao Individual e Coletivo (EPI's e EPC'’s), aos funcionarios
e a CONTRATANTE.

13.1.7. Todo Equipamento de Protecéo Individual (EPI) fornecido deve ter Certificado
de Aprovacéo, expedido por 6rgdo nacional competente em matéria de seguranca
e salde no trabalho.

14. DEMAIS OBRIGACOES DA CONTRATADA

14.1.Executar os servicos conforme especificacbes deste Termo de Referéncia, Edital,
Anexos e de sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito
cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
minimas especificadas neste Termo de Referéncia, Edital, Anexos e em sua proposta;

14.2.Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorrec¢des resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;

14.3.Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucado do objeto, bem como
por todo e qualquer dano causado ao CEFET-MG, devendo ressarcirimediatamente a
Administracdo em sua integralidade, ficando a CONTRATANTE autorizada a descontar
da garantia, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o valor correspondente aos
danos sofridos;

14.4.Contratar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos aserem
executados, em conformidade com as normas e determina¢gdes em vigor;

14.5.Paralisar, por determinacdo da CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja
sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de
pessoas ou bens de terceiros.

14.6.Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo oque for
necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.



14.7. Promover a organizacado técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los
eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este Termo
de Referéncia, no prazo determinado.

14.8. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente,
cumprindo as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpoo local dos servigos e
nas melhores condi¢fes de seguranca, higiene e disciplina.

14.9. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para andlise e aprovacao,
quaisquer mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagcbes do Termo de
Referéncia.

14.10. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo 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;

14.11. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo;

14.12. Cumprir, durante todo o periodo de execucao do contrato, 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 legislacdo, quando a CONTRATADA houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

14.13. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;
14.14. Arcar com o0 Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos

guantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros
e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatério para o
atendimento do objeto da licitac&o, exceto quando ocorrer algumdos eventos arrolados nos incisos
do § 1°do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

14.15. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal,
as normas de seguranca da CONTRATANTE;
14.16. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os

materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacgéo;

14.17. Executar os servigcos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferramentas eutensilios necesséarios,
na qualidade e quantidades estimadas e especificadas neste Termo de Referéncia.

14.18. Atender a todas as determinacdes federais, estaduais e municipais, referentes ao objeto
vinculado a concessao desta licitacao.

14.19. Providenciar e manter atualizadas todas as licencas, alvaras e encargos tributarios, civeis
e comerciais incidentes sobre as atividades a serem exercidas com base neste Termo de
Referéncia.

14.20. A CONTRATADA deve apresentar a CONTRATANTE, sempre que for solicitada, a
documentagédo comprobatoria citada no item anterior;



14.21. A ndo apresentacdo de qualquer certiddo e/ou certificado, licencas, alvaras,
encargos e outros, exigidos neste documento constitui motivo para a rescisao unilateral
do contrato.

14.22.  Apresentara CONTRATANTE, no momento em que se iniciarem os servigos, nome
completo, telefone e e-mail do responsavel pela CONTRATADA, que sera seu
representante para sanar qualquer eventual ddvida durante a vigéncia contratual.

14.23. Indicarlocal para entrega de documento de qualquer natureza durante a vigénciado
contrato.

14.24. Responsabilizar-se pelo recolhimento de taxas, obtencao de alvaras e quaisquer
outros encargos tributdrios, civis ou comerciais incidentes sobre as atividades a serem
exercidas com base neste Termo de Referéncia e no Termo de Contrato.

14.25. Responsabilizar-se pela quitacdo de eventuais multas aplicadas por autoridade
federal, estadual ou municipal relacionadas com os servi¢os prestados.

14.26. Exercer as atividades objeto desta licitacao, nos dias e horarios determinados neste
Termo de Referéncia e no Termo de Contrato.

14.27. A CONTRATADA devera prestar os servicos durante 12 (doze) meses, nos
horérios previstos neste Termo de Referéncia.

14.27.1. Os dias e o horario de funcionamento, incluindo o
periodo de recesso previsto no calendario académico, podem ser alterados por
interesse da CONTRATANTE edevidamente comunicado a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 30(trinta) dias.

14.28. Atender com a maxima polidez e presteza a comunidade e tantos quantos utilizam
a area cedida nesta licitacao.

14.29. Oferecer aos usudrios produtos saudaveis e servicos de primeira qualidade.

14.30. Zelar pela boa e completa execucéo dos servi¢cos contratados, facilitando, por todos
0S meios ao seu alcance, a ampla acéao fiscalizadora dos prepostos designados pela
CONTRATANTE, atendendo prontamente as observacgdes e exigéncias que lhe forem
solicitadas.

14.31. Permitir a fiscalizacdo da execucdo do contrato por seu fiscal ou por servidor
designado pela CONTRATANTE.

14.32.  Corrigir imediatamente eventuais falhas observadas pelo fiscal do contrato ou pela
CONTRATANTE.

14.33. Manter e conservar, as suas expensas, a area concedida, devolvendo-a a
CONTRATANTE, quando do término ou da rescisdo da presente concessao,
desocupada e em perfeito estado de conservacdo, condicbes estas em que declara
haver recebido o imdvel, incluindo pintura nova, nas mesmas cores e padrao da original.

14.34.  Assumir integral responsabilidade por todos e quaisquer danos, diretos ouindiretos,
eventualmente causados a CONTRATANTE ou a terceiros, por si ou seus prepostos,
em decorréncia da execuc¢ao do Termo de Contrato.

14.35.  Adquirir, instalar e manter as suas expensas, 0s equipamentos, méveis e utensilios
necessarios para a perfeita execucéo do Termo de Contrato, devendo retira-los do local
guando do término ou rescisédo deste.

14.36. Informar eventuais falhas estruturais no espago cedido, bem como a existéncia de
pontos de 4gua parada que persistam por mais de 03 (trés) dias na area concedida eem
seu entorno, apads a assinatura do contrato.



14.36.1. Focos de agua parada que persistam em decorréncia da ndo manuten¢éo do espaco ou
da disposicdo inadequada de objetos passiveis de acumular agua, por parte da
CONTRATADA, devem ser por esta removidos.

14.37. Obter a prévia aprovagdo da CONTRATANTE para instalar qualquer material ou
equipamento elétrico na area concedida apds a assinatura do presente instrumento.

14.38. Manter nas dependéncias da area concedida equipamentos de combate aincéndio de
acordo com as normas vigentes.

14.39. Instalar exaustor se for verificada a existéncia de cheiro e odor que possam gerar risco
ou desconforto aos usuarios do prédio nas imediacdes da area concedida.

14.40. Manter, para a prestacéo dos servicos, inclusive no que tange a limpeza do local,empregados
categorizados, habeis para executar suas tarefas, identificados com crachas, se necessario, e
utilizar uniformes que demonstrem o vinculo com a CONTRATADA.

14.41. Apresentar projeto de exaustéo para apreciacdo e aprovacado pela
CONTRATANTE

14.42. Manter pessoal capaz de atender aos servigos sem interrupgdes, seja por motivode férias,
licenca, falta ao servico, demissdo de empregados ou por qualquer outra razdo, mantendo sempre
o0 nimero de empregados necessarios para a execugdo dos servicos.

14.43. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos Equipamentos de ProtecdoColetiva (EPC’s),
tais como extintores de incéndio, luz de emergéncia, placas de aviso,entre outros;

14.44. Os extintores de incéndio deverao ser recarregados ou ter sua carga trocada, periodicamente,
respeitando a data de validade, sendo essa troca feita por uma empresa certificada pelo Corpo
de Bombeiros;

14.44.1. Devera ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO2, agua pressurizada
ou po quimico) e a area demarcada;

14.44.2. A CONTRATADA fica responsavel por garantir que seus funcionarios estejam aptos a
utilizar corretamente os Equipamentos de Protecédo Individual e Coletivo (EPI's e EPC’S),
inclusive para a utilizagdo de extintores de incéndio.

14.45. Assumir toda e qualquer obrigacao trabalhista, previdencidria ou civil para com os empregados
gue exercerem suas atividades no local objeto desta concesséo, devendo, antes do término do
prazo do contrato, sanar possiveis pendéncias trabalhistas, relacionadas a salarios, férias, aviso-
prévio, recolhimento das contribuigdestrabalhistas e previdenciarias.

14.45.1. A inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos estabelecidos ndo
transfere a responsabilidade por seu pagamento a CONTRATANTE, nem podera onerar o
objeto deste documento, razdo pela qual a CONTRATADArenuncia expressamente a
qualquer vinculo de solidariedade, ativa ou passiva, para com a CONTRATANTE.

14.46. Cumprir rigorosamente as normas de Medicina e Seguranca do Trabalho, observando as
determinacdes da Lei n.° 6.514, de 22/12/1977. Portaria n.° 3.214 de 8/6/1978 do Ministério do
Trabalho, publicada no Diario Oficial da Unido de 6/7/1988 e suas Normas Regulamentadoras
(NR’s), oferecendo a seus empregados as garantias emedidas indispensaveis de protecao,
seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de meios de protecdo na execucdo dos servicos.



14.47. Elaborar e implementar o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e o Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA), de acordo com as
Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho.

14.48. A CONTRATADA deve apresentar, anualmente, cdpia do Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Prevencédo de Riscos
Ambientais (PPRA) ao fiscal do Contrato, em consonancia com a Norma
Regulamentadora 07 e Norma Regulamentadora 09.

14.49. Autorizar que, pelo menos, um representante do seu quadro de funcionarios,
participe em Curso de Capacitacdo nas areas de Seguranc¢a, Manipulacédo de Alimentos
e Educacdo Ambiental, quando convocado pela CONTRATANTE e sem 6nus para o
funcionério.

14.50. Repassar aos seus funciondrios as informacdes recebidas pela CONTRATANTEa
respeito de Programas de Uso Sustentavel de Recursos, Programas de
Sustentabilidade e campanhas educativas.

14.51. Fica a CONTRATADA responséavel por informar aos seus funcionarios da
obrigatoriedade de adocdo das préticas de sustentabilidade adotadas pela
CONTRATANTE, bem como por instrui-los acerca da correta destina¢do dos residuos.

14.52. Responsabilizar-se pela correta separacao e destinacdo dos residuos oriundos da
limpeza e da producdo dos alimentos, sendo de sua inteira responsabilidade o
transporte até o local indicado pela CONTRATANTE.

14.53. Afixar cartazes com materiais educativos, sempre que solicitado pela
CONTRATANTE.

14.54. Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz,
banner, display etc.), salvo quando proposto pela CONTRATANTE.

14.55. Assumir as despesas decorrentes de servicos e materiais de limpeza, coleta de
residuos, energia elétrica e agua do espaco cedido.

14.56. Organizar o espaco cedido em comum acordo com a CONTRATANTE, dentro do
principio de respeitar a convivialidade dos frequentadores, dispor de mesas e cadeiras,
e nao instalar aparelhos televisores e de som.

14.57. Responsabilizar-se pelo uso racional de recursos, adotando préaticas sustentaveis
durante a prestacéo dos servicgos.

14.58. Fazer uso racional de agua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o
desperdicio, bem como fazer manutencdo periddica dos equipamentos elétricos
utilizados a fim de garantir a eficiéncia energética.

14.59. Priorizar o uso de materiais e equipamentos provenientes de fontes reciclaveis,
renovaveis, atoxicos e biodegradaveis, em consonancia com a ABNT NBR 15.448-
1:2008 e ABNT NBR 15.448- 2:2008.

14.60. Priorizar a utilizacao de produtos de limpeza biodegradaveis e concentrados, em
consonancia com a Resolugédo ANVISA n°180/2006.

14.61. Apresentar a CONTRATANTE, no ato da contratacao, carteira de trabalho, contrato
de trabalho ou outro documento equivalente, de que possui um profissional técnico
responséavel pelos servicos de alimentacdo e nutricdo, de acordo com a legislagcéo
vigente.

14.62. Arcar com o0s custos de eventuais andlises microbiolégicas executadas por
laboratério reconhecido pela ANVISA, a critério da CONTRATANTE, sempre que
ocorrerem indicios de irregularidades, no prazo de até 30 (trinta) dias.



14.63.  Apresentar as fichas técnicas de todas as prepara¢des contempladas nos cardapios.

14.64.  Apresentar a CONTRATANTE, no prazo de 60 (sessenta) dias ap0s o inicio dasatividades,
o manual de boas préticas de fabricacao (MBPF) e os procedimentos operacionais padronizados
(POP) devidamente adequados, conforme a RDC 216/2004,da ANVISA.

14.65. Iniciar a prestagéo dos servicos em até 10 (dez) dias apds o recebimento da Ordem de Inicio
de Servicos, periodo que ser suficiente para que a CONTRATADA possa executar todas as
aquisicoes e instalagdes de equipamentos, assim como a contratacdo de mao de obra, se for o
caso, para a operacionalizacdo dos servicos.

15. FICA PROIBIDO A CONTRATADA:

15.1. Dar outro uso as dependéncias da area cedida que ndo aquele definido pelocontrato;

15.2. Comercializar produtos e/ou servicos que ndo se enquadrem no objeto desteTermo de
Referéncia;

15.3. Comercializar bebidas alcodlicas, cigarros, drogas licitas e ilicitas de qualquernatureza;

15.4. Veicular publicidade em mesas, cadeiras, placas sem a prévia e expressaautorizacao
da CONTRATANTE;

15.5. Alterar a cor das paredes das areas ocupadas, ou realizar qualquer obra ou reforma sem a
expressa autorizacdo da CONTRATANTE.

16. DA SUBCONTRATACAO

16.1. N&o serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio e fica expressamente vedado a
empresa vencedora ceder ou transferir a outrem o objeto desta licitacdo, seja total ou
parcialmente, sendo que o descumprimento desta condicao caracterizarainexecucédo do objeto,
ficando sujeita as penalidades fixadas, independentemente da possibilidade de rescisdo das
condi¢bes pactuadas.

17. ALTERACAOSUBJETIVA

17.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da CONTRATADA com/em outra pessoa
juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacédo
exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demaisclausulas e condi¢cdes do contrato; ndo
haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.

18. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

18.1. O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da prestacdo dos servigos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais
representantes da CONTRATANTE, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei
n° 8.666, de 1993.

18.2. As atividades de gestéo e fiscalizacdo da execucdo contratual sdo o conjunto deacdes que
tem por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administracéo para o servico
contratado, verificar a regularidade das obriga¢gdes previdenciéarias, fiscais e trabalhistas, bem
como prestar apoio a instrugdo processual eo encaminhamento da documentacgéo pertinente ao
setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos relativos a repactuacgao, alteragéo,
reequilibrio, prorrogacao, pagamento, eventual aplicacdo de sang¢bes, extincdo do contrato,
entre



outras, com vistas a assegurar o cumprimento das clausulas avencadas e a solucdo de
problemas relativos ao objeto.

18.3.A Contratada designard formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da
prestacédo dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a
execucdo do objeto contratado.

18.4.A Contratante poderd recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a
manutencado do preposto da empresa, hipétese em que a Contratada designara outro
para o exercicio da atividade.

18.5.As comunicacdes entre a Contratante e a Contratada serdo realizadas por escrito,
através de e-mail.

18.6.A Contratante poder& convocar o preposto para adogédo de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

18.7.A Contratada manterd preposto da empresa no local da execu¢ao do objeto, durante o
horério da execuc¢éo dos servigos ou sistema de escala semanal ou mensal.

18.8.0 conjunto de atividades de gestéo e fiscalizacdo compete ao gestor da execucado do
contrato, podendo ser auxiliado pela fiscalizacao técnica, administrativa, setorial e pelo
publico usuério, de acordo com as seguintes disposi¢oes:

18.8.1. A fiscalizacdo administrativa poderd ser efetivada com base em critérios
estatisticos, levando-se em consideracéo falhas que impactem o contrato como um
todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no pagamento de alguma vantagem a
um determinado empregado.

18.8.2. Nafiscalizacdo do cumprimento das obrigacGes trabalhistas e sociais exigir-se-
a, dentre outras, as seguintes comprovacodes (0os documentos poderéo ser originais
ou copias autenticadas por cartério competente ou por servidor da Administracao),
no caso de empresas regidas pela Consolidacéo das Leis do Trabalho (CLT):

18.8.2.1. No primeiro més da prestacdo dos servigcos, a CONTRATADA
devera apresentar a seguinte documentacao:

a) relagcédo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fun¢ao, horario do
posto de trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da inscricao no
Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicagdo dos responsaveis técnicos
pela execucdo dos servigos, quando for o caso;

b) Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e
dos responsaveis técnicos pela execucao dos servigos, quando for o caso,
devidamente assinada pela CONTRATADA; e

c) exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA que
prestardo 0s servicgos.

18.8.2.2. Entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos
servicos ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato dos
seguintes documentos, quando néo for possivel a verificacdo da
regularidade destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores
(SICAF): 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) Certiddo Negativa de
Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do
Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

18.8.2.3. Entrega, quando solicitado pela CONTRATANTE, de quaisquer
dos seguintes documentos:



a) Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

b) Coépia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestagdo dos servigos, em
que conste como tomador CONTRATANTE;

c) Copia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestacdo dos
servi¢os ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depdsitos bancérios;

d) Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacéo, entre outros), a que estiver obrigada por forca de lei ou de Convenc¢ao ou
Acordo Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestacdo dos servi¢cos e de
qualquer empregado; e

e) Comprovantes de realizac&o de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

18.8.2.4. Entrega de copia da documentacdo abaixo relacionada, quando da
extingdo ou rescisdo do contrato, apds o ultimo més de prestagcdodos servigos,
no prazo definido no contrato:

a) Termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados prestadores deservico,
devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;

b) Guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes asrescisdes
contratuais;

c) extratos dos depdsitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS decada
empregado dispensado;

d) exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

18.8.3. A CONTRATANTE devera analisar a documentacéo solicitada no subitem anterior no
prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais 30
(trinta) dias, justificadamente.

18.9. A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, a
contratada devera encaminhar termo de quitacao anual das obrigacdes trabalhistas, na forma do
art. 507-B da CLT, ou comprovar a adocao de providéncias voltadas a sua obtencao,
relativamente aos empregados alocados, em dedicacdo exclusiva, na prestacdo de servicos

contratados.

18.9.1. O termo de quitagdo anual efetivado devera ser firmado junto ao respectivo Sindicato
dos Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo Unico, da CLT.

18.9.2. Parafins de comprovacédo da adog¢do das providéncias a que se refere o presente item,
sera aceito qualquer meio de prova, tais como: recibo de convocacédo, declaracao de
negativa de negociacéo, ata de negociacéo, dentre outros.

18.9.3. Nao haverd pagamento adicional pela Contratante a Contratada em razdo do
cumprimento das obrigacdes previstas neste item.

18.10. No caso de cooperativas:

18.10.1. recolhimento da contribuicdo previdenciaria do INSS em relagdo a parcela de
responsabilidade do cooperado;

18.10.2. recolhimento da contribuicdo previdenciaria em relagdo a parcela deresponsabilidade
da Cooperativa;

18.10.3. comprovante de distribuicdo de sobras e producéao;
18.10.4. comprovante da aplicacdo do Fundo Assisténcia Técnica Educacional e Social(FATES);

18.10.5. comprovante da aplicagdo em Fundo de reserva;



18.10.6.comprovacéao de criagdo do fundo para pagamento do 13° salario e férias; e

18.10.7. eventuais obrigacdes decorrentes da legislagdo que rege as sociedades
cooperativas.

18.11. No caso de sociedades diversas, tais como as Organiza¢des Sociais, sera exigida
a comprovacao de atendimento a eventuais obrigacdes decorrentes da legislacdo que
rege as respectivas organizacoes.

18.12. Sempre que houver admissdo de novos empregados pela CONTRATADA, os
documentos elencados no subitem 18.8.2.1 acima deverdo ser apresentados.

18.13. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes
previdencidrias, os fiscais ou gestores do contrato deverédo oficiar a Receita Federal do
Brasil (RFB).

18.14. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o FGTS,
os fiscais ou gestores do contrato deverao oficiar ao Ministério do Trabalho.

18.15. O descumprimento das obrigacfes trabalhistas ou a ndo manutencdo das
condi¢cbes de habilitacdo pela CONTRATADA poderé& dar ensejo a rescisdo contratual,
sem prejuizo das demais sancdes.

18.16. A CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA regularize
suas obrigacdes trabalhistas ou suas condi¢cdes de habilitagdo, sob pena de rescisado
contratual, quando nao identificar ma-fé ou a incapacidade de corregao.

18.17. Além das disposic¢des acima citadas, a fiscalizagdo administrativa observara, ainda,
as seguintes diretrizes:

18.17.1.Fiscalizac&o inicial (no momento em que a prestagdo de servigos € iniciada):

a) Seré elaborada planilha-resumo de todo o contrato administrativo, com
informagdes sobre todos os empregados terceirizados que prestam
servigos, com os seguintes dados: nome completo, nimero de inscri¢ao
no CPF, funcdo exercida, salario, adicionais, gratificacbes, beneficios
recebidos, sua especificacdo e quantidade (vale-transporte, auxilio-
alimentacao), horario de trabalho, férias, licencas, faltas, ocorréncias e
horas extras trabalhadas;

b) Todas as anotagbes contidas na CTPS dos empregados seréo
conferidas, a fim de que se possa verificar se as informagfes nelas
inseridas coincidem com as informagdes fornecidas pela CONTRATADA
e pelo empregado;

c) O numero de terceirizados por fungédo deve coincidir com o previsto no
contrato administrativo;

d) O salario ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e na
Convencéo Coletiva de Trabalho da Categoria (CCT);

e) Serdo consultadas eventuais obrigacGes adicionais constantes na CCT
para a CONTRATADA,;

f) Seréd verificada a existéncia de condi¢des insalubres ou de periculosidade
no local de trabalho que obriguem a empresa a fornecer determinados
Equipamentos de Protecéo Individual (EPI);

g) No primeiro més da prestacdo dos servicos, a CONTRATADA devera
apresentar a seguinte documentacéao:

1. relacdo dos empregados, com nome completo, cargo ou funcéo,
horério do posto de trabalho, nUmeros da carteira de identidade
(RG) e inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), e
indicacdo dos responsaveis técnicos pela execu¢éo dos servicos,
quando for o caso;



2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados
admitidos e dos responsaveis técnicos pela execucao dos servi¢os, quando
for o caso, devidamenteassinadas pela CONTRATADA,;

3. exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA que
prestardo os servigos; e

4. declaracdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a
quitacdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato.

18.18. Fiscalizacdo mensal (a ser feita antes do pagamento da fatura):

a) Deve ser feita a retengéo da contribuicdo previdenciaria no valor de 11% (onze por cento),
ou outro valor que venha a ser estipulado em legislacdo, sobre o valor da fatura e dos
impostos incidentes sobre a prestagcdo do servigo;

b) Deve ser consultada a situacdo da empresa junto ao SICAF;

c) Serao exigidos a Certiddo Negativa de Débito (CND) relativa a Créditos Tributarios
Federais e a Divida Ativa da Unido, o Certificado de Regularidade doFGTS (CRF) e a
Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), caso essesdocumentos nao estejam
regularizados no Sistema de Cadastramento Unificadode Fornecedores (SICAF);

d) Devera ser exigida, quando couber, comprovacdo de que a empresa mantém reserva de
cargos para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, conforme
disposto no art. 66-A da Lei n® 8.666, de 1993.

18.19. Fiscalizacgéo diaria:

a) Devem ser evitadas ordens diretas da CONTRATANTE dirigidas aos terceirizados. As
solicitacbes de servicos devem ser dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma,
eventuais reclamacgdes ou cobrancas relacionadas aos empregados terceirizados devem
ser dirigidas ao preposto;

b) Toda e qualquer alteracdo na forma de prestacdo do servico, como a negociagcdo de folgas
ou a compensacao de jornada, deve ser evitada, uma vez que essa conduta é exclusiva
da CONTRATADA;

c) Devem ser conferidos, por amostragem, diariamente, os empregados terceirizados que
estdo prestando servicos e em quais fungdes, e se estdo cumprindo a jornada de trabalho.

d) Cabe, ainda, a fiscalizacdo do contrato, verificar se a CONTRATADA observa alegislacao
relativa a concessdao de férias e licencas aos empregados, respeita a estabilidade
provisOria de seus empregados e observa a data-base da categoriaprevista na CCT,
concedendo os reajustes dos empregados no dia e percentualprevistos.

18.20. O gestor deverd verificar a necessidade de se proceder a repactuacdo do contrato, inclusive
guanto a necessidade de solicitacdo da CONTRATADA.

18.21. A CONTRATANTE deverd solicitar, por amostragem, aos empregados, seus extratos da
conta do FGTS e que verifiquem se as contribui¢cdes previdenciarias e do FGTS estdo sendo
recolhidas em seus nomes.

18.22. Ao final de um ano, todos os empregados devem ter seus extratos avaliados.

18.23. A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 15 (quinze) dias, quando solicitado pela
CONTRATANTE quaisquer dos seguintes documentos:

a) Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

b) Copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacdo dosservigos, em
que conste como tomador a CONTRATANTE;



c) Copia dos contracheques assinados dos empregados relativos a qualquer més da
prestagcdo dos servicos ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de
depdsitos bancarios; e

d) Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacdo, entre outros), a que estiver obrigada por forca de lei, Acordo,
Convencao ou Dissidio Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da
prestacdo dos servicos e de qualquer empregado.

18.24.  Afiscalizagéo técnica dos contratos avaliara constantemente a execu¢ao do objeto
e utilizara o Instrumento de Medicao de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no
Anexo VI, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos
servi¢os, devendo haver o redimensionamento no pagamento com basenos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Na&o 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 execu¢do do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

18.25. A utilizagdo do IMR né&o impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos
para a avaliacdo da prestacdo dos servicgos.

18.26. Durante a execug¢do do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantementeo
nivel de qualidade dos servigcos para evitar a sua degeneracado, devendo intervir para
requerer a CONTRATADA a correcéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

18.27. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacédo da
execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da
prestacdo dos servicos realizada.

18.28. Em hip6tese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

18.29. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacédo do servico com
menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

18.30. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do
servico em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis
minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser
aplicadas as sancbes a CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

18.31. O fiscal técnico podera realizar avaliacao diaria, semanal ou mensal, desde queo
periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e
qualidade da prestacéo dos servicos.

18.32. O representante da CONTRATANTE devera ter a qualificacdo necesséria para o
acompanhamento e controle da execuc¢do dos servi¢os e do contrato.

18.33. Averificacdo da adequacao da prestacao do servico devera ser realizada com base
nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

18.34. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execug¢ao do servico, devera
comunicar a autoridade responséavel para que esta promova a adequacao contratual a
produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores
contratuais previstos no 8§ 1° do art. 65 da Lei n° 8.666, de 1993.



18.35. A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servigos deverd serverificada
juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relacdo detalhada, de
acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas
guantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

18.36. Orepresentante da CONTRATANTE devera promover o registro das ocorrénciasverificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme
o disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n°® 8.666, de 1993.

18.37. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA, incluindo o descumprimento das obrigacdes trabalhistas, n&o recolhimento das
contribui¢des sociais, previdencidrias ou para com oFGTS ou a ndo manutencgéo das condi¢cdes
de habilitagdo, ensejar4 a aplicacdo de sancbes administrativas, previstas no instrumento
convocatorio e na legislacao vigente,podendo culminar em rescisao contratual, por ato unilateral
e escrito da CONTRATANTE, conforme disposto nos arts. 77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993.

18.38. A Contratante podera conceder prazo para que a Contratada regularize suas obriga¢cdes
trabalhistas ou suas condi¢cdes de habilitacdo, sob pena de rescisdo contratual, quando néao
identificar ma-fé ou a incapacidade de correcao.

18.39. Caso nao seja apresentada a documentagéo comprobatoéria do cumprimento dasobrigacdes
trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, a CONTRATANTE comunicara o fato a
CONTRATADA e reterA o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao
inadimplemento, até que a situacéo seja regularizada.

18.39.1. Nao havendo quitacdo das obrigacGes por parte da CONTRATADA no prazo de quinze
dias, a CONTRATANTE podera efetuar o pagamento das obrigacdes diretamente aos
empregados da CONTRATADA que tenham participado da execucéo dos servigos objeto
do contrato.

18.39.2. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pela
CONTRATANTE para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas.

18.39.3. Tais pagamentos ndo configuram vinculo empregaticio ou implicam a assuncdode
responsabilidade por quaisquer obrigacdes dele decorrentes entre a CONTRATANTE e os
empregados da CONTRATADA.

18.39.4. O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apés a comprovacao, pela
CONTRATADA, do pagamento de todas as obrigacGes trabalhistas, sociais e
previdenciérias e para com o FGTS referentes & méo de obra alocada em sua execucgéo,
inclusive quanto as verbas rescisorias.

18.39.5. A fiscalizacdo de que trata este Termo de Referéncia ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ouemprego
de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica co-
responsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de
conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

18.40. O representante da CONTRATANTE deverd ter a qualificacdo necesséaria para o
acompanhamento e controle da execucéo dos servi¢cos e do contrato.

18.41. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugédo dosservigos
devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha a relagéo
detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termode Referéncia, informando
as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de
uso.



18.42. O representante da CONTRATANTE deverd promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas
contratuais, conforme o disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

18.43. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por
servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas
atribuicdes, fique assegurada a distincdo dessas atividades e, em razdo do volume de
trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestédo do
Contrato.

18.44. Instrumento de Medic&o de Resultados (IMR)

18.44.1. A fiscalizacdo técnica dos contratos avaliarda constantemente a execucdo do
objeto e utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo
previsto no Anexo VII, devendo haver o redimensionamento no pagamento com
base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Na&o produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades Contratadas; ou

b) Deixar de utilizar materiais e demais recursos exigidos para a execucédo do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

18.44.2. A CONTRATANTE utilizara formulario préprio como meio de analise, conforme
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) — Anexo VIl deste Termo de
Referéncia, em consonéancia com as diretrizes da IN SEGES/MP n° 05/2017, para
definir e padronizar a avaliacdo da qualidade dos servicos prestados pela
CONTRATADA.

18.44.3. O IMR vinculara o pagamento dos servigcos aos resultados alcangados em
complemento a mensuragao dos servigcos efetivamente prestados, ndo devendo as
adequacdes de pagamento, originadas pelo descumprimento da IMR ser
interpretadas como penalidades ou multas.

18.44.4. O procedimento de avaliacdo dos servigos sera realizado periodicamente pelos
fiscais do contrato, com base em pontua¢des atribuidas a cada item conforme
especificacdes constantes no Anexo VIl do Edital, gerando relatérios mensais de
prestacdo de servigos executados.

18.44.5. A avaliacgédo incluird a atribuicdo, no formulario de avaliacdo da qualidade dos
servigos, dos conceitos de “muito bom”, “bom”, “regular” e “péssimo”, equivalente
aos valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero), respectivamente, para cada item
avaliado e as respectivas justificativas, se necessario.

18.44.6. A avaliacdo do objeto obedecera ao seguinte padrdo: “muito bom” quando nao
houver ocorréncias, “bom” quando houver 1 (uma) ocorréncia, “regular’ quando
houver 2 (duas) ocorréncias e, “péssimo” quando houver 3 (trés) ou mais
ocorréncias.

18.44.7. Seréo seis moédulos distintos a serem avaliados, cada um com seu respectivo
peso no codmputo geral, formando a pontuacéo final que ser& aplicada na faixa de

tolerancia:
Quadro 11 - Referéncias do IMR
MODULOS (Itens no PESO DA AVALIACAO PONTUACAO
modulo) MAXIMA
A ) 2,0 18,0
B (2) 2,0 12,0
C(2) 2,0 6,0
D@3 2,0 18,0
E (5) 2,0 30,0
F (1) 2,0 6,0




RESULTADO MAXIMO DA AVALIACAO 90,0

18.44.8. As adequacbes nos pagamentos estardo limitadas a seguinte faixa de
tolerancia:

Quadro 12 - Referéncias do IMR - Descontos

Faixa de Pontuacao Percentual de
Obtida Desconto
80 a 90 0%
69 a79 2%
58 a 68 5%
47 a 57 10%

A pontuagdo maxima sera de 90 (noventa) pontos.

18.44.9. Os servigos serdo considerados insatisfatérios se a empresa nao atingir, no minimo, 47
(quarenta e sete) pontos, ficando a CONTRATADA sujeita as penalidades previstas no
Edital.

18.44.10. A empresa podera apresentar justificativa para a prestacdo dos servigcos abaixo do
nivel de satisfagéo, que podera ser aceita pela CONTRATANTE, desdeque comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios
ao controle da empresa.

18.44.11. A critério da CONTRATANTE, a CONTRATADA podera ser penalizada com a
rescisdo contratual, nas seguintes condi¢fes:

a) Em caso de reincidéncia de falhas penalizadas com o desconto de 10% (dez porcento) por
mais de 3 (trés) vezes durante a vigéncia deste contrato ou a cada prorrogacao, se houver.

b) Poderédo ser consideradas falhas diversas a cada ndo conformidade, desde que alcancem
o patamar de desconto de 10%.

18.44.12. A utilizacdo do IMR néo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos
para a avaliagdo da prestacdo dos servicos e nem a aplicacdo simultanea de sansdes
administrativas conforme especificado no item 25,caso sejapertinente.

18.45. Outros instrumentos de avaliacdo

18.45.1. Além do preenchimento mensal da IMR, a CONTRATANTE avaliaraperiodicamente o
nivel de satisfacdo dos usuéarios do restaurante, através de pesquisas ou por e-mail da
Coordenacéo de Desenvolvimento Estudantil.

18.45.2. O objetivo principal da pesquisa é mensurar o nivel de satisfacdo dos usuariosquanto aos
servicos prestados pelo restaurante estudantil, evidenciando os principais pontos fracos dos
servicos disponibilizados e buscando propostas para amelhoria dos mesmos. A cada avaliacéo
concluida a CONTRATADA sera convocada a discutir os resultados da pesquisa, para adotar
medidas de melhoriana qualidade do servi¢o, quando necessario.



18.45.3. A avaliacdo podera ser realizada por preenchimento de formulario disponivel na
internet, ou outro meio que a CONTRATANTE disponibilizar.

18.45.4. A avaliacdo de satisfacdo seguird uma metodologia de pesquisa valida,
investigando um universo estatisticamente representativo e escolhendo perguntas
gue levem a melhoria na prestacao dos servigos.

18.45.5. O resultado da pesquisa sera reportado a CONTRATADA, indicando o grau de
satisfacdo dos usuarios.

18.45.6. Se o resultado da pesquisa for insatisfatério, podera haver abertura de processo
administrativo, que assegurard o contraditério e a ampla defesa aCONTRATADA,
observando-se o procedimento previsto na Lei n°® 8.666/1993, e subsidiariamente a
Lei n°® 9.784/1999.

18.45.7. Além da avaliacdo prevista nesta secdo, a CONTRATADA devera disponibilizar
equipamento eletrénico auditavel (totem, tablet ou outro) para avaliacao diaria das
refeicdes, com os parametros de “muito bom”, “bom”, “regular” e “péssimo”.

18.45.8. A CONTRATADA devera fornecer os relatérios de pesquisas gerados por esses
equipamentos, sempre que solicitado pela fiscalizac&o.

18.45.9. Durante a execucéo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente
o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracao,devendo intervir para
requerer a CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

18.45.10. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliacdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e
qualidade da prestacéo dos servicos realizada.

18.45.11. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacéo
do servico em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os
niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores,
devem ser aplicadas as sancdes a CONTRATADA de acordo com as regras previstas
no ato convocatorio.

18.45.12. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde
gque o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferiro
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos.

18.45.13. A conformidade do material a ser utilizado na execucao dos servigos devera
ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua
relagdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na
proposta, informando as respectivas quantidades e especificagbestécnicas, tais como:
marca, qualidade e forma de uso.

18.45.14. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto noAnexo
VIl da Instrucao Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que forpertinente
a contratacao.

18.45.15. 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 imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ouemprego de
material inadequado ou de qualidade inferior 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.

19. DA EMISSAO DE NOTA FISCAL E ACEITACAO DO OBJETO

19.1. A CONTRATADA recebera o pagamento das refei¢cdes fornecidas mensalmente,de acordo com
as condi¢cdes deste termo, e por meio da emissédo de nota fiscal eletrbnica (NF-e), acompanhada
de documentacao de regularidade fiscal e trabalhista, apés recebimento definitivo do objeto e ateste
pelo gestor do contrato.

19.2. Emissao da Nota Fiscal

19.2.1. A emissédo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida da emissdo de relatério pelo fiscal
técnico dos servigos, que confirmara os quantitativos de refei¢cdes, nos termos a seguir:

19.2.2. Entre o 1° (primeiro) e o 3° (terceiro) dia Gtil do més subsequente ao més de fornecimento
das refei¢des, o fiscal técnico deverd encaminhar relatério emitido pelo sistema SINAPSE (ou
outro que venha a substitui-lo) para a CONTRATADA,com cépia para o fiscal administrativo e
para o gestor, contendo a indicacdo do numero de refeicbes que foram fornecidas no més,
apos sua verificagao;

19.2.3. Nesse relatério deverdo constar todas as informacdes sobre a execugdo do contrato no
periodo de referéncia, tais como quantidade de refeicbes que devem ser faturadas,
penalidades aplicadas, aplicacdes do IMR, dentre outros julgados importantes;

19.2.4. Partindo do relatério descrito no item anterior, entre o 1° (primeiro) e o 5° (quinto) dia (til
do més subsequente ao fechamento do més de referéncia, a CONTRATADA devera emitir a
nota fiscal referente aos servigos prestados;

19.2.5. Apods emissdo, também entre o 1° (primeiro) e o 5° (quinto) dia corrido do més
subsequente més de referéncia, a CONTRATADA devera entregar ao fiscal administrativo
toda a documentacao comprobatéria do cumprimento da obrigacaocontratual, juntamente com
a nota fiscal emitida.

19.2.6. A nota fiscal devera ser acompanhada dos seguintes documentos:

a) Certiddo de regularidade dor fornecedor emitida via Sistema de Cadastro de
Fornecedores (SICAF);
1. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade destes no Sistema de
Cadastro de Fornecedores (SICAF):
i. Certidao Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a
Divida Ativa da Unido (CND);
ii. Certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual,
Distrital e Municipal do domicilio ou sede do contratado;
iii. Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF);
iv. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT);

b) Demais documentos exigidos pela fiscalizagédo, conforme descrito no capituloControle e
Fiscalizacdo da Execucéo.
19.3. Recebimento provisoério

19.3.1. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal administrativo ap6s aentrega de toda
a documentacdo acima, da seguinte forma:



19.4.

19.3.1.1. Os documentos deverao ser entregues ao fiscal administrativo do
Contrato, com protocolo de recebimento, contendo data e assinatura
do servidor da CONTRATANTE.

19.3.1.2. Como a fiscalizacdo administrativa fica centralizada no campus
sede (Nova Suica), a CONTRATADA podera efetuar o envio da
documentacéo via Correios, conforme determinado pelo Fiscal.

19.3.1.3. A CONTRATANTE néo se responsabiliza por atrasos e extravios
ocorridos durante o envio da documentacgéo, cujo tramite sera de
inteira responsabilidade da CONTRATADA até que seja entregue
efetivamente afiscaliza¢do do contrato.

19.3.1.4. Deverad ser enviada copia legivel, via e-mail, de toda a
documentacgéo fisica entregue a fiscalizagéo.

19.3.2. A CONTRATANTE realizara inspecdo minuciosa de todos 0s servigos
executados, por meio de profissionais técnicos, acompanhados dos profissionais
encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequacdodos servigcos
e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais quese fizerem
necessarios.

19.3.3. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento,
o fiscal técnico e/ou administrativo do contrato ir4 apurar o resultado das avaliagbes
da execucao do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da
prestacédo dos servicos realizados em consonéncia com os indicadores previstos,
que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
CONTRATADA, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

19.3.4. 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 incorregdes resultantes da execugcdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagédo nédo atestar a Ultima e/ou Unica medi¢ao de servigos até que
sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisorio.

19.3.5. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento da
documentacdo completa e sanada da CONTRATADA, a fiscalizacdo administrativa
devera elaborar Relatdrio Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes,
e encaminha-lo ao gestor do contrato, recomendando ou ndo o ateste da nota
fiscal.

19.3.6. quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execucao do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessérios, devendo encaminha-

los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.
Recebimento definitivo

19.4.1. O recebimento definitivo do objeto sera condicionado a aceitagdo pelo
gestor/fiscal do contrato de que os servicos faturados foram efetivamente
prestados, de acordo com o estipulado no contrato.

19.4.2. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos
servigos, o gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que
concretiza o ateste da execucdo dos servigcos, obedecendo as seguintes diretrizes:



19.4.2.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela
fiscalizacdo 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 corre¢des;

19.4.3. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
CONTRATADA pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em
qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e
por forca das disposi¢cfes legais em vigor.

19.4.4. Os servigcos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da
CONTRATADA, sem prejuizo da aplicacdo de penalidades.

20. DO PAGAMENTO

20.1. O pagamento sera efetuado pela CONTRATANTE no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura acompanhada de toda a documentagcdoexigida neste termo.

20.2. A emissao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servigo, conforme
este Termo de Referéncia.

20.3. Quando houver glosa parcial dos servicos, a contratante devera comunicar a empresa para que
emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

20.4. A CONTRATANTE pagard a CONTRATADA o valor referente ao numero de refei¢des servidas,
descontados, por meio de retencdo na nota fiscal, os seguintes itens:

a) Concessao administrativa de uso do imdvel e consumo de energia elétrica e 4gua/esgoto;

b) Possiveis penalidades (multas), além de glosas advindas da aplicacdo doIlMR (vide item
18.44; e

c) Arrecadacao proveniente da insercéo de créditos no periodo;

20.5. Os descontos acima ocorrerao para além dos recolhimentos de tributos devidose também dos
direcionamentos dos encargos trabalhistas a conta vinculada, conforme legislacdo, os quais
constituem retencdes a parte.

20.6. Sera efetuada a retencéo de tributos e contribuigcbes conforme art. 64 da Lei n°®
9.430 de 27 de dezembro de 1996. As pessoas juridicas optantes pelo SIMPLES NACIONAL néo
estdo sujeitas a retencdo, desde que apresentem declaracdo na formado Anexo IV da IN RFN n°
1234 de 11 de janeiro de 2012 da Receita Federal do Brasil.

20.7. Os pagamentos somente serédo realizados mediante crédito na conta corrente daCONTRATADA
informada na proposta comercial.

20.8. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores néo ultrapassem o limitede que trata o
inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazode até 5 (cinco) dias Uteis,
contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n°® 8.666,
de 1993.

20.9. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAFou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacgéo
mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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



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

a) o prazo devalidade;

b) a data da emisséo;

¢) os dados do contrato e do 6rgdo CONTRATANTE;

d) periodo de prestacao dos servicos;

e) ovalor apagar; e

f) eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

20.12. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca
a liquidacao da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a CONTRATADA
providencie as medidas saneadoras. Nesta hip6tese, o prazo para pagamento iniciar-
se-a ap6s a comprovacéo da regularizagéo da situacao, nao acarretando qualquer 6nus
para a CONTRATANTE;

20.13. Nostermos doitem 1, do Anexo VIII-A da Instrugcdo Normativa SEGES/MP n° 05,de
2017, sera efetuada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sanc¢des cabiveis, caso se constate que a CONTRATADA:

a) n&o produziu os resultados acordados;

b) deixou de executar as atividades Contratadas, ou ndo as executou com a
gualidade minima exigida;

c) deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a
execucdo do servico, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior
a demandada.

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

20.15. Antes de cada pagamento a CONTRATADA, sera realizada consulta ao SICAF
para verificar a manutencéo das condi¢cdes de habilitac&do exigidas no Edital.

20.16. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacédo de irregularidade daCONTRATADA,
sera providenciada sua notificagéo, por escrito, para que, no prazo de 5(cinco) dias Uteis,
regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. Oprazo podera ser
prorrogado uma vez, porigual periodo, a critério da CONTRATANTE.

20.17. Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo
devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensao temporéria de
participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgéo ou entidade, proibicao de contratar com o
Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observadoo disposto no art.
29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

20.18. N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
CONTRATANTE devera comunicar aos 0rgdos 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 0s meios

pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

20.19. Persistindo a irregularidade, a CONTRATANTE devera adotar as medidas
necessarias a rescisao contratual nos autos do processo administrativo correspondente,
assegurada a CONTRATADA a ampla defesa.

20.20. Havendo a efetiva execucdo do objeto, 0s pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a CONTRATADA nao
regularize sua situacédo junto ao SICAF.



20.2

1. Sera rescindido o contrato em execucdo com a CONTRATADA inadimplente noSICAF,
salvo por motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta
relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela méxima autoridade da
CONTRATANTE.

20.22. Quando do pagamento, serd efetuada a retencao tributaria prevista na legislacaoaplicavel,

20.2

em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item6 do Anexo Xl da
IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

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

20.24. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA néotenha

concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacdo
financeira devida pela CONTRATANTE, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento
da parcela é calculada mediante a aplicacédo da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratérios;
N = NUimero de dias entre a data prevista para 0 pagamento e a do efetivo

pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.
| = indice de compensagao financeira = 0,00016438, assim apurado:( 6 / 100)
| =0,00016438

I=(TX) I= 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

21. DA CONTA-DEPOSITO VINCULADA

21.1.

21.2.

21.3.

Para atendimento ao disposto no art. 18 da IN SEGES/MP N. 5/2017, as regrasacerca da
Conta-Deposito Vinculada a que se refere o Anexo Xll da IN SEGES/MP n. 5/2017 séo as
estabelecidas neste Termo de Referéncia.

A futura CONTRATADA deve autorizar a Administracdo CONTRATANTE, no momento da
assinatura do contrato, a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos salarios e
demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como das contribuicbes
previdenciarias e do FGTS, quando nao demonstrado o cumprimento tempestivo e regular
dessas obrigacdes, até o momento da regularizacdo,sem prejuizo das sancdes cabiveis.

21.2.1. Quando néo for possivel a realizacdo desses pagamentos pela prépria Administracdo
(ex.: por falta da documentacéo pertinente, tais como folha de pagamento, rescisdes dos
contratos e guias de recolhimento), os valores retidos cautelarmente serdo depositados
junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de serem utilizados exclusivamente no
pagamento de salérios e das demais verbas trabalhistas, bem como das contribui¢cdes
sociais e FGTS decorrentes.

A CONTRATADA autorizara o provisionamento de valores para o pagamento das férias,
13° salario e rescisdo contratual dos trabalhadores da CONTRATADA, bem como de suas
repercussbes trabalhistas, fundiarias e previdenciarias, que serdo depositados pela
CONTRATANTE em conta-deposito vinculada especifica, em nome doprestador dos servigos,
bloqueada para movimentagcdo, conforme disposto no anexo Xll da Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 5, de 2017, os quais somente serdo liberados para o pagamento direto dessas
verbas aos trabalhadores, nas condi¢ces estabelecidasno item 1.5 do anexo VII-B da referida
norma.

21.4. O montante dos depodsitos da conta vinculada, conforme item 2 do Anexo Xl dalN

SEGES/MP n. 5/2017 serd igual ao somatdrio dos valores das provisbes a seguir



discriminadas, incidentes sobre a remuneracdo, cuja movimentacdo dependera de
autorizacdo do 6rgao ou entidade promotora da licitacdo e sera feita exclusivamente
para o pagamento das respectivas obrigagdes:

21.4.1. 13°(décimo terceiro) salario;

21.4.2. Férias e um tergo constitucional de férias;

21.4.3. Multa sobre o FGTS e contribuicdo social para as rescisdes sem justa causa; e
21.4.4. Encargos sobre férias e 13° (décimo terceiro) salario.

21.4.5. Os percentuais de provisionamento e a forma de célculo serdo aqueles
indicados no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

21.5.0 saldo da conta-depdsito serd remunerado pelo indice de corregdo da poupanca pro
rata die, conforme definido em Termo de Cooperacéo Técnica firmado entre o promotor
desta licitacao e instituicdo financeira. Eventual alteragéo da forma decorrecao implicara
arevisao do Termo de Cooperacéo Técnica.

21.6.0s valores referentes as provisées mencionadas neste edital que sejam retidos por
meio da conta-depdsito, deixardo de compor o valor mensal a ser pago diretamentea
empresa que vier a prestar 0s servigos.

21.7.Em caso de cobranca de tarifa ou encargos bancarios para operacionalizacdo daconta-
depdsito, os recursos atinentes a essas despesas serdo debitados dos valores
depositados.

21.8.A empresa CONTRATADA podera solicitar a autorizagcdo do 6rgdo ou entidade
CONTRATANTE para utilizar os valores da conta-depésito para o pagamento dos
encargos trabalhistas previstos nos subitens acima ou de eventuais indenizacfes
trabalhistas aos empregados, decorrentes de situa¢gdes ocorridas durante a vigéncia do
contrato.

21.8.1. Na situacdo do subitem acima, a empresa devera apresentar os documentos
comprobatérios da ocorréncia das obrigacbes trabalhistas e seus respectivos
prazos de vencimento. Somente apds a confirmac¢ao da ocorréncia da situacao
pela Administracdo, sera expedida a autorizacdo para a movimentacdo dos
recursos creditados na conta-depdsito vinculada, que sera encaminhada a
Instituicdo Financeira no prazo maximo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da data da
apresentacao dos documentos comprobatoérios pela empresa.

21.8.2. A autorizacdo de movimentacdo devera especificar que se destina
exclusivamente para o pagamento dos encargos trabalhistas ou de eventual
indenizacéo trabalhista aos trabalhadores favorecidos.

21.8.3. Aempresadevera apresentar ao 6rgdo ou entidade CONTRATANTE, no prazo
maximo de 3 (trés) dias Uteis, contados da movimenta¢do, o comprovante das
transferéncias bancérias realizadas para a quitacéo das obrigacdes trabalhistas.

21.9.0 saldo remanescente dos recursos depositados na conta-depdsito sera liberado a
respectiva titular no momento do encerramento do contrato, na presenca do sindicatoda
categoria correspondente aos servigos contratados, quando couber, e apos a
comprovacgéao da quitagdo de todos os encargos trabalhistas e previdenciarios relativos
ao servico contratado, conforme item 15 da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22. REPACTUACAO DE MAO DE OBRA

22.1.Visando a adequac¢ao aos novos prec¢os praticados no mercado, desde que solicitado
pela CONTRATADA e observado o interregno minimo de 1 (um) ano contadona forma
apresentada no subitem que se seguira, o valor consignado no Termo de



Contrato referente a méo de obra, sera repactuado, competindo a CONTRATADA justificar e
comprovar a variagdo dos custos, apresentando memoria de calculo e planilhas apropriadas
para andlise e posterior aprovacao da CONTRATANTE, na formaestatuida no Decreto n° 9.507,
de 2018, e nas disposicdes aplicaveis da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.

22.2. A repactuacdo podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessérias, em
respeito ao principio da anualidade do reajustamento dos precos da contratacdo, podendo ser
realizada em momentos distintos para discutir a variagdo de custos que tenham sua anualidade
resultante em datas diferenciadas, tais como os custos decorrentes da mé&o de obra e 0s custos
decorrentes dos insumos vinculados & méo de obra.

22.3. A repactuacgédo para reajuste do contrato em raz&o de novo Acordo, Convencéao ou Dissidio
Coletivo de Trabalho deve repassar integralmente o aumento de custos da méo de obra
decorrente desses instrumentos.

22.4. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuacao sera contado:

22.4.1. Para os custos relativos a mao de obra, vinculados a data-base da categoria
profissional: a partir dos efeitos financeiros do acordo, dissidio ou convencédo coletiva de
trabalho, vigente a época da apresentacdo da proposta, relativo a cada categoria
profissional abrangida pelo contrato;

22.4.2. Para os insumos referentes a médo de obra discriminados na Planilha de Custose
Formacao de Precos que estejam diretamente vinculados ao valor de prec¢o publico (tarifa):
do ultimo reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por determinacgéo
legal ou normativa;

22.4.3. Para os demais custos, sujeitos a variagdo de precos do mercado (insumos nao
decorrentes da m&o de obra): a partir da data limite para apresentacdo das propostas
constante do Edital.

22.5. Nas repactuacdes subsequentes a primeira, o interregno de um ano serd computado da
Ultima repactuacédo correspondente a mesma parcela objeto de nova solicitagdo. Entende-se
como Ultima repactuacéo, a data em que iniciados seus efeitosfinanceiros, independentemente
daquela em que celebrada ou apostilada.

22.6. O prazo para a CONTRATADA solicitar a repactuacdo encerra-se na data da prorrogacéo
contratual subsequente ao novo acordo, dissidio ou convencéo coletiva quefixar os novos custos
de méo de obra da categoria profissional abrangida pelo contrato,ou na data do encerramento
da vigéncia do contrato, caso nao haja prorrogacao.

22.7. Caso a CONTRATADA néo solicite a repactuacdo tempestivamente, dentro do prazo acima
fixado, ocorrera a preclusédo do direito a repactuacéo.

22.8. Nessas condi¢des, se a vigéncia do contrato tiver sido prorrogada, nova repactuacao sé
poderd ser pleiteada apds o decurso de novo interregno minimo de 1 (um) ano, contado:

22.8.1. Da vigéncia do acordo, dissidio ou convencao coletiva anterior, em relagdo aoscustos
decorrentes de méo de obra;

22.8.2. Do Ultimo reajuste aprovado por autoridade governamental ou realizado por
determinacédo legal ou normativa, para os insumos discriminados na planilha de custos e
formacgéo de pre¢os que estejam diretamente vinculados ao valor de preco publico (tarifa)
e a mao de obra;

22.8.3. Do dia em que se completou um ou mais anos da apresentacdo da proposta, em
relagéo aos custos sujeitos a variagéo de pre¢os do mercado;



22.9.Caso, na data da prorrogacdo contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novoacordo,
dissidio ou convencado coletiva da categoria, ou ainda ndo tenha sido possivel a
CONTRATANTE ou a CONTRATADA proceder aos célculos devidos, devera ser
inserida clausula no termo aditivo de prorrogacdo para resguardar o direito futuro a
repactuacéo, a ser exercido tdo logo se disponha dos valores reajustados, sob pena de
precluséao.

22.10. Quando a contratacdo envolver mais de uma categoria profissional, com datas
base diferenciadas, a repactuacéo devera ser dividida em tantas parcelas quantos forem
os acordos, dissidios ou convengbes coletivas das categorias envolvidas na
contratacao.

22.11. E vedada a incluso, por ocasido da repactuacéo, de beneficios ndo previstos na
proposta inicial, exceto quando se tornarem obrigatérios por forgca de instrumento legal,
sentenga normativa, Acordo, Convencéo e Dissidio Coletivo de Trabalho.

22.12. A CONTRATANTE néo se vincula as disposi¢cdes contidas em Acordos, Dissidios
ou Convencdes Coletivas que tratem do pagamento de participacdo dos trabalhadores
nos lucros ou resultados da empresa CONTRATADA, de matéria ndo trabalhista, de
obrigacfes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a Administracdo
Publica, ou que estabelecam direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices
obrigatérios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de precos para 0s
insumos relacionados ao exercicio da atividade.

22.13. Quando a repactuacdo se referir aos custos da mao de obra, a CONTRATADA
efetuara a comprovacédo da variacao dos custos dos servigos por meio de Planilha de
Custos e Formacao de Precos, acompanhada da apresentacdo do novo acordo, dissidio
ou convencao coletiva da categoria profissional abrangida pelo contrato.

22.14. Caso seja formalizado termo aditivo para alteracdo do quantitativo de refeicdes
contratadas anualmente, e a quantidade de postos de trabalho se mantiver a mesma
exigida neste termo, o impacto do custo da mao de obra podera fazer aumentar ou
diminuir o preco pago pela CONTRATANTE pela refeicéo.

22.14.1. A situacdo acima descrita é perfeitamente cabivel, devido a diluicdo ou
concentracdo dos valores desse insumo sobre custos da refeicdo, e deve ser
demonstrada por meio de célculos anexos aos autos, ndo podendo a
CONTRATADA alegar desconhecimento e recusar-se assinar o termo aditivo por
esse motivo.

22.15. A Repactuacao sera realizada por Apostilamento.

22.16. Quando o reequilibrio econdmico-financeiro solicitado pela CONTRATADA se
referir aos custos sujeitos a variagéo dos pre¢os de mercado, os procedimentosseguirao
as clausulas do capitulo a seguir.

22.17. A eventual majoracdo no preco da refeicdo, decorrente da repactuacdo ou do
reajuste, devera ser demonstrada em planilha de composicédo de custo (Anexo XI —
Modelo para consolidacdo do custo da m&o de obra — por refeicdo, quando da
repactuacao; e Anexo XI-B — Composicéo do Custo da Refeicdo — Géneros Alimenticios
e Materiais de Limpeza, no caso de reajuste).

22.18. Fica estabelecido que a parcela mensal a titulo de aviso prévio trabalhado sera no
percentual méximo de 1,94% no primeiro ano, e, em caso de prorroga¢do do contrato, 0
percentual maximo dessa parcela sera de 0,194% a cada ano de prorrogacao, a ser incluido
por ocasido da formulagéo do aditivo da prorrogacéo do contrato, conforme a Lei 12.506/2011
(TCU no Acorddo n°® 1.186/2017 - Plenério, Enunciado do Boletim de Jurisprudéncia n°
176/2017).

23. REAJUSTE DE GENEROS A~LIMENTTCIOS, MATERIAIS DE LIMPEZA, MANUTENCAO DOS
EQUIPAMENTOS, A CONCESSAO ADMINISTRATIVA DE USO DO ESPACO FISICO E CONSUMO DE
AGUA E ENERGIA ELETRICA

23.1.0s precos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacdo das propostas.

23.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da
CONTRATADA, os precos contratados poderdo sofrer reajuste apds o interregno



de um ano, aplicando-se o indice IPCA (IBGE) para os itens relativos aos
géneros alimenticios, materiais de limpeza, manutencao dos equipamentos e
concesséao dos espacos fisicos, estimativas de consumo de agua e energia

exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da
anualidade.



23.2. Quando as aferic6es do consumo de energia elétrica e agua forem realizadas viamedicéo direta,
os valores pelo Kw/h e pelo metro clbico de agua e esgoto, serdo reajustados anualmente, de acordo
com as taxas cobradas pelas concessionarias.

23.2.1. Para efeitos de reajustes de agua e energia, nos campi em que ocorrer a medicado direta, o
impacto dos custos com esses insumos (presente nos anexos Xle XIlIl) seréo reestimados com
base na média anual do consumo em relacdo ao numero de refeicdes no mesmo periodo, e,
em seguida, reajustados de acordo com o valor do KW/h e do metro cubico de agua e esgoto,
divulgados pelas concessionarias.

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

23.4. No caso de atraso ou nao divulgacéo do indice de reajustamento, a CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela dltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a
apresentar memaria de calculo referente aoreajustamento de precos do valor remanescente, sempre
gue este ocorrer.

23.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

23.6. Caso o indice estabelecido para reajuste venha a ser extinto ou de qualquer forma nao possa
mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier aser determinado pela legislacédo entdo
em vigor.

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

23.8. Independentemente do requerimento de repactuacdo dos custos com insumos, a
CONTRATANTE verificara, a cada anualidade, se houve deflagdo do indice adotado que justifique o
recalculo dos custos em valor menor, promovendo, em caso positivo, areducdo dos valores
correspondentes da planilha contratual.

23.9. O reajuste sera realizado por apostilamento.

23.10. A eventual majoracado no preco da refei¢cdo, decorrente da repactuacao ou do reajuste, devera
ser demonstrada em planilha de composicdo de custo (Anexo Xl — Modelo para consolidagéo
do custo da méo de obra — por refeicdo, quando da repactuacéo; e Anexo XI-B — Composicéao
do Custo da Refeicdo — Géneros Alimenticios e Materiais de Limpeza, no caso de reajuste).

23.11. Caso a repactuacdo ou o reajuste venham a elevar, reflexamente, o preco da refeicdo para
patamares superiores ao praticadono mercado, a ensejar desvantagem econdmica para a
Contratante, o contrato ndo podera ser renovado e a Administracao realizara nova licitacéo.

23.12. Se for o caso, por acordo entre as partesquando da repactuacdo ou do reajuste, o preco da
refeic@o contratado podera ser mantido para efeitos de conservar a sua competitividade frente
ao que estiver sendo praticado no mercado, com a rendncia da Contratado aos respectivos

aumentos.
24. GARANTIA DA EXECUCAO
24.1. O adjudicatério prestara garantia de execuc¢ao do contrato, nos moldes do art. 56da Lei n° 8.666,

de 1993, com validade durante a execuc¢ao do contrato e por 90 (noventa) dias ap6s o término da
vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

24.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério da
CONTRATANTE, contados da assinatura do contrato, a CONTRATADA devera apresentar
comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugcdo em dinheiro ou titulos da divida
publica, seguro-garantia ou fianga bancéria.

24.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicacdo de
multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contratopor dia de atraso, até o
maximo de 2% (dois por cento).

24.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promovera rescisao
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem
osincisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

24.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo
de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN



SEGES/MP n° 5/2017.
24.4.A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamentode:

24.4.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do néao
adimplemento das demais obrigacfes nele previstas;

24.4.2. Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execucdo do contrato;

24.4.3. Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a CONTRATADA; e

24.4.4. Obrigac0es trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS, ndo adimplidas pela CONTRATADA.

24.5.A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos
indicados no item anterior, observada a legislacéo que rege a matéria.

24.6.A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da CONTRATANTE, em conta
especifica na Caixa Econémica Federal, com correcdo monetéria.

24.7.Caso a opg¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos
sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdoe de
custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores
econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

24.8.No caso de garantia na modalidade de fiangca bancéria, devera constar expressa
renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cdédigo Civil.

24.9.No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situacao ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros
utilizados quando da contratacéo.

24.10. Se ovalor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazomaximo
de 15 (quinze) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

24.11. A CONTRATANTE executard a garantia na forma prevista na legislacdo que rege
a matéria.

24.12. Sera considerada extinta a garantia:

24.12.1. com a devolucédo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento
de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaracdo da CONTRATANTE, mediante termo circunstanciado, de que a
CONTRATADA cumpriu todas as clausulas do contrato;

24.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a
Administragdo ndao comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera
ampliado, nos termos da comunicacdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do
item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

24.13. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
CONTRATANTE com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sancbes a
CONTRATADA.

24.14. A CONTRATADA autoriza a CONTRATANTE a reter, a qualquer tempo, a garantia,
na forma prevista no Edital e no Contrato.

25. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

25.1.Comete infragcdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a CONTRATADA
que:

25.1.1. Deixar de executar, total ou parcialmente, qualquer das obrigacdes assumidas
em decorréncia da contratacgéo;

25.1.2. Ensejar o retardamento da execucgédo do objeto;
25.1.3. Falhar ou fraudar na execucéo do contrato;

25.1.4. Comportar-se de modo inidéneo; ou



25.1.5. Cometer fraude fiscal.

25.2. Pela inexecucéo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode
aplicar a CONTRATADA as seguintes sancoes:

25.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das
obrigagcBes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que
nao acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

25.2.2. Multade:

25.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento)
por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execucao dos
servi¢os, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Ap6s o décimo
quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com
atraso, poderd ocorrer a nao-aceitacdo do objeto, de forma a
configurar, nessa hipétese, inexecucao total da obrigagdo assumida,
sem prejuizo da rescisédo unilateral da avenca;

25.2.2.2.  0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucao do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecuc¢ao parcial da
obrigacdo assumida;

25.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o
valor adjudicado, em caso de inexecucdo total da obrigacdo
assumida;

25.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

25.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de
atraso na apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido
de prorrogacédo), observado o méaximo de 2% (dois por cento). O
atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizar4d a Administracéo
CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

25.2.2.6. as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serédo
consideradas independentes entre si.

25.2.3. Suspensédo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgao, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até dois anos;

25.2.4. Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Uniéo,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

25.2.5. A sancédo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também
€ aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa no
subitem 25.1deste Termo de Referéncia.

25.2.6. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo
Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que
seja promovida a reabilitagdo perante a prOpria autoridade que aplicou a
penalidade, que sera concedida sempre que a CONTRATADA ressarcir a
CONTRATANTE pelos prejuizos causados;

25.3.As sanc¢des previstas nos subitens 25.2.1, 25.2.3, 25.2.4 e 25.2.5poderéo ser aplicadas
a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

25.4.Para efeito de aplicacéo de multas, as infrages séo atribuidos graus, de acordocom as
tabelas 1 e 2:



Tabela 1l

GR
AU

CORRESPONDENCIA

0,2% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

0,4% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

0,8% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

1,6% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

3,2% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

Tabela 2

INFRACAO

ITEM

DESCRICAO

GRAU

Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar
danofisico, lesdo corporal ou consequéncias letais a
qualquer pessoa, por ocorréncia;

05

Suspender ou interromper, salvo motivo de forgca maior
ou caso fortuito, os servigcos contratuais por dia e por
unidade deatendimento;

04

Recusar-se a executar qualquer servi¢o determinado
pelafiscalizacéo, por servigo e por dia;

02

Servir por¢bes em quantidade/peso inferiores aos
minimos exigidos conforme anexo VI Per Capita
Cardépio por refeicéo,por vez.

03

Reutilizar géneros preparados e nédo servidos em
cardapio dedia subsequente, por dia.

03

Utilizar as dependéncias dos Restaurantes Estudantis
para fins diversos do objeto Contrato de a
concessao administrativa de uso, por vez

04




7 Manter funciondrio sem qualificacéo para a execugdo 02
dosservicos, por empregado e por dia.
8 Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servigos objeto 05
doContrato de concessdo administrativa
de uso, por dia.
9 Presenca de empregado sem uniformiza¢do, ou com 03
vestimentas e cal¢gados inadequados, por empregado.
Para os itens a seguir, deixar
de:
10 Cumprir determinag&o formal ou instrugéo complementar 02
dodrgéo fiscalizador, por ocorréncia;
Substituir empregado que se conduza de modo
11 inconvenienteou nao atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario epor dia;
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
12 nao previstos nesta tabela de multas, apos reincidéncia 0
formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por item 3
e porocorréncia,;
13 Indicar e manter durante a execugéo do contrato os 04
prepostosem cada restaurante previstos no
edital/contrato;
Providenciar a limpeza, higienizacdo, desinfeccéo e
14 imunizacao das areas e instalagdes utilizadas, apés a 01
notificagcdo do érgéo fiscalizador e no prazo que foi
fixado, porvez.
15 Coletar amostra das preparag6es ou deixar de conserva- 03
la,por dia
16 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, 0s 04
alimentosconsiderados improprios para o consumo,
por dia.
17 Substituir empregado que se conduza de modo 03

inconveniente




ou incompativel com as atribui¢des, por empregado e
por dia.

Prestar a manutengéo aos equipamentos no prazo de
até 48 (quarenta e oito) horas, ou substitui-los, bem

18 como substituir utensilios contado da deteccdo do 03
defeito, ou comunicar ao setor fiscalizador do contrato
as razbes de impossibilitaram arealizagédo do reparo no
prazo estipulado, poritem e por dia
19 Manter documentacéo legal, por vez. 01
20 Remover o lixo, por dia 01
21 Cumprir horario de funcionamento das unidades, 02
determinadopelo 6rgao fiscalizador, por
vez..
22 Realizar cardapio junto com a aprovacao do fiscal do 03
contrato
23 Executar as preparagdes do cardapio, sem prévia 03
aprovacgdodo cardapio através da fiscalizacéo,
por dia.
Usar géneros alimenticios de primeira qualidade para
24 compor o cardapio, atendendo as especificacdes 03
minimas contidas noAnexo VI deste Termo de
Referéncia.
25 Seguir rigorosamente as especificacdes minimas de 02
gualidadedos insumos conforme Anexo VI, por
vez
Fornecer Equipamento de Protecéo Individual (EPI) e
26 de protecéo coletiva (EPC), e uniformes completos e 03
suficientesaos funcionarios, por dia
27 Manter um quadro permanente de pessoal suficiente 03
paraatendimento dos servigos, por dia
28 Realizar anélises microbiol6gicas de amostras de 02
alimentosperiodicamente de acordo com a legislacéo
vigente, por dia
29 Efetuar troca de filtros de agua semestralmente 02
conformelegislagéo vigente, por dia
Realizar procedimentos de controle de pragas,
30 dedetizacdo edesratizacéo nas areas internas do 02

Restaurante Estudantil sempre que necessario
conforme legislagdo especifica; arquivando a
documentacéo juntamente com os POP s




31 Efetuar periodicamente a troca dos extintores, 02
verificandovalidade dos mesmos; por
periodo
Disponibilizar empregados para cobrir faltas, férias,
32 revezamentos, entre outro, por vez 04
Prover treinamento e capacitag&o profissional para
33 seus empregados dentro da area de atuacao de cada um, 02
por més.
Profissional de nutricao (responsavel técnico): deixar de
34 fazer-sepresente junto ao grupo de trabalho, durante a 04
execucao dos servigos, por dia
25.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 8.666, de

1993, as empresas ou profissionais que:

25.5.1. Tenham sofrido condenagédo definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude
fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

25.5.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

25.5.3. Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em
virtude de atos ilicitos praticados.

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

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

25.7.1. Caso a CONTRATANTE determine, a multa devera ser recolhida no prazo
maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da comunicac¢éo enviada
pela autoridade competente.

25.8. 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.

25.9. A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levar4d em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administracao, observado o principio da proporcionalidade.

25.10. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de préaticade
infracdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato
lesivo a administracdo publica nacional ou estrangeira, cOpias do processo
administrativo necessdrias a apuracao 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 Responsabilizacéo - PAR.

25.11. A apuragao e o julgamento das demais infragcdes 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 nhormal na unidadeadministrativa.



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

25.13. As penalidades seréo obrigatoriamente registradas no SICAF.

26. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

26.1.As exigéncias de habilitagéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo asusuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

26.2.0s critérios de qualificagdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estédo
previstos no edital.

26.3.0 licitante devera declarar que possui ou instalara escritério na cidade de Belo
Horizonte ou na RMBH, a ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias
contado a partir da vigéncia do contrato.

26.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serao:

26.4.1. A estimativa total da licitacdo dos objetos acima relacionados observa o incisoX do art. 40 da
Lei n° 8.666/93 e foi estimada em R$ 1.287.832,00 (um milh&oduzentos e oitenta e sete mil
oitocentos e trinta e dois reais) para o prazo de 12 (doze) meses.

26.4.2. O preco unitario para o fornecimento de refeicGes sera de, no maximo, R$
13,00 (treze reais), pagos pelo CEFET-MG a CONTRATADA, na forma e no prazo
estabelecido neste Termo de Referéncia.

26.5. O critério de julgamento da proposta € o menor preco global.
26.6. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.
27. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

27.1.0s critérios de sustentabilidade sédo aqueles previstos nas especificagdes do objeto
e/ou obrigacfes da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.

27.2.Cabe a empresa contratada cumprir, no que couber, as disposi¢des previstas na Instrucao
Normativa SLTI/MPOG n° 1 de 19 de janeiro de 2010, que trata dos critérios de
sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo de servicos ou obras pela
Administracao Publica Federal direta, autarquica e fundacional.

28. INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO DA PLANILHA DE CUSTOS E PROPOSTAFINAL
(ANEXOS XI E XIII)

28.1. Anexo XI — Planilha de composicao de Custos

28.1.1. O Anexo Xl — Planilha de composicdo de Custos — € o local onde o Licitante
devera inserir os dados dos custos com mao de obra com os insumos (géneros
alimenticios e materiais de limpeza).

28.1.2. Devem ser preenchidos apenas os campos em amarelo, de acordo com as
instrucdes contidas na planilha.

28.2. Anexo XIII - Proposta de precos detalhada - ApGs etapa de lances

28.2.1. O Anexo XIII - Proposta de precos detalhada - Apés etapa de lances, € o local
onde o licitante deve inserir os dados compilados sobre os custos com cada
refeicdo, bem como os tributos e lucro incidente sobre a atividade.

28.2.2. Devem ser preenchidos apenas os campos em amarelo, de acordo com as
instrucdes contidas na planilha.

28.2.3. O licitante devera extrair os dados dos custos de m&o de obra e custo de
géneros alimenticios e materiais de limpeza do Anexo XlI;



28.2.4. O licitante devera inserir o custo médio estimado das manutencées por
refeicdo, e inserir na célula correspondente.

28.2.5. O licitante devera indicar os tributos bem como o percentual de lucro auferido
na atividade.

28.2.6. Os valores do “QUADRO RESUMO - TODOS OS CAMPI” deverdo coincidir
com a Ultima proposta ofertada pelo licitante vencedor durante a etapa de lances.

29. CLAUSULA ESPECIAL

29.1. As disposicdes contidas neste termo podem sofrer alteracdes de acordo com
legislacdo que venha a ser publicada relativamente as questdes de saude publica,
provocadas pela pandemia de COVID-19;

29.2. A CONTRATADA devera seguir todos os protocolos de seguranca bio sanitaria
vigentes e que venham a vigorar, estabelecidos em nivel municipal, estadual e federal,
em todas as operacOes abrangidas por este contrato, seja em relacdo aos seus
funcionarios, seja em relagéo ao publico usuario;

29.2.1. As providéncias mencionadas no subitem anterior incluem, mas néo se limitam
a: fornecer alcool em gel para os usuarios e funcionarios; exigir a utilizacao de
mascaras nas dependéncias do restaurante; servir as refeicdes em recipientes
descartaveis; fornecer talheres descartaveis; estender o horario de almoco para
diluir o fluxo de usuérios;

29.2.2. As medidas de biosseguranca que venham a ser adotadas ndo acarretarao
custos excedentes a CONTRATANTE, e deverdo ser sempre autorizadas pela
CONTRATANTE, mediante consulta formal & Diretoria de Desenvolvimento
Estudantil.

Belo Horizonte, 04 de abril de 2022.



Anexo |l - Areas das concessdes onerosas - plantas baixas
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ANEXO 11l

TERMO DE COMPROMISSO SOBRE ATENDIMENTO DE NORMAS E
LEGISLACOES

Eu, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX (Representante Legal devidamente
gualificado) da empresa XXXXXXXXXXXXXXXXX, DECLARO, para os devidos fins,
gue atenderei todas as normas e legislagdes sanitarias, municipais e do corpo de
bombeiros, no que tange as instalacdes onde serdo servidas as refei¢oes.

Declaro também, a ciéncia de que a apresentacéo desses documentos devera
ser feita até o inicio da execucéo dos servicos.

Assim, declaro que a empresa esta de acordo com as exigéncias do edital e
seus anexos, e, dentro desta proposta, assumimos o0 compromisso de honrar
plenamente todas as exigéncias do instrumento convocatério n.° (citar o nimero do
edital), sem quaisquer direitos a reclamacdes futuras, sob a alegacdo de quaisquer
desconhecimentos quanto as particularidades do objeto.

XXXXXXXXX, XX de XXXXXXX de XXXX

(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)

Observacéo: Esta declaracao deverda ser emitida preferencialmente em
papel que identifique o licitante.



ANEXO IV
MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA

Eu, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX (Representante Legal devidamente
gualificado) da empresa XXXXXXXXXXXXXXXXX, DECLARO, para os devidos fins,
gue visitei o local que sera concedido para realizacédo de servigos de restaurante, no
Centro Federal de Educacdo Tecnol6gica de Minas Gerais — CEFET-MG, Situado a
XXX XXXXXXKKX KX XXXXXXX XXX XXXXXKKAKXXXXXXX - MG, tendo tomado
conhecimento de todas as peculiaridades e caracteristicas do local, inclusive, das
possiveis dificuldades que possam onerar futuramente nossa empresa na execugao
do mesmo.

Assim, declaro que estou ciente de que a oferta proposta pela empresa esta
de acordo com as exigéncias do edital e seus anexos, e assim, dentro desta proposta,
assumimos o compromisso de honrar plenamente todas as exigéncias do instrumento
convocatério n.° (citar o nimero do edital), sem quaisquer direitos a reclamacdes
futuras, sob a alegacéo de quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades
do objeto.

DECLARO, também, estar ciente de que os quantitativos no orcamento
apresentado utilizados na elaboracdo da proposta sdo de nossa inteira
responsabilidade, ndo cabendo qualquer tipo de reclamagéo posterior por parte da
empresa quanto a estes valores.

XXXXXXXXX, XX de XXXXXXX de XXXX.

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU
REPRESENTANTE LEGAL)
(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)

Observacao: Esta declaracao devera ser
emitida preferencialmente em papel que
identifique o licitante.



ANEXO V

MODELO DE DECLARACAO DE NAO
VISTORIA

Eu, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX (Representante Legal devidamente
gualificado) da empresa XXXXXXXXXXXXXXXXX, DECLARO, para os devidos fins,
que NAO visitei o local que sera concedido para realizag&o de servicos de restaurante,
no Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica de Minas Gerais — CEFET-MG, situado
a  XXXXXXXXKX KX XXX XX XK XXX XXXKXXKXKXXXXXXKXXXXXX, MG, por opgéo
prépria, assumindo assim que CONCORDO com todas as condi¢Bes estabelecidas
no Edital e seus Anexos, e que ainda, assumo toda e qualquer responsabilidade pela
ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de sua omissao na verificacdo das
condi¢bes do local de execucédo do objeto do certame.

Assim, declaro que estou ciente de que a oferta proposta pela empresa esta
de acordo com as exigéncias do edital e seus anexos, e assim, dentro desta proposta,
assumimos o compromisso de honrar plenamente todas as exigéncias do instrumento
convocatério n.° (citar o nimero do edital), sem quaisquer direitos a reclamacdes
futuras, sob a alegacéo de quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades
do objeto.

DECLARO, também, estar ciente de que os quantitativos no orcamento
apresentado utilizados na elaboracdo da proposta sdo de nossa inteira
responsabilidade, ndo cabendo qualquer tipo de reclamagéo posterior por parte da
empresa quanto a estes valores.

XXXXXXXXX, XX de XXXXXXX de XXXX.

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU
REPRESENTANTE LEGAL)
(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)

Observacao: Esta declaracao devera ser emitida preferencialmente em papel
gue identifique o licitante.



ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: ARROZ

Opcdes Descricao Per capita Incidéncia
Arroz Branco arroz polido ou parboilizado, cebola, alho e sal Livre 2x/semana
Arroz Integral arroz integral, cebola, alho e sal Livre 2x/semana
Arroz ao Alho arroz polido ou parboilizado, cebola, alho e sal Livre

, . |arroz polido ou parboilizado, brécolis, cebola, alho .
Arroz com Brécolis Livre
e sal
) arroz polido ou parboilizado, legumes (cenoura, .
Arroz Colorido .p P . 9 ( Livre
milho, vagem, ervilha), cebola, alho e sal
. arroz polido ou parboilizado, lentilha, cebola, alho e .
Arroz com Lentilha P P sal Livre
arroz polido ou parboilizado, cenoura, pimentao,
Arroz & Grega | presunto, uva passa, cheiro verde, manteiga/éleo, Livre As preparagoes
cebola, alho e sal compostas a
Arroz a arroz polido ou parboilizado, creme de leite, leite, Livre base de arroz
Piamontese gueijo, 6leo/manteiga, cebola, alho e sal devem ser
arroz, frango desfiado, legumes (cenoura, milho servidas
Galinhada ' ' ' ' Livre 1x/semana.
vagem)
arroz, bacon, linguica, cebola, frango desfiado, .
Arroz de braga guie g Livre
alho e sal
Arroz Verde e . . .
arroz, ervilha, milho, alho e sal Livre
Amarelo
p arroz, macarréo cabelinho de anjo, alho, cebola e .
Arroz Arabe Livre

sal.

* A incidéncia devera ser fornecida alternadamente nos diversos dias da
semana (segunda a sexta). Aos sdbados poderao ser servidas qualquer uma

das oncoes.

** As preparacfes acima servem como referéncia, podendo sofrer alteracbes conforme
andlise de aceitabilidade. Também poderédo ser oferecidas outras preparacfes solicitadas
e/ou autorizadas pela Contratante.




ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: CARNES

Opcbes

Descricao

Per capita

A parmegiana

filés empanados, molho de
tomate, queijo mussarela,
presunto e ervilha

130 g

Almdndegas ao
Sugo

carne moida, farinha de
rosca, ovos, temperos,
molho de tomate

120 g

Bife a Rolé

patinho bife, cenoura,
bacon, molho shoyo,
temperos

120 g

Bife de Panela

coxdo duro bife, temperos

120 g

Bife/ Filés
Grelhado

patinho/coxao mole/contra
filé/filé de
frango/pernil/lombo,
molho shoyo, cebola, alho
e sal. Podem ser
acebolados ou
acompanhados de molho
(tomate, madeira, abacaxi,
barbecue, branco,
mostarda, agridoce,
larania)

120 g

Bife/lscas a
Milanesa

patinho/coxdo moleffilé de
frango/pernil/lombo,
molho shoyo, cebola, alho
e sal, ovos, farinha de
rosca

130 g

Bobd de Frango

peito de frango, mandioca,
tomate, cebola, leite de
coco e azeite

130 g

Carne de
Panela

acém/musculo cubos,
temperos, cebola,
pimentdo verde, tomate,
temperos. Podem ser
adicionados legumes
(batata, mandioca,
cenoura)

120 g

Carne Moida

acém/musculo moido,
cebola, alho, molho soyo.
Podem ser adicionados de
legumes (batata,
mandioauinha salsa

120 g

Costelinha ao
Molho
Barbecue

costelinha de porco,
temperos, molho barbecue
(catchup, mostarda, molho
inglés, temperos)

150 g




coxal/sobrecoxa de frango,

Coxa/Sobrecox temperos. Podem ser
a de Frango assadas com molho 150 g
Assada (laranja, tomate, mostarda,
maionese)
Coxal/Sobrecox
a de Frango Coxal sobrecoxa, farinha
Assada na . . 170¢g
. de milho / fuba, alho, sal
Farinha de
Milho ou Fuba
Coxa/Sobrecox
a de Frango ao | coxa/sobrecoxa de frango,
150 g
Molho / temperos
Ensopada
puré de batata ou
- mandioca acompanhados
Escondidinho .
de frango desfiado /
de linguica calabresa moida / 130 g
Batata/Mandioc ¢ da/
2 com Carnes carne moida/carne
desfiada, temperos, queijo
mussarela
Espetinho de | filé de frango em cubos,
130 g
Frango temperos
feijdo preto, pernil,
Feijoada linguica calabresa, bacon, 3009
paio, temperos
cubosl/iscas de filé de
frango, molho soyo,
Frango Xadrez cebola, pimentbes, 130g
legumes, amendoim,
temperos
peito de frango desfiado,
Fricassé de molho branco, milho
" 120 g
Frango verde, queijo mucarela,
batata palha, temperos
Isca de Frango | iscas de frango, molho 130 g

Cremosa

branco, queijo mucarela




Iscas / Cubos

iscas/cubos de frango,
temperos. Pode ser
acebolado, acompanhado
de bacon/calabresa,
legumes (tomate,

de Frango : ~ 130g
pimentao, cenoura,
Grelhado . L .
ervilha, brécolis, milho,
vagem, azeitona) ou molho
(tomate, branco, agridoce,
laranja, oriental, mostarda)
. patinho iscas, temperos,

Iscas Bovinas cebola, pimentéo verde 120
Aceboladas P ’ 9
tomate, temperos
iscas de patinho, molho de

Iscas Bovinas tomate / barbecue / 130
ao Molho madeira / branco / oriental, g
temperos
. iscas de patinho, tomate,
Iscas Bovinas temperos, molho soyo 120
ao Vinho P ' yo, 9
vinho
Iscas / cubos suino,
.P
Iscas / Cubos temperos. Pode ser
. acebolado, acompanhado 130g
Suino Grelhado ) N
de legumes (pimentdo,
vagem cenoura tomate
lagarto, molho madeira
Lagarto ao (caldo de carne, vinho
Molho Madeira tinto, temperos). Pode ser 120 g
recheado com legumes,
bacon/calabresa, queijo
R massa para lasanha,
Lasanha a
molho de tomate, molho
Bolonhesa/ao . .
branco, carne moida/peito 20049
Molho de de f desfiad .
Frango e frango desfiado, queijo
mussarela, presunto
lombo/pernil, temperos.
Lombo/Pernil Pode ser recheado e/ou 130
Assado acompanhado de molhos, g
frutas, vinagrete
Medalh&o de filé de frango, bacon, 130
Frango temperos ¢




Peixe a Moda

carne de peixe, batata
inglesa, tomate, pimentéo,

1
Portuguesa ovo, extrato de tomate, 309
cebola, e farinha de trigo.
peixe Assado Peixe, farinha de milho,
na Farinha de 120 g
. alho, sal
Milho
Peixe peixe, ovos, fuba/farinha
de trigo/ farinha de rosca, 130 g
Empanado
temperos
. peixe, pimentdes, tomate,
Peixe
cebola, molho de tomate, 130 g
Ensopado
temperos
carne moida, trigo para
. kibe, horteld, ovos, farinha
Quibe
. de rosca, temperos. Pode 120 g
Frito/Assado .
ser recheado com queijo
mussarela e presunto
patinho iscas ou frango
iscas, molho de tomate
Strogonoff molho branco, creme de 130 g

leite, milho, azeitona,
temperos, catchup,
mostarda

Incidéncia de Cortes de Carnes

Tipo

Especificagdes

Tipos de Cortes e
Preparacgdes

Incidéncia Mensal*

% Proporcionalidade




Musculo/Acém/Patinho

moido, cubos

Patinho/Coxao Mole/contra fild

iscas, bife

bife, iscas, cubos,

Bovina Patinho . 8 x 33%
moido
Lagarto peca para assados
Coxao Duro bife de panela, cubos
filés, iscas, cubos,
Peito de Frango desfiado para molho e
recheios
Frango 9 x 38%
xa/Sobrecoxa de Frango (osS inteiro (ensopado,
assado)
. assados, bifes, cubos,
Pernil !
iscas
Suinas Costelinha de Porco (0ss0) assados 5x 21%
Lombo peca para assados,
bife
de Tilapia/Traira/Pescada/M¢g empana(:gtsc; assado,
Daivac 2v Q0/~




1 TINGO on

bu Postas de Merluza/Cacgéo/ ensopados

* A incidéncia mensal foi calculada de acordo com a média de dias de funcionamento dos Restaurantes (24 dias).
Em meses que este nimero for inferior ou superior, as fiscalizacdes técnicas juntamente com a CONTRATADA
definiro os tipos de carnes para os dias ndo contemplados dentro das especificagbes e proporcionalidade da
tabela.

** A incidéncia devera ser fornecida alternadamente nos diversos dias da semana (segunda a sexta). Aos sabados
poderao ser servidas qualquer uma das opc¢des.

*** As preparacdes acima servem como referéncia, podendo sofrer alteragdes conforme analise de aceitabilidade.
Também poderdo ser oferecidas outras preparac¢des solicitadas e/ou autorizadas pela Contratante.



ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: FEIJAO

Opcdes Descri¢ao Per capita Incidéncia
Feijao Canpca/ feijdo carioca/ preto / roxinho / vermelho, éleo, .
Preto / Roxinho / Livre 4x/semana
alho, cebola e sal
Vermelho
Feijdo Carioca /
Preto / Roxinho / feijdo carioca/ preto / roxinho / vermelho, .
. . Livre
Vermelho com linguica, alho, cebola e sal
Linguica
Feijdo Carioca /
Preto / Roxinho /| feijdo carioca / preto / roxinho / vermelho, bacon, .
Livre ~
Vermelho com alho, cebola e sal As preparagdes
Bacon compostas a
o feijéo carioca, farinha de mandioca, linguica . base de feijédo
Tutu de Feijao Livre
calabresa, bacon, ovos, cebola, alho e sal devem ser
- feijdo carioca batido, linguica calabresa, bacon, . servidas
Caldo de Feijdo ovos, cebola, alho e sal Livre 1x/semana.
o . feijdo carioca, farinha de mandioca/milho, .
Feijao Tropeiro . . Livre
linguica calabresa, bacon, ovos, cebola, alho e
Feijdo Mexicano| feijdo carioca, carne moida, bacon, molho de .
Livre
1 tomate
Feijdao Mexicano | feijéo carioca, frango desfiado, bacon, molho de Livre
2 pimenta, molho inglés

* A incidéncia devera ser fornecida alternadamente nos diversos dias da
semana (segunda a sexta). Aos sabados poderdo ser servidas qualquer

~

analise de aceitabilidade. Também poderao ser oferecidas outras preparac;i”)es solicitadas
e/ou autorizadas pela Contratante.



ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: GUARNICOES

Opcoes Descricao Per capita
Batata Corada batata, manteiga, acafrdo, temperos 100 g
Banana a banana, ovos, farinha para empanar
. ) 100 g
Milanesa (trigo/rosca), temperos
Batata Palha batata palha 100 g
N canjiquinha, bacon, linguica calabresa, cenoura,
Canjiquinha jlqut 'nguie ! 100 g
temperos
Chuchu Tropeiro| chuchu, linguiga calabresa/bacon, temperos 100 g
milho enlatado ou espinafre ou ervilha, leite,
Cremes . . : . 100 g
farinha de trigo ou amido de milho e temperos
farinha de mandioca adicionadas de legumes
(abobrinha, cenoura, couve, milho), ovos,
Farofas . : 100 g
linguica calabresa e/ou bacon, frutas (banana,
uva passa, abacaxi, maga), manteiga e temperos
Folhosos folhosos refogados, temperos. Pode ser
.. . . 100 g
Refogados adicionado bacon/linguica calabresa
Guarnigao a batata palha, presunto, milho, ervilha e cebola 100 g
Francesa
. legumes diversos (vagem, cenoura, brocolis,
Jardineira de . .
couve-flor, milho, batata etc.), manteiga, alho, 100 g
Legumes
temperos
massa para lasanha, molho branco, molho de
Lasanha de I . .
tomate, legumes (brécolis, berinjela, abobrinha), 100 g
Legumes .
queijo mussarela
N legumes (abobrinha, berinjela, couve-flor,
Legumes a ,
Pizzaiolo batata), molho de tomate, queijo mussarela, 100 g

presunto, orégano, cebola, alho e sal

Legumes Alho e

. legumes, alho, 6leo, sal, temperos 100
Oleo 9 P 9
Legumes ao legumes, molho de tomate, temperos 100 g
Molho
LTUUINITS UTVETOUS (Vatdla 1Tyitod, Udtdla UuUL T,
Legumes abobrinha, cenoura, abobrinha, couve-flor, 100
Assados brécolis, chuchu), cebola, orégano, cheiro verde, g
azaoitn n cnl
Legumes Fritos mandioca, batata, batata doce, banana 100 g
legumes (batata, brocolis, couve-flor, mandioca),
Legumes ; . . )
: leite, farinha de trigo, cebola, alho, sal, manteiga, 100g
Gratinados

gueijo mussarela




Legumes Mandioca, baroa, batata, cara, inhame. 100 g
Ensopados
Legumes legumes, manteiga, temperos. Pode ser
refogados ou L : : 100 g
. adicionado ovos, bacon/linguica calabresa
cozidos
Batata Francesa| Batata palha, cebola, pimentéo, presunto, milho 100 g
massas (penne, parafuso, espagueti, caneloni,
ravioli, nhoque) servidos com molhos e formas
Massas diversas. Ao sugo, a bolonhesa, carbonara, 100 g
pesto, molho branco, molho de frango, molho
rose, alho e 6leo, com brécolis, parisiense
- . caldo de peixe, farinha de mandioca, tomate e
Pirdo de Peixe peix ! ! 100 g
temperos
fub4, temperos. Pode ser servido acompanhado
Polenta de queijo mussarela, molho de tomate, molho 100 g
bolonhesa, molho frango, molho calabresa
legumes (batata inglesa, batata doce,
Puré de mandioquinha (baroa), cenoura, abdbora,
. , . 100 g
Legumes inhame, card, ervilha, couve-flor, banana da
terra, espinafre), leite, manteiga, temperos
: abdbora/mandioca, temperos, acucar, linguica
Quibebe P ¢ guie 100 g
calabresa e/ou bacon
Repolho Bulgaro repolho, carne moida, milho, uva passas 100 g
RepolhozBngaro repolho, bacon, linguica 100 g
frango desfiado, batata palha, milho, cenoura
Salpicao ralada, macd, uva passas, maionese, creme de 100 g
leite
farinha de milho adicionadas de legumes
. (abobrinha, cenoura, vagem, couve, chuchu),
Virados . .
ovos, linguica calabresa e/ou bacon, frutas 100 g
(banana, uva passa, abacaxi), manteiga e
temperos
macarrao, carne bovinaiscas, frango iscas,
Yakissoba brocolis, cenoura fatiada, couve-flor, acelga, 100 g
molho shoyu, molho gergelim, temperos
Moranga com Abdbora moranga, quiabo, 6leo, cebola, alho,
. . 100g
quiabo sal, cheiro verde.

* A incidéncia deverda ser fornecida alternadamente nos diversos dias da
semana (segunda a sexta). Aos sabados poderéo ser servidas qualquer
uma das opcoes.



** As preparagdes acima servem como referéncia, podendo sofrer altera¢cdes conforme
analise de aceitabilidade. Também poderdo ser oferecidas outras preparacdes
solicitadas e/ou autorizadas pela Contratante.



ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: SALADAS COMPOSTAS

Opcdes Descri¢cao
Batatg Bolinha ao batata bolinha, vinagre, tomate, cebola, pimentéo
Vinagrete
Batatonese batata, maionese, cebola, sal
Caponata de o : ~ . .
. berinjela, pimentdes coloridos, azeitona, uva passa, tomate
Berinjela

Cenoura Colorida

cenoura ralada, batata palha, uva passas e milho

Gréao de Bico ao

grao de bico, vinagre, tomate, cebola, pimentao

Vinagrete
Macarronese macarrdo, maionese, cenoura ralada, presunto, creme de leite,
Maionese de .
legumes, maionese
Legumes

Salada Caprese

tomate, queijo mussarela, manjericao

Salada Goiana

jil6, tomate, manga verde e cebola

Salada
Marroquinha

trigo para quibe, peito de frango desfiado, macé, pimentédo, uva
passa, azeitona, horteld, temperos

Salada Picante

agrido, rabanete, milho

Soja ao Vinagrete

soja em grédo, vinagre, cebola, pimentéo, tomate, temperos

Tabule trigo para kibe, tomate, cebola, horteld, pepino
Vinagrete vinagre, cebola, pimentdo, tomate, sal
Salada Ametista repolho roxo, mag4, uva passa, presunto
Coleslaw repolho, cenoura, uva passa, maionese/creme de leite, aglcar, sal
Salada Grega tomate, pepino, azeitona, cebola, mussarela
Vinagrete cru de . ~
Verio repolho roxo, cenoura, rabanete, pepino, maga, manga, temperos

Salada crocante

cenouraralada ou acelga, batata palha e macga

Leguminosas com

s0ja, lentilha, ervilha, grdo-de-bico, feijdo branco, feijao fradinho

Legumes com legumes diversos (tomate, cenoura, repolho, cebola,
Feijdo Branco ao - . . =
. Feijao branco, vinagre, tomate, cebola, pimentdo
Vinagrete

Salada de Batatas

batata, azeitona, milho, temperos

Salada de Repolho
Roxo, Couve,
Cenoura e Hortela

Repolho Roxo, couve, cenoura, hortela

Salada de Alface c/
Mugarela e Manga

Alface Americana, Mucarela e Manga

Tabule de Frutas

Trigo para quibe, laranja, manga, abacaxi

Bananese

Banana, maionese, creme de leite, amendoim, passas

Salada de Repolho
Roxo com Coco e
Abacaxi

Repolho Roxo, coco ralado, abacaxi

Salada Americana

Alface Americana, cenoura, repolho roxo, maionese

* A incidéncia devera ser fornecida alternadamente nos diversos dias da
semana (segunda a sexta). Aos sabados poderdo ser servidas qualquer
uma das opcoes.



**  As preparacbes acima servem como referéncia, podendo sofrer
alteragbes conforme andlise de aceitabilidade. Também poderdo ser

oferecidas outras preparacbes solicitadas e/ou autorizadas pela
Contratante.






ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: VEGANOS

Opcdes Descrigcao Per capita
Legumes legumes, PTS, temperos. Podem ser acompanhados de molho
Recheados com 12049
. vermelho ou molho branco
Soja
Bobo dbeiCC;-rao de gréo de bico, mandioca, tomate, cebola, leite de coco e azeite de dendé 120 g
Bolinho de Gréo de | gréo de bico, cheiro verde, alho, cebola, sal, azeite, amido de milho ou
. . . 120 ¢
Bico (Falafel) farinha de trigo.
Burgugr de triguilho, farinha de rosca, cebola, alho, salsinha, coentro, sal 120g
Triguilho
Burauer Ve PTS, aveia em flocos, molho shoyu, azeite, farinha de trigo integral, 120
g g farinha de rosca, cheiro verde, horteld, cebola ralada, alho, sal 9
Canelope de abobrinha, batata, salsinha, orégano, molho de tomate,sal. 1209
Abobrinha
Charuto de Couve
com Grdo de Bico gréo de bico, cebola, couve, extrato de tomate, alho e sal 1209
ao Molho Sugo
Batata e cenoura/bréocolis/couve-flor/feijao/lentilha/grao- de- bico
Croguete Veaqano cozido e amassado, cebolinha picada, alho, sal, farinha para dar liga 120
q g (farinha de aveia/farinha de trigo/farinha de mandioca/farinha de 9
arroz/farinha de rosca)
Escondidinho de | ervilha, batata inglesa, leite de coco, extrato de tomate, cebola, alho e 120
Ervilha sal. 9
Escondidinho de PTS, batata inglesa, extrato de tomate, leite de coco e cebola. 1209

PTS




Escondidinho de

Abébora cabotia, alho, cebola, leite de coco, cenoura, milho verde,

Cabotia brécolis, salsinha,curry, azeite. 1209
Strogonoff de Grédo |gréo de bico, ketchup, mostarda, leite de coco, alho, sal, cebola, amido
. . . 120 g
de Bico de milho e cheiro verde.
Feijoada Vegana feijéo preto, legumes cozidos, PTS, louro, temperos 300g
N grédo-de-bico, farinha de aveia, alho, cebola, manjericéo, fermento em
Gréomelete 06 120g
Hambdurger de . . . .
cenoura, linhaga, leite, farinha de trigo, temperos 120 g
Cenoura
. grédo-de-bico/soja/ervilha/lentilha/feijdo, 6regano, alho, cebola, lentilha,
Hambdarger de . . . . : ; :
. farinha para dar liga (farinha de aveia/farinha de trigo/farinha de 120 g
Leguminosas . . .
mandiocal/farinha de arroz/farinha de rosca)
Hamburguer de Feijao preto, cebola, alho, orégano, azeite, salsinha, suco de liméo,
. . . . 120 g
Feijao Preto aveia, farinha de trigo.
Hamburguer de
Feijao Branco ao Feijdo branco, tomate, amido de milho, sal, alho, cebola, 6leo. 1209
Molho Sugo
Hamb q batata, abobrinha, cenoura, farinha para dar liga (farinha de
aTe UJ?T:J:; € aveia/farinha de trigo/farinha de mandioca/farinha de arroz/farinha de 100 g
g rosca), azeitonas, sal, salsinha, orégano e cdrcuma.
, Ervilha seca, alho, cebola, 4gua, salsinha, orégano, suco de liméo,
Hamburguer de . o . i :
Ervilha farinha de trigo integral ou branca, aveia em flocos finos ou farinha de 1209
arroz para dar liga.
PTS, leite de coco, macarréo
Lasanha de PTS para lasanha, extrato de tomate, cebola, 150¢g

farinha de trigo, alho e sal.




Mix de Gréos gréo de bico, lentilha, trigo em graos, soja, cebola, 6leo de soja, sal. 120 g
Moqueca de Grao | gréo de bico, tomate, cebola, extrato de tomate, pimentéo, farinha de
) ) ] , . 120g
de Bico trigo, leite de coco, 6leo de soja, alho e sal.
aveia em flocos finos, farinha de trigo com fermento, 6leo ou azeite,
Panqueca de . ~ . ] . .
vinagre branco (mac¢a ou vinho), sal; alho, cebola, abobrinha, brécolis, 120 g
Legumes ) . .
tomate, ervilhas, cheiro verde, leite de coco, sal a gosto.
PTS Refogada protéina de soja, legumes, cebola, temperos 120 g
PTS Gratinado com
Milho e Puré com PTS, batata inglesa, leite de coco e milho 120 g
Leite de Coco
PTS Refogada com | Alho, cebola, PTS, vagem, pimenté&o, suco de lim&o ou vinagre branco, 120
Vagem cheiro verde, sal, azeite. g
Berinjela, alho, cebola, suco de liméo, cheiro verde, horteld, trigo para
Quibe de Berinjela guibe, sal, farinha para dar liga (farinha de aveia/farinha de 120 g
trigo/farinha de mandioca/farinha de arroz/farinha de rosca)
abdbora cabotia, trigo para quibe, alho, éleo de soja, cebola, azeite,
. cheiro verde, sal e horteld, farinha para dar liga (farinha de
Quibe de Moranga aveia/farinha de trigo/farinha de mandioca/farinha de arroz/farinha de 1209
rosca)
PTS, trigo para kibe, batata, cebola, alho, salsinha, cenoura, orégano,
. . horteld, sal, vinagre branco ou suco de limé&o, farinha para dar liga
Quibe de Soja (farinha de aveia/farinha de trigo/farinha de mandioca/farinha de 1209
arroz/farinha de rosca)
Ratatouille legumes fatiados em rodelas finas (abobrinha, berinjela, cebola, 120
tomate, pimentdo), temperos, molho a bolonhesa de PTS 9
Bolonhesa de Lentilha, alho, cebola, azeitonas, paprica doce, molho de tomate, 4gua, 120 g

Lentilha

manjericdo, salsinha, cebolinha, sal, azeite.




Torta de Ervilha Ervilha, leite de coco, farinha de trigo, cebola, 6leo de soja, alho, sal, 120
Vegana fermento quimico. 9

Soja de Panela PTS, extrato de tomate, cebola, alho, cheiro verde, sal. 120 g

Incidéncia de Cortes de Carnes

Incidéncia %

Tipo Especificacbes Preparacdes Mensal* Proporcionalidade

Refogado,
bolinhos,
Proteina de Soja| alméndegas,
hamburguer,
estrogonofe.

Soja gréos Mix gréos

Refogado com
legumes,
Gréo de bico | bolinho (falafel),

hamburguer,
Leguminosas estrogonofe 10 42%
Bolinho,
alméndegas,
hamburguer,
rocambole.

Lentilha




Tortas, recheios,

Ervilha bolinho.
- Bolinho,
Feijao hamburguer
(branco/preto) feijoada,
Recheios de
Legumes Leglumes prepar:?u;.oes: 9 38%
variados escondidinho,
pangueca
Quibe,
Cereais Trigo hamburguer, 3x 13%
rocambole

* A incidéncia mensal foi calculada de acordo com a média de dias de funcionamento dos
Restaurantes (24 dias). Em meses que este nimero for inferior ou superior, as fiscalizacdes
técnicas juntamente com a CONTRATADA definirdo os tipos de carnes para os dias nao

contemplados dentro das especificacdes e proporcionalidade da tabela.

* A incidéncia devera ser fornecida alternadamente nos diversos dias da semana (segunda a

sexta). Aos sabados poderéo ser servidas qualquer uma das opgoes.

** As preparagfes acima servem como referéncia, podendo sofrer alteragdes conforme analise
de aceitabilidade. Também poderdo ser oferecidas outras preparacdes solicitadas e/ou
autorizadas pela Contratante.




ANEXO VI - PER CAPTA E INCIDENCIA: VEGETARIANOS

Opcdes Descri¢cao Per capita
Alméndegas de trigo para kibe, PTS, farinha de rosca, ovos, molho shoyu, 120
PTS* temperos, molho de tomate g
Bife de Soja trigo para kibe, PTS, ovos, molho shoyu, temperos 120¢g
Bolinho de Arroz arroz cozido, ovos, temperos, queijo mussarela 1209
BOI'nhO de farinha de trigo, 6leo, ovos, leite, fermento em pg, sal, espinafre 120 g
Espinafre
Bolinho de farinha de trigo, 6leo, ovos, leite, fermento em po, sal, legumes,
Legumes com ueijo mucarela 120 g
Queijo q
Charuto de PTS .
- lho, arroz, PTS, queijo mucarela 120
e Queijo repo quel) ¢ g
Croquete de
Mandioca mandioca, ovos, farinha de trigo, temperos, PTS, queijo mucarela 120 g
recheado com
PTS ou Queijo
Escondinho de . .
PTS
Legumes e PTS puré de batatas/mandioca, 120g
Fricassé de PTS molho branco, PTS, queijo mucarela, batata palha, temperos 1209
Hamburger de cenoura, ovos, leite, farinha de trigo, PTS, temperos 120 g

Cenoura




Lasanha de

berinjela/abobrinha, molho branco, molho vermelho, queijo

Berinjela/Abobrin 150 ¢
mucarela
ha
L legume (abobrinha, batata, pimentéo,tomate, berinjela), PTS,
egumes queijo mucarela. Podem ser adicionados molhos (molho branco, 120g¢g
Recheados
molho de tomate)
Mini Pizza de abobrinha, berinjela, molho vermelho, queijo mucarela, oregano 120g¢g
Legumes
Omelete de ovos, farinha de trigo, sal, fermento em p6. Podem ser 120
Forno adicionados cenoura, queijo mucarela, espinafre, tomate, 6regano 9
OvoSs ovos fritos, ovos cozidos, ovos mexidos com legumes, omelete 1009/ 2
com legumes e/ou queijo, ovos poché unidades
Panquecas de farinha de trigo, ovos, leite, sal, legumes e queijo mucarela 120 g
Legumes
Quibe de Soja trigo para kibe, hortel&, ovos, molho shoyu, temperos, PTS 120g¢g
Rocambole de trigo para kibe, PTS, molho shoyu, ovos, queijo mugarela, 120
Soja legumes 9
Str?nogoff.de molho branco, catchup, creme de leite, grédo de bico, leite 120 g
Gréo de Bico
Suflé de farinha de trigo, ovos, margarina, leite, queijo, legumes, sal 120
Legumes 90 ' 9 ' ' ' ' g
Torta de Espinafre,ovo,6leo,sal,leite,farinha de trigo e 120 g

espinafre

fermento




Torta de

farinha de trigo, 6leo, ovos, leite, fermento em po, sal, legumes,

.. 120 g
Legumes gueijo mucgarela

Bife de Milho Milho verde, ovo, fuba, pimentéo, sal, cebola, 6leo. 120 g
Bolinho de Berinjela, cebola, farinha de trigo, sal, alho, cheiro verde, 6leo de 120
Berinjela soja, farinha de rosca, margarina. 9

*PTS: proteina texturizada de soja

* A incidéncia deverd ser fornecida alternadamente nos diversos dias da semana
(segunda a sexta). Aos sabados poderdo ser servidas qualquer uma das opc¢des.

** As preparacdes acima servem como referéncia, podendo sofrer alteragdes conforme
analise de aceitabilidade. Também poderdo ser oferecidas outras preparacoes
solicitadas e/ou autorizadas pela Contratante.




Anexo VI - ESPECIFICACOES MINIMAS DOS INSUMOS

Campus Nova Suica, Nova Gameleira e Campus Contagem

CARNES

ITEM

ESPECIFICACAO

UNID.

ALMONDEGA BOVINA, COM ADICAO DE SOJA, ISENTA DE GORDURAS E NERVOS, 30 g POR
UNIDADE, CONGELADA, LEVEMENTE TEMPERADA, EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 04 Kg,
SUJEITO A TESTE DE COCCAO. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO,
FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA:
CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGCADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO
VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA);
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER
ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA ENTREGA, O PRODUTO
DEVERA TER DATA DE FABRICAGCAO MAXIMA DE 30 DIAS.

KG

ALMONDEGA DE FRANGO, COM ADIGAO DE SOJA, ISENTA DE GORDURAS E NERVOS, 30 g POR
UNIDADE, CONGELADA, LEVEMENTE TEMPERADA, EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 04 Kg,
SUJEITO A TESTE DE COCGAOQ. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO,
FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA:
CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES:
IDENTIFICAGCAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGCOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA);
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER
ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA ENTREGA, O PRODUTO
DEVERA TER DATA DE FABRICAGAO MAXIMA DE 30 DIAS.

KG

APRESUNTADO EM BARRA, REFRIGERADO, CARNE SUINA SELECIONADA, EMBALADO EM SACO
DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE PRODUZIDA E EMBALADA EM CONFORMIDADE COM AS NORMAS
ESTABELECIDAS PELA LEGISLACAO CORRESPONDENTE.

KG

BACON DEFUMADO EM MANTA, FRESCO, COM PELE, EMBALADOS A VACUO E ROTULADO
CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALAGEM COM DIRETRIZES EXIGIDAS PELAS
LEIS, DESTACANDO O NOME DO PRODUTOR, SELO DO SIF, DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE,
SENDO QUE A VALIDADE NAO PODERA SER INFERIOR A 5 MESES NO ATO DA ENTREGA.

KG

BIFE SURPRESA DE FRANGO, RECHEADO COM PRESUNTO E MUCARELA, CONTENDO PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA, FILE DE PEITO DE FRANGO, GORDURA SUINA, ALHO E SAL,
PADRONIZADO EM 120 G CADA UNIDADE, CONGELADO, SUJEITO A TESTE DE COCCAO,
ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE
POLIETILENO ATOXICO, FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO.
EMBALAGEM — SECUNDARIA: CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGADO. ROTULAGEM: DE
ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E
SECUNDARIA DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL
AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E
ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO,
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM
SECUNDARIA); NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O
PRODUTO A SER ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A 45 DIAS. NA ENTREGA, O
PRODUTO DEVERA TER DATA DE FABRICACAO MAXIMA DE 15 DIAS.

KG




CARNE BOVINA CHA DE FORA, EM BIFE AMACIADO DE 140 G CADA UNIDADE; EMBALADOS EM
SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. A CARNE BOVINA EM BIFES RESFRIADA, DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE
INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA
OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE,
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA EM BIFE ROLET, EXTRA LIMPO, DE PATINHO, PADRONIZADO EM 140 g, COM 120g
DE CARNE, RECHEADO COM BACON FINO EM MANTA E CENOURA VERMELHA; TEMPERADO,
FRESCO, REFRIGERADO, ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. DEVE
APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO:
CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE
ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA MIOLO DE PA, EM ISCAS FINAS, EXTRA LIMPA, SEM APARAS. FRESCA,
REFRIGERADA, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS,
ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE
INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA
OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM:
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA, CONTRA-FILE, EM BIFES DE 140 G CADA UNIDADE; RESFRIADA; MAGRA E SEM
APARAS, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS. DEVE
APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO:
CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO VIGENTE, DEVERAO
ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

10

CARNE BOVINA, TIPO LAGARTO — CARNE BOVINA, PECA, SADIOS, ABATIDOS SOB INSPECAO
VETERINARIA, DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO. EMBALAGEM: O
PRODUTO DEVERA ESTAR FRESCO, REFRIGERADO E EMBALADO A VACUO EM EMBALAGEM
PLASTICA FLEXIVEL, ATOXICA, TRANSPARENTE E RESISTENTE AO TRANSPORTE E
ARMAZENAMENTO. A EMBALAGEM DEVERA PERMANECER INTEGRA POR TODO O PERIODO DE
VALIDADE DO PRODUTO. ROTULAGEM: O PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM
A LEGISLAGAO VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: NOME E ENDERECO DO ABATEDOURO,
CONSTANDO OBRIGATORIAMENTE REGISTRO NO SIF; IDENTIFICAGCAO COMPLETA DO
PRODUTO, CONSTANDO INCLUSIVE OS DIZERES: CARNE BOVINA LAGARTO PECA, DATA DE
FABRICAGCAO, PRAZO DE VALIDADE; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM; PESO LIQUIDO;
CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG




11

CARNE MOIDA DE ACEM, FRESCA E REFRIGERADA, EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO,
HERMETICAMENTE FECHADO, COM NO MAXIMO 15% DE GORDURA ACORDO COM A IN 83/03,
SEM TENDOES, NERVOS E APONEVROSES E VASOS SANGUINEOS, GLANDULAS, NODOS
LINFATICOS E SANGUE SEM ADICIONAMENTO DE PROTEINA DE SOJA, EM EMBALAGEM DE 10
KG. MANIPULADO EM CONDICOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS
CONDICOES DE SAUDE, ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA DEVERA CONTER NO MAXIMO
1% DE RESIDUO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA SEM MANCHAS
ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVEM ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGCOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

12

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, EM BIFES DE 140 G CADA UNIDADE; RESFRIADO ,
DESOSSADO, LIMPO, SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM
CONDIGOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS CONDIGCOES DE SAUDE,
ABATIDOS SOB INSPEGAO VETERINARIA. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER
SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO,
INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF.

KG

13

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, PROCESSADO EM CUBOS DE 20G, EM ESPETINHO DE
MADEIRA, CONTENDO 5 CUBOS EM CADA ESPETINHO, INTERCADOS POR PEDACOS DE
PIMENTAO E CEBOLA. LEVEMENTE TEMPERADO, FRESCO, RESFRIADO , DESOSSADO, LIMPO,
SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM CONDIGOES
HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS CONDIGCOES DE SAUDE, ABATIDOS SOB
INSPECAO VETERINARIA. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA SEM MANCHAS
ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS.
DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ROTULAGEM: DE
ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

14

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, PROCESSADO EM CUBOS OU ISCAS; RESFRIADO,
DESOSSADO, LIMPO, SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM
CONDICOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS CONDICOES DE SAUDE,
ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER
SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO,
INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LiQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF.

KG




15

COPA LOMBO — CARNE SUINA, PECA, ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA, DEVE
APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE
POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO. EMBALAGEM: O PRODUTO DEVERA
ESTAR FRESCO, REFRIGERADO E EMBALADO A VACUO EM EMBALAGEM PLASTICA FLEXIVEL,
ATOXICA, TRANSPARENTE E RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO. A
EMBALAGEM DEVERA PERMANECER INTEGRA POR TODO O PERIODO DE VALIDADE DO
PRODUTO. ROTULAGEM: O PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM A
LEGISLACAO VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: NOME E ENDERECO DO ABATEDOURO,
CONSTANDO OBRIGATORIAMENTE REGISTRO NO SIF; IDENTIFICACAO COMPLETA DO
PRODUTO, CONSTANDO INCLUSIVE OS DIZERES: COPA LOMBO, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO
DE VALIDADE; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM; PESO LiQUIDO; CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO.

KG

16

HAMBURGUER BOVINO, RECHEADO COM QUEIJO TIPO MUGARELA, COM MAIOR PORCENTAGEM
DE CARNE, OBRIGATORIAMENTE MISTURADO COM SOJA, PADRONIZADO EM 120 G CADA
UNIDADE, CONGELADO, SUJEITO A TESTE DE COCGCAO, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO
SANITARIA VIGENTE. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO, FECHADO A
VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA: CAIXA DE
PAPELAO ONDULADO, REFORCADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE,
NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO
DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE
FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO, CONDICOES DE ARMAZENAMENTO,
INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA); NUMERO DE REGISTRO
NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER ENTREGUE NAO PODERA TER
VALIDADE INFERIOR A 45 DIAS. NA ENTREGA, O PRODUTO DEVERA TER DATA DE FABRICACAO
MAXIMA DE 15 DIAS.

KG

17

HAMBURGUER DE PROTEINA VEGETAL, PADRONIZADO EM 80 GRAMAS CADA UNIDADE,
CONGELADO, SUJEITO A TESTE DE COCGCAO, QUE CONTENHA AGUA, PROTEINA
CONCENTRADA TEXTURIZADA CONCENTRADA TEXTURIZADA DE SOJA E PROTEINA ISOLADA
DE SOJA, OLEO DE SOJA, GLUTEN DE TRIGO, CLARA DE OVO EM PO, LEITE EM PO,
CONDIMENTOS NATURAIS, SAL, MALTODEXTRINA, PROTEINA VEGETAL HIDROLISADA, PIMENTA
PRETA E DA JAMAICA, ESTABILIZANTE METILCELULOSE (INS461), AROMAS NATURAIS E DE
FUMAGCA, REALCADOR DE SABOR GLUTAMATO MONOSSODICO (INS621), E CORANTE
CARAMELO IV (INS150 d). EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGCAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDERECO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICACAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; E NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE.

KG

18

KAFTA BOVINA EM ESPETINHO, ENVOLTA COM TIRAS DE BACON, CONTENDO CARNE BOVINA,
GORDURA SUINA, CEBOLA, ALHO, SAL E HORTELA, PADRONIZADA EM 100 G CADA UNIDADE,
CONGELADA, HERMETICAMENTE FECHADA E ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA
VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA,;
NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA
DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO,
INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG




19

LINGUIGA CALABRESA DEFUMADA, INTEIRA, EMBALADA A VACUO, EM SACOS DE POLIETILENO,
HERMETICAMENTE FECHADOS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE,
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

20

LINGUICA DE FRANGO EM GOMOS DE APROXIMADAMENTE 100 g, SEM PIMENTA, RESFRIADA;
RECHEIO MAGRO, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE
PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

21

LINGUICA SUINA DE PERNIL EM GOMOS DE APROXIMADAMENTE 100 g, SEM PIMENTA,
RESFRIADA; EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE
PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE E PESO LIiQUIDO, CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

22

LINGUICA TIPO PAIO DEFUMADO INTEIRO, LIVRE DE CORANTE E CONSERVANTE, EMBALADA A
VACUO, EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS. ROTULAGEM: DE ACORDO
COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGCAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LiQUIDO, CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

23

PEITO DE FRANGO DESFIADO, PRE-COZIDO, CONGELADO, EMBALADO EM SACOS DE
POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO. ROTULAGEM DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA;
NOME E ENDERECO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA
DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO,
INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

24

PEITO DE FRANGO DESOSSADO EM BIFE PADRONIZADO EM 140g CADA UNIDADE, RESFRIADO,
FRESCO, CORTES MAGROS, EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMACOES: IDENTIFICACAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGCO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICACAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO; CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DO SIF.

KG

25

PEITO DE FRANGO DESOSSADO PROCESSADO EM CUBOS DE 20 G, EM ESPETINHO DE
MADEIRA, CONTENDO SETE CUBOS EM CADA ESPETINHO. LEVEMENTE TEMPERADO, FRESCO,
REFRIGERADO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE
A MARCA; NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGCAO E PRAZO DE VALIDADE
OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO; CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO
NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG




26

PEITO DE FRANGO DESOSSADO PROCESSADO EM CUBOS DE 20 g, FRESCO, RESFRIADO,
EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS, ROTULADO
CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS,
PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM: DEVEM
ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

27

PEITO DE FRANGO DESSOSADO EM BIFE ROLET, EXTRA LIMPO, PADRONIZADO EM 140 g, COM
120g DE CARNE, RECHEADO COM RICOTA E CENOURA VERMELHA; TEMPERADO, FRESCO,
REFRIGERADO, ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-
SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA
ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR:
PROPRIA SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

28

PEITO DE FRANGO EM MEDALHAOQ, ENVOLTO DE BACON, PADRONIZADO EM 70 g, EMBALADOS
EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS E ROTULADO CONFORME
LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DO PRODUTO,
INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDERECO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICACAO E PRAZO DE
VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGCOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO
NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

29

QUIBE RECHEADO COM REQUEIJAO, DE CARNE BOVINA, TRIGO INTEGRAL HIDRATADO E
CONDIMENTOS NATURAIS, COM HORTELA, PADRONIZADO EM 60 G POR UNIDADE,
CONGELADO. ROTULADO CONFORME LEGISLAGCAO SANITARIA VIGENTE. AMOSTRA SUJEITA A
TESTE DE COCGAO. NO ROTULO DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LiQUIDO, CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO;
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. EMBALAGEM —
PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO, FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO
IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA: CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGADO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS
PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LiQUIDO, CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA
EMBALAGEM SECUNDARIA); NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF. O PRODUTO A SER ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA

CAMTREOA O DDRANITANDCV/EDA TED DATA D CADDICACAN MANINMA NE 20 NAS

KG

30

SALSICHA, TIPO HOT DOG, COM CARNE BOVINA E SUINA, SEM EXCESSO DE CORANTE.
DEVERAO SER PREPARADOS DE CARNES, EM PERFEITO ESTADO DE CONSERVAGAO. COR;
PROPRIA, SEM MANCHAS PARDECENTES OU ESVERDEADAS. PADRONIZADA EM 50 G CADA,
FRESCA, REFRIGERADA, EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DO SIF.

KG




31

SOBRECOXA DE FRANGO, LIMPA, ISENTA DE PENAS, COM OSSO, FRESCA, PRONTA PARA
CONSUMO, COM APROXIMADAMENTE 180 G CADA UNIDADE. MANIPULADA EM CONDIGOES
HIGIENICAS, PROVENIENTES DE ANIMAIS SADIOS, ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA.
EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS E ROTULADO
CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER
IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO
PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGCAO E
PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO;
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE
REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

32

TOUCINHO DE BARRIGA DE CARNE SUINA, PARA TORRESMO, PRODUZIDA E EMBALADA EM
CONFORMIDADE COM AS NORMAS ESTABELECIDAS PELA LEGISLAGCAO VIGENTE. NO ROTULO
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CONGELADOS, MASSAS E QUEIJOS

ITEM

ESPECIFICACAO

UNID.

33

BATATA PALITO, PRE-FRITA, CONGELADA, PARA FORNO. ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADOS.
NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS
SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

34

BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM IOGURTE E POLPA DE FRUTA, EM TUBETE, CONGELADO,
COM EMBALAGEM PLASTICA PROTETORA, ROTULADO, COM INFORMAGOES NUTRICIONAIS E
REGISTRO DE INSPEGAO NO MINISTERIO DA AGRICULTURA, DATA DE FABRICAGAO E
VALIDADE. CADA UNIDADE CONTENDO 100 GRAMAS. SABORES MORANGO, FRUTAS
VERMELHAS, COCO OU ABACAXI, A SEREM DEFINIDOS NO ATO DO PEDIDO.

UND

35

BROCOLIS PROCESSADO SUPERGELADO; DE PRIMEIRA, PASSADO POR PROCESSO DE
HIGIENIZAGCAO E DESINFECGAO, MANTENDO OS FLORETES; DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE
DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO; EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO DE BAIXA
DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE. O PRODUTO DEVERA SER
ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE E DEVE CONTER AS SEGUINTES
INFORMAGOES: NOME E ENDEREGCO DA EMPRESA; IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO,
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PRAZO MAXIMO DE CONSERVAGAOQ;
TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO; LOTE; REGISTRO DE
ALVARA SANITARIO OU DO MINISTERIO DA AGRICULTURA. O PRODUTO NAO DEVERA
APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO OU PARTES FLACIDAS OU DE CONSISTENCIA
ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTAGAO PUTRIDA. DEVERA SER APRESENTADA AMOSTRA
EM SUA EMBALAGEM ORIGINAL PARA VERIFICAGAO DAS EXIGENCIAS SOLICITADAS.

KG

36

CANELONE PRE-COZIDO DE DAMASCO COM RICOTA E REQUEIJAO PADRONIZADO EM
APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE
COCGCAO E ACEITAGCAO, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO
EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO
LIQUIDO; CONDICOES DE ARMAZENAMENTO.

KG




37

CANELONE PRE-COZIDO DE DOIS QUEIJOS (MUGARELA E PRATO FATIADOS) PADRONIZADO EM
APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE
COCCAO E ACEITACAO, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO
EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGCOES:
IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO
LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

38

CANELONE PRE-COZIDO DE PEITO DE FRANGO DESFIADO, COM MUGARELA FATIADA E
REQUEIJAO PADRONIZADO EM APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E
REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE COCGAO E ACEITACAO, ROTULADO CONFORME
LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE
FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGCOES: IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE
FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

39

CANELONE PRE-COZIDO DE PRESUNTO (SEM CAPA DE GORDURA) FATIADO E MUGCARELA
FATIADA PADRONIZADO EM APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E
REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE COCGAO E ACEITAGAO, ROTULADO CONFORME
LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE
FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE
FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO LiQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

40

CENOURA EXTRA "AA" PROCESSADA SUPERGELADA; DE PRIMEIRA, PASSADA POR PROCESSO
DE HIGIENIZAGAO E DESINFECGCAO; EM CUBOS OU RODELAS, DEFINIDOS NO ATO DO PEDIDO.
DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE
QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO; EMBALADAS EM SACOS DE
POLIETILENO DE BAIXA DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE. O
PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE E DEVE CONTER
AS SEGUINTES INFORMAGOES: NOME E ENDEREGO DA EMPRESA; IDENTIFICAGAO COMPLETA
DO PRODUTO, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PRAZO MAXIMO DE
CONSERVACAO; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO; LOTE;
REGISTRO DE ALVARA SANITARIO OU DO MINISTERIO DA AGRICULTURA. O PRODUTO NAO
DEVERA APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO OU PARTES FLACIDAS OU DE
CONSISTENCIA ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTAGAO PUTRIDA. DEVERA SER
APRESENTADA AMOSTRA EM SUA EMBALAGEM ORIGINAL PARA VERIFICAGCAO DAS EXIGENCIAS
SOLICITADAS.

KG

41

COUVE-FLOR PROCESSADA SUPERGELADA; DE PRIMEIRA, PASSADA POR PROCESSO DE
HIGIENIZACAO E DESINFECCAO, MANTENDO OS FLORETES; DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE
DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO; EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO DE BAIXA
DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE. O PRODUTO DEVERA SER
ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE E DEVE CONTER AS SEGUINTES
INFORMACOES: NOME E ENDERECO DA EMPRESA; IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PRAZO MAXIMO DE CONSERVAGCAO;
TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO; LOTE; REGISTRO DE
ALVARA SANITARIO OU DO MINISTERIO DA AGRICULTURA. O PRODUTO NAO DEVERA
APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO OU PARTES FLACIDAS OU DE CONSISTENCIA
ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTACAO PUTRIDA.

KG

42

GELATINA PRONTA PARA O CONSUMO, SABORES VARIADOS (MORANGO, UVA, LIMAO,
FRAMBOESA OU PESSEGO) EM EMBALAGEM PLASTICA, HERMETICAMENTE LACRADA COM
ROTULO DE FECHAMENTO AUTOMATICO. CADA POTE CONTENDO 100 GRAMAS. O PRODUTO
DEVERA ESTAR REFRIGERADO NO ATO DA ENTREGA E SER ACOMPANHADO DE UMA COLHER
DE SOBREMESA DESCARTAVEL PARA CONSUMO DO MESMO.

UND




43

MASSA SEMI-PRONTA PARA PREPARO DE PANQUECAS E CREPES QUE CONTENHA FARINHA DE
TRIGO FORTIFICADA COM FERRO E ACIDO FOLICO, GORDURA VEGETAL, SAL, FERMENTOS
QUIMICOS BICARBONATO DE SODIO, PIROFOSFATO ACIDO DE SODIO E FOSFATO
MONOCALCICO, ACIDULANTE ACIDO FUMARICO, CONSERVADOR PROPIONATO DE CALCIO E
ACIDO SORBICO.

KG

44

MANDIOCA CONGELADA EM TOLETE OU PALITO, DEFINIDOS NO ATO DO PEDIDO, TIPO
MANDIOQUITO. PRODUTOS SAOS, DE BOA QUALIDADE, SEM DEFEITOS, SUFICIENTEMENTE
DESENVOLVIDOS, COM ASPECTO, AROMA E SABOR TIPICOS DA VARIEDADE E UNIFORMIDADE
NO TAMANHO E NA COR. DEVE SER EMBALADO EM SACOS PLASTICOS ATOXICOS, LACRADOS
MECANICAMENTE, CONTENDO DESCRICAO DO PRODUTO, DATA DE EMBALAGEM E DATA DE
VALIDADE, CNPJ E NOME DO FORNECEDOR; LOTE; REGISTRO DE ALVARA SANITARIO OU DO
MINISTERIO DA AGRICULTURA. DEVERA SER APRESENTADA AMOSTRA EM SUA EMBALAGEM
ORIGINAL PARA VERIFICAGAO DAS EXIGENCIAS SOLICITADAS.

KG

45

QUEIJO TIPO MUCARELA BOVINA EM PECAS DE 03 A 4 KG, REFRIGERADA, EMBALADOS EM
SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO,
INCLUSIVE A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO DO ORGAO COMPETENTE, REGISTRO NO
MINISTERIO DA AGRICULTURA (SIF/DIPOA).

KG

46

SALADA DE FRUTA TRADICIONAL, CONTENDO AS FRUTAS MAMAO, MAGA, LARANJA E UVA, EM
EMBALAGEM PLASTICA, HERMETICAMENTE LACRADA COM ROTULO DE FECHAMENTO
AUTOMATICO, CONTENDO INFORMAGOES NUTRICIONAIS E SELO DE APROVAGAO DA SBC
(SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA). CADA POTE CONTENDO 100 GRAMAS. O
PRODUTO DEVERA ESTAR REFRIGERADO NO ATO DA ENTREGA E SER ACOMPANHADO DE UMA
COLHER DE SOBREMESA DESCARTAVEL PARA CONSUMO DO MESMO.

UND

HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM

ESPECIFICACAO

UNID.

47

ABACAXI PEROLA GRAUDO, MASSA AMARELA, MADURO, TAMANHO MEDIO, NO GRAU MAXIMO
DE EVOLUCAO NO TAMANHO, AROMA E SABOR DA ESPECIE, UNIFORME, SEM FERIMENTOS.

Dz

48

ABOBRINHA MENINA, DE BOA QUALIDADE, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORMES, ISENTA DE
MATERIAS TERROSOS E UNIDADE EXTERNA ANORMAL, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS
ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

KG

49

ACELGA MINEIRA, COM FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, DE PRIMEIRA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL
TERROSO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM
DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

50

AGRIAO PRIMEIRA, FOLHAS GRAUDAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME,
DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO E
UNIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTE, SUJIDADES, PARASITAS E
LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

51

ALFACE AMERICANA, FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME,
DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO E
UNIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E
LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

DZ

52

ALHO RECENTEMENTE DESCASCADO, BRANCO, GRAUDO.

KG

53

ALMEIRAO (CHICOREA) LISO, FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL
TERROSO E UNIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTES, SUJIDADES,
PARASITAS E LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

54

BANANA PRATA, PRIMEIRA, EM PENCAS, TAMANHO PEQUENO, COM POLPA FIRME E INTACTA,
PARA SERVIR NO DIA SEGUINTE, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO
E TRANSPORTE.

KG




55

BATATA BAROA EXTRA A, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU
TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

56

BATATA DOCE EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO GRANDE, UNIFORME, SEM
FERIMENTOS OU DEFEITOS, CASCA LISA E COM BRILHO, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA
ADERIDOS A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

57

BATATA LISA BINTGE, GRAUDA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS,
SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

58

BERINJELA; EXTRA, IN NATURA, APRESENTANDO GRAU DE MATURACAO ADEQUADO A
MANIPULACAO, TRANSPORTE E CONSUMO; ISENTA DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS.

KG

59

BETERRABA EXTRA, SEM FOLHAS , GRAUDA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM CORPOS
ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

60

CEBOLA AMARELA GRAUDA, COM CASCA, SEM DANOS FISIOLOGICOS OU MECANICOS, SEM
FERIMENTOS OU DEFEITOS.

KG

61

CEBOLINHA, MACO DE 70 G, FOLHAS GRAUDAS, SEM MANCHAS, COM COLORAGAO UNIFORME,
INTACTAS, FIRMES.

MACO

62

CENOURA EXTRA G, VERMELHA , GRAUDA, SEM TALO, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS,
TENRAS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

63

CHUCHU EM TAMANHOS PEQUENOS, CASCA CLARA E MACIA, NOVO, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSOS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

KG

64

COUVE, DUZIA DE 1,7 Kg, FOLHAS INTEGRAS, FIRMES E INTACTAS, SEM MANCHAS, ISENTAS DE
MATERIAL TERROSO, LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E
MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

DZ

65

ERVILHA TORTA TIPO EXTRA AA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSOS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

66

GOIABA VERMELHA, DE PRIMEIRA, IN NATURA, TIPO 10-12, APRESENTANDO GRAU DE
MATURAGAO ADEQUADO PARA SERVIR, MANIPULAGCAO, TRANSPORTE E CONSUMO;ISENTA DE
SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS, DE ACORDO COM A RESOLUCAO 12/78 DA CNNPA.

KG

67

HORTELA FRESCA, EM FOLHAS FRESCAS, COM ASPECTO DE COR E CHEIRO DE SABOR
PROPRIO. LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, PESANDO APROXIMADAMENTE 30
GRAMAS O MACO, COM FOLHAS INTEGRAS E FRESCAS.

MAGO

68

LARANJA PERA RIO EXTRA, TAMANHOS MENORES POSSIVEIS (NAO MANDAR FRUTAS
MURCHAS), AROMA E SABOR DA ESPECIE, UNIFORMES, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, COM
BRILHO.

KG

69

LIMAO TAITI MEDIO DE PRIMEIRA, FRESCO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES, SUJICIDAS,
PARASITAS E LARVAS, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORMES, DEVENDO SER BEM
DESENVOLVIDO, MADURO, COM POLPA FIRME E INTACTA.

KG

70

MAGA FUJI , EM CAIXA DE PAPELAO, CLASSIFICACAO= 163-198 (QTDE. MEDIA DE PRODUTO
POR CAIXA), AROMA E SABOR DA ESPECIE, SEM FERIMENTOS, FIRMES, TENRAS E COM BRILHO.
COM GRAU DE MATURAGAO ADEQUADO PARA SERVIR.

KG

71

MANGA TOMMY, PRIMEIRA QUALIDADE, FIRMES, TENRAS, SEM FERIMENTOS E DEFEITOS. COM
GRAU DE MATURACAO ADEQUADO PARA SERVIR.

KG

72

MELANCIA REDONDA MENOR TAMANHO POSSIVEL, DE PRIMEIRA, LIVRE DE SUJIDADES,
PARASITAS E LARVAS, COLORAGCAO UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA E
MADURA, COM POLPA FIRME E INTACTA.

KG

73

MELAO AMARELO DOCE, DE PRIMEIRA, LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS,
COLORAGAO UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDO E MADURO, COM POLPA FIRME E
INTACTA.

KG

74

MEXERICA PONKAN, PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHOS MENORES POSSIVEIS, NO PONTO DE
SERVIR.COLORAGAO UNIFORME ,CASCA INTACTA,COM BRILHO, SEM FERIMENTOS E DEFEITOS.

KG

75

MORANGA, MADURA, DE TAMANHO GRANDE E UNIFORME, SEM DEFEITO, FIRME E BEM
DESENVOLVIDA, SEM CASCA, RESFRIADA. VALIDADE NA ENTREGA: MINIMO 4 DIAS. DEVERA
ATENDER A NTA 15, DECRETO LEI N. 12.486 DE 20/10/78 E LEGISLAGAO VIGENTE PARA
ALIMENTOS, TRANSPORTE E ROTULAGEM.

KG

10



76

MOSTARDA, FOLHAS INTEGRAS E FRESCAS, DE PRIMEIRA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL
TERROSO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM
DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

77

NABO FRESCO DE BOA QUALIDADE, SEM MANCHAS OU SUJIDADES, SEM LESOES FISICAS OU
MECANICAS ORIUNDAS DE TRANSPORTE.

KG

78

OVO GRANJA BRANCO EXTRA GRANDE, PESANDO EM MEDIA 55 A 60 GRAMAS, CADA. PRODUTO

FRESCO DE AVE GALINACEA, INTEGRO, SEM MANCHAS OU SUJIDADES, COR, SABOR E ODOR
ANORMAIS, ACONDICIONADO EM EMBALAGEM APROPRIADA .PROVENIENTE DE AVICULTOR
COM INSPECAO OFICIAL.

Dz

79

PEPINO AODAI EXTRA DE PRIMEIRA QUALIDADE TAMANHO MEDIO, LISO, COM POLPA INTACTA ,
TAMANHO E COLORAGAO UNIFORMES,SEM MANCHAS, BOLORES, SUJIDADE, FERRUGEM, SEM
LESAO FiSICA OU MECANICA.

KG

80

PERA; DE PRIMEIRA, IN NATURA, APRESENTANDO GRAU DE MATURAGAO ADEQUADO PARA
SERVIR, MANIPULACAO, TRANSPORTE E CONSUMO;ISENTA DE SUJIDADES, PARASITOS E
LARVAS, DE ACORDO COM A RESOLUCAOQ 12/78 DA CNNPA.

KG

81

PIMENTAO AMARELO EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FISICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

82

PIMENTAO VERDE EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FiSICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

83

PIMENTAO VERMELHO EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FiSICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

84

QUIABO EXTRA, LISO DE BOA QUALIDADE, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, SEM DANOS
FISICOS OU MECANICOS ORIUNDOS DE TRANSPORTE.

KG

85

RABANETE, SEM FOLHAS, DE BOA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO E UNIFORME, SEM MANCHAS
OU SUJIDADES, SEM LESOES FiSICAS OU MECANICAS ORIUNDAS DE TRANSPORTE.

KG

86

REPOLHO HiBRIDO ROXO PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO, SEM FOLHAS, CABEGAS
FECHADAS, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS E COM COLORAGAO
UNIFORME.

KG

87

REPOLHO HiBRIDO VERDE PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO, SEM FOLHAS, CABECAS
FECHADAS, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS E COM COLORAGAO
UNIFORME.

KG

88

RUCULA, FRESCA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, MAGO DE 0,5 KG, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORMES, FIRME, INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO, SEM PARASITAS OU LARVAS.

MACO

89

SALSA, MAGCO DE 70 G, FOLHAS GRAUDAS, SEM MANCHAS, COM COLORAGAO UNIFORME,
INTACTAS, FIRMES.

MAGO

90

TOMATE SANTA CRUZ EXTRA TAMANHO MEDIO, COM APROXIMADAMENTE 80% DE
MATURACAO, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS, COM COLORAGAO E
BRILHO.

KG

91

VAGEM MANTEIGA EXTRA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSO E UMIDADE EXTRERNA ANORMAL, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS
DE MANUSEIO E TRANSPORTE.

KG

NAO PERECIVEIS

ITEM

ESPECIFICACAO

UNID.

93

ACUCAR, TIPO CRISTAL, COMPOSIGAO ORIGEM VEGETAL, SACAROSE DE CANA DE ACUCAR,
EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 05 KG.

KG

94

AMENDOIM TORRADO E MOIDO, UMIDADE MAXIMA DE 15%, EMBALADO EM PACOTE DE
POLIETILENO ATOXICO, TRANSPARENTE, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO,
CONTENDO 500 GRAMAS.

PCT

95

AMIDO DE MILHO EMBALAGEM CONTENDO 01 KG.

KG

96

ARROZ BENEFICIADO, TIPO1, LONGO E FINO COMPOSTO POR GRAOS INTEIROS, SER ISENTO
DE PEDRAS, FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRE DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS
ESTRANHOS. ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 05 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA. AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

11



97

ARROZ BENEFICIADO PARBOILIZADO INTEGRAL, TIPO1, LONGO E FINO COMPOSTO POR GRAOS
INTEIROS, SER ISENTO DE PEDRAS, FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRE DE UMIDADE, DE
FRAGMENTOS OU CORPOS ESTRANHOS. ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 05 Kg,
DE POLIPROPILENO TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA. AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE
coccAo.

KG

98

AZEITE PURO DE OLIVA, EM LATA COM DOSADOR, CONTENDO 200 ML.

LATA

99

AZEITONA EM CONSERVA, VERDE, SEM CAROCO, FATIADA, IMERSA EM LIQUIDO SALGADO,
TAMANHO GRAUDO E COLORACAO UNIFORMES, ACONDICIONADA EM BALDE LACRADO E
VEDADO, CONTENDO 2 KG, DEVENDO SER CONSIDERADO COMO PESO LIQUIDO O PRODUTO
DRENADO.

BALDE

100

BATATA PALHA, EMBALAGEM PLASTICA HERMETICA CONTENDO 1 KG.

KG

101

BOMBOM DE CHOCOLATE BRANCO, TIPO OURO BRANCO, CONTENDO 25 G, EMBALADO
INDIVIDUALMENTE COM PLASTICO, QUE CONTENHA EM SUA COMPOSIGAO ACUCAR, GORDURA
VEGETAL, MANTEIGA DE CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA
COM FERRO E ACIDO FOLICO, SORO DE LEITE EM PO, CACAU EM PO, FLOCOS DE ARROZ,
MILHO, GEMA DE OVO, CASTANHA DE CAJU, OLEO DE SOJA, GORDURA DE MANTEIGA
DESIDRATADA, EMULSIFICANTES: LECITINA DE SOJA E POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO,
AROMATIZANTE E FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO. PODE CONTER TRACOS DE
AVELA E AMENDOA. PACOTE CONTENDO 1 KG.

PACOTE

102

BOMBOM DE CHOCOLATE, TIPO SERENATA DE AMOR, CONTENDO 20 g, EMBALADO
INDIVIDUALMENTE COM PLASTICO, QUE CONTENHA EM SUA COMPOSIGAO AGUCAR,
GORDURAS VEGETAL, FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ACIDO FOLICO,
CASTANHA DE CAJU, SORO DE LEITE EM PO, MANTEIGA DE CACAU, CACAU EM PO, MASSA DE
CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, LEITE EM PO DESNATADO, FLOCOS DE ARROZ, AMIDO DE
MILHO, FARINHA DE SOJA, EMULSIFICANTES: LECITINA DE SOJA (322) E POLIGLICEROL
POLIRICINOLEATO (476), AROMATIZANTE E FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO
(50011). PODE CONTER TRAGOS DE AMENDOAS, AMENDOIM, AVELA, CASTANHA DO PARA E
NOZES. PACOTE CONTENDO 1 KG.

PACOTE

103

BOMBOM RECHEADO COM CAMADAS DE WAFFER E COBERTO COM CHOCOLATE, TIPO BIS BIG,
CONTENDO 18,8 GRAMAS EM CADA UNIDADE. COMPOSIGAO: AGUCAR, FARINHA DE TRIGO
ENRIQUECIDA COM FERRO E ACIDO FOLICO, GORDURA VEGETAL, MASSA DE CACAU, CACAU
EM PO, MANTEIGA DE CACAU, FARINHA DE SOJA INTEGRAL, SORO DE LEITE EM PO, AMENDOIM,
LEITE EM PO INTEGRAL, OLEO DE SOJA, LEITE EM PO DESNATADO, CASTANHA DE CAJU,
FARINHA DE ARROZ, GORDURA DE MANTEIGA DESIDRATADA, EXTRATO DE MALTE,
EMULSIFICANTE: LECITINA DE SOJA E POLIGLICEROL POLIRRICINELEATO, FERMENTO QUIMICO
BICARBONATO DE SODIO E AROMATIZANTES.

UND

104

BOMBOM SABOR MORANGO, TIPO MORANGUETE, COM COBERTURA DE CHOCOLATE,
CONTENDO AGUCAR, XAROPE DE GLICOSE,GORDURA VEGETAL FRACIONADA (SUBST.
MANTEIGA DE CACAU), LEITE EM PO DESNATADO, CACAU EM PO DESNATADO, CACAU EM PO,
SORO DE LEITE EM PO, ALBUMINA DE OVO, FLOCOS DE MORANGO DESIDRATADO, PROTEINA
DE LEITE E ACIDO LACTICO. PESO LIQUIDO DE 13 GRAMAS POR UNIDADE.

UND

105

CALDO DE CARNE BOVINA, EMBALAGENS DE 01 KG, EM PO, CONTER NA FORMULAGAO: SAL,
GORDURA VEGETAL, GLUTAMATO MONOSSODICO, PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA,
EXTRATO/CARNE BOVINA RESPECTIVAMENTE, CONDIMENTOS NATURAIS E CONSERVANTES
PERMITIDOS POR LEL

KG

106

CALDO DE GALINHA, EMBALAGENS DE 01 KG, EM PO, CONTER NA FORMULAGAO: SAL,
GORDURA VEGETAL, GLUTAMATO MONOSSODICO, PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA,
EXTRATO/CARNE DE GALINHA RESPECTIVAMENTE, CONDIMENTOS NATURAIS E
CONSERVANTES PERMITIDOS POR LEI.

KG

107

CHOCOLATE AO LEITE AERADO, EM FORMATO DE TARTARUGA, TIPO TORTUGUITA, CONTENDO
AGUCAR, MANTEIGA DE CACAU, LEITE INTEGRAL EM PO, MASSA DE CACAU, GORDURA
VEGETAL, SORO DE LEITE EM PO, LEITE DESNATADO EM PO, COMPLEXO VITAMINICO MINERAL
(VITAMINA A, VITAMINA D3, NIACINAMIDA, VITAMINA B1, VITAMINA B12, VITAMINA B2, VITAMINA
B6, VITAMINA C, FERRO, SELENIO E ZINCO), SAL, EMULSIFICANTES: LECITINA DE SOJA,
ESTERES DE ACIDO RICINOLEICO INTERESTEFIFICADO COM POLIGLICEROL, AROMATIZANTE.
PODENDO CONTER GLUTEN, SOJA, LEITE E TRAGCOS DE AMENDOIM, AVELA, AMENDOA,
CASTANHA DE CAJU, TRIGO, NOZES E CEVADA. EMBALADA INDIVIDUALMENTE.

UND

12



108

CHOCOLATE AO LEITE EM FORMATO DE BASTAO, EMBALADO INDIVIDUALMENTE, 16 G CADA,
QUE CONTENHA EM AGUCAR, MANTEIGA DE CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, MASSA DE
CACAU, GORDURA VEGETAL , CASTANHA DE CAJU, EMULSIFICANTE LECITINA DE SOJA (322) E
POLICIANOLEATO DE POLIGLICEROL (476) E AROMATIZANTE. CONTEM GLUTEN. CONTEM
TRAGCOS DE AMENDOAS, AVELA, CASTANHA-DO-PARA E NOZES.

UND

109

COCADA BRANCA, COM FLOCOS INTEIROS DE COCO, EMBALAGEM INDIVIDUAL QUE CONTENHA
LOTE E DATA DE VALIDADE, CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE 20 (VINTE) A
25 (VINTE E CINCO) GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA NA FICHA
TECNICA E MANTIDO DURANTE TODA O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA A
VARIAGAO DE ATE 10% (DEZ POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

110

COCADA, TIPO COCADINHA DA BAHIA, CONTENDO COCO, ACUCAR, GLUCOSE, MILHO, ACIDO
CITRICO E CALCIO. EMBALADA INDIVIDUALMENTE, CONTENDO 13 GRAMAS CADA UNIDADE.

UND

111

COCO RALADO UMIDO, EM EMBALAGEM HERMETICAMENTE FECHADA, CONTENDO 1 KG.

KG

112

COGUMELO EM CONSERVA, ARMAZENADO EM POTES LACRADOS E VEDADOS DE 1 A 2 KG,
DEVENDO SER CONSIDERADO COMO PESO LIQUIDO O PRODUTO DRENADO, DEVIDAMENTE
ROTULADO E IDENTIFICADO NOS ASPECTOS QUALITATIVO, QUANTITATIVO, PRAZO DE
VALIDADE, MARCA COMERCIAL, PROCEDENCIA DE FABRICAGAO E DEMAIS DADOS CONFORME
AS DISPOSIGCOES DA LEGISLACAO EM VIGOR.

KG

113

COLORIFICO EM EMBALAGENS CONTENDO 01 KG.

KG

114

CREME DE LEITE EMBALADO EM TETRA PACK CONTENDO 200 GRAMAS.

CAIXA

115

DOCE DE BANANA COM ABACAXI TIPO BANACAXI, EMBALADOS INDIVIDUALMENTE EM
POLIETILENO TRANSPARENTE, ATOXICO, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO,
CONTENDO OS DADOS DE IDENTIFICAGAO E PROCEDENCIA, NUMERO DO LOTE, DATA DE
FABRICAGAO, QUANTIDADE DO PRODUTO. APRESENTAR VALIDADE MINIMA DE SEIS MESES A
PARTIR DA DATA DE ENTREGA. PESO APROXIMADO DE 20 GRAMAS.

UND

116

DOCE DE BANANA COM GOIABA TIPO BANAGOIABA, EMBALADOS INDIVIDUALMENTE EM
POLIETILENO TRANSPARENTE, ATOXICO, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO,
CONTENDO OS DADOS DE IDENTIFICAGAO E PROCEDENCIA, NUMERO DO LOTE, DATA DE
FABRICAGAO, QUANTIDADE DO PRODUTO. APRESENTAR VALIDADE MINIMA DE SEIS MESES A
PARTIR DA DATA DE ENTREGA. PESO APROXIMADO DE 20 GRAMAS.

UND

117

DOCE DE LEITE EM TABLETE, EMBALAGEM INDIVIDUAL QUE CONTENHA LOTE E DATA DE
VALIDADE. CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE 20 (VINTE) A 25 (VINTE E
CINCO) GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA NA FICHA TECNICA E
MANTIDO DURANTE TODO O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA A VARIACAO DE ATE
10% (DEZ POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

118

ERVILHA EM LATAS CONTENDO 02 KG.

LATA

119

EXTRATO DE TOMATES SIMPLES CONCENTRADO, 100% NATURAL, QUE PROPORCIONE
GRANDE RENDIMENTO AS PREPARAGOES, COM APROXIMADAMENTE 70 Kcal POR 100 g,
EMBALADO EM SACHE DE 2 KG.

KG

120

FARINHA DE MANDIOCA CRUA, CLARA EM EMBALAGEM CONTENDO 01 KG.

KG

121

FARINHA DE TRIGO ESPECIAL, SEM FERMENTO CLARA DE PRIMEIRA QUALIDADE, EM
EMBALAGEM CONTENDO 01 KG.

KG

122

FEIJAO, CARIOQUINHA, TIPO 1, NOVO, ASPECTO BRILHOSO, LISO. COMPOSTO POR GRAOS
INTEIROS, ESTAR ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA, SEREM ISENTOS DE MATERIA TERROSA, PEDRAS,
FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRES DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS ESTRANHOS.
AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

123

FEIJAO, PRETO, TIPO 1, NOVO, ASPECTO BRILHOSO, LISO. COMPOSTO POR GRAOS INTEIROS,
ESTAR ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA, SEREM ISENTOS DE MATERIA TERROSA, PEDRAS,
FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRES DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS ESTRANHOS.
AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

124

FERMENTO EM PO QUIMICO EM LATAS CONTENDO 250 GRAMAS.

KG

13



125

FUBA DE MILHO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 KG.

KG

126

GRAO DE BICO, COMPOSTO DE MATERIA PRIMA SA, LIMPA, ISENTA DE MATERIA TERROSA,
SUBSTANCIAS NOCIVAS, PARASITAS E INSETOS VIVOS, NAO PODENDO ESTAR UMIDA OU
FERMENTADA, EM EMBALAGEM PLASTICA ATOXICA CONTENDO 500 GRAMAS.

KG

127

LEITE INTEGRAL EM EMBALAGEM TETRA PACK CONTENDO 01 LITRO.

LITRO

128

LENTILHA, TIPO 1, NOVA DE 12 QUALIDADE, EMBALAGEM PLASTICA DE 500 GRAMAS,
TRANSPARENTE, RESISTENTE E INTEGRA, SEM A PRESENGA DE GRAOS MOFADOS,
CARUNCHADOS E TORRADOS. COM DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE DE, NO
MINIMO, 08 MESES.

PACOTE

129

LOURO EM FOLHAS SAS, LIMPAS E SECAS, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE
FECHADA CONTENDO 200 g, COM AUSENCIA SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. O ROTULO
DEVE CONTER A DENOMINAGAO DA ESPECIARIA, DATA DE FABRICAGAO E DATA DE VALIDADE.

PACOTE

130

MACARRAO, COM OVOS, TIPO LINGUINE EM EMBALAGEM CONTENDO 500 GRAMAS (SUJEITO A
TESTE DE COCCAO).

KG

131

MACARRAO, COM OVOS, TIPO PARAFUSO EM EMBALAGEM CONTENDO 500 GRAMAS (SUJEITO A
TESTE DE COCCAO).

KG

132

MACARRAO, COM OVOS, TIPO PENNE, EM EMBALAGEM CONTENDO 500 GRAMAS (SUJEITO A
TESTE DE COCCAO).

KG

133

MAIONESE, DE PRIMEIRA QUALIDADE, A BASE DE OVO E OLEO VEGETAL, ADICIONADA DE
CONDIMENTOS E OUTRAS SUBSTANCIAS, COMESTIVEIS. NAO PODERA SER ADICIONADA DE
CORANTES, EM BALDE PLASTICO, ATOXICO, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO. CADA
EMBALAGEM DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE 1 ATE 3 KG. SUJEITA A TESTE DE
ACEITACAO.

KG

134

MARGARINA VEGETAL, COM SAL, ISENTA DE ACIDOS GRAXOS TRANS, BALDE CONTENDO 15
KG, 80% LIPIDEOS.

KG

135

MILHO VERDE EM LATA CONTENDO 02 KG.

LATA

136

MOLHO DE PIMENTA EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ML.

FRASCO

137

MOLHO INGLES EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ML.

FRASCO

138

OLEO DE SOJA EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ML.

FRASCO

139

OREGANO, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE FECHADA CONTENDO 200 GRAMAS,
COM AUSENCIA SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. O ROTULO DEVE CONTER A DENOMINAGAO
DA ESPECIARIA, DATA DE FABRICAGAO E DATA DE VALIDADE.

KG

140

PACOCA ROLHA OU RETANGULAR, EMBALADA INDIVIDUALMENTE EM EMBALAGEM PLASTICA
OU PAPEL IMPERMEAVEL, CONTENDO LOTE E DATA DE VALIDADE. CADA UNIDADE DEVE
CONTER 20 GRAMAS.

UND

141

PALMITO DE AGAI, BOA QUALIDADE, PICADO, EM CONSERVA ARMAZENADO EM POTES DE
VIDRO DE 550 GRAMAS E PESO DRENADO DE 330 GRAMAS, DEVIDAMENTE ROTULADO E
IDENTIFICADO NOS ASPECTOS QUALITATIVO, QUANTITATIVO, PRAZO DE VALIDADE, MARCA
COMERCIAL, PROCEDENCIA DE FABRICAGAO E DEMAIS DADOS CONFORME AS DISPOSIGOES
DA LEGISLAGAO EM VIGOR. SUJEITO A TESTE DE ACEITAGAO.

VIDRO

142

PE DE MOCA COM AMENDOIM, EMBALAGEM INDIVIDUAL CONTENDO LOTE E DATA DE
VALIDADE. CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE APROXIMADAMENTE 50
GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA NA FICHA TECNICA E MANTIDO
DURANTE TODO O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA A VARIACAO DE ATE 10% (DEZ
POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

143

POLVILHO AZEDO CLARO, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE FECHADA, CONTENDO
01 KG.

KG

144

PROTEINA DE SOJA TEXTURIZADA EM PEDACOS EM PACOTES HERMETICAMENTE FECHADOS,
NAO TRANSGENICA.

KG

145

PROTEINA DE SOJA TEXTURIZADA GRANULADA EM PACOTES HERMETICAMENTE FECHADOS
CONTENDO 500 g, NAO TRANSGENICA.

KG

146

SAL REFINADO FINO, EMBALADO EM SACOS PLASTICOS ATOXICOS, CONTENDO DE 01 A 02 KG.

KG

14



147

TORRONE COM AMENDOIM, MACIO, CONTENDO XAROPE DE GLICOSE, AGUCAR, AMENDOIM
TORRADO, CLARA DE OVO PASTEURIZADA, FARINHA DE ARROZ, OLEO DE SOJA, EXTRATO DE
BAUNILHA E EMULSIFICANTE LECITINA DE SOJA. PODENDO CONTER TRACOS DE CASTANHA DE
CAJU, AMENDOAS, CASTANHA DO BRASIL, MACADAMIA E GERGELIM. EMBALAGEM INDIVIDUAL
CONTENDO LOTE E DATA DE VALIDADE. CADA UNIDADE DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO
DE APROXIMADAMENTE 17 GRAMAS. SERA TOLERADA A VARIAGAO DE ATE 10 % (DEZ POR
CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

148

TRIGO PARA QUIBE, EM GRAO SECO E TRITURADO . EMBALAGEM EM SACO DE POLIETILENO
DE 500G, HERMETICAMENTE FECHADA E ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO VIGENTE.

PACOTE

149

UVA-PASSA DESIDRATADA, PRETA OU BRANCA, SEM SEMENTE, LIVRE DE FUNGOS;
EMBALAGEM HERMETICAMENTE FECHADA E ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO VIGENTE,
PACOTE CONTENDO 1 KG.

KG

150

VINAGRE DE MAGCA EM FRASCO PLASTICO CONTENDO 750 ML.

FRASCO

MATERIAL DE LIMPEZA

ITEM

ESPECIFICACAO

UNID.

AGUA SANITARIA, COMPOSIGAO QUIMICA , HIPOCLORITO DE SODIO, HIDROXIDO DE SODIO,
CLORETO, TEOR CLORO ATIVO VARIA DE 2 A 2,50%, CLASSE CORROSIVO CLASSE 8, NUMERO
RISCO 85, RISCO SAUDE 3, CORROSIVIDADE 1, PESO MOLECULAR CLORO 74,50, DENSIDADE DE
1,20 A1 G/L, O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

FRASCO

ALCOOL EM GEL A BASE DE ACIDO POLIACRILICO, ALCOOL ETILICO 70%, GLICERINA,
TRIETANOLAMINA E AGUA PH (PURO) 6,0 A 8,0 ACONDICIONADO EM GALOES DE 5 L. INDICADO
PARA ANTISSEPSIA COMPLEMENTAR DAS MAOS APOS A LAVAGEM COM SABONETE
BACTERICIDA, AROMA CARACTERISTICO/TRADICIONAL DE ALCOOL, SEM PERFUME, COM
REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNAGAO O SUPORTE FIXO DE
PAREDE PARA ADEQUADA UTILIZAGAO DO PRODUTO.

LITRO

ALCOOL ETILICO HOSPITALAR HIDRATADO 70% EM EMBALAGEM CONTENDO 01 LITRO, COM
REGISTRO DEFINITIVO NO MINISTERIO DA SAUDE, CONFORME EXIGENCIA DA PORTARIA
N.5/SNVS/MS DE 15/01/85. AROMA CARACTERISTICO/TRADICIONAL DE ALCOOL, SEM PERFUME
E TAMPA QUE VENHA A GARANTIR O NAO VAZAMENTO DO PRODUTO.

LITRO

BOBINA DE PLASTICO DE 40 CM X 12 MM

KG

CERA LIQUIDA INCOLOR AUTO BRILHO PARA PISO LAVAVEL, SEM NECESSIDADE DE
POLIMENTO E SEM PERFUME. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

DEDEIRA EM LATEX. PACOTE CONTENDO 100 UNIDADES.

PCT

DESINFETANTE CLORADO PARA USO GERAL, A BASE DE AGENTES CLORADOS COM AS
SEGUINTES CARACTERISTICAS: ESTABILIZADO EM MEIO ALCALINO QUE AGE COMO
DESINFETANTE PARA AS MAIS DIVERSAS AREAS DE UTILIZAGAO. INDICADO PARA SANITIZAGAO
DE EQUIPAMENTOS, SUPERFICIES, UTENSILIOS, AREAS DE PREPARAGAO, CAMARAS
FRIGORIFICAS, MESAS E TABOAS DE ACETILENO NAS AREAS DE CORTE DE CARNE, ETC.
CARACTERISTICAS : ASPECTO: LIQUIDO LIMPIDO COR INCOLOR, CLORO PH A 1%. 9 + 1,
EMBALAGEM BOMBONA COM 20 LT. VALIDADE: 24 MESES (1/3 DA VALIDADE NA ENTREGA). O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

10

DETERGENTE DESINCRUSTANTE ALCALINO PARA LIMPEZA DE FORNOS COMBINADOS. FACIL
APLICAGAO NAO CAUSANDO ESCORRIMENTO. PARA APLICAGAO EM SUIPERFICIES QUENTES.
COMPOSIGCAO QUIMICA HIDROXIPROPIL METILCELULOSE, HIDROXIDO DE SODIO,
HIDROXIETILAMINA, ALQUIL DIMETIL A. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

11

DETERGENTE DESINCRUSTANTE ALCALINO PARA LIMPEZA PESADA EM PO. COMPOSICAO
QUIMICA: ALCALINIZANTES, TENSOATIVO NAO IONICO, SOLVENTE ACIDO GRAXO.
COMPONENTE ATIVO: HIDROXIDO DE SODIO. PH 13,5. SUJEITO A TESTE DE APLICAGAO E
EFICIENCIA. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

15



12

DETERGENTE DESINCRUSTANTE ALCALINO PARA REMOGAO DE GORDURA CARBONIZADA.
COMPOSICAO QUIMICA, HIDROXIDO DE SODIO, TENSOATIVO NAO IONICO, SOLUBILIZANTE,
SEQUESTRANTE, CORANTE E AGUA- SUJEITO A TESTE DE APLICAGAO E EFICIENCIA. O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

13

DETERGENTE LIQUIDO PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGAS AUTOMATICAS, CLORADO. O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNAGAO
O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA ADEQUADA UTILIZAGAO DO PRODUTO.

LITRO

14

DETERGENTE NEUTRO DENSO FRASCO CONTENDO 500 ml, DERMATOLOGICAMENTE TESTADO,
SEM USO DE DILUIGAOQ. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA. SUJEITO A TESTE DE
APLICACAO E EFICIENCIA.

FRASCO

15

DISCO PARA ENCERADEIRA, COR BEGE/AMARELA, 350 MM DE DIAMETRO, POLIDOR, PARA
ENCERADEIRA DE USO INDUSTRIAL.

UND

16

DISCO PARA ENCERADEIRA, COR PRETA, 350 MM DE DIAMETRO, REMOVEDOR, PARA
ENCERADEIRA DE USO INDUSTRIAL.

UND

17

DISCO PARA ENCERADEIRA, COR VERDE, 350 MM DE DIAMETRO, PARA LAVAR, PARA
ENCERADEIRA DE USO INDUSTRIAL.

UND

18

ESCOVA DE LAVAR PISO, PARA ENCERADEIRA INDUSTRIAL DEEP CLEAR 350, COM BASE DE
MADEIRA E CERDAS DE NYLON.

UND

19

ESCOVA PARA HIGIENIZAGAO DE SUPERFICIES E TECIDOS PESADOS, OVAL, EM PLASTICO
RESISTENTE, CERDAS DE NYLON, COM PEGA CONFORTAVEL, ENCAIXE ERGONOMICO PARA
USO DE DESTROS E CANHOTOS, TEXTURA ANTIDERRAPANTE QUE PERMITA FIRMEZA NA MAO
QUANDO MOLHADA E ENSABOADA.

UND

20

ESPONJA DE ACO COM GRANDE RESISTENCIA A CORROSAO / PCT COM 14 X 8 UND. UNIDADE
DE 60 GRAMAS.

PCT

21

FIBRA DE LIMPEZA LEVE BRANCA, MACIA, MENOS ABRASIVA, INDICADA PARA LIMPAR SEM
RISCAR, PROTEGENDO A APARENCIA DAS SUPERFICIES DELICADAS COMO: AZULEJOS,
PORCELANAS, FORMICAS, VIDROS, METAIS INOXIDAVEIS, ESMALTADOS E CROMADOS.

UND

22

FIBRA DE LIMPEZA PESADA, PARA LIMPEZA DE FOGOES, ASSADEIRAS, FRIGIDEIRAS E OUTROS
UTENSILIOS.

UND

23

FIBRACO QUE PROPORCIONE LIMPEZA RAPIDA EM CROSTAS DE SUJEIRAS DE DIFICIL
REMOGAO, TEXTURA ABERTA, ALTA AGRESSIVIDADE. PRODUTO NAO-TECIDO A BASE DE
FIBRAS SINTETICAS E MINERAL ABRASIVO UNIDOS POR RESINA A PROVA D' AGUA.

UND

24

FOSFORO DE SEGURANGA EXTRA LONGO, EMBALAGEM: CAIXA COM 240 PALITOS,
COMPOSICAO: FOSFORO, CLORATO DE POTASSIO E AGLUTINANTES.

CAIXA

25

GUARDANAPO DE PAPEL, FOLHA DUPLA, TAMANHO MINIMO DE 22 X 24 CM. CAIXA COM 80 PCT
X 50 UND, TOTALIZANDO 4000 UNIDADES.

CAIXA

26

LIMPA ALUMINIO, INODORO, EM FRASCOS DE 500 ml. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA
ANVISA.

FRASCO

27

LIMPA VIDROS LiQUIDO EM FRASCOS DE 500 ML. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

FRASCO

28

LIMPADOR MULTI-USO LIMPEZA PESADA. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

FRASCO

29

LUVA DESCARTAVEL, CONFECCIONADA EM RESINA NITRILICA, COR BRANCA, SEM
PULVERIZAGCAO DE AMIDO INTERNAMENTE, SEM TALCO, AMBIDESTRA, HIPO-ALERGENICA, COM
SUPERFICIE EXTERNA LISA, ISENTA DE FUROS, RASGOS OU QUAISQUER OUTROS DEFEITOS
(TAMANHOS P, M, G DEFINIDOS NO ATO DO PEDIDO).

CENTO

30

LUVA ELABORADA COM LATEX DE BORRACHA NATURAL, DURAVEL, RESISTENTE,
ANTIALERGICA. INTERNAMENTE FORRADA COM FLOCOS DE ALGODAO, ANTIDERRAPANTE,
CLORADA, PARA TRABALHOS PESADOS E QUE EXIGEM PROTEGAO. EMBALAGEM COM 01 PAR
(CONSULTAR TAMANHOS P, M, G).

PAR

31

LUVA PLASTICA DESCARTAVEL, QUE PROTEJA OS ALIMENTOS DO CONTATO COM AS MAOS.
TAMANHO UNICO. PACOTE COM 100 UNIDADES.

CENTO

32

MASCARA DESCARTAVEL COM ELASTICO. GRAMATURA MINIMA DE 20 G/M2.

CENTO

33

PANO DE LIMPEZA DESCARTAVEL, ABSORVENTE, COM FURINHOS, JA CORTADO, COM
DIMENSOES DE 33 CM X 60 CM, CONTENDO TRICLOSAN (ANTIBACTERIA). CAIXA COM 100
UNIDADES.

CAIXA

34

PANO PARA LIMPEZA DE CHAO, DE PURO ALGODAO ALVEJADO E EMBANHADO.

UND
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35 |PANO PARA PRATO, LISO, SEM ESTAMPAS, ALVEJADO E EMBANHADO. UND

36 |PAPEL HIGIENICO, EMBALAGEM CONTENDO 8 ROLOS DE 300 M X 10 CM, FOLHA SIMPLES, ROLO
MACIO, COR BRANCA.

37 |PAPEL TOALHA EXTRA BRANCO, EM PAPEL NAO RECICLADO, C/ 1000 UND POR EMBALAGEM, DE bCT
ALTA ABSORCAO.

3g |REMOVEDOR DE CERA, LIQUIDO, PARA REMOCAO DE CERAS EM EMULSAO E LITRO
IMPERMEABILIZANTES.

39 |RODO 60 cm COM BORRACHA DUPLA RESISTENTE E COM BOA FLEXIBILIDADE. UND

40 |RODO PARA LIMPEZA DE VIDROS, DE 30 CM, COM PROLONGADOR DE APROXIMADAMENTE UND
1,5M.

41 |SABAO EM BARRA 200 g GLICERINADO NEUTRO. UND
SABAO EM PO AMARELO PARA LIMPEZA DE CHAO, COM FUNCAO DETERGENTE. QUANDO

4» |MISTURADO EM AGUA, DEVERA APRESENTAR BOAS CONDICOES DE FORMACAO DE ESPUMA E KG
COMPLETA DISSOLUCAO. NAO DEIXAR RESIDUO APOS O ENXAGUE REMOVENDO GORDURAS E
MANCHAS. SUJEITO A TESTE DE APLICACAO E EFICIENCIA.
SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA PARA ANTI-SEPSIA DE MAOS, INODORO, A BASE DE IRGASAN

43 |PP 3000.5%, PH (SOLUCAO A 5%) 8,8 A 9,5. COM REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA DEVERA LITRO
FORNECER EM CONSIGNACAO O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA ADEQUADA UTILIZACAO DO
PRODUTO.

44 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 30X44X0,15 CM. KG

45 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 50X80X0,10 CM. KG

46 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 13X28X0,15 CM. KG
SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE, ESTERILIZADO PARA COLETA DE

47 |AMOSTRAS SOLIDAS, SEMI-SOLIDAS E LIQUIDAS. ACOMPANHANDO ARAME FLEXIVEL PARA MILHEIRO
FECHAR O SACO E IMPEDIR VAZAMENTOS, COM TARJA BRANCA PARA IDENTIFICACAO DAS
AMOSTRAS. MEDIDA 30 CM X 14 CM. PADRAO PARA COZINHA INDUSTRIAL.

48 |SACO REFORCADO DE LIXO, COR AZUL, 40 LITROS, COM ESPESSURA MINIMA DE 0,10 MICRAS. CENTO

49 |SACO REFORGCADO DE LIXO, COR AZUL, 100 LITROS, COM ESPESSURA MINIMA DE 0,10 MICRAS. | CENTO

50 |SACO REFORGCADO DE LIXO, COR CINZA, 40 LITROS, COM ESPESSURA MINIMA DE 0,10 MICRAS. | CENTO
SACO REFORCADO DE LIXO, COR CINZA, 100 LITROS, COM ESPESSURA MINIMA DE 0,10

51 CENTO
MICRAS.
SACO REFORCADO DE LIXO, COR MARROM, 100 LITROS, COM ESPESSURA MINIMA DE 0,10

52 CENTO
MICRAS.
SANITIZANTE EM PO PARA VERDURAS, LEGUMES, FRUTAS E OVOS, EM PO, PODENDO SER

53 |USADO TAMBEM PARA SANITIZAGAO DE EQUIPAMENTOS, TABUAS DE CORTE, UTENSILIOS E KG
OUTROS. PRODUTO COM REGISTRO NA ANVISA.
SECANTE PARA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

55 |EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNACAO O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA LITRO
ADEQUADA UTILIZACAO DO PRODUTO.
TOUCA DESCARTAVEL, TIPO TURBANTE COM ELASTICO NAS BORDAS. GRAMATURA MINIMA DE

57 MILHEIRO
20 G/M2.
VASSOURA DE PELO DOMESTICA, REFORCADA, DE ALTA RESISTENCIA A PERDA DE FIBRAS,

58 |MEDINDO APROXIMADAMENTE 30 CM, CABO DE MADEIRA PLASTIFICADO, COLADO NA CEPA DE UND
MADEIRA.
VASSOURA DE PIACAVA DOMESTICA, REFORCADA, COM CERDAS COM ALTA RESISTENCIA A

59 |PERDA DE FIBRAS MEDINDO APROXIMADAMENTE 16 CM, CABO DE MADEIRA COMPRIDO UND
PLASTIFICADO, COLADO NA CEPA DE MADEIRA.

Campus Belo Horizonte 1l
CARNES
ITEM ESPECIFICACAO UN
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ALMONDEGA BOVINA, COM ADICAO DE SOJA, ISENTA DE GORDURAS E NERVOS, 30 g POR
UNIDADE, CONGELADA, LEVEMENTE TEMPERADA, EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 04 Kg,
SUJEITO A TESTE DE COCCAO. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO,
FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA:
CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGCADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO
VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA);
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER
ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA ENTREGA, O PRODUTO
DEVERA TER DATA DE FABRICACAO MAXIMA DE 30 DIAS.

KG

ALMONDEGA DE FRANGO, COM ADIGAO DE SOJA, ISENTA DE GORDURAS E NERVOS, 30 g POR
UNIDADE, CONGELADA, LEVEMENTE TEMPERADA, EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 04 Kg,
SUJEITO A TESTE DE COCGAOQ. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO,
FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA:
CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGCADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES:
IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA);
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER
ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA ENTREGA, O PRODUTO
DEVERA TER DATA DE FABRICAGAO MAXIMA DE 30 DIAS.

KG

APRESUNTADO EM BARRA, REFRIGERADO, CARNE SUINA SELECIONADA, EMBALADO EM SACO
DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLACAO
SANITARIA VIGENTE PRODUZIDA E EMBALADA EM CONFORMIDADE COM AS NORMAS
ESTABELECIDAS PELA LEGISLACAO CORRESPONDENTE.EMBALAGEM: COM DIRETRIZES
EXIGIDAS PELAS LEIS, DESTACANDO O NOME DO PRODUTOR, SELO DO SIF, DATA DE
FABRICACAO E VALIDADE, SENDO QUE A VALIDADE NAO PODERA SER INFERIOR A 5 MESES NO
ATO DA ENTREGA, EMPACOTADAS A VACUO COM PESO LiQUIDO DE 1 A 3 KG. ROTULAGEM: DE
ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E
SECUNDARIA DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL
AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E
ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO,
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM
SECUNDARIA); NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O
PRODUTO A SER ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A 45 DIAS. NA ENTREGA O
PRODUTO, DEVERA TER DATA DE FABRICACAO MAXIMA DE 15 DIAS.

KG

BACON DEFUMADO EM MANTA, FRESCO, COM PELE, EMBALADOS A VACUO E ROTULADO
CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALAGEM COM DIRETRIZES EXIGIDAS PELAS
LEIS, DESTACANDO O NOME DO PRODUTOR, SELO DO SIF, DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE,
SENDO QUE A VALIDADE NAO PODERA SER INFERIOR A 5 MESES NO ATO DA ENTREGA.

KG
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CARNE BOVINA CHA DE FORA, EM BIFE AMACIADO DE 140 G CADA UNIDADE; EMBALADOS EM
SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. A CARNE BOVINA EM BIFES RESFRIADA, DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE
INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA
OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE,
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA EM BIFE ROLET, EXTRA LIMPO, DE PATINHO, PADRONIZADO EM 140 g, COM
1209 DE CARNE, RECHEADO COM BACON FINO EM MANTA E CENOURA VERMELHA;
TEMPERADO, FRESCO, REFRIGERADO, ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA
VIGENTE. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO:
CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE
ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGCO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA MIOLO DE PA , EM ISCAS FINAS, EXTRA LIMPA, SEM APARAS. FRESCA,
REFRIGERADA, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS,
ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE
INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA
OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM:
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA, CONTRA-FILE, EM BIFES DE 140 G CADA UNIDADE; RESFRIADA; MAGRA E SEM
APARAS, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS. DEVE
APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO:
CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO VIGENTE, DEVERAO
ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CARNE BOVINA, TIPO LAGARTO — CARNE BOVINA, PECA, SADIOS, ABATIDOS SOB INSPECAO
VETERINARIA, DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. EMBALAGEM: O
PRODUTO DEVERA ESTAR FRESCO, REFRIGERADO E EMBALADO A VACUO EM EMBALAGEM
PLASTICA FLEXIVEL, ATOXICA, TRANSPARENTE E RESISTENTE AO TRANSPORTE E
ARMAZENAMENTO. A EMBALAGEM DEVERA PERMANECER INTEGRA POR TODO O PERIODO DE
VALIDADE DO PRODUTO. ROTULAGEM: O PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM
A LEGISLACAO VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: NOME E ENDERECO DO ABATEDOURO,
CONSTANDO OBRIGATORIAMENTE REGISTRO NO SIF; IDENTIFICAGAO COMPLETA DO
PRODUTO, CONSTANDO INCLUSIVE OS DIZERES: CARNE BOVINA LAGARTO PECA, DATA DE
FABRICAGCAO, PRAZO DE VALIDADE; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM; PESO LIQUIDO;
CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO.

Kg
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10

CARNE MOIDA DE ACEM, FRESCA E REFRIGERADA, EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO,
HERMETICAMENTE FECHADO, COM NO MAXIMO 15% DE GORDURA ACORDO COM A IN 83/03,
SEM TENDOES, NERVOS E APONEVROSES E VASOS SANGUINEOS, GLANDULAS, NODOS
LINFATICOS E SANGUE SEM ADICIONAMENTO DE PROTEINA DE SOJA, EM EMBALAGEM DE 10
KG. MANIPULADO EM CONDICOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS
CONDICOES DE SAUDE, ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA DEVERA CONTER NO MAXIMO
1% DE RESIDUO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA SEM MANCHAS
ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVEM ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGCOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

11

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, EM BIFES DE 140 G CADA UNIDADE; RESFRIADO ,
DESOSSADO, LIMPO, SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM
CONDICOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS CONDICOES DE SAUDE,
ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER
SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO,
INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LiQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF.

KG

12

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, PROCESSADO EM CUBOS OU ISCAS; RESFRIADO ,
DESOSSADO, LIMPO, SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM
CONDICOES HIGIENICAS E PROVENIENTES DE ANIMAIS EM BOAS CONDIGOES DE SAUDE,
ABATIDOS SOB INSPECAO VETERINARIA. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR: PROPRIA
SEM MANCHAS ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER
SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO,
INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF.

Kg

13

CARNE SUINA DE PERNIL TRASEIRO, PROCESSADO EM CUBOS DE 20 G EM ESPETINHO DE
MADEIRA, CONTENDO 5 CUBOS EM CADA ESPETINHO, INTERCALADOS POR PEDACOS DE
PIMENTAO E CEBOLA. LEVEMENTE TEMPERADO, FRESCO, RESFRIADO, DESSOSSADO, LIMPO,
SEM EXCESSO DE GORDURA, SEM TENDOES E NERVOS. MANIPULADO EM CONDICOES
HIGIENICAS E PROVENIENTES D ANIMAIS EM BOAS CONDICOES DE SAUDE, ABATIDOS SOB
INSPENGAO VETERINARIA. ASPECTO; CHEIRO E SABOR PROPRIOS. COR: PROPRIAS, SEM
MANCHAS ESVERDEADAS. EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER
SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVERAO ESTAR EXPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DO
PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DE SIF.

kg

20



14

COPA LOMBO - CARNE SUINA, PECA, ABATIDOS SOB INSPEGAO VETERINARIA, DEVE
APRESENTAR-SE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE
POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. EMBALAGEM: O PRODUTO DEVERA
ESTAR FRESCO, REFRIGERADO E EMBALADO A VACUO EM EMBALAGEM PLASTICA FLEXIVEL,
ATOXICA, TRANSPARENTE E RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO. A
EMBALAGEM DEVERA PERMANECER INTEGRA POR TODO O PERIODO DE VALIDADE DO
PRODUTO. ROTULAGEM: O PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM A
LEGISLAGAO VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: NOME E ENDERECO DO ABATEDOURO,
CONSTANDO OBRIGATORIAMENTE REGISTRO NO SIF; IDENTIFICAGAO COMPLETA DO
PRODUTO, CONSTANDO INCLUSIVE OS DIZERES: COPA LOMBO, DATA DE FABRICAGCAO, PRAZO
DE VALIDADE; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM,; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO.

Kg

15

COSTELINHA SUINA DE PRIMEIRA QUALIDADE, LIMPAS,COM OSSOS,PREVIAMENTE FATIADAS
EM TIRAS COM APROXIMADAMENTE 7 CM DE COMPRIMENTO X 5 DE LARGURA . CERTIFICADO
DE INSPEGAO SANITARIA, RESFRIADAS, EMBALADAS A VACUO,ISENTAS DE ADITIVOS OU
SUBSTANCIAS ESTRANHAS AO PRODUTO, QUE SEJAM IMPROPRIAS AO CONSUMO E QUE
ALTEREM SUAS CARACTERISTICAS NATURAIS (FISICAS,QUIMICAS E
ORGANOLEPTICAS),INSPECIONADAS PELO MINISTERIO DA AGRICULTURA. ACOMODADAS EM
CAIXAS DE PAPELAO EM PERFEITAS CONDICOES ESTRUTURAIS,PADRONIZADAS E LACRADAS.

kg

16

ESPETINHO DE KAFTA COM BACON, ISENTO DE GORDURAS OU NERVOS. TEMPERADO.
CONGELADO. GRAMATURA FINAL DE 120 G. ACONDICIONADOS EMBALAGEM PRIMARIA EM
BANDEJA DE ISOPOR, SECUNDARIA SELADA COM SACO DE POLIETILENO ATOXICO E
TERCIARIA EM CAIXA DE PAPELAO.

UNID

17

HAMBURGUER BOVINO, COM MAIOR PORCENTAGEM DE CARNE, OBRIGATORIAMENTE
MISTURADO COM SOJA, PADRONIZADO EM 120 G CADA UNIDADE, CONGELADO, SUJEITO A
TESTE DE COCCAO, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. EMBALAGEM —
PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO, FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO
IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA: CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORCADO.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGCAO VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS
PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LIQUIDO, CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA
EMBALAGEM SECUNDARIA); NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE
SIF. O PRODUTO A SER ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A 45 DIAS. NA
ENTREGA, O PRODUTO DEVERA TER DATA DE FABRICACAO MAXIMA DE 15 DIAS.

KG

18

HAMBURGUER DE PROTEINA VEGETAL , PADRONIZADO EM 80 GRAMAS CADA UNIDADE,
CONGELADO, SUJEITO A TESTE DE COCGAO, QUE CONTENHA AGUA, PROTEINA
CONCENTRADA TEXTURIZADA CONCENTRADA TEXTURIZADA DE SOJA E PROTEINA ISOLADA
DE SOJA, OLEO DE SOJA, GLUTEN DE TRIGO, CLARA DE OVO EM PO, LEITE EM PO,
CONDIMENTOS NATURAIS, SAL, MALTODEXTRINA, PROTEINA VEGETAL HIDROLISADA, PIMENTA
PRETA E DA JAMAICA, ESTABILIZANTE METILCELULOSE (INS461), AROMAS NATURAIS E DE
FUMAGA, REALGADOR DE SABOR GLUTAMATO MONOSSODICO (INS621), E CORANTE
CARAMELO 1V (INS150 d). EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; E NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE.

KG

21



19

LINGUICA CALABRESA DEFUMADA , INTEIRA, EMBALADA A VACUO, EM SACOS DE
POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS
SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E
ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO,
CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DE SIF.

KG

20

LINGUICA DE FRANGO EM GOMOS DE APROXIMADAMENTE 100 g, SEM PIMENTA, RESFRIADA;
RECHEIO MAGRO, EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE
PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGCO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

21

LINGUICA SUINA DE PERNIL EM GOMOS DE APROXIMADAMENTE 100 g, SEM PIMENTA,
RESFRIADA; EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS.
ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLACAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA
CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE
PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO, CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

22

LINGUIGA TIPO PAIO DEFUMADO INTEIRO, LIVRE DE CORANTE E CONSERVANTE, EMBALADA A
VACUO, EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS. ROTULAGEM: DE ACORDO
COM A LEGISLAGAO VIGENTE, DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E
INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A
MARCA, NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PESO LIQUIDO, CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

Kg

23

PEITO DE FRANGO DESFIADO, PRE-COZIDO, CONGELADO, EMBALADO EM SACOS DE
POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO. ROTULAGEM DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA,;
NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA
DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDICOES DE ARMAZENAMENTO,
INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

24

PEITO DE FRANGO DESOSSADO EM BIFE PADRONIZADO EM 140g CADA UNIDADE, RESFRIADO,
FRESCO, CORTES MAGROS, EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DO SIF.

KG

25

PEITO DE FRANGO DESOSSADO PROCESSADO EM CUBOS DE 20 G, EM ESPETINHO DE
MADEIRA, CONTENDO SETE CUBOS EM CADA ESPETINHO. LEVEMENTE TEMPERADO, FRESCO,
REFRIGERADO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA
CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE
A MARCA; NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGCAO E PRAZO DE VALIDADE
OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO; CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO
NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

UNID
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26

PEITO DE FRANGO DESOSSADO PROCESSADO EM CUBOS DE 20 g, FRESCO, RESFRIADO,
EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS, ROTULADO
CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-SE LIVRE DE INSETOS,
PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. ROTULAGEM: DEVEM
ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMACOES:
IDENTIFICACAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO NO
ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

27

PEITO DE FRANGO DESSOSADO EM BIFE ROLET, EXTRA LIMPO, PADRONIZADO EM 140 g, COM
120g , RECHEADO COM RICOTA E CENOURA VERMELHA; TEMPERADO, FRESCO,
REFRIGERADO, ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. DEVE APRESENTAR-
SE LIVRE DE INSETOS, PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA
ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO. ASPECTO: CHEIRO E SABOR PROPRIO. COR:
PROPRIA SEM MANCHAS ESVERDEADAS. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LiQUIDO, NUMERO DE
REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

28

PEITO DE FRANGO EM MEDALHAO, ENVOLTO DE BACON, PADRONIZADO EM 70 g, EMBALADOS
EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS E ROTULADO CONFORME
LEGISLAGCAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICAGCAO DO PRODUTO,
INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDERECO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGCAO E PRAZO DE
VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGCOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO
NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

29

QUIBE DE CARNE BOVINA, TRIGO INTEGRAL HIDRATADO E CONDIMENTOS NATURAIS, COM
HORTELA, PADRONIZADO EM 60 G POR UNIDADE, CONGELADO. ROTULADO CONFORME
LEGISLAGCAO SANITARIA VIGENTE. AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO. NO ROTULO
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. EMBALAGEM — PRIMARIAS: SACO DE POLIETILENO ATOXICO,
FECHADO A VACUO, RESISTENTE, COM ROTULO IMPRESSO. EMBALAGEM — SECUNDARIA:
CAIXA DE PAPELAO ONDULADO, REFORGCADO. ROTULAGEM: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO
VIGENTE, NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS PRIMARIA E SECUNDARIA DEVERAO ESTAR
IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES:
IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGCO DO FABRICANTE,
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO (NA EMBALAGEM SECUNDARIA);
NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DE SIF. O PRODUTO A SER
ENTREGUE NAO PODERA TER VALIDADE INFERIOR A SEIS MESES. NA ENTREGA, O PRODUTO
DEVERA TER DATA DE FABRICAGAO MAXIMA DE 30 DIAS.

KG
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30

SALSICHA , TIPO HOT DOG, COM CARNE BOVINA E SUINA, SEM EXCESSO DE CORANTE.
DEVERAO SER PREPARADOS DE CARNES, EM PERFEITO ESTADO DE CONSERVAGAO. COR;
PROPRIA, SEM MANCHAS PARDECENTES OU ESVERDEADAS. PADRONIZADA EM 50 G CADA,
FRESCA, REFRIGERADA, EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE
FECHADOS E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA
EMBALAGEM DEVERAO SER IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E
NUMERO DO LOTE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE
EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E
CARIMBO DO SIF.

KG

31

SOBRECOXA DE FRANGO, LIMPA, ISENTA DE PENAS, COM OSSO, FRESCA, PRONTA PARA
CONSUMO, COM APROXIMADAMENTE 160 G CADA UNIDADE. MANIPULADA EM CONDIGOES
HIGIENICAS, PROVENIENTES DE ANIMAIS SADIOS, ABATIDOS SOB INSPEGCAO VETERINARIA.
EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADOS E ROTULADO
CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO SER
IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DO
PRODUTO, INCLUSIVE A MARCA; NOME E ENDEREGO DO FABRICANTE; DATA DE FABRICAGAO E
PRAZO DE VALIDADE OU DATA DE VENCIMENTO E NUMERO DO LOTE; PESO LiQUIDO;
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE
REGISTRO DO PRODUTO NO ORGAO COMPETENTE E CARIMBO DO SIF.

KG

32

TOUCINHO DE BARRIGA DE CARNE SUINA, PARA TORRESMO, PRODUZIDA E EMBALADA EM
CONFORMIDADE COM AS NORMAS ESTABELECIDAS PELA LEGISLAGAO VIGENTE. NO ROTULO
DEVEM ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA, INDELEVEL E INDISPENSAVEL AS SEGUINTES
INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO DE PRODUTO, INCLUSIVE, A MARCA, NOME E ENDEREGO DO
FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PESO LIQUIDO, CONDIGOES DE
ARMAZENAMENTO, INCLUSIVE EMPILHAMENTO MAXIMO; NUMERO DE REGISTRO NO ORGAO
COMPETENTE E CARIMBO DE SIF.

KG

CONGELADOS, MASSAS E QUEIJOS

ITEM

ESPECIFICACAO

UN

33

BATATA PALITO, PRE-FRITA, CONGELADA, PARA FORNO. ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. EMBALADA EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADOS.
NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS
SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGCAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICAGAO,
PRAZO DE VALIDADE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

34

BROCOLIS PROCESSADO SUPERGELADO ; DE PRIMEIRA, PASSADO POR PROCESSO DE
HIGIENIZAGAO E DESINFECGCAO, MANTENDO OS FLORETES; DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE
DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGAO; EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO DE BAIXA
DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE. O PRODUTO DEVERA SER
ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE E DEVE CONTER AS SEGUINTES
INFORMAGOES: NOME E ENDERECO DA EMPRESA; IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO,
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E PRAZO MAXIMO DE CONSERVAGAOQ;
TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO. O PRODUTO NAO
DEVERA APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO OU PARTES FLACIDAS OU DE
CONSISTENCIA ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTAGAO PUTRIDA. DEVERA SER
APRESENTADA AMOSTRA EM SUA EMBALAGEM ORIGINAL PARA VERIFICACAO DAS EXIGENCIAS
SOLICITADAS.

KG
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35

CANELONE PRE-COZIDO DE DAMASCO COM RICOTA E REQUEIJAO PADRONIZADO EM
APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE
COCCAO E ACEITACAO, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO
EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGCOES:
IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO
LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

36

CANELONE PRE-COZIDO DE DOIS QUEIJOS (MUGARELA E PRATO FATIADOS) PADRONIZADO
EM APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE
COCGAO E ACEITAGAO, ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO
EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM
DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES:
IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO
LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

37

CANELONE PRE-COZIDO DE PEITO DE FRANGO DESFIADO, COM MUGARELA FATIADA E
REQUEIJAO PADRONIZADO EM APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E
REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE COCGAO E ACEITACAO, ROTULADO CONFORME
LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE
FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE
FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO LIQUIDO; CONDICOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

38

CANELONE PRE-COZIDO DE PRESUNTO (SEM CAPA DE GORDURA) FATIADO E MUGCARELA
FATIADA PADRONIZADO EM APROXIMADAMENTE 50 g CADA UNIDADE, FRESCO E
REFRIGERADO, SUJEITO A TESTE DE COCGAO E ACEITACAO, ROTULADO CONFORME
LEGISLAGAO SANITARIA VIGENTE. EMBALADO EM SACOS DE POLIETILENO HERMETICAMENTE
FECHADO. NO ROTULO DA EMBALAGEM DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE FORMA CLARA E
INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMAGOES: IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE
FABRICAGCAO, PRAZO DE VALIDADE; PESO LIQUIDO; CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO.

KG

39

CENOURA EXTRA "AA" PROCESSADA SUPERGELADA ; DE PRIMEIRA, PASSADA POR
PROCESSO DE HIGIENIZAGAO E DESINFECGAO; EM CUBOS OU RODELAS, DEFINIDOS NO ATO
DO PEDIDO. DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA
CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERAGCAO; EMBALADAS EM
SACOS DE POLIETILENO DE BAIXA DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO
TRANSPORTE. O PRODUTO DEVERA SER ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE
E DEVE CONTER AS SEGUINTES INFORMAGOES: NOME E ENDERECO DA EMPRESA,;
IDENTIFICAGAO COMPLETA DO PRODUTO, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E
PRAZO MAXIMO DE CONSERVAGAO; TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E
CONSERVAGAO. O PRODUTO NAO DEVERA APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO
OU PARTES FLACIDAS OU DE CONSISTENCIA ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTAGAO
PUTRIDA. DEVERA SER APRESENTADA AMOSTRA EM SUA EMBALAGEM ORIGINAL PARA
VERIFICAGAO DAS EXIGENCIAS SOLICITADAS.

KG

40

COUVE-FLOR PROCESSADA SUPERGELADA ; DE PRIMEIRA, PASSADA POR PROCESSO DE
HIGIENIZACAO E DESINFECCAO, MANTENDO OS FLORETES; DEVE APRESENTAR-SE DE LIVRE
DE PARASITAS E DE QUALQUER SUBSTANCIA CONTAMINANTE QUE POSSA ALTERA-LA OU
ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO; EMBALADOS EM SACOS DE POLIETILENO DE BAIXA
DENSIDADE, ATOXICO, LACRADO, RESISTENTE AO TRANSPORTE. O PRODUTO DEVERA SER
ROTULADO DE ACORDO COM A LEGISLAGAO VIGENTE E DEVE CONTER AS SEGUINTES
INFORMACOES: NOME E ENDERECO DA EMPRESA; IDENTIFICACAO COMPLETA DO PRODUTO,
DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E PRAZO MAXIMO DE CONSERVACAO;
TEMPERATURA DE ESTOCAGEM, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGCAO. O PRODUTO NAO
DEVERA APRESENTAR SUPERFICIE PEGAJOSA, EXUDATO OU PARTES FLACIDAS OU DE
CONSISTENCIA ANORMAL, COM INDICIOS DE FERMENTACAO PUTRIDA.

KG
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41

MANDIOCA CONGELADA CRUA DESCASCADA E PICADA EM TOLELE OU PALITO, DEFINIDOS NO
ATO DO PEDIDO. PRODUTOS SAOS, DE BOA QUALIDADE, SEM DEFEITOS, SUFICIENTEMENTE
DESENVOLVIDOS, COM ASPECTO, AROMA E SABOR TiPICOS DA VARIEDADE E UNIFORMIDADE
NO TAMANHO E NA COR. DEVE SER EMBALADO EM SACOS PLASTICOS ATOXICOS, LACRADOS
MECANICAMENTE, CONTENDO DESCRICAO DO PRODUTO, DATA DE EMBALAGEM E DATA DE
VALIDADE, CNPJ E NOME DO FORNECEDOR. DEVERA SER APRESENTADA AMOSTRA EM SUA
EMBALAGEM ORIGINAL PARA VERIFICACAO DAS EXIGENCIAS SOLICITADAS.

KG

42

MANDIOCA CONGELADA PROCESSADA PRONTA PARA FRITAR, TIPO PETISCO.

KG

43

MORANGA , PRE-PREPARADA, PRIMEIRA QUALIDADE, SEM CASCA, HIGIENIZADA, CORTE EM
CUBOS, EM EMBALAGENS PLASTICAS TRANSPARENTES, IDENTIFICADAS COM O NOME DO
PRODUTO, DATA DO PROCESSAMENTO, DATA DE EMBALAGEM, PRAZO DE VALIDADE DO
PRODUTO, PESO MAXIMO 2 kG, EMBALADOS A VACUO, RESFRIADA. VALIDADE NA ENTREGA:
MINIMO 4 DIAS. DEVERA ATENDER A NTA 15, DECRETO LEI N. 12.486 DE 20/10/78 E LEGISLAGCAO
VIGENTE PARA ALIMENTOS, TRANSPORTE E ROTULAGEM.

KG

44

QUEIJO TIPO MUCARELA BOVINA EM PECAS DE 3 A 4 KG, REFRIGERADA, EMBALADOS EM
SACOS DE POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO E ROTULADO CONFORME LEGISLAGAO
SANITARIA VIGENTE. NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS DEVERAO ESTAR IMPRESSAS DE
FORMA CLARA E INDELEVEL AS SEGUINTES INFORMACOES: IDENTIFICAGAO DO PRODUTO,
INCLUSIVE A MARCA, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE
VALIDADE E PESO LIQUIDO, NUMERO DE REGISTRO DO ORGAO COMPETENTE, REGISTRO NO
MINISTERIO DA AGRICULTURA (SIF/DIPOA).

KG

NAO PERECIVEIS

ITEM

ESPECIFICACAO

UN

46

ACUCAR, TIPO CRISTAL, COMPOSICAO ORIGEM VEGETAL, SACAROSE DE CANA DE AGUCAR,
EMBALAGEM PLASTICA CONTENDO 05 Kg

KG

47

AMENDOIM TORRADO E MOIDO, UMIDADE MAXIMA DE 15%, EMBALADO EM PACOTE DE
POLIETILENO ATOXICO, TRANSPARENTE, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO,
CONTENDO 500 GRAMAS.

PCT

48

AMIDO DE MILHO EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg

KG

49

ARROZ BENEFICIADO, TIPO1, LONGO E FINO COMPOSTO POR GRAOS INTEIROS, SER ISENTO
DE PEDRAS, FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRE DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS
ESTRANHOS. ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 05 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA. AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

50

ARROZ INTEGRAL BENEFICIADO, TIPO1, COMPOSTO POR GRAOS INTEIROS, ISENTO DE
PEDRAS, FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRE DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS
ESTRANHOS. ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA. AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

51

AZEITE PURO DE OLIVA, EM LATA CONTENDO 200mL

LATA

52

AZEITONA EM CONSERVA, VERDE, SEM CAROGCO, NAO FATIADA, IMERSA EM LIQUIDO
SALGADO, TAMANHO GRAUDO E COLORACAO UNIFORMES, ACONDICIONADA EM BALDE
LACRADO E VEDADO, CONTENDO 2 KG, DEVENDO SER CONSIDERADO COMO PESO LIQUIDO O
PRODUTO DRENADO

BALDE

53

BATATA PALHA , EMBALAGEM PLASTICA HERMETICA CONTENDO 1 KG

KG

54

BOMBOM DE CHOCOLATE BRANCO, TIPO OURO BRANCO, CONTENDO 25 G, EMBALADO
INDIVIDUALMENTE COM PLASTICO, QUE CONTENHA EM SUA COMPOSICAO ACUCAR, GORDURA
VEGETAL, MANTEIGA DE CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA
COM FERRO E ACIDO FOLICO, SORO DE LEITE EM PO, CACAU EM PO, FLOCOS DE ARROZ,
MILHO, GEMA DE OVO, CASTANHA DE CAJU, OLEO DE SOJA, GORDURA DE MANTEIGA
DESIDRATADA, EMULSIFICANTES: LECITINA DE SOJA E POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO,
AROMATIZANTE E FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO. PODE CONTER TRACOS DE
AVELA E AMENDOA.

kg
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55

BOMBOM DE CHOCOLATE, TIPO SERENATA DE AMOR, CONTENDO 20 g, EMBALADO
INDIVIDUALMENTE COM PLASTICO, QUE CONTENHA EM SUA COMPOSIGAO AGUCAR,
GORDURAS VEGETAL, FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ACIDO FOLICO,
CASTANHA DE CAJU, SORO DE LEITE EM PO, MANTEIGA DE CACAU, CACAU EM PO, MASSA DE
CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, LEITE EM PO DESNATADO, FLOCOS DE ARROZ, AMIDO DE
MILHO, FARINHA DE SOJA, EMULSIFICANTES: LECITINA DE SOJA (322) E POLIGLICEROL
POLIRICINOLEATO (476), AROMATIZANTE E FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO
(50011). PODE CONTER TRAGOS DE AMENDOAS, AMENDOIM, AVELA, CASTANHA DO PARA E
NOZES. PACOTE CONTENDO 50 UNIDADES

KG

56

BOMBOM RECHEADO COM CAMADAS DE WAFFER E COBERTO COM CHOCOLATE, CAIXA 140 G
COM 20 UNIDADES. COMPOSIGAO: AGCUCAR, FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E
ACIDO FOLICO, GORDURA VEGETAL, MASSA DE CACAU, CACAU EM PO, MANTEIGA DE CACAU,
FARINHA DE SOJA INTEGRAL, SORO DE LEITE EM PO, AMENDOIM, LEITE EM PO INTEGRAL,
OLEO DE SOJA, LEITE EM PO DESNATADO, CASTANHA DE CAJU, FARINHA DE ARROZ, GORDURA
DE MANTEIGA DESIDRATADA, EXTRATO DE MALTE, EMULSIFICANTE: LECITINA DE SOJA E
POLIGLICEROL POLIRRICINELEATO, FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO E
AROMATIZANTES

CAIXA

57

BOMBOM SABOR MORANGO TIPO MORANGUETE COM COBERTURA DE CHOCOLATE,
CONTENDO ACUCAR, XAROPE DE GLICOSE,GORDURA VEGETAL FRACIONADA (SUBST.
MANTEIGA DE CACAU), LEITE EM PO DESNATADO, CACAU EM PO DESNATADO, CACAU EM PO,
SORO DE LEITE EM PO, ALBUMINA DE OVO, FLOCOS DE MORANGO DESIDRATADO, PROTEINA
DE LEITE E ACIDO LACTICO. PESO LIQUIDO DE 13 GRAMAS POR UNIDADE.

UND

58

CALDO DE CARNE BOVINA , EMBALAGENS DE 01 KG, EM PO, CONTER NA FORMULAGAOQ: SAL,
GORDURA VEGETAL, GLUTAMATO MONOSSODICO, PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA,
EXTRATO/CARNE BOVINA RESPECTIVAMENTE, CONDIMENTOS NATURAIS E CONSERVANTES
PERMITIDOS POR LEI

KG

59

CALDO DE GALINHA , EMBALAGENS DE 01 KG, EM PO, CONTER NA FORMULAGAO: SAL,
GORDURA VEGETAL, GLUTAMATO MONOSSODICO, PROTEINA VEGETAL HIDROLIZADA,
EXTRATO/CARNE DE GALINHA RESPECTIVAMENTE, CONDIMENTOS NATURAIS E
CONSERVANTES PERMITIDOS POR LEI

KG

60

CANJIQUINHA DE MILHO DE BOA QUALIDADE, PACOTE CONTENDO 500 G OU 1 KG COM
VALIDADE A VENCER DE NO MINIMO 06 ( SEIS) MESES A PARTIR DA ENTREGA.

KG

61

CHA MATE NATURAL PRODUTO OBTIDO ATRAVES DA TOSTAGEM DAS FOLHAS E TALOS DE
ERVA MATE (llex pararguariensis), EMBALAGEM CONTENDO 40 G COM 25 SAQUINHOS.

CAIXA

62

CHOCOLATE AO LEITE AERADO EM FORMATO DE TARTARUGA , TIPO TORTUGUITA, , QUE
CONTENHA AGUCAR, MANTEIGA DE CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, MASSA DE CACAU,
GORDURA VEGETAL , SORO DE LEITE EM PO, LEITE DESNATADO EM PO, COMPLEXO
VITAMINICO MINERAL (VITAMINA A, VITAMINA D3, NIACINAMIDA, VITAMINA B1, VITAMINA B12,
VITAMINA B2, VITAMINA B6, VITAMINA C, FERRO, SELENIO E ZINCO), SAL, EMULSIFICANTE
:LECITINA DE SOJA , ESTERES DE ACIDO RICINIOLEICO INTERESTEFICADO COM POLIGLICEROL
AROMATIZANTE, PODENDO CONTER GLUTEN, SOJA, LEITE E TRACOS DE AMENDOIM, AVELA,
AMENDA, CASTANHA DE CAJU, TRIGO, NOZES E CEVADA,EMBALADO INDIVIDUALMENTE

UNID

63

CHOCOLATE AO LEITE EM FORMATO DE BASTAO, EMBALADO INDIVIDUALMENTE, 16 G CADA,
QUE CONTENHA ACUCAR, MANTEIGA DE CACAU, LEITE EM PO INTEGRAL, MASSA DE CACAU,
GORDURA VEGETAL , CASTANHA DE CAJU, EMULSIFICANTE LECITINA DE SOJA (322) E
POLICIANOLEATO DE POLIGLICEROL (476) E AROMATIZANTE. CONTEM GLUTEN. CONTENDO
TRAGCOS DE AMENDOAS, AVELA, CASTANHA-DO-PARA E NOZES. CAIXA CONTENDO 30
UNIDADES

CAIXA

64

COCADA BRANCA , COM FLOCOS INTEIROS DE DO COCO, EMBALAGEM INDIVIDUAL QUE
CONTENHA LOTE E DATA DE VALIDADE, CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LiQUIDO DE
20 (VINTE) A 25 (VINTE E CINCO) GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA
NA FICHA TECNICA E MANTIDO DURANTE TODA O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA
A VARIACAO DE ATE 10% (DEZ POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO

UND
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65

COCADA MORENA , COM FLOCOS INTEIROS DE DO COCO, EMBALAGEM INDIVIDUAL QUE
CONTENHA LOTE E DATA DE VALIDADE, CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE
20 (VINTE) A 25 (VINTE E CINCO) GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA
NA FICHA TECNICA E MANTIDO DURANTE TODO O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA
TOLERADA A VARIAGAO DE ATE 10% (DEZ POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO

UND

66

COCO RALADO UMIDO, EM EMBALAGEM HERMETICAMENTE FECHADA, CONTENDO 1 KG.

KG

67

COGUMELO EM CONSERVA, ARMAZENADO EM POTES LACRADOS E VEDADOS DE 1 A 2 KG,
DEVENDO SER CONSIDERADO COMO PESO LIQUIDO O PRODUTO DRENADO, DEVIDAMENTE
ROTULADO E IDENTIFICADO NOS ASPECTOS QUALITATIVO, QUANTITATIVO, PRAZO DE
VALIDADE, MARCA COMERCIAL, PROCEDENCIA DE FABRICAGCAO E DEMAIS DADOS CONFORME
AS DISPOSIGCOES DA LEGISLAGAO EM VIGOR.

KG

68

COLORIFICO EM EMBALAGENS CONTENDO 01 Kg

KG

69

CREME DE LEITE EMBALADO EM TETRA PACK CONTENDO 200 g

CAIXA

70

DOCE DE BANANA, EMBALADOS INDIVIDUALMENTE EM POLIETILENO TRANSPARENTE,
ATOXICO, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO, CONTENDO OS DADOS DE
IDENTIFICAGAO E PROCEDENCIA, NUMERO DO LOTE, DATA DE FABRICAGAO, QUANTIDADE DO
PRODUTO. APRESENTAR VALIDADE MiNIMA DE SEIS MESES A PARTIR DA DATA DE ENTREGA.
PESO APROXIMADO DE 20 GRAMAS.

UND

71

DOCE DE LEITE EM TABLETE, EMBALAGEM INDIVIDUAL QUE CONTENHA LOTE E DATA DE
VALIDADE. CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE 20 (VINTE) A 25 (VINTE E
CINCO) GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA NA FICHA TECNICA E
MANTIDO DURANTE TODO O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA A VARIAGAO DE ATE
10% (DEZ POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

72

ERVILHA EM LATAS CONTENDO 2 KG.

LATA

73

EXTRATO DE TOMATES SIMPLES CONCENTRADO, 100% NATURAL, QUE PROPORCIONE
GRANDE RENDIMENTO AS PREPARACOES, COM APROXIMADAMENTE 70 Kcal POR 100 g,
EMBALADO EM SACHE DE 2 KG.

KG

74

FARINHA DE MANDIOCA CRUA, CLARA EM EMBALAGEM CONTENDO 1 KG.

KG

75

FARINHA DE MILHO AMARELA , PRODUTO OBTIDO PELA LIGEIRA TORRACAO DO GRAO DE
MILHO, PREVIAMENTE MACERADO SOCADO E PENEIRADO.DEVERAO SER FABRICADAS A
PARTIR DE MATERIAS PRIMAS SAS E LIMPAS, ISENTAS DE MATERIAS TERROSAS E PARASITOS.
NAO PODERAO ESTAR UMIDAS OU RANCOSAS. EMBALAGEM CONTENDO 1 KG.

KG

76

FARINHA DE TRIGO ESPECIAL , SEM FERMENTO CLARA DE PRIMEIRA QUALIDADE, EM
EMBALAGEM CONTENDO 1 Kg.

KG

77

FEIJAO, CARIOQUINHA , TIPO 1, NOVO, ASPECTO BRILHOSO, LISO. COMPOSTO POR GRAOS
INTEIROS, ESTAR ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA, SEREM ISENTOS DE MATERIA TERROSA, PEDRAS,
FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRES DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS ESTRANHOS.
AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

78

FEIJAO, PRETO, TIPO 1, NOVO, ASPECTO BRILHOSO, LISO. COMPOSTO POR GRAOS INTEIROS,
ESTAR ACONDICIONADO EM EMBALAGEM CONTENDO 01 Kg, DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE, ORIGINAL DE FABRICA, SEREM ISENTOS DE MATERIA TERROSA, PEDRAS,
FUNGOS OU PARASITAS, E LIVRES DE UMIDADE, DE FRAGMENTOS OU CORPOS ESTRANHOS.
AMOSTRA SUJEITA A TESTE DE COCGAO.

KG

79

FERMENTO EM PO QUIMICO EM LATAS CONTENDO 250 g

LATA

80

FUBA DE MILHO , BOA QUALIDADE,EM EMBALAGEM CONTENDO 1 KG.

KG

81

GRAO DE BICO, COMPOSTO DE MATERIA PRIMA SA, LIMPA, ISENTA DE MATERIA TERROSA,
SUBSTANCIAS NOCIVAS, PARASITAS E INSETOS VIVOS, NAO PODENDO ESTAR UMIDA OU
FERMENTADA, EM EMBALAGEM PLASTICA ATOXICA CONTENDO 500 g

KG

82

LEITE INTEGRAL EM EMBALAGEM TETRA PACK CONTENDO 1 LITRO.

KG
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83

LENTILHA, TIPO 1, NOVA DE 12 QUALIDADE, EMBALAGEM PLASTICA DE 500 g, TRANSPARENTE,
RESISTENTE E INTEGRA, SEM A PRESENCA DE GRAOS MOFADOS, CARUNCHADOS E
TORRADOS. COM DATA DE FABRICAGAO E PRAZO DE VALIDADE DE, NO MINIMO, 08 MESES.

KG

84

LOURO EM FOLHAS SAS, LIMPAS E SECAS, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE
FECHADA CONTENDO 200 g, COM AUSENCIA SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. O ROTULO
DEVE CONTER A DENOMINAGAO DA ESPECIARIA, DATA DE FABRICAGAO E DATA DE VALIDADE.

PACOTE

85

MACARRAO, COM OVOS, TIPO LINGUINE EM EMBALAGEM CONTENDO 500 g. (SUJEITO A TESTE
DE COCCAOQ)

KG

86

MACARRAO, COM OVOS, TIPO PARAFUSO EM EMBALAGEM CONTENDO 500 g. (SUJEITO A
TESTE DE COCCAO)

KG

87

MACARRAO, COM OVOS, TIPO PENNE, EM EMBALAGEM CONTENDO 500 g. (SUJEITO A TESTE
DE COCCAO)

KG

88

MAIONESE, DE PRIMEIRA QUALIDADE, A BASE DE OVO E OLEO VEGETAL, ADICIONADA DE
CONDIMENTOS E OUTRAS SUBSTANCIAS, COMESTIVEIS. NAO PODERA SER ADICIONADA DE
CORANTES, EM BALDE PLASTICO, ATOXICO, RESISTENTE, HERMETICAMENTE FECHADO. CADA
EMBALAGEM DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE 1 ATE 3 KG. SUJEITA A TESTE DE
ACEITACAO.

KG

89

MARGARINA VEGETAL , COM SAL, ISENTA DE ACIDOS GRAXOS TRANS, BALDE CONTENDO
15Kg, 80% LIPIDEOS

BALDE

90

MILHO VERDE EM LATA CONTENDO 02 Kg

LATA

91

MOLHO DE PIMENTA EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ml

FRASCO

92

MOLHO DE SOJA EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 500 ml

FRASCO

93

MOLHO INGLES EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ml

FRASCO

94

MOLHO PRONTO PARA CARNES TIPO MADEIRA , EMBALADO EM SACO PLASTICO DE
POLIETILENO, HERMETICAMENTE FECHADO, CONTENDO 2 KG.

KG

95

MOLHO PRONTO PARA CARNES TIPO BARBECUE EM FRASCOS DE 1 KG CONTENDO: AGUA,
AGUCAR, POLPA DE TOMATE, VINAGRE, SAL, MOSTARDA ESCURA, ESPECIARIAS, ESPESSANTE
INS 406, AROMATIZANTE, CORANTE INS150d, PIMENTA DO REINO E CONSERVADOR INS 200.

KG

96

OLEO DE SOJA EM FRASCOS PLASTICOS CONTENDO 900 ml

FRASCO

97

OREGANO, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE FECHADA CONTENDO 200 g, COM
AUSENCIA SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS. O ROTULO DEVE CONTER A DENOMINAGAO DA
ESPECIARIA, DATA DE FABRICAGAO E DATA DE VALIDADE.

KG

98

PACOCA ROLHA OU RETANGULAR, EMBALADA INDIVIDUALMENTE EM EMBALAGEM PLASTICA
OU PAPEL IMPERMEAVEL, CONTENDO LOTE E DATA DE VALIDADE. CADA UNIDADE DEVE
CONTER 20g.

UND

99

PALMITO DE BOA QUALIDADE, PICADO, EM CONSERVA ARMAZENADO EM POTES DE VIDRO DE
550 GRAMAS, PESO DRENADO DE 330 GRAMAS, DEVIDAMENTE ROTULADO E IDENTIFICADO
NOS ASPECTOS QUALITATIVO, QUANTITATIVO, PRAZO DE VALIDADE, MARCA COMERCIAL,
PROCEDENCIA DE FABRICAGCAO E DEMAIS DADOS CONFORME AS DISPOSICOES DA
LEGISLACAO EM VIGOR. SUJEITO A TESTE DE ACEITAGCAO.

VIDRO

100

PE DE MOCA COM AMENDOIM, EMBALAGEM INDIVIDUAL CONTENDO LOTE E DATA DE
VALIDADE. CADA BARRA DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO DE APROXIMADAMENTE 50
GRAMAS, O QUAL DEVERA SER INFORMADO PELA EMPRESA NA FICHA TECNICA E MANTIDO
DURANTE TODO O TEMPO DE FORNECIMENTO. SERA TOLERADA A VARIAGAO DE ATE 10% (DEZ
POR CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

101

PIMENTA MALAGUETA VERMELHA EMBALAGEM COM 400 GR.

FRASCO

102

POLVILHO AZEDO CLARO, EM EMBALAGEM PLASTICA HERMETICAMENTE FECHADA,
CONTENDO 01 KG.

KG

103

PROTEINA DE SOJA TEXTURIZADA EM PEDACOS EM PACOTES HERMETICAMENTE FECHADOS,
NAO TRANSGENICA.

KG

104

PROTEINA DE SOJA TEXTURIZADA GRANUILADA EM PACOTES HERMETICAMENTE FECHADOS
CONTENDO 500 g, NAO TRANSGENICA

KG

105

SAL GROSSO, EMBALADO EM SACOS PLASTICOS ATOXICOS, CONTENDO DE 01 A 02KG

KG
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106

SAL REFINADO FINO, EMBALADO EM SACOS PLASTICOS ATOXICOS, CONTENDO DE 01 A 02KG

KG

107

TORRONE COM AMENDOIM, MACIO, CONTENDO XAROPE DE GLICOSE, ACUCAR, AMENDOIM
TORRADO, CLARA DE OVO PASTEURIZADA, FARINHA DE ARROZ, OLEO DE SOJA, EXTRATO DE
BAUNILHA E EMULSIFICANTE LECITINA DE SOJA. PODENDO CONTER TRACOS DE CASTANHA DE
CAJU, AMENDOAS, CASTANHA DO BRASIL, MACADAMIA E GERGELIM. EMBALAGEM INDIVIDUAL
CONTENDO LOTE E DATA DE VALIDADE. CADA UNIDADE DEVERA APRESENTAR PESO LIQUIDO
DE APROXIMADAMENTE 17 GRAMAS. SERA TOLERADA A VARIAGCAO DE ATE 10 % (DEZ POR
CENTO) ENTRE AS UNIDADES DO PRODUTO.

UND

108

TRIGO PARA QUIBE, EM GRAO SECO E TRITURADO . EMBALAGEM EM SACO DE POLIETILENO
DE 500G, HERMETICAMENTE FECHADA E ROTULADA CONFORME LEGISLACAO VIGENTE.

KG

109

UVA-PASSA DESIDRATADA , PRETA OU BRANCA, SEM SEMENTE, LIVRE DE FUNGOS;
EMBALAGEM HERMETICAMENTE FECHADA E ROTULADA CONFORME LEGISLAGAO VIGENTE,
PACOTE CONTENDO 1 KG

KG

110

VINAGRE DE MACA EM FRASCO PLASTICO CONTENDO 750 ml

FRASCO

HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM

ESPECIFICACAO

UN

111

ABACAXI PEROLA GRAUDO, MASSA AMARELA, MADURO, TAMANHO MEDIO, NO GRAU MAXIMO
DE EVOLUGAO NO TAMANHO, AROMA E SABOR DA ESPECIE, UNIFORME, SEM FERIMENTOS

Dz

112

ABOBRINHA MENINA , DE BOA QUALIDADE, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORMES, ISENTA DE
MATERIAS TERROSOS E UMIDADE EXTERNA ANORMAL, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS
ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

KG

113

ACELGA MINEIRA, COM FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, DE PRIMEIRA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL
TERROSO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM
DANOS FISICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

114

AGRIAO PRIMEIRA, FOLHAS GRAUDAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGCAO UNIFORME,
DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO E
UMIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTE, SUJIDADES, PARASITAS E
LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

DZ

115

ALFACE AMERICANA , FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME,
DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO E
UNIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E
LARVAS, SEM DANOS FISICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

116

ALFACE CRESPA, COM FOLHAS INTEGRAS, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, DEVENDO
SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO E UMIDADE
EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS,
SEM DANOS FISICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

117

ALHO RECENTEMENTE DESCASCADO, BRANCO, GRAUDO

KG

118

ALMEIRAO (CHICOREA) LISO, FOLHAS INTEGRAS, FRESCA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDO, FIRME E INTACTO, ISENTO DE MATERIAL
TERROSO E UMIDADE EXTERNA ANORMAL, LIVRE DE RESIDUOS, FERTILIZANTES, SUJIDADES,
PARASITAS E LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

Dz

119

BANANA PRATA, PRIMEIRA, EM PENCAS, TAMANHO MEDIO, COM POLPA FIRME E INTACTA,
PARA SERVIR NO DIA SEGUINTE, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO
E TRANSPORTE

KG

120

BATATA BAROA EXTRA A, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU
TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA

KG

121

BATATA DOCE EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO GRANDE, UNIFORME, SEM
FERIMENTOS OU DEFEITOS, CASCA LISA E COM BRILHO, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA
ADERIDOS A SUPERFICIE EXTERNA.

KG
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122

BATATA LISA BINTGE, GRAUDA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS,
SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA

KG

123

BATATA SEGUNDINHA OU BOLINHA : BATATA TIPO BOLINHA MENOR QUE 33 MM: 2,68 kg

kg

124

BERINJELA ; EXTRA, IN NATURA, APRESENTANDO GRAU DE MATURACAO ADEQUADO A
MANIPULACAO, TRANSPORTE E CONSUMO; ISENTA DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS.

KG

125

BETERRABA EXTRA, SEM FOLHAS , GRAUDA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM CORPOS
ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA

KG

126

CEBOLA AMARELA GRAUDA, COM CASCA, SEM DANOS FISIOLOGICOS OU MECANICOS, SEM
FERIMENTOS OU DEFEITOS

KG

127

CEBOLINHA, MOLHO DE 70 G, FOLHAS GRAUDAS, SEM MANCHAS, COM COLORACAO
UNIFORME, INTACTAS, FIRMES

MACO

128

CENOURA EXTRA G, VERMELHA , GRAUDA, SEM TALO, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS,
TENRAS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA.

KG

129

CHUCHU EM TAMANHOS PEQUENOS, CASCA CLARA E MACIA, NOVO, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSOS, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE

KG

130

COUVE, DUZIA DE 1,7 Kg, FOLHAS INTEGRAS, FIRMES E INTACTAS, SEM MANCHAS, ISENTAS DE
MATERIAL TERROSO, LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM DANOS FiSICOS E
MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE

Dz

131

ERVILHA TORTA TIPO EXTRA AA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSOS, SEM CORPOS ESTRANHOS OU TERRA ADERIDA A SUPERFICIE EXTERNA

KG

132

GOIABA VERMELHA; DE PRIMEIRA, IN NATURA, TIPO 10-12, APRESENTANDO GRAU DE
MATURAGAO ADEQUADO PARA SERVIR, MANIPULAGAO, TRANSPORTE E CONSUMO;ISENTA DE
SUJIDADES, PARASITOS E LARVAS, DE ACORDO COM A RESOLUCAO 12/78 DA CNNPA.

KG

133

HORTELA FRESCA, EM FOLHAS FRESCAS, COM ASPECTO DE COR E CHEIRO DE SABOR
PROPRIO. LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, PESANDO APROXIMADAMENTE 30
GRAMAS O MACO, COM FOLHAS INTEGRAS E FRESCAS

MAGO

134

LARANJA PERA RIO EXTRA, TAMANHOS MENORES POSSIVEIS (NAO MANDAR FRUTAS
MURCHAS), AROMA E SABOR DA ESPECIE, UNIFORMES, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, COM
BRILHO

KG

135

LIMAO TAITI MEDIO DE PRIMEIRA, FRESCO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES,
SUJICIDAS, PARASITAS E LARVAS, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORMES, DEVENDO SER BEM
DESENVOLVIDO, MADURO, COM POLPA FIRME E INTACTA

KG

136

MAGA FUJI , EM CAIXA DE PAPELAO, CLASSIFICACAO= 163-198 (QTDE. MEDIA DE PRODUTO

POR CAIXA), AROMA E SABOR DA ESPECIE, SEM FERIMENTOS, FIRMES, TENRAS E COM BRILHO.

COM GRAU DE MATURACAO ADEQUADO PARA SERVIR.

KG

137

MANGA TOMMY , PRIMEIRA QUALIDADE, FIRMES, TENRAS, SEM FERIMENTOS E DEFEITOS. COM
GRAU DE MATURACAO ADEQUADO PARA SERVIR.

KG

138

MELANCIA REDONDA MENOR TAMANHO POSSIVEL, DE PRIMEIRA, LIVRE DE SUJIDADES,
PARASITAS E LARVAS, COLORAGCAO UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA E
MADURA, COM POLPA FIRME E INTACTA

KG

139

MELAO AMARELO DOCE, DE PRIMEIRA, LIVRE DE SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS,
COLORAGAO UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDO E MADURO, COM POLPA FIRME E
INTACTA

KG

140

MEXERICA PONKAN, PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHOS MENORES POSSIVEIS, NO PONTO DE

SERVIR.COLORAGCAO UNIFORME ,CASCA INTACTA,COM BRILHO, SEM FERIMENTOS E DEFEITOS.

KG

141

MOSTARDA , FOLHAS INTEGRAS E FRESCAS, DE PRIMEIRA, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORME, DEVENDO SER BEM DESENVOLVIDA, FIRME E INTACTA, ISENTA DE MATERIAL
TERROSO, LIVRE DE RESIDUOS DE FERTILIZANTES, SUJIDADES, PARASITAS E LARVAS, SEM
DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS DO MANUSEIO E TRANSPORTE.

DZ

142

NABO FRESCO DE BOA QUALIDADE, SEM MANCHAS OU SUJIDADES, SEM LESOES FISICAS OU
MECANICAS ORIUNDAS DE TRANSPORTE.

KG
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143

OVO GRANJA BRANCO EXTRA GRANDE, PESANDO EM MEDIA 55 A 60 GRAMAS, CADA.
PRODUTO FRESCO DE AVE GALINACEA, INTEGRO, SEM MANCHAS OU SUJIDADES, COR, SABOR
E ODOR ANORMAIS, ACONDICIONADO EM EMBALAGEM APROPRIADA .PROVENIENTE DE
AVICULTOR COM INSPEGAOQ OFICIAL.

Dz

144

PEPINO AODAI EXTRA DE PRIMEIRA QUALIDADE TAMANHO MEDIO, LISO, COM POLPA INTACTA ,
TAMANHO E COLORACAO UNIFORMES,SEM MANCHAS, BOLORES, SUJIDADE, FERRUGEM, SEM
LESAO FiSICA OU MECANICA.

KG

145

PERA ; DE PRIMEIRA, IN NATURA, APRESENTANDO GRAU DE MATURAGAO ADEQUADO PARA
SERVIR, MANIPULACAO, TRANSPORTE E CONSUMO;ISENTA DE SUJIDADES, PARASITOS E
LARVAS, DE ACORDO COM A RESOLUCAO 12/78 DA CNNPA.

KG

146

PIMENTAO AMARELO EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FISICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

147

PIMENTAO VERDE EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FISICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

148

PIMENTAO VERMELHO EXTRA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, SEM LESOES DE ORIGEM FISICAS OU
MECANICAS, TAMANHO MEDIO E COLORACAO UNIFORME.

KG

149

QUIABO EXTRA, LISO DE BOA QUALIDADE, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, SEM DANOS
FISICOS OU MECANICOS ORIUNDOS DE TRANSPORTE.

KG

150

RABANETE, SEM FOLHAS, DE BOA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO E UNIFORME, SEM MANCHAS
OU SUJIDADES, SEM LESOES FiSICAS OU MECANICAS ORIUNDAS DE TRANSPORTE.

KG

151

REPOLHO HIBRIDO ROXO PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO, SEM FOLHAS, CABECAS
FECHADAS, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS E COM COLORAGAO
UNIFORME.

KG

152

REPOLHO HIBRIDO VERDE PRIMEIRA QUALIDADE, TAMANHO MEDIO, SEM FOLHAS, CABEGCAS
FECHADAS, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS E COM COLORAGAO
UNIFORME.

KG

153

RUCULA , FRESCA, DE PRIMEIRA QUALIDADE, MAGO DE 0,5 KG, TAMANHO E COLORAGAO
UNIFORMES, FIRME, INTACTA, ISENTA DE MATERIAL TERROSO, SEM PARASITAS OU LARVAS.

MAGO

154

SALSA MOLHO DE 70 G, FOLHAS GRAUDAS, SEM MANCHAS, COM COLORAGAO UNIFORME,
INTACTAS, FIRMES.

MAGO

155

TOMATE SANTA CRUZ EXTRA TAMANHO MEDIO, COM APROXIMADAMENTE 80% DE
MATURACAO, SEM FERIMENTOS OU DEFEITOS, TENROS, SEM MANCHAS, COM COLORAGAO E
BRILHO.

KG

156

VAGEM MANTEIGA EXTRA, TAMANHO E COLORAGAO UNIFORME, LIVRE DE MATERIAIS
TERROSO E UMIDADE EXTRERNA ANORMAL, SEM DANOS FiSICOS E MECANICOS ORIUNDOS
DE MANUSEIO E TRANSPORTE.

KG

MATERIAL DE LIMPEZA

ITEM

ESPECIFICACAO

UN

AGUA SANITARIA , COMPOSICAO QUIMICA , HIPOCLORITO DE SODIO, HIDROXIDO DE SODIO,
CLORETO, TEOR CLORO ATIVO VARIA DE 2 A 2,50%, CLASSE CORROSIVO CLASSE 8, NUMERO
RISCO 85, RISCO SAUDE 3, CORROSIVIDADE 1, PESO MOLECULAR CLORO 74,50, DENSIDADE DE
1,20 A1 G/L, O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.FRASCO CONTENDO 1 LITRO

FRASCO

ALCOOL EM GEL A BASE DE ACIDO POLIACRILICO, ALCOOL ETILICO 70%, GLICERINA,
TRIETANOLAMINA E AGUA PH (PURO) 6,0 A 8,0 ACONDICIONADO EM GALOES DE 5 L. INDICADO
PARA ANTISSEPSIA COMPLEMENTAR DAS MAOS APOS A LAVAGEM COM SABONETE
BACTERICIDA, AROMA CARACTERISTICO/TRADICIONAL DE ALCOOL, SEM PERFUME, COM
REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNAGAO O SUPORTE FIXO DE
PAREDE PARA ADEQUADA UTILIZAGAO DO PRODUTO.

LITRO

ALCOOL ETILICO LiQUIDO HIDRATADO 70% EM EMBALAGEM CONTENDO 01 LITRO, COM
REGISTRO DEFINITIVO NO MINISTERIO DA SAUDE, CONFORME EXIGENCIA DA PORTARIA
N.5/SNVS/MS DE 15/01/85. AROMA CARACTERISTICO/TRADICIONAL DE ALCOOL, SEM PERFUME
E TAMPA QUE VENHA A GARANTIR O NAO VAZAMENTO DO PRODUTO.

LITRO

BOBINA DE PLASTICO DE 40 cm X12 cm. RESISTENTE, PARA COBRIR ALIMENTOS.

KG
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CERA LIQUIDA INCOLOR AUTO BRILHO PARA PISO LAVAVEL, SEM NECESSIDADE DE
POLIMENTO E SEM PERFUME. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.EMBALAGEM
CONTENDO 1 LITRO.

LITRO

DESINFETANTE CLORADO PARA USO GERAL , A BASE DE AGENTES CLORADOS COM AS
SEGUINTES CARACTERISTICAS: ESTABILIZADO EM MEIO ALCALINO QUE AGE COMO
DESINFETANTE PARA AS MAIS DIVERSAS AREAS DE UTILIZAGAO. INDICADO PARA SANITIZAGAO
DE EQUIPAMENTOS, SUPERFICIES, UTENSILIOS, AREAS DE PREPARAGCAO, CAMARAS
FRIGORIFICAS, MESAS E TABOAS DE ACETILENO NAS AREAS DE CORTE DE CARNE, ETC.
CARACTERISTICAS : ASPECTO: LIQUIDO LIMPIDO COR INCOLOR, CLORO PH A 1%. 9 + 1,
EMBALAGEM BOMBONA COM 20 LT. VALIDADE: 24 MESES (1/3 DA VALIDADE NA ENTREGA). O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

DETERGENTE DESINCRUSTANTE ALCALINO PARA LIMPEZA DE FORNOS COMBINADOS. FACIL
APLICACAO NAO CAUSANDO ESCORRIMENTO. PARA APLICAGAO EM SUIPERFICIES QUENTES.
COMPOSIGAO QUIMICA HIDROXIPROPIL METILCELULOSE, HIDROXIDO DE SODIO,
HIDROXIETILAMINA, ALQUIL DIMETIL A. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

10

DETERGENTE DESINCRUSTANTE ALCALINO PARA REMOGCAO DE GORDURA CARBONIZADA .
COMPOSICAO QUIMICA, HIDROXIDO DE SODIO, TENSOATIVO NAO IONICO, SOLUBILIZANTE,
SEQUESTRANTE, CORANTE E AGUA- SUJEITO A TESTE DE APLICACAO E EFICIENCIA. O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

LITRO

11

DETERGENTE LIQUIDO PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGAS AUTOMATICAS, CLORADO. O
PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNAGAO
O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA ADEQUADA UTILIZAGAO DO PRODUTO.

LITRO

12

DETERGENTE NEUTRO DENSO FRASCO CONTENDO 500 ml, DERMATOLOGICAMENTE TESTADO,
SEM USO DE DILUIGAO. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.
BIODEGRADAVEL.SUJEITO A TESTE DE APLICAGCAO E EFICIENCIA.

FRASCO

13

ESCOVA PARA HIGIENIZAGCA O DE SUPERFICIES E TECIDOS PESADOS, OVAL, EM PLASTICO
RESISTENTE, CERDAS DE NYLON, COM PEGA CONFORTAVEL, ENCAIXE ERGONOMICO PARA
USO DE DESTROS E CANHOTOS, TEXTURA ANTIDERRAPANTE QUE PERMITA FIRMEZA NA MAO
QUANDO MOLHADA E ENSABOADA

UND

14

ESPONJA DE AGO COM GRANDE RESISTENCIA A CORROSAO / PCT COM 14 X 8 UN, UN DE 60g

PCT

15

FIBRA DE LIMPEZA LEVE BRANCA, MACIA, MENOS ABRASIVA, INDICADA PARA LIMPAR SEM
RISCAR, PROTEGENDO A APARENCIA DAS SUPERFICIES DELICADAS COMO: AZULEJOS,
PORCELANAS, FORMICAS, VIDROS, METAIS INOXIDAVEIS, ESMALTADOS E CROMADOS.

UND

16

FIBRA DE LIMPEZA PESADA , PARA LIMPEZA DE FOGOES, ASSADEIRAS, FRIGIDEIRAS E
OUTROS UTENSILIOS.

UND

17

FIBRACO QUE PROPORCIONE LIMPEZA RAPIDA EM CROSTAS DE SUJEIRAS DE DIFICIL
REMOGAO, TEXTURA ABERTA, ALTA AGRESSIVIDADE. PRODUTO NAO-TECIDO A BASE DE
FIBRAS SINTETICAS E MINERAL ABRASIVO UNIDOS POR RESINA A PROVA D' AGUA.

UND

18

FOSFORO DE SEGURANGA EXTRA LONGO, EMBALAGEM: CAIXA COMO 240 PALITOS,
COMPOSICAO: FOSFORO, CLORATO DE POTASSIO E AGLUTINANTES.

CAIXA

19

GUARDANAPO DE PAPEL , FOLHA DUPLA, TAMANHO MINIMO DE 22 X 24 CM. CAIXA COM 80 PCT
X 50 UND, TOTALIZANDO 4000 UNIDADES.

CAIXA

20

LIMPA ALUMINIO EM FRASCOS DE 500 ml. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

FRASCO

21

LIMPA VIDROS LIQUIDO EM FRASCOS DE 500 ML. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

FRASCO

22

LIMPADOR MULTI-USO LIMPEZA PESADA. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.
FRASCO CONTENDO 500 ml.

FRASCO

23

LUVA DESCARTAVEL , CONFECCIONADA EM RESINA NITRILICA, COR BRANCA, SEM
PULVERIZAGCAO DE AMIDO INTERNAMENTE, SEM TALCO, AMBIDESTRA, HIPO-ALERGENICA, COM
SUPERFICIE EXTERNA LISA, ISENTA DE FUROS, RASGOS OU QUAISQUER OUTROS DEFEITOS .
FABRICADO DE ACORDO COM O SISTEMA DE QUALIDADE ISO 9001.(TAMANHOS P, M, G
DEFINIDOS NO ATO DO PEDIDO).

CENTO

33



LUVA ELABORADA COM LATEX DE BORRACHA NATURAL, DURAVEL, RESISTENTE,
ANTIALERGICA. INTERNAMENTE FORRADA COM FLOCOS DE ALGODAO, ANTIDERRAPANTE,

24 CLORADA, PARA TRABALHOS PESADOS E QUE EXIGEM PROTECAO. EMBALAGEM COM 01 PAR PAR
(CONSULTAR TAMANHOS P, M, G).

o5 |LUVA PLASTICA DESCARTAVEL , QUE PROTEJA OS ALIMENTOS DO CONTATO COM AS MAOS. CENTO
TAMANHO UNICO. PACOTE COM 100 UNIDADES.

26 |MASCARA DESCARTAVEL COM ELASTICO. GRAMATURA MiNIMA DE 20 G/M? CENTO
PANO DE LIMPEZA DESCARTAVEL , ABSORVENTE, COM FURINHOS, JA CORTADO, COM

27 |DIMENSOES DE 33 CM X 60 CM, CONTENDO TRICLOSAN (ANTIBACTERIA). CAIXA COM 100 CAIXA
UNIDADES.

28 |PANO PARA LIMPEZA DE CHAO, DE PURO ALGODAO ALVEJADO E EMBANHADO UN

29 |PANO PARA PRATO, LISO, SEM ESTAMPAS, ALVEJADO E EMBANHADO UNI

30 |PAPEL HIGIENICO , EMBALAGEM CONTENDO 8 ROLOS DE 300 M X 10 CM, FOLHA SIMPLES, PACOTE
MACIO, COR BRANCA

31 PAPEL TOALHA EXTRA BRANCO, EM PAPEL NAO RECICLADO, C/ 1000 UND POR EMBALAGEM, PCT
DE ALTA ABSORCAO.

32 |PURIFICADOR DE AR, FRASCO DE 400 ml FRASCO

33 REMOVEDOR DE CERA, LIQUIDO, PARA REMOCAO DE CERAS EM EMULSAO E LITRO
IMPERMEABILIZANTES.

34 |RODO 60 cm COM BORRACHA DUPLA RESISTENTE E COM BOA FLEXIBILIDADE UN

35 SABAO EM BARRA 200 g GLICERINADO NEUTRO, 100% BIODEGRADAVEL, UN
DERMATOLOGICAMENTE TESTADO
SABAO EM PO AMARELO PARA LIMPEZA DE CHAO, COM FUNCAO DETERGENTE. QUANDO

36 MISTURADO EM AGUA, DEVERA APRESENTAR BOAS CONDICOES DE FORMACAO DE ESPUMA E KG
COMPLETA DISSOLUCAO. NAO DEIXAR RESIDUO APOS O ENXAGUE REMOVENDO GORDURAS E
MANCHAS. SUJEITO A TESTE DE APLICACAO E EFICIENCIA.
SABONETE LiQUIDO BACTERICIDA PARA ANTI-SEPSIA DE MAOS, INODORO, A BASE DE

a7 IRGASAN DP 300 0,5%, PH (SOLUCAO A 5%) 8,8 A 9,5. COM REGISTRO NA ANVISA. EMPRESA LITRO
DEVERA FORNECER EM CONSIGNACAO O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA ADEQUADA
UTILIZACAO DO PRODUTO.

38 |SABONETE PARA USO PESSOAL, NEUTRO, BRANCO, CONTENDO 90 g A UNIDADE UN

39 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 30X44X0,10 CM Kg

40 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 50X80X0,10 CM Kg

41 |SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE 13X28X0,15 CM Kg
SACO PLASTICO DE POLIETILENO TRANSPARENTE, ESTERILIZADO PARA COLETA DE

42 AMOSTRAS SOLIDAS, SEMI-SOLIDAS E LIQUIDAS. ACOMPANHANDO ARAME FLEXIVEL PARA MILHEIRO
FECHAR O SACO E IMPEDIR VAZAMENTOS, COM TARJA BRANCA PARA IDENTIFICACAO DAS
AMOSTRAS. MEDIDA 30 CM X 14 CM. PADRAO PARA COZINHA INDUSTRIAL.

43 |SACO REFORCADO DE LIXO COR CINZA, 40 LITROS CENTO

44 |SACO REFORCADO DE LIXO, COR AZUL, 100 LITROS CENTO

45 JSACO REFORCADO DE LIXO, COR AZUL, 40 LITROS CENTO

46 |SACO REFORCADO DE LIXO, COR CINZA, 100 LITROS CENTO

47 JSACO REFORCADO DE LIXO,COR MARROM, 100 LITROS CENTO
SANITIZANTE EM PO PARA VERDURAS, LEGUMES, FRUTAS E OVOS, EM PO, PODENDO SER

48 JUSADO TAMBEM PARA SANITIZACAO DE EQUIPAMENTOS, TABUAS DE CORTE, UTENSILIOS E KG
OUTROS. PRODUTO COM REGISTRO NA ANVISA.

49 |SAPOLIO EM BARRA DE 200 GRAMAS UN
SECANTE PARA MAQUINA DE LAVAR LOUCAS. O PRODUTO DEVE TER REGISTRO NA ANVISA.

50 |EMPRESA DEVERA FORNECER EM CONSIGNAGCAO O SUPORTE FIXO DE PAREDE PARA LITRO
ADEQUADA UTILIZACAO DO PRODUTO.

51 TOUCA DESCARTAVEL , TIPO TURBANTE COM ELASTICO NAS BORDAS. GRAMATURA MINIMA DE MILHEIRO
20 G/IM?
VASSOURA DOMESTICA REFORCADA DE PELO DE ALTA RESISTENCIA A PERDA DE FIBRAS,

52 |MEDINDO APROXIMADAMENTE 30 cm, CABO DE MADEIRA PLASTIFICADO, COLADO NA CEPA DE UN

MADEIRA
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53

VASSOURA DOMESTICA REFORGCADA, COM CERDAS DE PIAGAVA COM ALTA RESISTENCIA A
PERDA DE FIBRAS MEDINDO APROXIMADAMENTE 16 cm, CABO DE MADEIRA COMPRIDO
PLASTIFICADO, COLADO NA CEPA DE MADEIRA

UN
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ANEXO VII

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE
RESULTADO (IMR)

ITEM MODULO A: Ambiente, Instalagées Fisicas, Muito b B R | Péssi ob -
Equipamentos, Utensilios e M6veis LItoloom o0 Sl I SENEFES
1.1 Ambiente em geral
1.2 Méveis, utensilios e instalagdes
1.3 Equipamentos
ITEM MODULO B: Higiene dos Alimentos Muito bom Bom Regular Péssimo
Apresenta procedimentos adequados para perfeita
2.1 recepcdo e armazenamento dos produtos pereciveis e
ndo pereciveis
22 Segue todos os critérios técnicos para a distribuicdo e o
' descarte de alimentos
ITEM MODULO C: Cardéapio Muito bom Bom Regular Péssimo
31 Oferta dos alimentos conforme cardapio pré-
’ estabelecido
ITEM MODULO D: Uniformizag&o Muito bom Bom Regular Péssimo
4.1 Uso de uniforme completo e EPIs para os manipuladores
de alimentos
42 Funcionario administrativo, nutricionista e almoxarife
: com uniformes distintos dos manipuladores.
4.3 Seguranga individual e coletiva
ITEM MODULO E: Supervisdo e Gerenciamento da Muito bom Bom Regular Péssimo
Contratacéo
5.1 Atendimento das solicitacdes
5.2 Utilizar o programa SINAPSE
5.3 NUmero de profissionais suficiente para o
atendimento
5.4 Entrega de Relatérios
5.5 Emiss&o e envio de Nota Fiscal
ITEM MODULO F: Resultado da Pesquisa de Satisfagéo Muito bom Bom Regular Péssimo
6.1 Resultado da Pesquisa de Satisfacdo
MODULO A: Ambiente, Instalagdes Fisicas, Equipamentos, Utensilios e Méveis
Ambiente organizado, limpo, pintado, sem risco de contaminacgéo cruzada,
1.1 Ambiente em geral livre de vetores (ratos, baratas e insetos), ambiente iluminado, sem
lampadas queimadas, telado, equipado com o nimero adequado de
extintores de incéndio, com espacgo suficiente para a realizagdo das
funcdes.
12 Méveis, utensilios e instalagdes Moveis, utensilios e instalacdes limpos, bem dispostos, organizados e em
e bom estado de conservagao, higiene e manutengéo.
13 Equipamentos Manutencéo preventiva e corretiva de todos os equipamentos,
: substituicdo do equipamento quando necessario.
MODULO B: Higiene dos Alimentos
) a) Prazo de validade, etiquetagem, temperatura de acordo com o género;
Apresenta procedimentos b) Disposicao dos diferentes grupos de matérias-primas conforme suas
adequados para perfeita caracteristicas:
2.1 recepcdo e armazenamento dos '

produtos pereciveis e ndo
pereciveis.

C) Monitoramento de temperaturas para manutengéo do produto em
estoque;

d) Recusa de alimentos que estejam com o prazo de validade vencido e
aqueles improprios para o consumo devido a possiveis alteracdes
ocorridas e de temperatura inadequada;

e) N&o utilizag&o de caixas pretas, madeira e papeldo nos locais de

armazenamento.




2.2

Critérios técnicos
para a distribuicdo
e o descarte de

Segue todos os critérios técnicos para a distribuicdo e o descarte de
alimentos, conforme legislacéo vigente.

alimentos
MODULO C: Cardapio
De acordo com a especificacdo do cardapio constante no TR, a
CONTRATADA devera oferecer as refeicdes de acordo com o cardapio, os
dias e os horérios estipulados, obedecendo as seguintes especificacdes:
a) Disponibilizar, até o horario previsto para o atendimento do restaurante,
Oferta dos todos os itens programados nos cardapios para as respectivas refeicdes.
3.1 alimentos ) Podera ser admitida a substituigdo de um alimento que estiver em falta por
CO”f‘?"T‘e ) outro de igual valor nutritivo, desde que previamente aprovada por
cardapio pre- nutricionista da CONTRATANTE.
estabelecido. ~ - N
C) Apresentar a programagdo semanal do carddpio mensal a
CONTRATANTE, no minimo 30 (trinta) dias de antes de servir as refei¢des.
d) Porcionamento adequado de acordo com o anexo VI.
e) Oferta de todos os exemplos de preparagcdes apresentadas nos Anexos VI,
conforme solicitagio da CONTRANTE.
f) Oferta de cardépios, uma vez por més, de alimentagao teméatica.
) Utilizar a frequéncia dos alimentos de acordo com o Anexo VI.
h) Utilizar matérias primas de primeira qualidade, conforme Anexo VI
i) Os alimentos ofertados deverio ter boas caracteristicas
sensoriais/organolépticas.
MODULO D: Uniformizagdo
Uso de uniforme Empregados categorizados, identificados com uniformes que demonstrem
4.1 completo para os o vinculo com a CONTRATADA, limpos, completos, antichamas, em
manipuladores de quantidade suficiente, e adequados para executar suas tarefas.
alimentos
Funcionériosdos Apresentar os empregados dos setores de administracdo, nutricdo,
4.2 setores almoxarifado e limpeza com uniformes distintos dos manipuladores de
administracéo, alimentos, sendo vedado a estes funcionarios preparar ou servir alimentos.
nutricao, Uniformes identificados que demonstrem o vinculo com a CONTRATADA,
almoxarifadoe limpos, completos, em quantidade suficiente, e adequados para executar
limpeza com suas tarefas.
uniformes
distintos dos
manipuladores.
Seguranga Zelar pela seguranc¢a individual e coletiva com a supervisdo da utilizagcéo
4.3. individual e coletiva dos equipamentos de protecéo individual e coletiva apropriados, quando
da execucdo dos servicos.
MODULO E: Supervisdo e gerenciamento da contratagdo
. Atendimento as solicitagdes da CONTRATANTE, no prazo solicitado,
5.1 A“?”_‘"m?”to das conforme condi¢des definidas no TR e no instrumento de contrato.
solicitagbes
Utilizar o programa Funcionérios do setor administrativos, devidamente treinados pela
5.2 SINAPSE CONTRATANTE, que utilizem o sistema SINAPSE (ou similar) para
registro de créditos e débitos resultantes das refei¢cdes servidas. Emitir
relatérios quando solicitado pela CONTRATANTE.
N&o permitir acesso ao restaurante de pessoas sem cartdo de
identificac&o da instituicdo ou ndo autorizadas pela CONTRATANTE.
NUmero de Controlar a escala de servico diaria, através do rel6gio de ponto,
5.3 profissionais registrando as faltas, atrasos e trocas dos empregados diretamente
suficiente para o relacionados aos servigos.
atendimento A CONTRATADA devera utilizar tantos profissionais quantos forem
necessarios para gque o servi¢o seja prestado com presteza e agilidade,
evitando a formacédo de longas filas em qualquer momento.
Entrega de Emitir relatérios mensais e sempre quando solicitado pela
5.4 Relatérios CONTRATANTE, dentro dos devidos prazos.




Emissédo e envio de Nota Fiscal

Emitir e enviar a Nota Fiscal dentro dos devidos prazos.

5.5
MODULO F: Pesquisa de Satisfagéo
Resultad tisfatori Mensurar o nivel de satisfacdo dos usuéarios quanto ao Restaurante,
6.1 esultado satisiatorio na adequando e melhorando a qualidade dos indices menos satisfatérios.

Pesquisa de Satisfacdo




Anexo VIII - Relagbes de bens e equipamentos

Campus - Araxa

Especificacdo de Utensilios Quantidade NI
Chapa bifeteira Elétrica 1 -
Balcéo de distribuicio aquecido de inox 1 -
Balcdo de distribuicao refrigerado de inox 1 43612
Pass through aquecido 1 43606
Pass through refrigerado 1 145459
Geladeira vertical 2 portas 1 43610
Geladeira vertical 4 portas 1 145463
Maquina de lavar louca industrial 1 159076
Freezer vertical 300L 1 111720
Freezer horizontal duas tampas 477L 1 -
Balanca digital (400 g a 100 kg) 1 -
Prateleira de ago 8 -
Descascador de legumes industrial 1 113219
Forno industrial inox duplo a gas 1 43602
Fogao industrial 6 Bocas 1 43601
Fogdo industrial 4 Bocas 1 -
Frigideira basculante a gas 1 75122
Maquina de moer carne elétrica 1 4651
Prateleira de apoio com porta utensilios 1 43607
Mesa de apoio em inox média 1 145463
Mesa de apoio em inox grande 1 43609
Purificador de agua 1 147618
Filtro de 4gua com refrigerador 1 44307
Mesa (refeitério) 21 -
Banco (refeitorio) 42 -
Escada de aliminio -
Armario porta objetos individual 043590 / 043591
Armario escaninho porta objetos 43723
Armaério 2 portas 129629
CPU 130493
Monitor 038790 / 130519 /124139
Estabilizador 44353
Impressora 44324
Mesa madeira 3 gavetas 44334
Mesa de canto -
Mesinha com 3 gavetas -
Mesa com 2 gavetas 43197

Cadeira giratoria com braco

Cadeira fixa para ecritorio

Monobloco plastico branco raso

Monobloco pléstico branco grande

Caixa plastica transparente Grande

Caixa plastica transparente Pequena

Caixa plastica transparente tipo maleta

Caixa plastica vazada para hortifruti

Escorredor de macarrao grande
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Escorredor de macarrao pequeno

Escorredor de pratos

Frigideira média em inox

Frigideira grande em inox

Cortador de legumes industrial

Cortador de legumes industrial com tripé

Liquidificador industrial

Liquidificador industrial com tripé

RINIFPINININ|oO| -

Pegador meia lua inox

[EEN
D

Escumadeira em inox

(o))

Colher de arroz em inox

(o]

Colher tipo Concha em inox

[EEN
o

Peneira em inox média

Pegador de massas em inox

Espatula em inox

Descascador de legumes manual

Faca acougueiro grande em inox

Faca acougueiro média em inox

Cuba rasa em inox para balcdo de distribui¢do, com tampas

Cuba funda em inox para bacdo de distribui¢do, com tampas

Al |OINB™IN|A™]|F

Tabuleiro grande em inox

-
w

Tabuleiro pequeno em inox

Panela de aluminio grande

Panela de aluminio média

Panela de aluminio pequena

Panela de inox média

Panela de inox pequena

Panela de pressdo grande

Caldeirdo em inox médio

Caldeirdo em inox grande

Panela de pressdo pequena

Ralador de legumes

Espremedor de Batata Inox
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Garfos para refeigédo

318

Facas para refei¢do

309

Pratos transparente fundo

385

Multiprocessador de alimentos

Armario tipo escaninho, porta objetos - 16 portas

Refrigerador industrial de 2 portas

Freezer horizontal duas tampas 477L

Apoio para pratos e talheres em inox

Liquidificador industrial

Espremedor de batatas industrial com tripé

N




ANEXO IX

TERMO DE VISTORIA DE ENTREGA DO IMOVEL, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E DAS

CHAVES
Pregao Eletrénico n©: Processo administrativo n® 23062. /2022-
Em de de foi realizada vistoria do espaco fisico com
registro fotogréafico,devolucdo dos equipamentos e utensilios referentes ao Anexo VIII do
Contrato  n° do Restaurante localizado no CEFET-MG  Campus

situado a

, que foi destinado para prestacao de servigos continuados de servigcos de fornecimento
diario de refeicdo, de modo a contemplar obrigatoriamente a Concessao onerosa do espago
fisico, no qual serdo ofertados os servicos aos usuarios (estudantes, servidores, visitantes
autorizados e terceirizados), passando o referido espago a ser desocupado na data supracitada

pela CESSIONARIA, denominada
, CNPJ: , dessa forma, tendo a cedente,
no caso o CAMPUS DO CEFET-MG, o direito do

recebimento dos valores estipulados neste Contrato até a presente data. A CESSIONARIA atesta
gue devolveu uma copia das chaves de acesso ao espaco, da entrega dos equipamentos e
utensilios referente ao Anexo VIII do Contrato e que conforme os valores dos medidores de agua
e energia elétrica registrados neste Termo.

Medidor de agua:

Medidor de energia elétrica:

Ressalta-se para fins de registro e para aquisicdo por parte da CONTRATADA, a
auséncia dos seguintes itens:

apwdE

A CONTRATADA, prontifica-se a fazer aquisi¢édo dos itens acima para o encerramento
definitivo do contrato.

, de de20__ .

De acordo:

CONTRATADA
CNPJ:

CPF:
Testemunha



Anexo X — Metodologia — Célculo dos valores das cessdes onerosas dos
espacos fisicos, Agqua e Energia

1. Campus Nova Suica
Esta unidade é a que conta com maior estrutura de iméveis comerciais no entorno
gue sejam passiveis de avaliacao do valor de locagao.
Foi realizada pesquisa de precos no bairro onde se localiza o campus e adjacéncias,
com base nos seguintes critérios:

e Imodveis comerciais;

e Com &rea de mais de 200 m?2
e Estrutura similar a um restaurante, ou que fosse facilmente conversivel para
um restaurante.

A pesquisa retornou os seguintes valores:

Area
Resultado Valor (m2) Valor do m2
1 R$ 4.600,00 260| R$ 17,69
2 R$ 4.500,00 300| R$ 15,00
3 R$ 3.200,00 200| R$ 16,00
Valor médio do m?2 R$ 16,23
Valor integral da cesséo - Campus Nova Suica (468,30 m?
X R$ 16,23) R$ 7.600,51

2. Demais campi

Considerando:

a) Que os demais campi do Cefet se situam em enderecos onde ndo ha suficiente
oferta de imoveis deste tipo para locacao nos arredores proximos, o que dificulta a
estimativa de precos da cessdo de espaco por esta metodologia.

b) Que, pelo fato de se tratar de Restaurantes Estudantis, o publico usuario esta
sendo proporcionado pela CONTRATANTE, o que implica em uma adeséo
significativa ao RE

c) Que tal adesao advém de uma preferéncia dos usuarios em utilizar os servigos,
tendo em vista o subsidio ofertado pelo CEFET a este publico majoritario;

d) Que a grande adeséo dos estudantes aos REs ocorre em todos 0s campi onde
existe esse equipamento;

Entendemos que a melhor metodologia para calcular os valores de cessédo dos espacos
dos campi di interior € por meio da replicacdo do preco do metro quadrado apurado no
Campus Nova Suica.

Assim, os valores aferidos via pesquisa de mercado poderiam ser replicados,
proporcionalmente para os demais campi, levando em conta o espaco fisico dessas
unidades, da seguinte maneira:

Area
cedida — Valor integral mensal
m?2 da cessao

146,99 | R$ 2.385,65
Campus Araxa

115,58 R$ 1.875,86
Campus Curvelo

97,03 R$ 1.574,80

Campus Divinopolis




132,11 | R$ 2.144,15
Campus Vaginha

3. Resultados da Pesquisa de Precos para consulta:

Os links contendo o resultados da pesquisa de precos dos aluguéis (acesso em
06/12/2021) sdo os seguintes:
https://www.netimoveis.com/imovel/locacao-ponto-comercial-minas-gerais-belo-
horizonte-oeste-nova-suissa/722183/?tipoUrl=ponto-comercial&bairroUrl=nova-suissa

https://www.vivareal.com.br/imovel/imovel-comercial-nova-suissa-bairros-belo-
horizonte-com-garagem-300m2-aluguel-RS4500-id-2536852786/

https://www.vivareal.com.br/imovel/imovel-comercial-4-quartos-nova-suissa-bairros-
belo-horizonte-com-garagem-200m2-aluguel-RS3200-id-2536429205/

As cotacdes dos imdveis utilizados como base também encontram-se impressas na
integra, a seguir.


https://www.netimoveis.com/imovel/locacao-ponto-comercial-minas-gerais-belo-
https://www.vivareal.com.br/imovel/imovel-comercial-nova-suissa-bairros-belo-
https://www.vivareal.com.br/imovel/imovel-comercial-4-quartos-nova-suissa-bairros-

Quadro 1 - Calculo do custo de agua e esgoto por refeicdo - ARAXA
Qtde Quantidade de &gua - Estimado Consumo -
RefeicGes 13 litros/refeicéo * Metros cubicos Gasto (RS) **
Quadro 2 - Estimativa de gasto de agua (L) por refeicdo
Janeiro 0 - - R$ 32,11 Consumo de agua por refei¢do - Campus Contagem
Més de Gasto de agua
apuragdo n°de aferido només [ Consumo de 4gua
Fevereiro 8501 110.513 110,51 | R$ 1.904,22 (2019) refeicoes (L) por refeicdo
Margo 11001 143.013 143,01 [ R$ 2.530,63 Margo 4026 46703 12
Abril 12365 160.745 160,75 | R$ 2.872,40 Abril 4490 64683 14
Maio 13099 170.287 170,29 | R$ 2.384,05 Maio 4448 60054 14
Média de
Junho 10416 135.408 135,41 | R$ 2.384,05 litros/refei¢do 13
Julho 4205 54.665 54,67 | R$ 827,81 Obs.: Os valores acima correspondem & medicéo direta efetuada no campus Contagem
Agosto 9763 126.919 126,92 | R$ 2.220,43
Setembro 11046 143.598 143,60 | R$ 2.541,90
Quadro 3 - Valores cobrados - 4gua e esgoto - COPASA 2021
Outubro 8421 109.473 109,47 | R$ 1.884,18 Classe Comercial
Novembro 8775 114.075 114,08 [ R$ 1.972,88 Valores por metro cubico - 4gua e esgoto - Iméveis publicos
Dezembro 1472 19.136 19,14 | R$ 216,19 Faixa Agua (A)  [Esgoto (ED) Total A+E por m3
Total Ano 99.064 1.287.832 1.287,83 | R$ 21.770,850 0a3 R$ 2,390 [ R$ 1,77 | R$ 4,160
Custo do fornecimento de agua e esgoto por refeicdo R$ 0,22 >3a6ms R$ 3,596 [ R$ 2,66 | R$ 6,256
* Conforme Quadro 2 >6al10ms R$ 5,392 | R$ 3,99 [ R$ 9,382
**Conforme Quadro 3 >10a20 m3 R$ 7,253 | R$ 537 | R$ 12,621
>20a40 m3 R$ 9,139 [ R$ 6,76 | R$ 15,903
> 40 a 200 m3 R$ 11,077 | R$ 8,20 | R$ 19,274
>200 m3 R$ 13,026 | R$ 6,64 | R$ 19,666
Fixo R$ 18,570 | R$ 13,54 [ R$ 32,110

Referéncia:http://www.arsae.mg.gov.br/wp-content/uploads/2021/05/155_2021_revisao_tarifaria_2021_copanor.pdf


http://www.arsae.mg.gov.br/wp-content/uploads/2021/05/155_2021_revisao_tarifaria_2021_copanor.pdf

Quadro 4 - Estimativa de gasto de energia por refei¢do - Referéncia: Contagem*

Consumo de energia por refei¢do - Campus Contagem

R$ 0,24 (valor utilizado na licitagdo de 2021/2022)**

Més de Consumo de
apuracao n°de energia por
(2019) refeicdes  [Valor da conta refei¢do
Marco 4026 822,12| R$ 0,2042
Abril 4490 1181,17| R$ 0,2631
Maio 4448 634,76( R$ 0,1427

Média R$ 0,20
Observacgdes

*As medicGes realizadas no Campus Contagem foram replicados para os demais campi por nao haver escalonamento na tarifa
**Valores corrigidos pelo IPCA de outubro de 2019 até jan/2022 - Calculadora do Cidad&o - BCB - Aumento de 17,7%
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Resumo: O presente trabalho apresenta a caracterizacdo do consumo de agua em
estabelecimento comercial tipo restaurante, baseado na determinacdo e validacdo de
parametros considerados representativos ao numero de refeices servidas por més e a area (til
comercial através da correlagdo dos mesmos com o consumo de agua. Foram obtidos dados
considerados importantes ao processo de parametrizacdo para a amostra de restaurantes
selecionada, 12 estabelecimentos aproximadamente, mediante a utilizacdo de questionarios
aplicados através de pesquisa de campo, e na sequéncia analisar os parametros selecionando-
0s e cruzando-os com 0s dados de monitoragdo. O resultado deste cruzamento permitiu
validar alguns parametros que devem ser correlacionados com o consumo de agua. Pelos
resultados avaliados pode se concluir que o resultante do coeficiente de correlagdo que mais
se ajustou foi entre 0 nimero de refeicBes servidas e o consumo médio mensal de dgua e que a
informacdo colhida pela literatura sugerindo que para o dimensionamento de reservatérios de
agua seja de 25 litros por refeicdo ndo se mostrou fora da realidade porque no estudo a media
de consumo ficou em 11 litros de agua por refeicéo.

Palavras-chave: Consumo, restaurantes, correlacéo.
Study about water consumption in restaurants in the city of Cascavel - PR

Abstract: This article presents the characterization of water consumption in a commercial
establishment like a restaurant, based on the determination and validation of parameters
considered representative of the number of meals served per month and commercial floor
space by correlation with water consumption. We obtained data considered important to the
process parameter for the sample of selected restaurants, approximately 12 establishments,
through the use of questionnaires through field research, and analyze the following
parameters by selecting them and crossing them with monitoring data. The result of this cross
allowed us to validate certain parameters to be correlated with the consumption of water. The
results evaluated can be concluded that the resulting correlation coefficient was more fit
between the number of meals served and the average monthly consumption of water and that
the information gleaned from the literature suggest that for the design of water reservoirs is 25
liters per meal was not unrealistic because the study was the average consumption of 11 liters
of water per meal.

Key words: Consumption, restaurants, correlation.
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Introducéo

A &gua é um bem fundamental para a manutencdo da vida no planeta. Existe, por
alguns, a falsa ideia de que esse recurso € infinito. Entretanto, o saneamento basico, o déficit
habitacional, o consumo predatorio e as proprias causas naturais tém afetado a sua
disponibilidade.

A concentracdo dos recursos hidricos em regides de menor densidade populacional,
tornam o cenario do abastecimento de agua atual e futuro preocupante, mesmo em um pais
como o Brasil, que possui cerca de 12% da agua mundial. Estudos levantados pela Agencia
Nacional das Aguas (Ana), mostra que 40% da agua retirada no pais sio desperdicadas. A
agua é um bem finito, portanto deve ser utilizada de forma racional.

De acordo com Gongalves et al. (2005) devido ao crescimento acelerado dos grandes
centros urbanos, as dificuldades de obtencéo de financiamentos, 0 aumento dos investimentos
necessarios para a realizacdo de projetos, as obras de captacdo de agua das cidades s&o
realizadas cada vez mais distantes do esperado, o que pode provocar, segundo o autor,
conflitos de uso. Paises como Inglaterra, Estados Unidos e Holanda, inclusive, ja adotam
sistemas de certificacdo da eficiéncia dos edificios no que se refere ao uso da agua (Silva,
2000).

H& necessidade de se equilibrar a preservacdo ambiental em uma construcao,
atendendo as necessidades de todos os envolvidos através da conservacdo de dgua em toda a
cadeia produtiva da construcdo civil. As edificaces projetadas e construidas com enfoque
sustentdvel minimizam o uso dos recursos naturais e diminui os impactos ambientais. Para
Vasquez e Araujo (2010) a concepgdo sustentavel deve estar relacionada com as necessidades
béasicas de higiene e salde, e também com as evolutivas noc¢bes de conforto e desempenho.
Para estes autores, embora, o Brasil tenha condicGes favoraveis em relacdo a quantidade e a
gualidade de agua, a forma de seu uso, ainda ndo ocorre de maneira correta e responsavel.

A disponibilidade de 4gua em quantidade e qualidade representa um dos principais
desafios em areas urbanas brasileiras que vem sofrendo intenso processo de urbanizagéo. De
acordo com Ramao e Wadi (2010) o processo de urbanizagdo no territdrio nacional é um
fendmeno ndo uniforme, em decorréncia de diferentes regides sofrerem impactos socio-
econémicos e ambientais de formas desiguais. A Regido Sul, especificamente o Estado do
Parana, vem passando por intenso processo de crescimento demogréafico e urbanizacdo. A
populagéo total do Estado passou de 2,1 milhdes de habitantes em 1950 para 7 milhdes em
1970, e atingiu a cifra de 9,5 milhdes de habitantes no final do ultimo milénio (Moura, 2004).
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Em 2002, de acordo com dados do IBGE, 83,13% da populagdo paranaense residia
em areas urbanas em razdo da crescente evolucdo populacional, como é o caso da cidade de
Cascavel, PR, que é localizada no Oeste do Parana, considerada a cidade pélo regional. Neste
sentido, torna-se adequado a elaboracdo de estudos de expansao do sistema de abastecimento
de 4gua e de previsdes de demanda para se minimizar os riscos de desabastecimento.

Para Hassegawa et al., (2010) é de fundamental importancia o conhecimento de
estimativas de consumo residenciais, bem como comerciais por saber que o consumo de agua
bem como a producdo é variavel no tempo e no espaco. Ja Zahed Filho (1990) afirma que a
operacdo dos sistemas de abastecimento e distribuicdo de agua, requer ajustes freqlientes em
resposta a variacdo da demanda, a fim de minimizar os custos da distribuic&o.

Os rapidos avancos cientificos e tecnoldgicos tém levado as companhias de
saneamento a investir largamente na automacao de seus sistemas de abastecimento de agua, 0
que vem facilitando o gerenciamento de dados em tempo real de vazdo, pressao e consumo.
Neste sentido, as empresas de saneamento podem hoje melhor aperfeicoar as operacdes de
servigos de captacdo, tratamento, distribuicdo de gua, o que reduz os custos relacionados, a
perdas fisicas, a energia e o0 uso de produtos quimicos (Falkenberg, 2005).

O conhecimento prévio das estimativas de consumo de um ramo comercial podera
permitir a correta tomada de decis@o do dimensionamento hidraulico de uma construgdo. Esta
mesma informacdo poderd subsidiar o gerenciamento operacional das empresas de
abastecimento bem como para as empresas construtoras de unidades comerciais.

Para os fabricantes de materiais hidraulicos e sanitarios os dados percentuais de
consumo de dgua em uma unidade de constru¢do nunca serdo iguais, pois as distribuicdes do
consumo de agua dependem de inimeros fatores, entre eles, a pressdo da agua, a cultura das
pessoas, existéncia ou ndo de maquina de lavar roupa e ou louca, tipo de chuveiro elétrico ou
com aquecimento central.

De acordo com Tsutiya (2006) o consumo de agua depende de varios fatores, entre
eles pode se citar o clima, renda familiar, caracteristicas da habitagdo, caracteristicas do
abastecimento de agua, gerenciamento do sistema de abastecimento, e a caracteristicas
culturais da comunidade. Este consumo de acordo com o autor pode variar de 50 a 300 litros
para consumo doméstico, de 2 a 250 litros quando se tratar de construcao para uso comercial,
de 1 a 150 quando para estabelecimento publico e de 1 a 400 litros quando se tratar de uso
industrial sendo considerado neste ultimo além do uso humano, o doméstico, o incorporado

ao produto, o utilizada no processo de producéo e a 4gua perdida ou para usos ndo rotineiros.
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Os diversos programas de uso racional de agua desenvolvidos nos ultimos anos em
edificios atestam que, aliando sistemas e componentes economizadores de &gua a
sensibilizacdo e treinamento dos usuarios, e a um programa continuo de manutencdo, é
possivel reduzir drasticamente o desperdicio de agua. Assim, a gestdo da demanda, que
envolve todas essas agdes, e 0 acompanhamento do consumo ao longo do tempo podem
resultar em consumos efetivamente menores, mantendo-se o desempenho do sistema predial.

Em determinadas tipologias de edificios, principalmente naquelas em que exista um
sistema de gestdo da 4gua, o emprego de fontes alternativas para usos que prescindam da agua
potavel, como descargas de bacias sanitérias, lavagem de pisos, irrigacdo paisagistica, entre
outros, tem se demonstrado também importante para a conservacdo de agua. Nesse sentido, a
agua pluvial, as aguas servidas (reuso), entre outras fontes, tém sido consideradas na definicao
do suprimento de agua dos edificios, de forma complementar a rede publica de abastecimento.

Evidentemente que, quando se adota uma fonte alternativa de agua, a gestdo da agua
de abastecimento passa a ser dividida e ndo mais de exclusiva responsabilidade das
concessionarias, devendo-se atentar para os riscos a saude publica envolvidos num sistema
COMo esse.

As questdes relativas a adogdo de sistemas de reuso de &gua em edificios
residenciais, tendo em vista a realidade nacional, merecem ainda um maior aprofundamento —
é desaconselhavel o seu emprego a ndo ser em situacOes especificas.

A NBR 5626/82 recomenda, no seu item 3.4: “O desenvolvimento do projeto das
instalagdes de agua fria deve ser conduzido concomitantemente, e em conjunto ( ou em equipe
de projeto), com os projetos de arquitetura, estrutura e de fundacdes do edificio, de modo que
se consiga a mais perfeita harmonia entre todas as exigéncias técnico-econémicas
envolvidas.”

Muitas empresas de saneamento vém trabalhando, para adotar um programa de uso
racional de agua. O objetivo é identificar as melhores ac¢des de reducdo do consumo de agua
necessario para avaliar o potencial de reducdo que o imovel apresenta. Quanto maior for o
consumo, maiores as alternativas para reducao.

No Brasil, ndo diferente do restante de outros paises do globo, vem passando por
rapidas transformacdes geograficas da populacdo. A explosdo demogréafica ocorrida a partir
da década de 70 tem levado técnicos e governantes a uma triste realidade, a reducéo rapida e
brusca da agua doce do planeta. Se junta a este fato o enorme desperdicio desenfreado.
Estima-se hoje que a agua doce serd um dos grandes problemas da humanidade neste novo

milénio. Dados apresentados pela ANEEL/ANA (2002), descrevem que dos 1,5 milhdes de
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quilémetros cubicos de agua existente no planeta, cerca de 97,5% trata-se de agua salgada,
2,493% na forma de geleiras ou localizadas em lencdis freaticos profundos, resultado apenas
0,007% de agua de facil acesso para o consumo humano (agua doce em rios, lagos, lencol
freatico superficial).

Apesar do maior reservatorio mundial de agua doce do mundo estar localizado no
pais, fica cada dia mais evidente que, em funcdo do diferenciado crescimento econémico
brasileiro, é possivel verificar-se que, em poucas décadas as reservas de agua-doce poderao
n3o ser suficientes para suprir as a crescente demanda do consumo de agua (Inmetro, 2007). E
imprescindivel que as edificacbes sejam projetadas e construidas dentro de um enfoque
incluindo o desenvolvimento sustentdvel para se minimizar o uso dos recursos naturais
renovaveis e diminuir os impactos ambientais, o que poderad tornar viavel o uso desses
recursos para as proximas geracoes. (Vasquez e Aradjo, 2010).

No caso especifico dos projetos de instalacdes prediais e hidros sanitarias de
construgbes comerciais, a concepcdo sustentavel deve estar relacionada as necessidades
béasicas de higiene e saude dos funcionarios e clientes, bem como as evolutivas nocdes de
conforto e desempenho. Para Vasquez e Aradjo (2010). Embora o Brasil ainda tenha uma
situacdo privilegiada em relacdo a quantidade e a qualidade de sua &gua, a forma de seu uso
ndo vem ocorrendo de maneira correta e responsavel.

Durante a concepcdo do empreendimento, sdo elaborados projetos tais como,
arquiteténico, elétrico, estrutural, previ-incéndio e hidros sanitario. O projeto do subsistema
hidros sanitario comercial é muito especifico, nele estdo contidos normalmente os tracados
das instalacdes de agua fria, de 4gua quente, de esgoto e de aguas pluviais. Estes projetos,
além de dever atender aos requisitos estabelecidos pelas leis federais, estaduais, municipais,
da concessiondria ou outro 6rgdo competente deve também atender também segundo Vasquez
e Araujo (2010) a seguranca, conforto e racionalizacao.

No Brasil, no ano de 1997, o Ministério do Planejamento, do Programa Nacional de
Combate ao Desperdicio de Agua e do Programa Brasileiro de Qualidade e Produtividade da
Construcdo Habitacional langou as principais acGes em ambito federal em direcdo ao uso
racional da agua (MPO/SEPURB, 1998). Além disso, Centros de Pesquisas Vvém
desenvolvendo Programas de Uso Racional da Agua em diferentes tipologias de edificios.
Vale ressaltar que muitos contribuiram para estes estudos os trabalhos de Oliveira (1999);
Pura/USP (2002); Nunes (2000); ProAgua/Unicamp (2002) e Barreto (1998).

Oliveira (1999) apresenta um estudo realizado em uma escola em Sao Paulo onde a

reducdo do consumo diario por aluno, apds a correcdo de vazamentos, foi de 94%. Ja os
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estudos de Pura/USP (2002) relatam que ocorreu uma reducédo de aproximadamente 39% no
consumo de sete unidades localizadas no campus da USP. Em Nunes (2000) e Pro-
Agua/Unicamp (2002) sdo apresentados os resultados da aplicacio dessa metodologia em
uma amostra de edificios localizados no campus da Unicamp, onde a reducdo media no
consumo de agua foi de 21%. Em paralelo, algumas concessionarias de &gua tém
desenvolvido Pura no pais, destacando-se os realizados no Distrito Federal e em S&o Paulo
(CAESB, 2000; SABESP, 2000).

A NBR5626 (1998) estabelece, onde o abastecimento é fornecido pela rede publica,
as exigéncias da concessionaria com relacdo ao abastecimento, preservagdo e distribuicdo
devem ser obedecidas. O regulamento de Construcdes e Edificacdes (RCE) (1976), inserido
no Cadigo de Obras do Municipio do Rio de Janeiro (2007) estabelece que, os reservatérios
de agua sejam dimensionados pela estimativa de consumo minimo de &gua por edificagéo,
conforme sua utilizacdo, e obedecam a indices pré-estabelecidos.

Sangoi e Marraccini (1994), estabelecem que os projetos dos sistemas prediais de
agua fria devem ser feitos de forma a garantir que a agua chegue em todos os pontos de
consumo, sempre que necessario, em quantidade e qualidade adequadas ao uso. Além disso,
deve permitir a rastreabilidade e acessibilidade ao sistema em caso de manutencéo.

Ao projetar cada subsistema de agua é indispensavel as diversas interacdes com 0s
demais subsistemas, de tal forma que o produto final apresente a harmonia funcional
solicitada pelo usuario. Segundo Gragca (1985), a harmonia funcional é a inter-relacdo entre 0s
subsistemas visando o adequado relacionamento Homem-Edificio-Meio Ambiente.

A NBR5626 (1998) estabelece que, o0 volume de &gua reservado para uso doméstico
seja, no minimo, o necessario para atender 24 horas de consumo normal do edificio (consumo
diario), sem considerar o volume de agua para combate a incéndio. Alem de que estabelece as
exigéncias e recomendagdes relativas ao projeto, execucdo e manutencdo da instalagdo predial
de &gua fria.As exigéncias e recomendacdes nela estabelecidas emanam fundamentalmente do
respeito aos principios de bom desempenho da instalacdo e da garantia de potabilidade da
agua no caso de instalagdo de agua potavel. As exigéncias e recomendagdes estabelecidas na
Norma devem ser observadas pelos projetistas, assim como pelos construtores, instaladores,
fabricantes de componentes, concessionarias e pelos proprios usuarios.

Creder (1990) estabelece que, na estimativa dos reservatorios seja prevista a
capacidade suficiente para reservar dois dias de consumo diario, tendo em vista as
intermiténcias do abastecimento da rede publica, sendo que o reservatorio inferior deve

armazenas 3/5 e o superior 2/5 do consumo total estimado.
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Trabalhos conduzidos por Macintyre (1996) afirmam que na estimativa dos
reservatorios seja prevista que a capacidade suficiente para reservar pelo menos o valor do
consumo diario, e que a maior reservacgao seja no reservatorio inferior.

Os consumidores de agua de acordo com Sobrinho e Zambom (2010) s&o
classificados em: consumidores de &gua doméstico, comercial, industrial e pablico, que para
a regido metropolitana de Sado Paulo (RMSP), reapresentam respectivamente 89,7%, 9,2%,
0,9 e 0,2% (SABESP, 2002). Estudos realizados por Yoshimoto e Silva, (2001) mostram que
0 consumo de agua em residéncias na RMSP representam respectivamente 31, 27, 30 e 12%
para bacia sanitaria, banhos, pia de cozinha e outros usos o qual estd na dependéncia do clima,
renda familiar, caracteristicas da habitacdo, caracteristicas do abastecimento de &agua,

gerenciamento do sistema de abastecimento, caracteristicas culturais da comunidade.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado na cidade de Cascavel — PR, localizada no Oeste do
Parana, cujas coordenadas geograficas sdo: Latitude de 24°53'S, Longitude de 53°23'W e
Altitude de 682 metros. Vianello e Alves (1991) definem o clima de Cascavel como
temperado Umido, com temperatura média do ar do més mais quente acima de 22°C e
precipitacdo pluvial média anual de 2000 mm.

A pesquisa € de natureza quantitativa, pois se caracteriza pela possibilidade de se
quantificar dados representativos do universo investigado e, em muitos casos, geram indices
que podem ser reavaliados em certos periodos, permitindo compara¢cdes ao longo do tempo
(Oliveira, 1998).

Os dados do consumo médio mensal de 4gua foram realizados “in loco” em
restaurantes escolhidos aleatoriamente pela cidade. O trabalho foi feito através visita pessoal a
cada um dos estabelecimentos mediante apresentacdo do entrevistador e a consulta do
interesse de participagéo.

Foram analisados 12 (doze) estabelecimentos comerciais (restaurantes) na cidade de
Cascavel. Nem todos os estabelecimentos visitados possuiam hidrémetro individual, requisito
minimo para a pesquisa, sem essa caracteristica ficaria impossibilitado a conclusdo do
consumo no estabelecimento. Estabelecimentos que possuiam po¢o para retirada de agua ou
que ndo possuiam hidrémetro individual foram descartados da pesquisa.

O numero de 12 estabelecimentos foi considerado em funcdo de que muitos dos
estabelecimentos visitados ndo apresentaram a conta de agua, de acordo com 0s proprietarios

e ou gerentes a gestdo financeira estava a cargo de um contador externo. Muitos outros
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restaurantes, principalmente os proximos a rodovias, possuem pogos proprios, o que ndo
atendeu, também, aos requisitos estabelecidos sendo assim descartados da pesquisa.

A pesquisa foi além dos dados relevantes nimero de refeicbes, area em metros
quadrados e o consumo de agua, em cada local foram colhidos os dados pessoais dos
entrevistados, assim como o nome fantasia do estabelecimento, o nimero do telefone e batido
uma fotografia do estabelecimento, porém por motivo de privacidade os dados pessoais de
cada estabelecimento assim como sua fotografia ndo foram inseridos nesse trabalho.

O instrumento de coleta de dados a ser utilizado foi uma ficha composta por um
questionario fechado, com objetivo de levantar o consumo médio mensal, nimero médio de
clientes atendido, e total de metros quadrados do estabelecimento. Para a efetivacdo da

pesquisa foi utilizado um relatério como o exemplificado abaixo.

RELATORIO PESQUISA-CAMPO - RESTAURANTES

NOME DO ESTABELECIMENTO: ...
LOCALIZACAQD: ..o h bbb e e et e e bR bbb e

CONSUMO MENSAL (agua): e, MEDIA (5 UIIMOS MESES) .vvveeeereciesiie e e e
REFEICOES MENSAIS: .......cccooeueve. AREA UTIL: ittt
(010 ]\ 7N L@ OSSOSO

Figura 1. Modelo da ficha utilizada para o levantamento das amostras a campo.

De acordo com Gil (1999) a andlise de dados tem como objetivo organizar e
classificar os dados de forma sistematica, possibilitando o fornecimento de respostas do
fendbmeno pesquisado. Nos dados levantados foram realizados andlise de regressdo para
obtencdo das equacdes de estimativas e 0s coeficientes de correlacao.

Modelos de regressdo sdo modelos matematicos que relacionam o comportamento de
uma variavel Y com outra X. Quando a fungdo "f" que relaciona duas variaveis ¢ do tipo f
(X) =a+ Db X temos o modelo de regressdo simples. A variavel X é a variavel independente
da equacdo enquanto Y = f (X) é a variavel dependente das variacbes de X. O modelo de
regressdo € chamado de simples quando a relacdo causal envolve apenas duas variaveis. O
modelo de regressdo € multivariado quando o comportamento de Y € explicado por mais de
uma variavel independe X1, X2, ...Xn. Os modelos acima (simples ou multivariados)
simulam relacionamentos entre as varidveis do tipo linear (equacdo da reta ou do plano) ou
ndo linear (equacdo exponencial, geométrica, etc.)

Para realizar previsdes futuras sobre algum fendmeno da realidade. Neste caso
extrapolam-se para o futuro as relacOes de causa-efeito j4 observadas no passado entre as

variaveis. Pesquisadores interessados em "simular" os efeitos causados sobre uma variavel Y
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em decorréncia de alteragdes introduzidas nos valores de uma variavel X também usam este
modelo. Por exemplo: de que modo altera a produtividade (YY) de uma érea agricola quando se
aplica certa quantidade (X) de fertilizante sobre a terra.

Ao se plotar os pares de informacdo referente a cada observacdo num gréafico
cartesiano obtemos uma nuvem de pontos cujo eixo definira um padrdo de relacionamento
entre X e Y. A regressdo serd linear no caso de observada uma tendéncia ou eixo linear na
nuvem de pontos cartesianos.

A relacdo entre as varidveis sera direta (ou positiva) se os valores de Y aumentam
quando também se elevam os valores de X. Seré inversa (ou negativa) quando os valores de Y
variam inversamente em relacdo aos de X. A figura 1 mostra o diagrama de dispersédo
referente as variaveis X e Y. O diagrama mostra uma relacdo direta entre as variaveis, ou

seja: o crescimento de Y esta diretamente ligado ao crescimento de X.

X y
30 430 G600
21 335 500 4 . * .
*

35 520 s00 | =
42 490 .
37 470 300 1 -
20 210 001+ + +
8 195 100 4
17 270 0 : : j : :
35 400

O 10 0 30 40 A0
25 480

Figura 2. Exemplo de grafico de correlacao.

A obtencdo de equagdes de estimativa de consumo de &gua para ramos especificos
comerciais,tem o objetivo de se evitar sub ou super dimensionamento de reservatorios bem
como subsidiar outros trabalhos da demanda de agua para ramos especificos de consumo em

uma cidade.

Resultados e Discussdo
Atualmente existe aproximadamente cerca de 200 restaurantes na cidade de
Cascavel, a maioria deles filiada ao sindicato da categoria. A atividade dos restaurantes
tradicionais tem sofrido uma progressiva modificacdo, voltando seu perfil para atividades
noturnas, tipos bares e lanchonete, onde as refei¢bes diurnas é apenas uma parcela, muitas

vezes menor, no faturamento total do estabelecimento. Segundo Mota e Sanchez (2001) os
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estabelecimentos de vendas de alimento diario tipo padarias, restaurantes e similares, devido
ao grande ndmero, tem uma importancia significativa no consumo de agua em atividades
comerciais, aléem de uma significativa variacdo nos consumaos, isto explica a necessidade de se
caracterizar este tipo de comércio.

Em uma primeira analise dos dados obtidos indicou que o nimero de refeigdes
servidas e 0 consumo de &gua sdo candidatos mais indicados para a equacdo de ajuste que a
comparacdo da area util do estabelecimento com o consumo de agua. Na Tabela 1 sdo
apresentados os valores absolutos da area (m?), consumo de agua e do nimero de refeicdes

servidas em cada amostragem realizadas.

Tabela 1. Dados representativos absolutos de restaurante da Cascavel, PR no ano de 2010.
2

m Consumo N° Refeicbes
Amostra x i3 ;
(saldo) medio(m®) mensais
2 100 27 720
3 180 38 4800
4 96 52 4320
5 250 80 10125
6 150 28 3645
7 100 37 3240
8 120 31 2700
9 90 18 2160
10 250 35 3780
11 50 32 1575
12 80 32 1620
13 150 45 2700
Média 134,67 37,92 3448,75
Desvio g4 4 15,84 2420,22
Padréo

Observando a Tabela 1 verifica-se que dentre os valores amostrados a maior area de
restaurante foi de 250m?e a menor foi de 50m?, uma variacdo 500%, enquanto que a variagio
no consumo ficou entre 32m*/més e 80m*/més, portanto, uma diferenca apenas de 250%. Este
fato explica em parte a baixa relagdo nos valores do coeficiente de determinacdo de apenas
0,30 entre a area e 0 consumo de agua. Justifica-se, portanto, que este tipo de levantamento
devera levar em consideracdo a localizacdo e a classe de clientes servidos. Fato similar pode
ser verificado na tabela em que dois restaurantes de mesma dimens&o (250 m?) apresentaram
variagdo de 228% no consumo. Outro fator a ressaltar foi que o menor consumo foi de 18

m3/més e o maior de 80 m*/més, uma diferenca de 444%, porém, neste caso, verifica-se que o
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maior consumo esteve relacionado com o maior nimero de refei¢fes servidas, ja4 0 menor
consumo ndo foi o menor, mas um valor proximo. O que se explica pelo nimero de refeicoes
servidas e a localizacdo. Enquanto um fica no bairro o outro com maior nimero de refeicdes
estd localizado no centro da cidade. A Figura 3 abaixo apresenta o resultado do

comportamento da relacdo entre o nimero de refeigcdes e a quantidade de dgua consumida.

12000 -
2 10000 - *
2
2 8000 -
©
8 6000 -
o
g 4000 - y = 133,24x - 1603,2
S 2000 - . R2 =0,7607
2
0 T T T T 1
0 20 40 60 80 100

Consumo de agua (m3)

Figura 3. Correlacdo entre o numero de refeicdes em relagdo consome de agua.
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& 80 - ®
E -
S 60 -
(@))
T 5O
2 0.
2 . ¢
S 20 - . y = 0,1357x + 19,647
© 10 - R2=0,30
0 T T T T T 1
0 50 100 150 200 250 300

Area onde s30 servidas as refeicdes (m?)

Figura 4. Correlagdo entre o consumo de Agua em relagdo a area do estabelecimento.

Observando a Figura 4, pode-se considerar que, para a amostra estudada, a maioria

dos restaurantes apresentam consumo de dgua abaixo da média, 0 que pode representar maior
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probabilidade de serem causadoras de menor coeficiente de determinacgdo, o que indica a
necessidade de estratificacdo dos dados por classe de restaurantes. Os valores mais extremos
podem representar maior probabilidade de serem causadoras de perda de faturamento por
defeitos nos medidores, fraudes ou mesmo indicativo do uso de fontes de agua néo
oficializadas ou mesmo a certeza de que os dados de correlacdo estdo bem representados.
Neste caso, acredita-se que existe a maior possibilidade de estes dados estarem corretos, pois
no caso do maior consumo estar correlacionado com o maior nimero de refeices servidas,
deve-se ao fato do restaurante estar localizado em uma area central e apresentar servicos
competitivos.

Na Figura 3 observa-se uma correlacdo mais elevada entre 0 nimero de refeigdes
servidas e o consumo de agua do que a correlacdo entre 0 consumo de dgua com a area dos
restaurantes. Pode se constatar que as torneiras dos restaurantes estdo, na maioria das vezes,
ligadas diretamente ao cavalete e, portanto, a pressdo da agua é praticamente a da rede. O
estabelecimento que trabalhar no periodo noturno determina um diferencial de consumo
significativo de dgua Sanchez (2001). O consumo medio dos restaurantes encontrado neste
trabalho foi de 37,92 m3/més, além disto, a taxa de consumo médio por metro quadrado foi de
0,28 m3/més e a relacdo entre nimero de refeicGes servidas alcangou o valor de 11 litros
gastos por refeicbes, 0 que estd bem abaixo do da sugestdo encontrada na literatura, que seria
de 25 litros por refeicdo servida.

Ao ser efetuada a pesquisa de campo para obtencdo dos dados, foi feita a visita em
aproximadamente 40 estabelecimentos, constatando-se que a maioria ndo se enquadrava-se
nos requisitos minimos portanto ndo foram inclusas na pesquisa, muito se pode observar entre
0s restaurantes, como o0 caso de que enquanto alguns haviam filas de espera para servir a
refeicdo, outros ndo haviam sequer 1 pessoa no estabelecimento, ou o fato de que em alguns o
saldo de refeicbes estavam repletos de mesas e cadeiras ocupando todo a area util do
estabelecimento enquanto que em outros haviam grandes vazios no saldo de refei¢des, fatos
esses que em muito influenciam nas relagdes estudadas nessa pesquisa.

Outro fato de grande importancia nesses dados é o de que mesmo em seu nome
fantasia contendo apenas restaurante, em alguns casos sao servidos também lanches e bebidas
alcoolicas fato que pode alterar o consumo quando comparado a restaurantes que apenas
servem refeicdes.

Conclusdes
A equacéo de estimativa que melhor se ajusta, mostrou coeficiente de determinacéo de

0,76, indicando que a correlacéo entre consumo e nimero de refei¢bes servidas melhor estima
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0 consumo de &gua para os restaurantes amostrados em Cascavel, PR. O consumo médio da

agua por refeicdo servida ficou em 11 litros, abaixo dos 25 sugeridos pela literatura.
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o GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
e AGENCIA REGULADORA DE SERVICOS DE ABASTECIMENTO DE
ARSAL-M AGUA E DE ESGOTAMENTO SANITARIO DE MINAS GERAIS

RESOLUGAO ARSAE-MG 154, DE 28 DE JUNHO DE 2021

Autoriza a Companhia de Saneamento de Minas
Gerais — Copasa a aplicar aos servicos publicos de
abastecimento de agua e de esgotamento sanitdrio
prestados as tarifas constantes do Anexo | desta
resolucdo, aprova as regras a serem observadas pela
Copasa para o proximo ciclo tarifario e dd outras
providéncias.

O DIRETOR-GERAL DA AGENCIA REGULADORA DE SERVICOS DE ABASTECIMENTO DE AGUA E DE
ESGOTAMENTO SANITARIO DO ESTADO DE MINAS GERAIS — ARSAE-MG, no uso de suas atribui¢des legais
previstas na Lei n2 18.309, de 3 de agosto de 2009 e no Decreto Estadual 47.884, de 13 de marc¢o de 2020,
atendendo a decisdo da Diretoria Colegiada, e,

CONSIDERANDO a Lei Federal n2 11.445, de 5 de janeiro de 2007, em especial o disposto nos artigos 13, 21 a
26, 29 a 31, 37 a 39; a Lei Federal n2 14.026, de 15 de julho de 2020, que modificou a Lei Federal n? 11.445,
de 5 de janeiro de 2007; a Lei Estadual n? 18.309, de 3 de agosto de 2009, principalmente o disposto nos
artigos 62, 82 e 10; e as Resolucdes Arsae-MG n? 110, de 28 de junho de 2018, 121, de 08 de fevereiro de
2019, 131, de 11 de novembro de 2019, e 150, de 05 de abril de 2021;

CONSIDERANDO que é objetivo da regulacao definir tarifas que permitam tanto o alcance e a manutencao do
equilibrio econémico-financeiro da prestacdo eficiente dos servicos, como a modicidade tarifaria aos
usuarios;

CONSIDERANDO que a revisao tarifaria periddica objetiva a reavaliacdo das condi¢des da prestacao dos
servigos e o compartilhamento dos ganhos de produtividade com os usudrios; e

CONSIDERANDO que a revisdo tarifaria periddica é o instrumento regulatério adequado para se definir o
nivel de receita necessario para proporcionar equilibrio econémico-financeiro ao prestador regulado,

RESOLVE:

Art. 12 Autorizar a Companhia de Saneamento de Minas Gerais — Copasa MG a aplicar, aos servicos publicos
de abastecimento de dgua e de esgotamento sanitario prestados, as tarifas constantes do Anexo | desta
resolucdo, a partir de 01 de agosto de 2021.

§ 12 O indice de reposicionamento tarifario, livre das compensacdes relativas ao exercicio anterior, que
determina as tarifas que servirdo de base para os proximos reajustes, é de -1,93% (um inteiro e noventa e
trés centésimos por cento negativo).

§ 29 O efeito tarifario médio, a ser aplicado sobre as tarifas vigentes definidas pela Resolucdo Arsae-MG 141,
de 22 de junho de 2020, é de -1,52% (um inteiro e cinquenta e dois centésimos por cento negativos), por
considerar também compensacdes relativas ao exercicio anterior e outros componentes financeiros.

§32 As novas tarifas serdo aplicadas sobre os volumes utilizados a partir da data constante do caput,
inclusive.
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§ 42 O detalhamento do célculo da Revisdo Tarifaria Periddica da Copasa € apresentado na Nota Técnica CRE
14/2021, assim como em outras notas técnicas, divulgadas no sitio eletrénico da Arsae-MG.

Art. 22 Estabelecer a cobranca pelo servico de esgotamento sanitario em razdo da conexdo da edificacdo a
rede publica de esgotamento sanitdrio, com a coleta e o afastamento do esgoto, sem qualquer diferenciacdo
tarifaria em razao da existéncia ou nao de tratamento de esgoto coletado para cada usuario.

Pardgrafo Unico. A Copasa manterd controle atualizado das unidades usuarias que estdo conectadas a rede
publica de esgotamento sanitdrio e que tém o tratamento do esgoto coletado.

Art. 32 Determinar que a Copasa aplique as regras previstas na Resolucdo Arsae-MG 150, 05 de abril de 2021,
para a concessao do beneficio da Tarifa Social, assim que as tarifas do Anexo | forem aplicadas conforme
regra do art. 12.

Art. 42 Aprovar a reducdao da meta de realizacdo de gastos do Programa de Protecdo de Mananciais
considerado para o célculo do componente financeiro desta revisdo tarifaria em RS 4.209.289,02 (quatro
milhGes, duzentos e nove mil, duzentos e oitenta e nove e dois centavos) em funcdo de restricbes impostas
pela pandemia de Covid-19.

Paragrafo Unico. A Arsae-MG incorporara o mesmo saldo indicado no caput na meta de realizagdo de gastos
do Programa de Protecao de Mananciais para o cdlculo do componente financeiro a ser apurado para o ano
fiscal de 2021.

Art. 52 Aprovar, na forma do Anexo |l que acompanha esta resolucdo, as regras a serem observadas pela
Copasa.

Paragrafo Unico. O anexo referido neste artigo sera publicado na integra, no sitio eletrénico da Arsae-MG, no
endereco http://www.arsae.mg.gov.br/legislacoes/.

Art. 62 Revogam-se as disposi¢cdes em contrario presentes nas resolu¢des Arsae-MG n2 96, de 29 de junho de
2017, n2 100, de 29 de junho de 2017, n2 111, de 28 de junho de 2018, n2 127, de 25 de junho de 2019, e n?
141, de 22 de junho de 2020.

Art. 72 Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

Belo Horizonte, 28 de junho de 2021.

ANTONIO CLARET DE OLIVEIRA JUNIOR

Diretor-Geral
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ANEXO |

(a que se refere o art. 12 da Resolugao Arsae-MG 154, de 28 de junho de 2021)
TARIFAS APLICAVEIS AOS USUARIOS — REVISAO TARIFARIA 2021
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ANEXO I

(a que se refere o art. 52 da Resolugdo Arsae-MG 154, de 28 de junho de 2021)

CAPITULO |
REGRAS GERAIS PARA O CALCULO DOS REAJUSTES NO CICLO TARIFARIO E PARA A PROXIMA REVISAO

Art. 12 Definir a aplicacdo do Fator X apds a correcao inflacionaria nos reajustes de 2022, 2023, 2024 e na
revisdo tarifaria de 2025, de acordo com as regras apresentadas na Nota Técnica CRE 15/2021.

Art. 22 Definir a aplicagdao dos Componentes Financeiros sobre a Receita Tarifaria Base nos reajustes de 2022,
2023, 2024 e na revisao tarifaria de 2025, de acordo com as regras apresentadas na Nota Técnica CRE
15/2021.

§12 Novos componentes financeiros poderdo ser acrescidos em relagdo ao conjunto de componentes
financeiros apresentados na Nota Técnica CRE 15/2021 ao longo do ciclo, a depender da avaliagdo da Arsae-
MG.

§22 A compensacao da diferenga entre a quota de depreciagao e o investimento em reposi¢dao de ativos,
prevista na Nota Técnica CRE 15/2021, sera aplicada somente a partir do reajuste tarifario de 2023.

Art. 32 A Copasa podera apresentar solicitagdes para o reconhecimento pela Arsae-MG de custos
regulatorios nos Componentes Financeiros no préoximo periodo de referéncia até 30 de abril de cada ano.

§12 Na solicitacdo do reconhecimento de custos regulatérios, a Copasa devera apresentar o fundamento
para o reconhecimento dos custos regulatérios, as rubricas contdbeis nas quais estdo registrados os custos e
documentos que comprovem a realizacdo dos gastos.

§22 A Arsae-MG podera solicitar outros documentos para a andlise do reconhecimento dos custos
regulatorios.

§32 Custos regulatérios solicitados apds o prazo previsto no caput poderdo ser reconhecidos somente no
reajuste subsequente ou na revisao tarifaria, o que vier primeiro.

§42 Somente poderdo ser reconhecidos, a cada reajuste ou revisdo tarifaria, os gastos realizados e
comprovados até a data prevista no caput.

§52 Os custos regulatérios reconhecidos pela Arsae-MG e realizados e comprovados apds o prazo previsto no
§42 deste artigo serdo considerados nos Componentes Financeiros do préoximo periodo de referéncia.

Art. 42 A Arsae-MG acompanhard a capacidade de pagamento dos usudrios das categorias Residencial e
Social, de acordo com as regras previstas na Resolucdo Arsae-MG 150, de 05 de abril de 2021, e dara
publicidade aos resultados para cada ajuste tarifario do ciclo tarifario de 2021 a 2025.

Pardgrafo Unico. A Arsae-MG poderd promover alteragcdes na estrutura tarifaria em funcdo do
acompanhamento da capacidade de pagamento dos usuarios residenciais e sociais.

CAPITULO Il

REGRAS PARA OS PROGRAMAS ESPECIAIS
Secao |

Protecdo de Mananciais

Art. 52 Estabelecer como meta anual de gastos e considerar nas tarifas da Copasa os recursos
correspondentes a 0,5% da Receita Operacional do prestador apurada em exercicio anterior, a serem
integralmente direcionados pela Copasa ao Programa de Protecao de Mananciais.

§ 19 Para fins de apuracdo da Receita Operacional, sdo consideradas as rubricas do grupo “Receitas
Operacionais Diretas”, conforme classificacdo apresentada na Nota Técnica CRE 06/2020 — Classificagdo
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Regulatdria das Contas Contabeis - Copasa.

§ 22 Os recursos relacionados ao Programa de Protecdo de Mananciais ndo serdo considerados para fins de
remuneragdao futura ou incorporagao aos valores indenizaveis para o prestador no encerramento de
concessoes.

§ 32 Gastos superiores ao saldo explicitado pelo caput poderdo ser realizados pela Copasa sem compensagao
tarifaria ao prestador.

Art. 62 O Programa de Protecao de Mananciais deverd contemplar a segmentac¢do da area de atuagdo do
prestador em trés regides, sendo elas Leste, Sdo Francisco e Sudoeste, e priorizar a reversao dos recursos
obtidos na regido que os tenha originado.

Art. 72 O prestador deverd garantir a transparéncia e o controle social do Programa de Protecdo de
Mananciais, notadamente através da promocédo da participacdo de atores locais nas etapas de planejamento,

execucao e controle das acdes contempladas pelo programa.

Art. 82 As agdes financiadas com os recursos do Programa de Protecao de Mananciais devem estar previstas
na lista de a¢des do programa.

§12 A Copasa devera entregar a Arsae-MG, para validacdo, a lista de acdes do Programa de Protecdo de
Mananciais, anualmente, até o dia 31 de janeiro, podendo atualiza-la a cada ano.

Art. 92 Sobre o planejamento do Programa de Protecdao de Mananciais, a Copasa devera elaborar:
[. Plano Plurianual; e
II. Plano Anual.

§12 O Plano Plurianual do Programa de Protecdo de Mananciais elaborado pela Copasa deve apresentar, no
minimo, sobre as a¢des a serem executadas ao longo ciclo tarifario:

|. Descritivos técnicos das ag¢oes;

II. Justificativas para as ac¢des;

Ill. Previsdo de execucdo de a¢des para cada regido do programa; e

IV.Indicadores fisicos com metas anuais para monitoramento das a¢des para cada regiao do programa.

§22 O Plano Plurianual do Programa, indicado no inciso | do art. 99, deverd ser entregue a Arsae-MG até o dia
31 de janeiro de 2021.

§32 Os planos anuais, conforme indicado no inciso Il do art. 99, elaborados pela Copasa devem apresentar,
no minimo, sobre a acdes a serem executadas ao longo do ano:

I. Descritivos técnicos das ac¢0es;
II. Justificativas para as acdes;

lll. Municipios com Colmeias com a previsdao de execucdao de agdes, respectivos custos e quantitativos,
associados aos indicadores fisicos; e

IV. Bacias hidrograficas em que se localizam as a¢Ges de cada municipio.
§42 Os planos anuais deverdo ser entregues até o 31 de janeiro de cada ano.

§52 Para o ano de 2022, as informagdes do plano plurianual e anual, citadas nos §§ 12 e 39, podem ser
entregues em um mesmo documento.

§62 Os planos referidos neste artigo deverdo ser publicados no sitio eletronico da Copasa no mesmo
momento da entrega a Arsae-MG.

§72 A Copasa deve apresentar o modelo dos documentos sobre o planejamento do Programa de Protecdo de
Mananciais citado no caput para homologagao da Arsae-MG até 90 dias apds a publicagao desta resolugao.
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Art. 10. As tarifas da Copasa incorporarao compensagao financeira relativa ao Programa de Protegao de
Mananciais a ser apurada em processo fiscalizatério, em funcdo da:

I. Diferenca entre a meta de gastos nos anos fiscais anteriores e os recursos obtidos pelo prestador para o
programa por meio das receitas de agua e esgoto dos mesmos anos, em funcao do valor percentual da tarifa
a ele associado;

Il. Diferenga entre os gastos realizados pelo programa nos anos fiscais anteriores e a meta de gastos, sempre
gue os gastos forem inferiores a esta meta. Quando os gastos realizados forem iguais ou superiores a meta,
esta parcela é nula.

§ 12 As parcelas calculadas por | e |l serdo somadas e o valor total serd incorporado a tarifa de aplicagdo nos
reajustes tarifarios de 2022 e de 2024, deste ciclo tarifario, e no reajuste tarifario de 2026, no préximo ciclo
tarifario.

§ 22 A compensacao financeira referente ao Programa de Protecdo de Mananciais serd atualizada pela Selic.
§32 As duas parcelas da compensacao financeira serdo anualmente apuradas por processo de fiscalizacao.

Art. 11. No reajuste tarifario de 2022, a Arsae-MG incluird a compensacao financeira referente aos ultimos 7
meses do ciclo tarifario 2017-2021 (janeiro a julho de 2021), de acordo com as regras previstas na Resolucado
Arsae-MG 96, de 29 de junho de 2017.

Art. 12. No que diz respeito ao reconhecimento das receitas obtidas para o Programa de Protecdo de
Mananciais, a Copasa deverd apresentar a Arsae-MG relatérios da contabilidade por municipio com nivel de
detalhamento suficiente para apuracdo da Receita Operacional, com informacdo que permita associacao
entre os municipios e regiées do Programa de Protecdo de Mananciais.

Paragrafo Unico. As informagbes devem ser entregues trimestralmente a agéncia até o 252 dia do més
subsequente ao final de cada trimestre.

Art. 13. No que diz respeito ao reconhecimento das despesas realizadas, a Copasa devera apresentar a Arsae-
MG relatdrios de contabilidade por municipio com nivel de detalhamento suficiente para identificacdo das
despesas por natureza dos gastos, com informacdo que permita associacdo entre municipios e regides do
PPM.

§12 As informacgdes devem ser entregues trimestralmente a agéncia até o 252 dia do més subsequente ao
final de cada trimestre.

§22 A cada entrega prevista no §12 deste artigo, a Copasa devera apontar quais rubricas contabeis recebem
os registros de despesa com o Programa de Protecdo de Mananciais.

§32 A Arsae-MG permitird que, para acOes de execucdo centralizada ou regionalizada, a Copasa adote o
rateio por regido de divisdo do programa (Sudoeste, Sdo Francisco e Leste).

Art. 14. No que diz respeito ao reconhecimento dos investimentos realizados, a Copasa devera identificar no
Banco Patrimonial os investimentos realizados com os recursos do Programa de Protecdo de Mananciais.

§12 A Copasa também deve encaminhar relatdrio razdo das rubricas especificas dos investimentos com os
recursos do PPM de forma a viabilizar a associac¢do individual dos lancamentos a cada iniciativa desenvolvida
em cada municipio e regido de atuacdo do programa.

§22 As informacdes indicadas no §12 devem ser entregues trimestralmente a agéncia até o 452 dia apds o
fim de cada trimestre.

Art. 15. A Copasa devera apresentar trimestralmente relatério com a evolugao fisico-financeira dos projetos
gue compdem o planejamento anual do Programa de Protecdao de Mananciais, por regido, até o 252 dia do
més subsequente ao de encerramento do trimestre.

Pardgrafo Unico. A Copasa deve apresentar o modelo dos relatdrios citados no caput em formato de planilha
editavel eletrbnica, para homologacdo da Arsae-MG, em até 90 dias da publicacdo dessa resolugao.
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Art. 16. Anualmente, deverdo ser enviados, até o dia 31 de marco do ano subsequente, os demonstrativos
contabeis auditados, as notas explicativas sobre a execucdo do Programa de Protecdo de Mananciais e os
relatérios de auditoria externa associados.

§ 12 A Copasa deverd providenciar a contrata¢do de auditoria externa na modalidade de “Procedimentos
Previamente Acordados”, especificamente relacionados com os controles e a contabilizacdo dos recursos
relacionados ao Programa de Protecdo de Mananciais.

§ 22 Os auditores contratados deverdo responder a questionamentos acerca de cada item a eles
relacionados, a serem definidos pela Arsae-MG, em linha com a NBC-TSC-4400 — Trabalhos de
Procedimentos Previamente Acordados sobre Informacgdes Contabeis.

Art. 17. Oportunamente, poderao ser solicitadas informagdes de apoio a fiscalizagdo do programa, incluindo,
mas ndo se limitando a, notas fiscais referentes as despesas e investimentos realizados com recursos a ele

alocados.

Art. 18. A Copasa realizard uma avaliacdo dos resultados alcancados pelo Programa de Protecdo de
Mananciais até 31 de dezembro de 2024.

§12 Para realizar a avaliacdo citada no caput, a Copasa contratard uma empresa independente.

§22 O termo de referéncia para a contratacdo da empresa que realizara a avaliacao do Programa de Protegao
de Mananciais devera ser apresentado previamente para aprovacao da Arsae-MG.

§32 O dispéndio com a contratacdo da avaliacdo independente sera tratado como Custo Regulatdrio.

Art. 19. Com o intuito de conferir transparéncia ao programa, a Copasa deverd publicar em seu sitio
eletrénico, no minimo:

| - Relatério consolidado de resultados;

Il - Notas explicativas sobre a execug¢ao do Programa de Prote¢ao de Mananciais;
lIl - Resumo de intervencgdes realizadas;

IV - Lista atualizada de a¢des do Programa de Prote¢do de Mananciais;

V - Resumo de recursos utilizados, destacando o percentual da receita tarifaria efetivamente destinado ao
programa;

VI - Visdao comparativa do planejamento versus execu¢ao;
VIl - Contribui¢des dos atores locais e demais participantes da execugdo do programa.

§12 A Copasa deve apresentar o modelo de divulgacdo das informacdes elencadas para homologacdo da
Arsae-MG em até 90 dias da publicacao desta resolucao.

§22 A Copasa devera atualizar anualmente o conteldo elencado neste artigo até o fim de fevereiro de cada
ano.

§32 A Copasa deverd observar as determinagdes do art. 92 da Resolucdo Arsae-MG 131, de 11 de novembro
de 2019, que trata da publicidade das acGes do prestador em relacdo as acOes de protecdo e preservacdo de
mananciais.

Secao Il
Repasse aos Fundos Municipais de Saneamento Basico

Art. 20. Aplicar as regras previstas na Resolucdo Arsae-MG 110, de 28 de junho de 2018, para o repasse
tarifario aos Fundos Municipais de Saneamento Bdsico habilitados pela Arsae-MG.

Paragrafo Unico. Fica revogada a aplicacdo do paragrafo unico do art. 10. da resolugdo citada no caput para
0s municipios que recebem repasses reconhecidos nas tarifas da Copasa.

Secao lll
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Programa Regulatdrio de Pesquisa, Desenvolvimento e Inovacao

Art. 21. Instituir o Programa Regulatdrio de Pesquisa, Desenvolvimento e Inovag¢do (PRPDI) para a Copasa.

§12 O PRPDI seguira as regras estabelecidas em manual técnico a ser elaborado pela Arsae-MG e abordar3,
no minimo, os seguintes temas:

l. Planejamento de linhas tematicas e de a¢Ges a serem empreendidas pela Copasa;
Il. Regras de avaliacdo pela Arsae-MG das acdes a serem financiadas com os recursos do PRPDI;
[ll. Regras para execugao das ag¢des financiadas com os recursos do PRPDI;

IV.Compensacdes tarifarias em funcdo da execug¢do do PRPDI;
V.Controles sobre o PRPDI; e

VI. Regras de transparéncia para o PRPDI.

§22 O manual técnico do PRPDI serd instituido, pela Arsae-MG, através de resolu¢cdo normativa, apds
processo de consulta publica.

§32 Os recursos para o financiamento do PRPDI serdo inseridos nas tarifas da Copasa no reajuste tarifario
imediatamente posterior a aprovacao do manual técnico.

§42 Os recursos para financiamento do PRPDI inseridos nas tarifas corresponderdo a percentuais da receita
tarifaria de aplicacdo, de acordo com a progressao:

I. 0,1%, a partir do primeiro reajuste tarifario apds instituicdo do manual técnico do PRPDI;

Il. 0,2%, a partir do segundo reajuste tarifario apds instituicdo do manual técnico do PRPDI; e
1. 0,3%, a partir do terceiro reajuste tarifario apos instituicdo do manual técnico do PRPDI.
Segao IV

Subsidio Copanor

Art. 22. Manter um acréscimo de RS 60.175.012,19 na Receita Tarifaria de aplicacdo desta revisdo tarifaria e
dos reajustes de 2022, 2023 e 2024 a titulo de subsidio tarifario para melhorias na infraestrutura da Copanor,
através de a¢des de investimento e manutencao.

§ 12 O valor-base do aporte a ser realizado sera de RS 47.590.238,14 por ano fiscal.

§ 22 O valor do acréscimo indicado no caput ja contempla um adicional para cobrir as despesas com IRPJ e
CSLL atrelados ao aumento de receita.

§ 32 O aumento nas despesas com PIS/Pasep e Cofins atreladas ao aumento de receita para custeio do
subsidio esta considerado no calculo global destes tributos, sobre a receita tarifaria total.

§ 42 Em func¢ado do inicio de uma nova vigéncia do subsidio em agosto de 2021, excepcionalmente nos anos
de 2021 e 2025 haverd percepcao do subsidio tarifario durante periodo inferior a 12 meses, sendo o aporte
requerido nestes periodos estabelecido na proporgao de 41,67% e 58,33 %, respectivamente, do valor-base
previsto no § 12, atualizado conforme § 69.

§ 52 O aporte de recursos na Copanor dever3 ser feito via aumento de capital social.

§ 62 O valor-base a ser considerado pela Copasa para os aportes a serem realizados nos anos de 2022 a 2025
serd atualizado pelo INCC acumulado entre janeiro de 2021 e dezembro (inclusive) do ano fiscal anterior ao
aporte.

§ 72 A Copasa devera respeitar o ano fiscal para realizar os aportes referentes ao subsidio na Copanor.

§ 82 Em funcgdo do inicio da nova vigéncia do subsidio em agosto de 2021, excepcionalmente neste ano, o
aporte deverd ser realizado na Copanor em agosto de 2021 ou em parcelas mensais iguais, a partir deste
més, totalizando o valor previsto no § 4° até dezembro de 2021.
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§ 92 Em caso de alteragdes normativas no setor de saneamento, a Arsae-MG podera extinguir o Subsidio
Copanor ao longo do ciclo tarifario de 2021 a 2025.

Art. 23. A Copasa devera assegurar a disponibilidade de informacGes contabeis que sejam necessdarias para
demonstragdo dos recursos obtidos via tarifa e da destinagdo deles, incluindo a criagdo de contas contabeis
gue segreguem essas informagdes, conforme venha a ser estabelecido pela Arsae-MG.

Pardgrafo Unico. A Copasa deverd encaminhar até o 252 dia do més subsequente ao término de cada
trimestre os demonstrativos contdbeis que apresentam os controles citados no caput.

Art. 24. O aporte anual do subsidio da Copasa repassado para a Copanor sé podera ser utilizado para acdes
de investimento e de manutencao na infraestrutura dos sistemas de abastecimento de agua e de

esgotamento sanitario da Copanor.

Art. 25. A Copasa devera providenciar a contratacdo de auditoria externa na modalidade de “Procedimentos
Previamente Acordados”, especificamente relacionados com os controles e a contabilizacdo dos recursos
relacionados ao subsidio tarifario.

§ 12 A contratacdo da auditoria externa podera ser realizada em conjunto com a Copanor para a avaliagao
dos controles e da contabilizacdo dos recursos e das utilizagées do subsidio tarifario.

§ 22 Os auditores contratados deverdao responder a questionamentos acerca de cada item a eles
relacionados, a serem definidos pela Arsae-MG, em linha com a “NBC-TSC-4400 — Trabalhos de
Procedimentos Previamente Acordados sobre Informac¢des Contabeis”.

§ 32 Os documentos pertinentes a auditoria externa deverdo ser entregues a Arsae-MG até o dia 31 de
margo de cada ano.

Art. 26. Serdo reconhecidos gastos relacionados a acbes de melhoria de infraestrutura (investimento e
manutencdo) viabilizadas pelo subsidio aqueles devidamente apoiados por registros contdbeis e
extracontdbeis na forma que venha a ser estabelecida pela Arsae-MG, e que, observado o regime de
competéncia, tenham sido registrados a partir do més de inicio da nova vigéncia do subsidio.

§ 19 Caso as obrigacdes de registro e entrega de demonstrativos e relatdrios ndo sejam atendidas nos prazos
estabelecidos, os montantes associados a documentacdo e/ou registro faltantes ndo serdo reconhecidos nos
reajustes tarifarios.

§ 22 Caso os recursos obtidos pela Copasa via tarifa sejam insuficientes ou excedam aqueles necessarios aos
aportes previstos na Copanor, havera compensacao na tarifa definida pelo reajuste tarifario subsequente.

§ 32 Caso a Copasa nao realize o repasse anual para a Copanor ou o realize em montante inferior ao previsto
pelo programa, no prazo previsto para fazé-lo, haverd compensacdo do recurso ndo repassado
tempestivamente na tarifa definida pelo reajuste tarifario subsequente.

§ 42 A despeito de transferéncias de montantes pela Copasa acima do valor acordado para o subsidio, sé sera
reconhecido na tarifa o valor-base previsto por esta resolugao.

§ 52 Caso a Copanor receba os recursos, mas os utilize em desacordo com o previsto na Nota Técnica CRE
08/2021 ou tenha seus investimentos glosados por processo fiscalizatério, haverda compensacdo desses
valores na tarifa da Copasa definida pelo reajuste tarifario subsequente.

§ 62 A Arsae-MG realizara verificacdo anual dos ativos financiados, estando eles finalizados ou ndo, a fim de
validar a utilizacdo dos recursos do Subsidio Copanor, através de metodologia que sera regulamentada apds
a vigéncia desta resolucao.

§ 72 As compensacdes referentes ao subsidio tarifario para a Copanor serao atualizadas pela Selic.

§ 82 O funcionamento financeiro do subsidio e a forma de calculo de eventuais compensacdes financeiras
dele decorrentes observardo o detalhamento dado pela Nota Técnica CRE 08/2021.

Art. 27. Os reajustes tarifarios de 2022, 2023 e 2024, a revisdo tarifaria de 2025 e o reajuste tarifario de 2026
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incorporardao compensacao financeira relativa ao subsidio para a Copanor a ser apurada em processo
fiscalizatério, em fungdo de calculo do componente financeiro detalhado na Nota Técnica CRE 08/2021.

Art. 28. A Copasa devera publicar em seu sitio eletronico, até o més de abril de cada ano, a documentagao
voltada a promocdo de transparéncia com relacdo ao subsidio tarifario, incluindo, minimamente:

l. recursos obtidos;
Il. aportes de capital realizados;
lll. investimentos e manutenc¢des subsidiados realizados; e

IV.investimentos subsidiados em execucao.
§ 12 A publicacdo destacada no caput poderd acontecer em conjunto com a Copanor.

§ 22 A Copasa deverd, em até 90 dias da publicacdo desta resolucdo, apresentar a Arsae-MG, para
homologacdo, o modelo de publicidade, contemplando itens que permitam o acompanhamento da utilizagao
do subsidio pelos interessados.

CAPITULO Il

REGRAS PARA O ACOMPANHAMENTO DOS ATIVOS DA COPASA
Secgao |

Acompanhamento do Planejamento e da Execucdo de Investimentos

Art. 29. A Copasa deverd observar as orientacdes apresentadas na Nota Técnica CRE 10/2021 para a
apresentacdo de informacdes a Arsae-MG a respeito do planejamento e da execugdao dos investimentos ao
longo do ciclo tarifario.

§12 A Copasa deve entregar até o dia 15 dezembro de cada ano a planilha de planejamento anual contendo a
previsdo de investimentos para o ano fiscal posterior.

§22 A primeira entrega da planilha indicada no §12 acontecerd até o dia 15 de dezembro de 2022 a respeito
do ano fiscal de 2023.

§32 A Copasa devera encaminhar as informacgdes relativas a execucdao efetivamente realizada, de forma
cumulativa, com periodicidade trimestral, até 25 dias apds o término do més de referéncia.

§42 A primeira entrega da planilha trimestral com as informacgdes sobre a efetiva execu¢ao dos investimentos
deverd ser encaminhada pela Copasa até o dia 25 de abril de 2023.

Art. 30 A Copasa deverd encaminhar para a Arsae-MG o cronograma das etapas e custos envolvidos para
viabilizar a entrega das informacgdes do planejamento e execug¢ao dos investimentos no formato e no prazo
conforme citado no art. 29 até 15 de dezembro de 2021.

Paragrafo Unico. Em casos de atrasos nas etapas de implantacdo, a Copasa devera apresentar justificativas
fundamentadas sobre a necessidade de maior prazo para alteragdes em seu modelo de planejamento e
execucdo de investimentos e gestdo de ativos e apresentar as justificativas para a Arsae-MG.

Art. 31 A Copasa e a Copanor deverdao manter o envio para a Arsae-MG das planilhas de planejamento de
investimentos, no formato enviado atualmente, até que o desenvolvimento do novo formato do plano de
investimentos proposto Nota Técnica CRE 10/2021 esteja finalizado.

§12 A Copasa e a Copanor deverdo entregar as planilhas de planejamento anual contendo a previsao de
investimentos para o ano de 2022, no formato indicado no art. 31, até o dia 15 de dezembro de 2021.

§22 A Copasa e a Copanor deverdao encaminhar as informacdes relativas a execucao efetivamente realizada,
no formato indicado no art. 31, de forma cumulativa, com periodicidade trimestral, até 25 dias apds o
término do més de referéncia.

§32 A primeira entrega das planilhas trimestrais com as informacdes sobre a efetiva execucdo dos

investimentos da Copasa e da Copanor, no formato indicado no art. 31, deverao ser encaminhadas até o dia
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25 de abril de 2022.

Secao ll
Avaliagao de ativos para o ciclo tarifario

Art. 32. A Copasa devera disponibilizar anualmente a Arsae-MG o inventdrio georreferenciado das unidades
visiveis incorporado ao cadastro atualizado das redes de todos os municipios, de acordo com as seguintes
regras:

I. Para cada municipio (incluindo as localidades/distritos), a Copasa devera enviar um Unico arquivo em
formato GIS contendo as unidades visiveis georreferenciadas e o cadastro atualizado das redes em formato

GIS até 0 31 de janeiro de 2022; e

Il. Apds a primeira entrega em janeiro de 2022, a Copasa devera atualizar esse inventario de forma anual e
encaminhar para a Agéncia até 31 de janeiro de cada ano.

§19 Para as unidades visiveis, o inventario deve conter as seguintes informacdes:
I. Nome do ativo;

[l. Municipio;

. Localidade;

IV. Cédigo IBGE;

V.Localizagdo do ativo em coordenadas geograficas e endereco;
VI. Imobilizado (Banco Patrimonial);

VII. Data de Capitalizacdo (Banco Patrimonial);

VIII. Categoria (Banco Patrimonial);

IX. Classe-Descricdo (Banco Patrimonial); e

X. Informacdes técnicas de capacidade da unidade (m3 ou I/s).

§22 O custo para integrar as informagdes das unidades visiveis georreferenciadas no cadastro de redes
podera ser considerado como custo regulatdrio.

Art. 33. A Arsae-MG podera solicitar a Copasa as filmagens de ativos e de obras em andamento nos moldes
aplicados na verificacdo de ativos da Revisdo Tarifaria de 2021, de acordo com a Nota Técnica CRE 07/2020.

§12 A solicitacdo prevista no caput devera acontecer até o dia 31 de margo de cada ano.

§22 Caso a solicitagdo aconteca na data prevista no §19, a Copasa devera entregar as filmagens em midia
eletrénica até 15 de julho do mesmo ano a Arsae-MG.

§32 Caso o pedido ndo aconteca no prazo previsto no §19, o prazo de entrega dos videos serd acordado entre
Copasa e Arsae-MG.

Art. 34. A Copasa continuara a realizar os procedimentos de auditoria exigidos pela Arsae-MG, de acordo
com a Nota Técnica CRFEF 66/2017, referente a Revisdo Tarifaria de 2017.

§ 12 A Copasa deverda enviar até o dia 31 de marc¢o de cada ano relatério anual de auditoria contendo um
resumo dos trabalhos executados e das conclusdes obtidas em formato a ser definido pela Arsae-MG.

§ 29 A auditoria externa devera realizar procedimentos visando obter evidéncias, principalmente, relativas
aos seguintes aspectos:

I. Controles internos adotados pela empresa para a contabilizacao dos ativos;
Il. Seguranca e confiabilidade do sistema contabil;
[l. Critérios de classificagao contabil dos ativos;
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IV. Critérios utilizados para a determinacdo da vida util dos ativos;

V.Andlise dos valores investidos, amortizacdo/depreciagdo acumuladas e saldos residuais;

VI. Procedimentos de transferéncia de custos das obras em andamento para os ativos intangivel e
imobilizado;

VII. Procedimentos para adi¢Oes, baixas e transferéncias de ativos;
VIIIl. Procedimentos para detec¢do e reconhecimento de ativos paralisados;

IX. Aplicagdo de teste de perda por redugao ao valor recuperavel de ativos (impairment);
X. Aderéncia das praticas contdbeis as normas e diretivas regulatorias.

Art. 35. A Copasa devera adequar os dados da base de ativos para todos os municipios, de acordo com as
diretrizes definidas na Nota Técnica CRFEF 66/2017, referente a Revisdo Tarifaria de 2017, bem como das
alteragdes solicitadas pela agéncia, que ndo estiverem definidas na NT CRFEF 66/2017, para melhoria
continua da base de ativos.

Paragrafo Unico. A Copasa devera entregar o Banco Patrimonial a Arsae-MG até o 452 dia apds o fim de cada
trimestre.

Art. 36. A Copasa mantera o envio das seguintes informac¢des de todas as suas ETAs e ETEs, assim como ja
determinado na Resolugao Arsae-MG 96, de 29 de junho de 2017:

|. Municipio/localidade;

II. Nome;

[ll. Ndmero do imobilizado na Base de Ativos;

IV. Capacidade nominal instalada de tratamento da estacdo em dezembro do ano anterior;
V.Vazdo média mensal de operagdo da estacdo em cada més do ano anterior;

VI. Vazao média maxima de operac¢ao da estacdo em cada més do ano anterior; e

VII. Para fins tarifarios outras informacdes poderao ser requeridas.

Paragrafo Unico. As informacdes listadas no caput devem ser atualizadas anualmente e enviadas a Arsae-MG
até 31 de janeiro de cada ano.

Secao lll
Informagdes para o reconhecimento dos Juros sobre Obra em Andamento

Art. 37. A Copasa devera elaborar estudo que apresente os prazos médios das obras de sistemas de
abastecimento de dgua e sistemas de esgotamento sanitdrio discriminados para diferentes classificacoes e
atributos, a serem definidos em conjunto entre a Arsae-MG e a Copasa.

Paragrafo Unico. O estudo referenciado no caput deve ser apresentado a Arsae-MG até 30 de setembro de
2022.

Art. 38. A Arsae-MG estabelecerd ao longo do ciclo tarifario uma metodologia para o reconhecimento dos
Juros sobre Obras em Andamento apds realizacdo de consulta publica.

Secgao IV
Informacodes sobre reposicdo de ativos

Art. 39. A Copasa devera apresentar a Arsae-MG a classificacdo dos investimentos realizados no ano anterior,
de modo a segregar os montantes utilizados conforme classificacao de investimentos presente na secdo 4 da
Nota Técnica CRE 10/2021.

§12 A classificacdo citada no caput devera estar fundamentada por documento técnico, que também deve
ser apresentado a Arsae-MG.
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§22 As informacdes citadas no caput serdo utilizadas para o calculo da compensacao a diferenca entre a
guota de depreciacdo e o investimento em reposicdo de ativos, conforme descrito na Nota Técnica CRE
15/2021.

§32 As informacdes citadas no caput deverdo respeitar os prazos definidos para as entregas previstas no §3¢
do art. 29.

CAPITULO IV
REGRAS PARA ACOMPANHAMENTO DOS INCENTIVOS TARIFARIOS

Secgao |
Fator de Incentivo para Redugado e Controle de Perdas

Art. 40. A aplicagao do Fator de Incentivo para Redugado e Controle de Perdas observara as diretrizes descritas
nas Notas Técnicas CRE 03/2021 e CRE 15/2021.

§12 Para o calculo do indice de perdas apurado, a Copasa deverd enviar para Arsae-MG até o 202 dia do més
de maio os volumes consumidos e distribuidos por todos os sistemas de abastecimento de agua,
separadamente, bem como os nimeros de ligacdes ativas de agua por sistema da companhia.

§29 As informagGes deverdo ser enviadas em planilha editavel eletrénica, sendo que cada linha devera conter
informacdes de um municipio especifico.

Art. 41. A Arsae-MG estabelece as seguintes metas de reducdo anual de perdas didrias por ligacdo a serem
consideradas nos reajustes tarifarios de 2022 a 2024 e na revisao tarifaria de 2025:

. 6 litros por ligacao por dia de redugao de 2021 a 2022;

II. 9 litros por ligacdo por dia de reducdo de 2022 a 2023;

[ll. 12 litros por ligacdo por dia de reducao de 2023 a 2024;

IV. 15 litros por ligacdo por dia de reduc¢ao de 2024 a 2025.

§12 As metas de reducdo anual de perdas diarias por ligacdo sdo cumulativas.

§22 Para apuragao das metas serd considerado o periodo de maio do ano anterior a abril do ano do reajuste
correspondente.

Art. 42. A Arsae-MG desenvolverd, ao longo do ciclo tarifario, a transicao do atual modelo de definicao de
metas para reducdo de perdas para o modelo o Nivel Econdmico Otimo de Perdas (NEP).

§12 Para realizar essa transicdo, a Copasa deverd fornecer as seguintes informacées para a Arsae-MG:
I. Balango Hidrico com regionalizacdo a ser futuramente definida;

[I. Volume macromedido e volume micromedido;

Ill. Namero de ligac¢Oes ativas de cada regido futuramente definida;

IV. Coeficiente de perdas de base e vazamentos reportados;

V. Coeficiente de perdas de vazamentos ndo reportados;

VI. Racio da capacidade de producdo de agua instalada em relagdo a 4gua consumida presentemente;
VIl. Tempo até que a ampliacdo do sistema seja necessaria;

VIII. Periodo relativo a expansdo do sistema; e

IX. Relatdrio de areas de vulnerabilidade com atuacdo do prestador.

§22 A Arsae-MG definird, em conjunto com a Copasa, um cronograma de entrega das informacdes elencadas
no §19°.

§32 A Arsae-MG promovera consulta publica que debatera a aplicacdo deste novo método, assim como
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novas metas de reducdo de perdas e os novos incentivos financeiros decorrente também da nova
modelagem.

Secao Il
Fator de Incentivo a universalizagao do esgotamento sanitario

Art. 43. A aplicagdo do Fator de Incentivo a Universalizagdo do Esgotamento Sanitario (FE) observara as
diretrizes descritas nas Notas Técnicas CRE 03/2021 e CRE 15/2021.

§12 A Copasa manterda controle atualizado do numero de economias atendidas com o servico de
esgotamento dinamico somente com coleta e do nimero de economias atendidas com o servico de
esgotamento dinamico com coleta e tratamento.

§22 A Copasa deverd enviar informacgdes que indiguem nuimero de economias atendidas com o servico de
agua, o numero de economias que sdo atendidas com o servico de coleta e o nimero de economias que sdo
atendidas com o servico de tratamento nos municipios nos quais a Copasa possui concessao de esgoto em
todo o municipio.

§32 A Copasa fornecerd marcagbes para os municipios nos quais ela ndo detém a concessao de esgoto em
todo o municipio e, para esses municipios, indicara quais regides ou localidades ela detém a concessao de
esgoto e quais ela ndo detém a concessao de esgoto, com os respectivos nimeros de economias atendidas
com o servico de agua, de economias que sao atendidas com o servico de coleta e de economias que sao
atendidas com o servico de tratamento por localidade.

§42 As informacdes indicadas neste artigo deverao ter registro mensal e ser entregues a Arsae-MG até 31 de
janeiro de cada ano referente ao ano fiscal anterior.

Art. 44. O Fator de Incentivo a Universalizacdo do Esgotamento Sanitario utilizard o menu de incentivos
definido na Nota Técnica CRE n° 15/2021 para apurag¢do do bdnus ou penalidade que sera aplicado a receita
tarifaria do prestador em vista dos resultados obtidos para o indice de Tratamento de Esgoto a cada ano.

§12 A Copasa deverd informar & Arsae-MG, até 18 de agosto de 2021, as metas anuais do Indice de
Tratamento de Esgoto escolhidas para o ciclo tarifario de 2021 a 2025, que servirdo para a apuracdo do
Fator de Incentivo a Universalizacdo do Esgotamento Sanitdrio. (Redacdo dada pela Resolucdo Arsae-MG N9

158, de 18 de agosto de 2021)

§22 O Fator de Incentivo a Universalizacdo do Esgotamento Sanitdrio serd apurado a partir da meta escolhida
pela Copasa.

§32 A Copasa podera apresentar proposta de alteracao da estrutura de bdénus e penalidades do menu de
incentivos do Fator de Incentivo a Universalizacdo do Esgotamento Sanitario (FE) até 31 de dezembro de
2021.

§42 Caso a Copasa apresente a proposta, a Arsae-MG poderd modificar o menu de incentivos com efeitos
somente a partir do reajuste tarifario de 2023.

§52 Mesmo com a apresentacdo de nova proposta para o menu de incentivos, as metas centrais
estabelecidas pela Arsae-MG na Nota Técnica CRE 15/2021 e as metas do menu escolhidas pela Copasa
conforme o §12 ndo serao alteradas.

Secao lll
Fator de Qualidade

Art. 45. O célculo do indice de Qualidade dos Servicos (IQS) e a aplicacdo do Fator de Qualidade (FQ)
observar3o as diretrizes descritas nas Notas Técnicas CRE 03/2021 e CRE 15/2021.
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§19 Para a mensuragao dos indicadores que compdem o IQS, a Arsae-MG utilizara as informagdes repassadas
a Arsae-MG de acordo com a Resolugdo Arsae-MG 114, de 27 de setembro de 2018, a saber:

l. OPO1;
Il. OPO2;
[1l. OPO7;
IV.OPOS;
V.0OP12; e

VI. OP13.

§22 A periodicidade de entrega das informacdes a serem utilizadas para o calculo do IQS seguira as
determinacdes da Resolucdo Arsae-MG 114, de 27 de setembro de 2018.

§32 A Copasa promovera altera¢des apontadas pela Arsae-MG sobre as informacdes a serem repassadas para
a mensurag¢ao dos indicadores do I1QS.

§42 A Copasa deverd apresentar até 90 dias antes da publicacdo dos resultados dos préximos reajustes
manifestacdo justificada que motive o expurgo dos efeitos de eventos climaticos extremos da andlise dos
indicadores do IQS.

Art. 46. O Fator de Qualidade utilizard o menu de incentivos definido na Nota Técnica CRE 15/2021 para
apurac¢ao do bonus ou penalidade que serd aplicado a receita tarifaria do prestador em vista dos resultados
obtidos para o indice de Qualidade do Servico a cada ano.

§12 A Copasa deverd informar 3 Arsae-MG, até 18 de agosto de 2021, as metas anuais do indice de
Qualidade do Servico escolhidas para o ciclo tarifario de 2021 a 2025, que servirdao para a apurag¢ao do Fator
de Qualidade. (Redacdo dada pela Resolucdo Arsae-MG N2 158, de 18 de agosto de 2021)

§2° O Fator de Qualidade sera apurado a partir das metas do indice de Qualidade do Servigo anual escolhida
pela Copasa.

§32 A Copasa poderd apresentar proposta de alteracdao da estrutura de bonus e penalidades do menu de
incentivos do Fator de Qualidade (FQ) até 31 de dezembro de 2021.

§42 Caso a Copasa apresente a proposta, a Arsae-MG poderd modificar o menu de incentivos com efeitos
somente a partir do reajuste tarifario de 2023.

§52 Mesmo com a apresentacdo de nova proposta para o menu de incentivos, as metas centrais
estabelecidas pela Arsae-MG na Nota Técnica CRE 15/2021 e as metas do menu escolhidas pela Copasa
conforme o §19 ndo serao alteradas.

Secao IV
Fator de Desempenho do Atendimento Telefonico

Art. 47. A aplicacdo do Fator de Desempenho do Atendimento Telefénico (FD) observara as diretrizes
descritas nas Notas Técnicas CRFEF/GREF 02/2013, CRE 03/2021 e CRE 15/2021.

§12 Para a aplicacdo do Fator de Desempenho do Atendimento Telefénico, a Copasa devera entregar,
mensalmente, até o 252 dia do més seguinte ao de referéncia, as seguintes informacdes:

I. Relatério com informacgdes de atendimentos diarios;
Il. Relatdrio com resumo dos indicadores de Call Center calculados pelo prestador;
lll. Relatério da operadora de telefonia com status da chamada: total, atendida, ndo atendida, ocupada,
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desligamento prematuro, congestionamento e indicacdo de outras falhas;

IV. Relatdrio com detalhamento da distribuicdo de ligacbes dentro do primeiro menu para atendimentos,
como falta de dgua, comunicar vazamento, 22 via de fatura e outros;

V. Informacdes de desempenho didrio de acordo com os indicadores de desempenho determinados pela
Arsae-MG;

VI. Relatério comparativo de dados de ligacdo registrados pelo sistema de Call Center e informados pela
operadora de telefonia;

VIl. Relatério com informacgdes sobre agentes, local de atuacdo e intervalo de atendimento;
VIIl. Relatério de Pesquisa de Satisfagdo com informacdes de grau de satisfacdo dos usudrios;

IX. Relatdrio de avaliagdo de desempenho — volume de chamadas: informacdes de volume de ligacbes e as
condicdes de atendimento —tempo até abandono, nimero de atendentes em trabalho no horério, tempo
médio de espera, abandono, entre outras; e

X. Relatério com discriminagado de dados por ligacdao recebida, com tempo de duragdo, hordrio, nimero de
contato, entre outros.

CAPITULO V
REGRAS PARA A APLICACAO DA MATRIZ DE RISCO

Art. 48. A Arsae-MG utilizara as referéncias para alocacdo dos riscos descritas na Nota Técnica CRE 09/2021
para pautar a andlise de pedidos da Copasa de compensacdes tarifarias ou de revisOes tarifarias
extraordindrias ao longo do ciclo tarifario.

§12 Na ocorréncia de evento cujo risco tenha sido alocado ao Poder Concedente, de acordo com a Nota
Técnica CRE 09/2021, o reequilibrio se dara através de revisao tarifaria extraordinaria quando:

| - a aplicacdo da préxima alteracdo tarifaria (reajuste ou revisdao) nao estiver prevista para menos de 3 meses
apos a data em que seria aplicada a revisao extraordinaria; e

Il - for verificado um desequilibrio econémico-financeiro da prestacao dos servigos, que possa prejudicar a
continuidade da prestacao em nivel e qualidade aceitaveis.

§22 Nao sendo observadas as duas condi¢des colocadas no §12, o reequilibrio devido ocorrera no préximo
reajuste ou revisdo tarifaria periddica, considerando compensacdes retroativas.

§32 As condigOes para a realizagdo de revisao tarifaria extraordindria previstas no §12 também serdo
aplicadas quando o evento ocorrido tiver risco alocado ao prestador, de acordo com a Nota Técnica CRE
09/2021.

§42 Os valores tarifarios referentes ao aumento concedido ao prestador apds revisao tarifaria extraordinaria
motivada por evento ocorrido cujo risco estiver alocado ao prestador, de acordo com a Nota Técnica CRE
09/2021, serdo ressarcidos aos usuarios em momento posterior, quando ja n3do houver prejuizo a
continuidade da prestacdo dos servigos, conforme parametros estabelecidos pela Arsae-MG.

§52 A Arsae-MG desenvolverd metodologia que estabelecerda parametros para a avaliacdo do equilibrio
econdmico-financeiro da prestacdao dos servicos da Copasa no contexto da andlise dos pedidos de
compensacoes tarifarias citadas no caput.

§62 A metodologia indicada no §52 serd estabelecida pela Arsae-MG apds consulta publica.

Art. 49. A Copasa deve criar rubrica contdbil especifica para registrar as indeniza¢des recebidas de municipios
decorrente de término antecipado de contrato, evento considerado na Matriz de Risco presente na Nota
Técnica CRE 09/2021.
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NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS 10/02/2020
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

COPASA Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antonio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001-03 Insc. Estadual: 062.000.139.0014 UNOE/GRAX 370 310400058 27 01 01 320
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora
AGENCIA R BERNARDO AROEIRA 261 Fale com a
MALS SR copasa 115
PROXIMA De 08:00 as 17:00
CEFET CAMPUS 1V Pag.: 01/01
AV MINISTRO OLAVO DRUMMOND 25 CEP: 38180-510
SAO GERALDO ARAXA MG
CNPJ: 17.220.203/0001-96
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73440829-1 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0004128 577 6 0 002 003 633 7
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
18337 18125 212 212.000 Agua
C09S 0013190 19/12/2019  21/11/2019 | _ 22/01/2020
Dias de consumo: 28 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
' . CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd_|a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 | jtros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 212.000 28 7.571 FIXA - 1 - - 21,84 - 21,25 43,09
NOV/ 2019 331.000 30 11. 033 0AS 5,00000 1 5,00 3,18000 15,90 3,12000 15,60 31,50
QUT/ 2019 319.000 32 9. 968 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,00200 20,01 3,91300 19,57 39,58
SET/ 2019 347.000 29 11. 965 10 A 20  10,00000 1 10,00 8,43600 84,36 8,21300 82,13 166,49
AGD 2019 228.000 31 7. 354 20 A 40  20,00000 1 20,00 9,42500 188,50 9,17800 183,56 372,06
jﬂkﬁ ggig ggg- 888 gg 1513- ééé 40 A 200 160,00000 1 160,00 10,72600 1.716,1610,44400 1.671,04 3.387,20
AL/ 2019 261, 000 29 9. 000 200 A 99999 12,00000 1 12,00 11,55700 138,6811,25700 135,08 273,76
ABR/ 2019 108, 000 32 12 750 SOMA  212,00000 212,00 2.185,45 2.128,23 4.313,6;3
MAR/ 2019 393.000 31 12.677 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 184.000 28 6.571
JAN 2019 87.000 33 2.636

CONSUMO MEDIO p
| | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS

m’ litros ABASTECIMENTO DE AGUA 2185,45

280 280.000 ESGOTO DINAMICO COM COLETA E TRATAMENTO - EDT 2128,23

| SEUCONSUMO/CUSTO DIARIO | ENTREGA CORREIO 2,43
2571 LITROS DE AGUA  RETENCAO LEI 943096 409,01

- COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 9,26

Agua Esgoto COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - ESGOTO 2,79

78,05 76,00

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 258,66

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.

MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
07/02/2020 *xAAAX*XR$3.919,15

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)
Periodo: 10/2019 NUumero de Amostras

Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Coli

Totais
Minimo 80 80 20 80 0 80
Analisadas 86 86 24 86 0 86
Fora Padrdes 0 0 0 0 0 0
Dentro Padrdes 86 86 24 86 0 86
Observagdes: *N&o obrigatoério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMACOES GERAIS

LEI TURA CONFI RVADA BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR
77777777 EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 777" 2aviaemitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
0 002 003 633 7 001.19.73440829-1 12/2019 07/02/2020 oeR$3.919,15
82610000039-5 19150019100-9 11973440829-5 13104000582-2 (AUTENTICAR NO VERSO)

]
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NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS 10/02/2020
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

COPASA Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antonio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001—0§ _ Ins_c. Estadual: 062.000.139.0014 o UNOE/GRAX 368 310400058 25 09 06 060
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora
AGENCIA R BERNARDO AROEIRA 261 Fale com a
MAIS 56 0800 copasa 115
PROXIMA De 08:00 as 17:00
CEFET CAMPUS 1V Pag.: 01/01
AV MINISTRO OLAVO DRUMMOND 1000 CEP: 38180-510
SAO GERALDO ARAXA MG
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.20.01276441-9 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 O 004 128 577 6 0 000 537 197 0
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
2031 2030 1 1.000 Agua
ADT7S 0224448 18/12/2019  19/11/2019 | . 20/01/2020
ias de consumo: 29 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
’ . CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd]a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 |itros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 1.000 29 34 FIXA - 1 - - 21,84 - 0,00 21,84
NOV/ 2019 2.000 32 62 0AS5 0,00000 1 0,00 0,00000 3,18 0,00000 0,00 3,18
QUT/ 2019 2.000 30 66
SET/ 2019 3.000 29 103
AGO 2019 5.000 33 151
JUL/ 2019 0
JUN 2019 0
MAl / 2019 0
ABR/ 2019 0 SOMA 0,00000 0,00 25,02 0,00 25,032
MAR/ 2019 19. 000 33 575 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 15. 000 28 535
JAN 2019 16. 000 31 516

CONSUMO MEDIO p
| | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS

3 .
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 25,02
2 2.000 RETENCAO LEI 9430/96 237-
| SEU CONSUMO/CUSTO DIARIO | COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 0,05
34 LITROS DE AGUA
Agua Esgoto
0,86 0,00

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 1,49

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.

MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
28/01/2020 Fhrkxk*XXREID 70

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n"'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)
Periodo: 10/2019 NUumero de Amostras

Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Coli

Totais
Minimo 80 80 20 80 0 80
Analisadas 86 86 24 86 0 86
Fora Padrdes 0 0 0 0 0 0
Dentro Padrdes 86 86 24 86 0 86
Observagdes: *N&o obrigatoério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMACOES GERAIS

LEI TURA CONFI RVADA BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR
77777777 EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 777" 2aviaemitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
0 000 537 197 0 001.20.01276441-9 12/2019 28/01/2020 ormenR$22,70
82660000000-2 22700019100-6 12001276441-7 93104000582-5 (AUTENTICAR NO VERSO)

]
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NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antbnio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001-03  Insc. Estadual: 062.000.139.0014
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora

Cosa.

UNMT/GRBO 055 310620058 99 31 01 200

AGENCIA AV AMAZONAS 3550 Fale com a
MAIS AN copasa 115
PROXIMA De 08:30 as 17:00
CEFET MG Pag.: 01/01
AV AMAZONAS 5253 CEP: 30421-169
NOVA SUISSA BELO HORIZONTE MG
CNPJ: 17.220.203/0001-96
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.72527089-3 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0000521 213 4 00001999516
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
109583 108443 1140 1.140.000 Agua
F08S 0003577 13/12/2019  13/11/2019 | _ . 15/01/2020
Dias de consumo: 30 sgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
. - CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd_|a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litros medigdes  Litros 4 noq | jtros 1.000 Litros Agua R$  Esgoto RS RS
DEZ/ 2019 A 1.140.000 30 38. 000 FIXA - 1 - - 21,84 - 21,25 43,09
E 1.140.000 30 38. 000 0AS5 5,00000 1 5,00 3,18000 15,90 3,12000 15,60 31,50
NOV/ 2019 1.656. 000 30 55. 200 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,00200 20,01 3,91300 19,57 39,58
QUT/ 2019 1.619.000 32 50. 593 10 A 20  10,00000 1 10,00 8,43600 84,36 8,21300 82,13 166,49
SET/ 2019 1.803.000 30 60. 100 20 A 40  20,00000 1 20,00 9,42500 188,50 9,17800 183,56 372,06
3‘83 ggig 1 ggi 888 gg ﬁ- ggg 40 A 200 160,00000 1 160,00 10,72600 1.716,1610,44400 1.671,04 3.387,20
JON 2019 1 236000 28 44 1a» 200 A 99999  940,00000 1 940,00 11,55700 10.863,5811,25700 10.581,58 21.445,16
AL/ 2019 1 319 000 33 29, 969 SOMA 1140,00000 1.140,00 12.910,35 12.574,73 25.485,038
ABR/ 2019 1.298.000 28 46. 357 VOLUME RATEADO m
MAR/ 2019 1.037.000 31 33. 451
FEV/ 2019 762.000 28 27.214
CONSUMO MEDIO =
| = | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 12910,35
1434 434.000 ESGOTO DINAMICO COM COLETA E TRATAMENTO - EDT 12574,73
| SEU CONSUMO/CUSTO DIARIO | RETENCAO LEI 9430/96 2412,08-
< COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 32,10
38.000 LITROS DE AGUA
-~ COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - ESGOTO 7,46
Agua Esgoto
430,34 419,15

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 1.525,42

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.
MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO.

VENCIMENTO
1070172020

TOTAL A PAGAR
FrHAAFR$23.112,56

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)

Periodo: 10/2019 Nimero de Amostras
Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Totais Coli
Minimo 582 582 136 0 0 136
Analisadas 661 660 212 660 0 660
Fora Padroes 0 14 0 0 0 7
Dentro Padrdes 661 646 212 660 0 653

Observagdes: *N&o obrigatério

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

INFORMAGOES GERAIS
BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR

EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 22via emitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR

i R$23.112,56

0000199 951 6 001.19.72527089-3 12/2019 10/01/2020

82630000231-6 12560019100-6 11972527089-4 33106200582-1

(AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS 10/02/2020
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

COPASA Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antonio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001-03 Insc. Estadual: 062.000.139.0014 UNMT/GRBO 290 310620058 81 21 14 330
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora
AGENCIA AV AMAZONAS 3550 Fale com a
MAIS D ho0 a copasa 115
PROXIMA De 08:30 as 17:00
CEFET CAMPUS 1 Pag.: 01/01
R ALPES 533 CEP: 30421-145
NOVA SUISSA BELO HORIZONTE MG
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73502073-3 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 O 000 513 975 2 0 000 194 422 3
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
1027 1015 12 12.000 Agua
Y15N 0175860 201212019 22/11/2019 | . 22/01/2020
ias de consumo: 28 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
’ . CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd]a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 |itros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 12.000 28 428 FIXA - 1 - - 21,84 - 21,25 43,09
NOV/ 2019 14.000 30 466 0OAS5 5,00000 1 5,00 3,18000 15,90 3,12000 15,60 31,50
QUT/ 2019 16.000 30 533 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,00200 20,01 3,91300 19,57 39,58
SET/ 2019 17.000 32 531 10 A 20 2,00000 1 2,00 8,43600 16,87 8,21300 16,43 33,30
AGO 2019 11.000 30 366
JUL/ 2019 22.000 29 758
JUN 2019 16. 000 33 484
MAl / 2019 27.000 29 931
ABR/ 2019 24,000 33 797 SOMA  12,00000 12,00 74,62 72,85 147,437
MAR/ 2019 21.000 30 700 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 25.000 28 892
JAN 2019 16. 000 33 484

CONSUMO MEDIO p
| | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS

m’ litros ABASTECIMENTO DE AGUA 74,62

16 16.000 ESGOTO DINAMICO COM COLETA E TRATAMENTO - EDT 72,85

| SEUCONSUMO/CUSTO DIARIO | ENTREGA CORREIO 2,43
428 LITROS DE AGUA  RETENCAO LEI 0430196 14,20-

- COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 031

Agua Esgoto COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - ESGOTO 0,07

2,66 2,60

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 8,98

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.

MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
08/02/2020 FAAAAXX*R$136,08

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n"'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)
Periodo: 10/2019 NUumero de Amostras

Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Coli

Totais
Minimo 582 582 136 0 0 136
Analisadas 661 660 212 660 0 660
Fora Padrdes 0 14 0 0 0 7
Dentro Padrdes 661 646 212 660 0 653
Observagdes: *N&o obrigatoério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMAGOES GERAIS
BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR

EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 23 via emitida em: 10/02/2020
CcOD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
0000 194 422 3 001.19.73502073-3 12/2019 08/02/2020 i R$136,08
82620000001-4 36080019100-7 11973502073-5 33106200582-1 (AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antbnio - BH - MG / CEP: 30.330-900

1070272020

Cosa.

CNPJ:17.281.106/0001-03

www.copasa.com.br - Agéncia Virtual

Insc. Estadual: 062.000.139.0014

www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora

UNCE/GRDV 364 312230052 14 04 20 120

AGENCIA R RIO GRANDE DO SUL 888 Fale com a
MAIS CA PLANTAO 115 CENTRO 1 1 5
PROXIMA De 08:00 as 17:00 COPASA
CEFET MG Pag.: 01/01
R CASTRO ALVES 410 CEP: 35501-205
CATALAO DIVINOPOLIS MG
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.72273197-1 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0 023 097 064 8 0 012 503 221 8
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
98 97 1 1.000 Agua
Y12S 0303086 121122019 12/11/2019 | . _
ias de consumo: 30 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
’ - CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd]a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 |itros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 1.000 30 33 FIXA - 1 - - 21,84 - 6,93 28,77
NOV/ 2019 1.000 29 34 0AS5 1,00000 1 1,00 3,18000 3,18 0,98000 0,98 4,16
QUT/ 2019 1.000 32 31
SET/ 2019 2.000 30 66
AGD 2019 1.000 32 31
JUL/ 2019 0
JUN 2019 6. 000 29 206
MAI / 2019 2.000 33 60
ABR/ 2019 3.000 28 107 SOMA 1,00000 1,00 25,02 7,91 32,933
MAR/ 2019 0 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 0
JAN 2019 0
CONSUMO MEDIO =
| 3 | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 25,02
1 1.000 ESGOTO DINAMICO COM COLETA - EDC 7,91
| SEU CONSUMO/CUSTO DIARIO | ENTREGA CORREIO 2,43
< RETENCAO LEI 9430/96 3,35-
33 LITROS DE AGUA '
-~ COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 0,05
Agua Esgoto COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - ESGOTO 0,02
0,83 0,26

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 2,11

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.

MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO

10/01/2020

TOTAL A PAGAR
FkAhxrFF*RE3D 08

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)

Periodo: 10/2019 Nimero de Amostras
Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Totais Coli
Minimo 143 143 45 143 0 143
Analisadas 243 243 172 243 0 243
Fora Padroes 0 3 0 0 0 0
Dentro Padrdes 243 240 172 243 0 243

Observagdes: *N&o obrigatério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMACOES GERAIS

EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 22via emitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR

wxmkkkakR$32 08

00125032218 001.19.72273197-1 12/2019 10/01/2020

82630000000-5 32080019100-1 11972273197-1 13122300522-7

(AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antbnio - BH - MG / CEP: 30.330-900

1070272020

Cosa.

CNPJ:17.281.106/0001-03

www.copasa.com.br - Agéncia Virtual

Insc. Estadual: 062.000.139.0014
www.arsae.mg.gov.br - Ag

éncia Reguladora

UNCE/GRDV 367 312230052 17 26 29 200

AGENCIA R RIO GRANDE DO SUL 888 Fale com a
MAIS CA PLANTAO 115 CENTRO 1 1 5
PROXIMA De 08:00 as 17:00 COPASA
CEFET MG Pag.: 01/01
R ALVARES DE AZEVEDO 400 CEP: 35503-822
JARDIM BELVEDERE DIVINOPOLIS MG
CNPJ: 17.220.203/0001-96
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73142212-8 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0 023 097 064 8 00114878773
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
30870 30575 295 295.000 Agua
B13S 0027176 17/12/2019  18/11/2019 | _
Dias de consumo: 29 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
. . CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd_|a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litros medigdes  Litros 4 noq | jtros 1.000 Litros Agua R$  Esgoto RS RS
DEZ/ 2019 295.000 29 10. 172 FIXA - 1 - -- 21,84 -- 6,93 28,77
NOV/ 2019 399.000 32 12. 468 0AS5 5,00000 1 5,00 3,18000 15,90 0,98000 4,90 20,80
QUT/ 2019 517.000 30 17.233 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,00200 20,01 1,22000 6,10 26,11
SET/ 2019 667.000 29 23.000 10 A 20  10,00000 1 10,00 8,43600 84,36 2,66800 26,68 111,04
AGD 2019 709.000 33 21.484 20 A 40  20,00000 1 20,00 9,42500 188,50 2,97600 59,52 248,02
jﬂkﬁ ggig ‘5‘23- 888 gg 12- ggg 40 A 200 160,00000 1 160,00 10,72600 1.716,16 3,38700 541,92 2.258,08
AL/ 2019 o1 000 31 16 151 200 A 99999  95,00000 1 95,00 11,55700 1.097,92 3,64000 345,80 1.443,72
ABR! 2019 250, 000 28 16 071 SOMA 29500000 295,00 3.144,69 991,85 4.136,5;1
MAR/ 2019 391.000 33 11. 848 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 224.000 28 8. 000
JAN 2019 147.000 31 4,741
CONSUMO MEDIO =
| - | | DESCRICAO DOS SERVIGCOS/LANGAMENTOS
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 3144,69
504 504.000 ESGOTO DINAMICO COM COLETA - EDC 991,85
| SEU CONSUMO/CUSTO DIARIO | ENTREGA CORREIO 2,43
" RETENCAO LEI 9430/96 394,95-
10.172 LITROS DE AGUA
> COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 27,16
Agua Esgoto COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - ESGOTO 13,21
108,43 34,20

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 249,76

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.
MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO.

VENCIMENTO
11/01/2020

TOTAL A PAGAR
FrHAXAAR$3.784,39

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)

Periodo: 10/2019 Nimero de Amostras
Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Totais Coli
Minimo 143 143 45 143 0 143
Analisadas 243 243 172 243 0 243
Fora Padroes 0 3 0 0 0 0
Dentro Padrdes 243 240 172 243 0 243

Observagdes: *N&o obrigatério

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

INFORMACOES GERAIS

LEI TURA CONFI RVADA

EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 22via emitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR

Fk+R$3.784,39

00114878773 001.19.73142212-8 12/2019 11/01/2020

82620000037-8 84390019100-1 11973142212-5 83122300522-2

(AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS 10/02/2020
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

COPASA Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antonio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001—0§ _ Ins_c. Estadual: 062.000.139.0014 o UNSL/GRUA 669 313840059 02 90 05 020
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora
AGENCIA R PRESIDENTE CARLOS LUZ 638 Fale com a
MALS SR copasa 115
PROXIMA De 08:00 as 17:00
SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA DRMG Pag.: 01/01
R JOSE PERES 548 CEP: 36700-001
DESENGANO LEOPOLDINA MG
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73395804-1 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0 004 668 965 0 00021975175
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
3671 3623 48 48.000 Agua
C12S 0013616 19/12/2019  20/11/2019 | _
Dias de consumo: 29 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
' . CALCULO COMERCIAL
Volume Dias M_gd_|a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 | jtros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 48.000 29 1. 655 FIXA - 1 - - 26,22 - 0,00 26,22
NOV/ 2019 163.000 30 5. 433 0AS 5,00000 1 5,00 3,38000 16,90 0,00000 0,00 16,90
QUT/ 2019 123.000 32 3.843 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,43100 22,16 0,00000 0,00 22,16
SET/ 2019 224.000 29 7.724 10 A 20  10,00000 1 10,00 8,92900 89,29 0,00000 0,00 89,29
3\83 ggig igg- 888 gg g- ‘1522 20 A 40  20,00000 1 20,00 10,23200 204,64 0,00000 0,00 204,64
: : 40 A 2 1 11 71 71
JUN 2019 200,000 29 o 896 0 00 8,00000 8,00 11,08900 88,71 0,00000 0,00 88,
MAI / 2019 323.000 28 11.535
ABR/ 2019 182. 000 19 9. 578 SOMA  48,00000 48,00 447,92 0,00 447,932
MAR/ 2019 172.000 31 5.548 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 261.000 28 9.321
JAN 2019 126.000 33 3.818
CONSUMO MEDIO =
| 3 | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 447,92
163 163.000 ENTREGA CORREIO 2.43
| SEU CONSUMO/CUSTO DIARIO | MULTA P/ATRASO /MES 11/2019 FAT: 00119672510518 34,64
< COBRANCA PELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 3,42
1.655 LITROS DE AGUA
Agua Esgoto
15,44 0,00
TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 32,23
POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.
MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
_ i 11/01/2020 FrxxA**A*R$488,41
INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n 2914 - Mins. da Sadde - Dec. n 5440) AVISO DE CONTAS VENCIDAS: NUMERO 0111973395804-1
Periodo: 10/2019 Numero de Amostras MES/ANO VALOR VENCIMENTO ~ MES/ANO VALOR VENCIMENTO
Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez 11/2019 1.758,01 09/12/2019
Totais Coli
Minimo 50 50 10 50 0 50
Analisadas 66 66 57 66 55 57
Fora Padraes o o o o o o ATE 17/12/2019 NAO ACUSAMOS PAGAMENTO DO(S) SEU(S) DEBITO(S).
N EVITE O CORTE, REGULARIZE PAGAMENTO. DESCONSIDERE, CASO JA
Dentro Padrdes 66 66 57 66 55 57 TENHA SIDO PAGO.
Observagdes: *N&o obrigatoério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br
PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:

Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissédo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMAGOES GERAIS

LEI TURA CONFI RVADA BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR
77777777 EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 777" 2aviaemitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
00021975175 001.19.73395804-1 12/2019 11/01/2020 i R$488,41
82640000004-6 88410019100-3 11973395804-3 13138400592-5 (AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



Cosa.

NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antbnio - BH - MG / CEP: 30.330-900

CNPJ:17.281.106/0001-03
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual

Insc. Estadual: 062.000.139.0014
www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora

1070272020

UNSL/GRUA 669 313840059 02 90 04 140

AGENCIA R PRESIDENTE CARLOS LUZ 638 Fale com a
MAIS 56 0800 corasa 115
PROXIMA De 08:00 as 17:00
CEFET CAMPUS 111 Pag.: 01/01
R JOSE PERES 248 CEP: 36700-001
DESENGANO LEOPOLDINA MG
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73067170-1 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 0002 218 798 4 0001 048 734 4
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
34 25 9 9.000 Agua
Y095 5796868 10/12/2019  20/11/2019 | . _
ias de consumo: 29 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
; - CALCULO RESIDENCIAL
Volume Dias M_gd]a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litros medigdes  Litros 4 nop Litros 1.000 Litros Agua R$  Esgoto R$ R$
DEZ/ 2019 9.000 29 310 FIXA - 1 - - 17,49 - 0,00 17,49
NOV/ 2019 0 0OAS5 5,00000 1 5,00 1,34000 6,70 0,00000 0,00 6,70
QUT/ 2019 0 5A 10 4,00000 1 4,00 3,40300 13,61 0,00000 0,00 13,61
SET/ 2019 0
AGQO 2019 0
JUL/ 2019 0
JUN 2019 0
MAI/ 2019 0
ABR/ 2019 0 SOMA 9,00000 9,00 37,80 0,00 37,83())
MAR/ 2019 0 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 0
JAN 2019 0
CONSUMO MEDIO -
| 3 | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 37,80
2 2.000 RET.LEI 9430/96 3,57

| SEU coNsUMOICUSTO DIARIO |

310 LITROS DE AGUA

Agua

Esgoto

1,30

0,00

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 2,49

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.
MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO.

VENCIMENTO
11/01/2020

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)

TOTAL A PAGAR

Periodo: 10/2019 Nimero de Amostras
Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Totais Coli
Minimo 50 50 10 50 0 50
Analisadas 66 66 57 66 55 57
Fora Padroes 0 0 0 0 0 0
Dentro Padrdes 66 66 57 66 55 57

Observagdes: *N&o obrigator

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:

10

Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizag&o monetaria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMACOES GERAIS

USO ATI PI CO DE AGUA, CONFORME RESOLUCAO 40 ARSAE- MG.

BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR

EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA

23 via emitida em:

10/02/2020

COD. DEBITO AUTOMATICO

0001048 734 4

NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO

001.19.73067170-1 12/2019 11/01/2020

TOTAL A PAGAR

wxmkkkakR$34, 23

COPASA

82660000000-2 34230019100-0 11973067170-6 13138400592-5

]

(AUTENTICAR NO VERSO)



NOTA FISCAL / FATURA DE SERVICOS 10/02/2020
Companhia de Saneamento de Minas Gerais

COPASA Rua Mar de Espanha,525 - Santo Antonio - BH - MG / CEP: 30.330-900
CNPJ:17.281.106/0001-03 Insc. Estadual: 062.000.139.0014 UNSL/GRUA 669 313840059 02 90 07 020
www.copasa.com.br - Agéncia Virtual www.arsae.mg.gov.br - Agéncia Reguladora
AGENCIA R PRESIDENTE CARLOS LUZ 638 Fale com a
MALS SR copasa 115
PROXIMA De 08:00 as 17:00
CEFET CAMPUS 111 Pag.: 01/01
R JOSE PERES 558 CEP: 36700-001
DESENGANO LEOPOLDINA MG
CNPJ: 17.220.203/0001-96
| REFERENCIA DA FATURA IDENTIFICADOR USUARIO MATRICULA
Numero Data de Emissao | Data de Apresentacéo Més
001.19.73395805-0 10/02/2020 10/02/2020 12/2019 O 002 218 798 4 0 001 048 744 1
HIDROMETRO LEITURA CONSUMO FATURADO PROXIMA | QUANTIDADE DE UNIDADES ATENDIDAS |
Atual Anterior m3 Litros LEITURA Servico | Social
569 389 180 180.000 Agua
B12S 0022328 19/12/2019  20/11/2019 | _
Dias de consumo: 29 Esgoto
[ HisTORICO DE cONSUMO [ | TARIFA
’ - CALCULO PUBLICO
Volume Dias M_gd_|a Faixas de Consumo  Unidades Volume R$/ Valor R$/Mil Valor Sub
Fat_urado en_tr~e d_'a”a consumo em da faixa em Atendidas Total Mil Litros Agua Litros Esgoto Total
Litos medigdes  Litros 3 00 | jtros 1.000 Litros Aqua R$  Esgoto RS R$
DEZ/ 2019 180. 000 29 6.206 FIXA - 1 - - 21,84 - 0,00 21,84
NOV/ 2019 257.000 30 8. 566 0AS5 5,00000 1 5,00 3,18000 15,90 0,00000 0,00 15,90
QUT/ 2019 211.000 32 6.593 5 A 10 5,00000 1 5,00 4,00200 20,01 0,00000 0,00 20,01
SET/ 2019 137.000 29 4.724 10 A 20  10,00000 1 10,00 8,43600 84,36 0,00000 0,00 84,36
3\83 ggig 1%- 888 gg é 322 20 A 40  20,00000 1 20,00 9,42500 188,50 0,00000 0,00 188,50
: : 40 A 2 14 1 14 10,72 1.501,64 1.501,64
JUN 2019 166. 000 29 5 724 0 00 0,00000 0,00 10,72600 501,64 0,00000 0,00 501,6
MAl / 2019 178.000 29 6. 137
ABR/ 2019 184 000 32 5 750 SOMA  180,00000 180,00 1.832,25 0,00 1.832,2;5
MAR/ 2019 137.000 31 4.419 VOLUME RATEADO m
FEV/ 2019 108. 000 28 3. 857
JAN 2019 41.000 33 1.242

CONSUMO MEDIO p
| | | DESCRICAO DOS SERVICOS/LANCAMENTOS

3 .
m litros ABASTECIMENTO DE AGUA 1632.25
214 214.000 ENTREGA CORREIO 243
| SEUCONSUMO/CUSTO DIARIO | RETENCAO LEI 9430/96 173.93-
6.206 LITROS DE AGUA  COBRANCAPELO USO DE RECURSOS HIDRICOS - AGUA 5,86
Agua Esgoto
63,18 0,00

TRIBUTOS INCIDENTES SOBRE O FATURAMENTO: PIS/COFINS - VALOR: R$ 109,99

POUPE TEMPO. DEBITO AUTOMATICO.

MELHOR PARA VOCE. CONSULTE SEU BANCO. VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
07/02/2020 ***A**R$1.666,61

INFORMACOES SOBRE A QUALIDADE DA AGUA
(Port. n'2914 - Mins. da Saude - Dec. n 5440)
Periodo: 10/2019 NUumero de Amostras

Cloro Coliformes Cor Escherichia Fluoreto(*) Turbidez
Coli

Totais
Minimo 50 50 10 50 0 50
Analisadas 66 66 57 66 55 57
Fora Padrdes 0 0 0 0 0 0
Dentro Padrdes 66 66 57 66 55 57
Observagdes: *N&o obrigatoério Significado dos parametros: Acesse : www.copasa.com.br

PAGANDO ATE O VENCIMENTO VOCE EVITA:
Cobranca de multa de 2%, juros de mora e atualizagdo monetéria,
emissdo de aviso de débito e suspenséo do fornecimento

INFORMACOES GERAIS

LEI TURA CONFI RVADA BAI XE O APP COPASA DI G TAL NO SEU CELULAR
77777777 EM CASO DE ORDEM DE PAGAMENTO, MENCIONAR O NUMERO DESSA FATURA 777" 2aviaemitidaem: 10/02/2020
COD. DEBITO AUTOMATICO NUMERO DA FATURA MES/REF.: VENCIMENTO TOTAL A PAGAR
0001 048 744 1 001.19.73395805-0 12/2019 07/02/2020 oeR$1.666,61
82620000016-2 66610019100-4 11973395805-0 03138400592-7 (AUTENTICAR NO VERSO)

]

COPASA



MINAS GERAIS FOLHA DE ASSINATURAS
SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO,

CEFET-MG ADMINISTRACAO E CONTRATOS

MINISTERIO DA EDUCACAO )
@ CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE

Emitido em 10/02/2020

NOTA FISCAL N° REFERENTE A DEZEMBRO/2020 - PREF (11.01.25.07)
(N° do Documento: 107)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 10/02/2020 15:18)
VAGNER ALVES DE ALMEIDA
ENGENHEIRO-AREA
2852763

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https./sig.cefetmg.br/documentos/ informando seu nimero:
107, ano: 2020, tipo: NOTA FISCAL, data de emisso: 10/02/2020 e o codigo de verificagdo: elf1fd9994


https://sig.cefetmg.br/public/jsp/autenticidade/form.jsf

Pregéo Eletrdnico n®:

18/2013

SERVIGO

PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCAGAO

REGISTRO DE MEDICAO ~ MENSAL

Processo administrative n®:. 23062.011120/2017-60

Contrato N° 66/2018

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

Foi realizada a apuragao dos medidores préprios (Medig&o) energia elétrica e agua do més, conforme cita na Clausula Vigésima Sexta do Contrato,

RS 4.096,00

abaixo seguem os dados coletados:

i

a vigésima sexta do contrato.

Apuracio do consumo de dgua - COPASA

L

Medi¢do anterior x10001

Consumo no més x10001

Fiscal do Contrato

Cedente

| VTTVoN

Terrago Comércio de Alimentos
CNPJ: 29.454 9656/0001-80
Cessiondria

Prof. Gustavo Gam
ireto

1L

' D

i

pos Menezes

Unidade Contagem- CEFET-MG
Siape: 1550421

Medicdo atual x1000]
Consumo TOTAL: 64,683
Consumo medidor .
quente-télhado | 27,811 43,476 15,665
Consumo medidor-fria<'|-
Almexarifado 121,42 170,438 49,018
Faixas de consumo em | |\Consutno d4 faika Unidades 2 3iadd /8 /Milfieros | ; RS / Mil Litros f
3 Ty . Y > i
1000 titros em 1000 fitros || Atencidas o tom sgua Vhlor deua s {esgoto Volor eegoto 85 | Subtots] B3
FIXA - 1 - - RS 19,94 - RS 18,93 RS 38,87
0AS 5,00000 1 5,00000 2,75000 RS 13,75 2,64000 RS 13,20 RS 26,95
5210 5,00000 1 5,00000 3,48700 RS 17,44 3,32200 RS 16,61 RS 34,05
10 A 20 10,00000 1 10,00C00 8,07800 RS 80,78 7,65900 RS 76,59 RS 157,37
20A 40 20,00000 1 20,00000 8,97700 RS 179,54 8,51400 RS 170,28 RS 349,82
40 A 200 24,68300 1 24,68300 10,21100 RS 252,04 9,68400 RS 239,03 RS 491,07
200 A 99999
SOMA 64,68300 64,68300 RS 563,49 RS 534,64 RS 1.098,13
Volume rateado m3
Descricdo dos sewvicos /1 ; jit]
Abastecimento de dgua RS 563,49
Esgoto-dindmico com coleta-e tratamento - EDT RS$ 534,64
' ‘ TOTAL A PAGAR : , R$ 1.098,13
SLinin L0 Apuraciin 4o corsumad de elierpia < CEWMIG | | G B RER I R §
Medi¢do anterior HWh Medicdo atual KWh Consumo no més KWh
i 2075,0
1809,4
757,4 14,3
3697,5 2513
0,569238246
R$ 1.181,17



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCATAC
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAU TECNULUGICA UE WiiNAS GERAIS

REGISTRO DE MEDICAQ — MENSAL

Pregéo Eletrénico n°: 18/2018
Processo administrativo n°: 23062.011120/2017-60
Contrato N° 66/2018

Bt t B s Lo i TR ol T e et e e e e Te e T U LU JNEPy ) & JO + et ey meimed ovr ol Adwd v Aore releyim A It mita. . AL i o
CanZala o apuragad oS TmCiasies propnics (Medighc) onorgioraitlicar o dguardomés; conferme cite na Cldusids Migdsima Sextado

“U e, v DISHY

Més: | MAIO ]
; Uso do espago’ s
Valor: A R$ 4.096,00 [De acordo com a clausula vigésima sexta do contrato.
| Apuracdo do consumo de sgua - COPASA
Medic¢do anterior x1000I Medigdo atual x1000! Consumo no més x10001
Consumo TOTAL: 60,054
Consumo medidor
quente- telhado 43,476 66,914 23,438
Consumo medidor fria-
Almoxarifado 170,438 207,054 36,616
- r ~ B N S T P 3 dend st deea. .
rmw’;’(‘)‘;g};;:z‘“ e f;i:;.::n” ‘;;6 . :{;:;:: Volume Total | RS / Mil litros 4gua| Valor agua RS | "™ le.s'g“c;tj)u “*| valor esgoto R$ Subtotal RS
FIXA - 1 - - R$ 19,94 - RS 18,93 RS 38,87
0AS 5,00000 1 5,00000 2,75000 RS 13,75 2,64000 RS 13,20 R$ 26,95
5a 10 5,00000 1 5,00000 3,48700 R$ 17,44 3,32200 RS 16,61 RS 34,05
10A 20 10,00000 1 10,00000 8,07800 RS 80,78 7,65900 RS 76,59 RS 157,37
20A 40 20,00000 1 20,00000 8,97700 RS 179,54 8,51400 R$ 170,28 RS 349,82
40°A ZUU Z20,05400 i 20,05400 | 10,21100 RS 204,77 5,68400 RS 134,20 RS 358,37
200 A 99999
SOMA 60,05400 60,05400 RS 516,22 R$ 489,81 R$ 1.006,03
) Volume rateado m3
Descricdo dos servicos / lancamentos RS
Abastecimento de dgua RS 516,22
Esgoto dindmico com coleta e tratamento - EDT RS 489,81
TOTAL A PAGAR RS 1.006,03
{ Apuraciio do consumo de energla - CEMIG
Medi¢do-anterior HWh Medigdo atual KWh Consumo no més KWh
Consumo Total 1024,9
Consumo medidor-
Cozinha 4583 5257,1 674,1
Consumo medidor-
Refeitorio 7574 761,7 4,5
Consumo medidor-
Aguecimento (telhado) 3697,5 4044 346,5
KWh x valor do KWh | 1024,9 0,619335346
TOTAL A PAGAR RS 634,76
De acordo:

" Fiscal do.Contrato.
Cedente

Prof. Gustavo Campos Menezes
5 Diretor —
. «Unidade Contagem - CEFET-M
P_, 3 / Siape: 1550421
a7/
/ v

JNouon o idvo

Terrago Comércio de Alimentos
CNPJ: 29.454.966/0001-80

Lancisnbtkie.

< SCCWCNaNT



Anexo XI -A - MODELO DE PLANILHA DE CUSTOS DE MAO DE OBRA ENVOLVIDA

Contratacdo de empresa especializada para a prestagdo de Servicos de Alimentacéo e Nutricdo para os Restaurantes Estudantis

(REs) do CEFET-MG,

- 2021/2022

1. A planilha a seguir € somente modelo, sendo obrigatéria a apresentacdo da desta pela Licitante Vencedora ap6s o fechamento do pregéo eletronico

com os devidos ajustes de pregos

2. As Licitantes deverdo adequéa-la ou adapté-la ao objeto do Edital e seus anexos e as particularidades e especificidades de sua Empresa (Informar o

regime de tributacdo da Empresa);

3. Deveréa ser preenchida uma planilha para cada categoria de funcionario, em cada campus, se for o caso.
Preencher somente os campos em amarelo

N° do Processo:

N° do Pregéo:

Dia:

Hora:

2. Discriminacéo dos Servicos:

Data da apresentacdo da proposta:

N° de meses de execucdo contratual: 12 meses
Regime Tributério:
3. Convencgdes Coletivas de Trabalho ou instrumentos semelhante
Cidades: Sindicato:
SINTHA - Sindicato dos empregados no comercio
Araxa Hoteleiro e Similares de Araxa

4. |dentificag&o do Servico:

Tipo de Servigo:

Quantidade total de Profissionais:

Mao de obra para restaurante

12

Salario normativo da categoria profisssional (Nutricionistas)

Vide piso CFN-CRN9-MG

Demais cargos: (valor estabelecido pela CONVENCAO COLETIVA DE TRABALHO 2022/2023) -

NUMERO DE REGISTRO NO MTE: MG000174/2022 disponivel em

https://www.sintha.com.br/arquivos/CCT _HOTEIS 2022 3.pdf

R$ 1.267,91 acrescido do INPC apurado no periodo de
Janeiro a Dezembro de 2021, conforme estabelecido
pela CCT-2022/2023 - este € o valor minimo.Para cada
cargo a licitante devera estabelecer os valores

especificos

Vigéncia da CCT da Categoria:

01/01/2022 a 31/12/2023



https://www.sintha.com.br/arquivos/CCT_HOTEIS_2022_3.pdf

Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMACAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSOLIDACAO DO CUSTO DA MAO DE OBRA
Com ajustes apés publicacdo da Lei n° 13.467, de 2017.

Custo Global da Proposta- MDO - Preencher somente os campos em amarelo

Item Descricao Valor Mensal - R$ Quantidade Valor total - R$
Auxiliar Administrativo Campus Araxa 1 -
Almoxarife Campus Araxa 1 _
Auxiliar de Cozinha Campus Araxa 5 -
Auxiliar de Servicos Gerais [Campus Araxa 1 -
Cozinheiro Campus Araxa 3 -
Nutricionista Campus Araxa 1 N

Custo Mensal da mé&o de obra -
Custo Anual da méo de obra (valor mensal x 12) -
Custo da mao de obra - por refeicdo - Custo mensal /nimero de refeig6es contratadas

Instrugdes de preenchimento:
Os valor da célula F17 deve ser inseridos no Anexo XIII (Proposta Final) como custos da méo de obra por refei¢do em cada campus




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSOLIDACAO = APRESENTAQAO DE PROPOSTAS
Com ajustes apds publicagéo da Lei n° 13.467, de 2017.

Cargo: AUXILIAR ADMINISTRATIVO

Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Médulo 1 - Composigado da Remuneracéo

1 Composicdo da Remuneracdo Valor (R$)
Salario Base
A Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregdo
B Adicional de Periculosidade
C Adicional de Insalubridade
D Adicional Noturno
E Adicional de Hora Noturna Reduzida
G Outros (especificar)
Total - Médulo 1 R$ =
Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submédulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias
2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Saléario
B Férias e Adicional de Férias
Total - Submédulo 2.1 R$ -

Submédulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicdes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R
B Salario Educacéo 2,50% R
C SAT R$
D SESC ou SESI 1,50% R
E SENAI - SENAC 1,00% R
F SEBRAE 0,60% R
G INCRA 0,20% R$
H FGTS 8,00% R$

Total Submddulo 2.2 33,80% R$
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Diarios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar) (verificar se havera adicional por guebra de caixa)

Total Submddulo 2.3 R$ -
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Saldrio, Férias e Adicional de Férias R -

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes R -

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R$ -

Total Médulo 2 R$ =
Moédulo 3 - Proviséo para Rescisdo
3 Provisdo para Resciséo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuicdo social sobre o Aviso Prévio Indenizado
D /Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submaddulo 2.2 sobre o0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicdo social sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado

Total Médulo 3 R$ =
Moédulo 4 - Custo de Reposicéo do Profissional Ausente
Submédulo 4.1 - Auséncias Legais

4.1 Auséncias L egais Valor (R$)

A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D /Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)

Total Submédulo 4.1 R$ -




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A |Intervalo para repouso e alimentagéo
Total Submédulo 4.2 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ =
4.2 Intrajornada R$ -
Total Médulo 4 R$ =
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ =
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada a execucéo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Modulo 1 - Composi¢éo da Remuneragéo R$ =
B Maddulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R$ -
C Médulo 3 - Proviséo para Resciséo R$ -
D Modulo 4 - Custo de Reposicdo do Profissional Ausente R$ =
E Modulo 5 - Insumos Diversos 0|
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ =
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado AUXILIAR ADMINISTRATIVO 0




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSULIDAGCAU E APRESEN TAGCAL DE PROPUSTAS

~am aictac anAc nithlicarin da | ai n® 12 A7 da 9017

Cargo: ALMOXARIFE
Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Médulo 1 - Composigdo da Remuneracéo
1 Composicdo da Remuneracdo Valor (R$)
Salario Base
A Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregéo
B /Adicional de Periculosidade
C Adicional de Insalubridade
D Adicional Noturno
E Adicional de Hora Noturna Reduzida
G Outros (especificar)
Total - Médulo 1 R$ -
Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submédulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias
2.1 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Salario
B Férias e Adicional de Férias
Total - Submédulo 2.1 R$ =

Submédulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R$
B Salario Educacéo 2,50% R$
C SAT R
D SESC ou SESI 1,50% R
E SENAI - SENAC 1,00% R
F SEBRAE 0,60% R$
G INCRA 0,20% R$
H FGTS 8,00% R$

Total Submédulo 2.2 33,80% R$
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Diarios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar)

Total Submédulo 2.3 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Saldrio, Férias e Adicional de Férias R$ =

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicdes R$ -

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R$ =

Total Mddulo 2 R$ -
Méddulo 3 - Provisao para Rescisao
3 Provisdo para Resciséo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre o0 Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuigéo social sobre o Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submaddulo 2.2 sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicéo social sobre o Aviso Prévio Trabalhado

Total Mddulo 3 R$ -
Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
Submédulo 4.1 - Auséncias Legais

4.1 Auséncias Legais Valor (R$)

A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)

Total Submédulo 4.1 R$




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A |Intervalo para repouso e alimentagéo
Total Submédulo 4.2 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ =
4.2 Intrajornada R$ -
Total Médulo 4 R$ =
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ =
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada a execucéo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Médulo 1 - Composicéo da Remuneracéo R$ -
B Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R: -
C Modulo 3 - Provis&o para Resciséo R: -
D Modulo 4 - Custo de Reposicdo do Profissional Ausente R$ -
E Médulo 5 - Insumos Diversos 0
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ =
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado ALMOXARIFE 0)




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSULIDAGCAU E APRESEN TAGCAL DE PROPUSTAS

~am aictac anAc nithlicarin da | ai n® 12 A7 da 9017

Cargo: AUXILIAR DE COZINHA

Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Moédulo 1 - Composicéo da Remuneragéo

1 Composicdo da Remuneracéo Valor (R$)

Salario Base
Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregéo

B Adicional de Periculosidade

C Adicional de Insalubridade

D Adicional Noturno

E Adicional de Hora Noturna Reduzida

G Outros (especificar)

Total - Médulo 1 R$ -
Moddulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submddulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias

2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Salario

B Férias e Adicional de Férias

Total - Submddulo 2.1 R$ -

Submédulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R$
B Salario Educacéo 2,50% R
C SAT R
D SESC ou SESI 1,50% R
E SENAI - SENAC 1,00% R$
F SEBRAE 0,60% R
G INCRA 0,20% R
H FGTS 8,00% R

Total Submédulo 2.2 33,80% R
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Diarios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar)

Total Submddulo 2.3 R$ -
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Didrios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias R$ -

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes R =

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R -

Total Médulo 2 R -
Médulo 3 - Provisao para Rescisao
3 Provisdo para Rescisdo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre o Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuicéo social sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submaddulo 2.2 sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicéo social sobre o Aviso Prévio Trabalhado

Total Mddulo 3 R$ =
Méddulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
Submddulo 4.1 - Auséncias Legais

4.1 Auséncias Legais Valor (R$)

A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)

Total Submddulo 4.1 R$ -




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A |Intervalo para repouso e alimentagéo
Total Submédulo 4.2 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ =
4.2 Intrajornada R$ -
Total Médulo 4 R$ =
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ =
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada a execucéo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Médulo 1 - Composicéo da Remuneracéo R$ -
B Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R: -
C Modulo 3 - Provis&o para Resciséo R: -
D Modulo 4 - Custo de Reposicdo do Profissional Ausente R$ -
E Médulo 5 - Insumos Diversos 0
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ =
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado AUXILIAR DE COZINHA 0)




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSULIDAGCAU E APRESEN TAGCAL DE PROPUSTAS

~am aictac anAc nithlicarin da | ai n® 12 A7 da 9017

Cargo: AUXILIAR DE SERVICOS GERAIS
Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Moédulo 1 - Composicéo da Remuneragéo
1 Composicdo da Remuneracéo Valor (R$)
Salario Base
A Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregéo
B Adicional de Periculosidade
C Adicional de Insalubridade
D Adicional Noturno
E Adicional de Hora Noturna Reduzida
G Outros (especificar)
Total - Médulo 1 R$
Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submédulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias
2.1 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Salario
B Férias e Adicional de Férias
Total - Submédulo 2.1 R$

Submddulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R$
B Salario Educacéo 2,50% R$
C SAT R
D SESC ou SESI 1,50% R
E SENAI - SENAC 1,00% R
F SEBRAE 0,60% R$
G INCRA 0,20% R$
H FGTS 8,00% R$

Total Submédulo 2.2 33,80% R$
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Diarios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar)

Total Submédulo 2.3 R$
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Saldrio, Férias e Adicional de Férias R$

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicdes R$

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R$

Total Mddulo 2 R$
Médulo 3 - Provisao para Rescisao
3 Provisdo para Resciséo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre o0 Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuigéo social sobre o Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submaddulo 2.2 sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicéo social sobre o Aviso Prévio Trabalhado

Total Mddulo 3 R$
Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
Submédulo 4.1 - Auséncias Legais

4.1 Auséncias Legais Valor (R$)

A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)

Total Submédulo 4.1 R$




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A Jintervalo para repouso e alimentagéo
Total Submédulo 4.2 R$ -
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposi¢éo do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ -
4.2 Intrajornada R -
Total Médulo 4 R -
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ -
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada & execucdo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Médulo 1 - Composi¢éo da Remuneragéo R$ =
B Maddulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R$ -
C Modulo 3 - Provis&o para Rescisédo R$ -
D Médulo 4 - Custo de Reposicéo do Profissional Ausente R$ -
E Médulo 5 - Insumos Diversos 0
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ -
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado AUXILIAR DE SERVICOS GERAIS 0




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSULIDAGCAU E APRESEN TAGCAL DE PROPUSTAS

~am aictac anAc nithlicarin da | ai n® 12 A7 da 9017

Cargo: COZINHEIRO

Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Moédulo 1 - Composicéo da Remuneragéo

1 Composicdo da Remuneracéo Valor (R$)
Salario Base

Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregdo

>

B Adicional de Periculosidade

C Adicional de Insalubridade

D Adicional Noturno

E Adicional de Hora Noturna Reduzida

G Outros (especificar)

Total - Médulo 1 R$ -
Moédulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submédulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias

2.1 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Salario

B Férias e Adicional de Férias

Total - Submédulo 2.1 R$ =

Submédulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R
B Salério Educacdo 2,50% R
C SAT R
D SESC ou SESI 1,50% R$
E SENAI - SENAC 1,00% R
F SEBRAE 0,60% R
G INCRA 0,20% R
H FGTS 8,00% R$

Total Submédulo 2.2 33,80% R$
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Didrios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar)

Total Submddulo 2.3 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias R -

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicdes R -

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R -

Total Médulo 2 R$ -
Moddulo 3 - Provisao para Rescisao
3 Provisdo para Resciséo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuicdo social sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submddulo 2.2 sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicdo social sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado

Total Mddulo 3 R$ -
Maddulo 4 - Custo de Reposicéo do Profissional Ausente
Submddulo 4.1 - Auséncias Legais
4.1 Auséncias Legais Valor (R$)
A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)
Total Submddulo 4.1 R$ =




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A Jintervalo para repouso e alimentagéo
Total Submddulo 4.2 R$ -
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposi¢éo do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ -
4.2 Intrajornada R -
Total Médulo 4 R -
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ -
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada & execucdo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Médulo 1 - Composi¢éo da Remuneragéo R$ =
B Maddulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R$ -
C Modulo 3 - Provis&o para Rescisédo R$ -
D Médulo 4 - Custo de Reposicéo do Profissional Ausente R$ -
E Médulo 5 - Insumos Diversos 0
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ -
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado COZINHEIRO 0)




Anexo XI - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PRECOS

MODELO PARA A CONSULIDAGCAU E APRESEN TAGCAL DE PROPUSTAS

~am aictac anAc nithlicarin da | ai n® 12 A7 da 9017

Cargo: NUTRICIONISTA

Campus: Especificar o campus de trabalho:
Preencher somente os campos em amarelo
Moédulo 1 - Composicéo da Remuneragéo

1 Composicdo da Remuneracéo Valor (R$)

Salario Base
Deve ser indicado de acordo com o que for praticado pela Licitante para cada cargo
na data do pregéo

>

B Adicional de Periculosidade

C Adicional de Insalubridade

D Adicional Noturno

E Adicional de Hora Noturna Reduzida

G Outros (especificar)

Total - Médulo 1 R$ -
Moddulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios
Submddulo 2.1 - 13° (décimo terceiro) Salario, Férias e Adicional de Férias

2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias Valor (R$)
A 13° (décimo terceiro) Salario

B Férias e Adicional de Férias

Total - Submddulo 2.1 R$ -

Submédulo 2.2 - Encargos Previdenciarios (GPS), Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e outras

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes Percentual (%) Valor
A INSS 20,00% R$
B Salario Educacéo 2,50% R
C SAT R
D SESC ou SESI 1,50% R
E SENAI - SENAC 1,00% R$
F SEBRAE 0,60% R
G INCRA 0,20% R
H FGTS 8,00% R

Total Submédulo 2.2 33,80% R
Submédulo 2.3 - Beneficios Mensais e Diarios.

2.3 Beneficios Mensais e Diarios Valor (R$)

A Transporte
B Auxilio-Refeicdo/Alimentacdo
C Beneficio xxx
D Outros (especificar)

Total Submddulo 2.3 R$ -
Quadro-Resumo do Médulo 2 - Encargos e Beneficios anuais, mensais e diarios
2 Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Didrios Valor (R$)

2.1 13° (décimo terceiro) Salério, Férias e Adicional de Férias R$ -

2.2 GPS, FGTS e outras contribuicoes R =

2.3 Beneficios Mensais e Diérios R -

Total Médulo 2 R -
Médulo 3 - Provisao para Rescisao
3 Provisdo para Rescisdo Valor (R$)

A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre o Aviso Prévio Indenizado
C Multa do FGTS e contribuicéo social sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia dos encargos do submddulo 2.2 sobre 0 Aviso Prévio Trabalhado
F Multa do FGTS e contribuicéo social sobre o Aviso Prévio Trabalhado

Total Mddulo 3 R$ =
Méddulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
Submddulo 4.1 - Auséncias Legais

4.1 Auséncias Legais Valor (R$)

A Férias
B Auséncias Legais
C Licenca-Paternidade
D Auséncia por acidente de trabalho
E Afastamento Maternidade
F Outros (especificar)

Total Submddulo 4.1 R$ -




Submédulo 4.2 - Intrajornada

42 | Intrajornada Valor (R$)
A |Intervalo para repouso e alimentagéo
Total Submédulo 4.2 R$ =
Quadro-Resumo do Médulo 4 - Custo de Reposicao do Profissional Ausente
4 Custo de Reposicéo do Profissional Ausente Valor (R$)
4.1 Auséncias Legais R$ =
4.2 Intrajornada R$ -
Total Médulo 4 R$ =
Moédulo 5 - Insumos Diversos
5 Insumos Diversos Valor (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total R$ =
Modulo 6 - Custos Indiretos
6 |Custos Indiretos Percentual (%)
A |Custos Indiretos
Total 0%
2. QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO
Méo de obra vinculada a execucéo contratual (valor por empregado) Valor (R$)
A Médulo 1 - Composicéo da Remuneracéo R$ -
B Médulo 2 - Encargos e Beneficios Anuais, Mensais e Diarios R: -
C Modulo 3 - Provis&o para Resciséo R: -
D Modulo 4 - Custo de Reposicdo do Profissional Ausente R$ -
E Médulo 5 - Insumos Diversos 0
Subtotal (A + B +C+ D+E) R$ =
F |Médulo 6 — Custos Indiretos 0%
Valor Total por Empregado NUTRICIONISTA 0)




ANEXO XI-B - COMPOSICAO DO CUSTO DA REFEICAO - GENEROS ALIMENTICIOS e MATERIAIS DE LIMPEZA

Orientagdes: Preencher considerando a MEDIA dos valores per capita, incidéncias dos alimentos e demanda prevista dos usuérios - Preencher apenas os campos em amarelo

Campus ARAXA

Valor por refeicao/per
capita

Item

Opcéo Protéica Animal

Opcao Protéica Vegetariana

Opcao Protéica Vegana

Guarnicédo

Saladas ( 4 tipos)

Sobremesa

Materiais de higiene e limpeza

Custo dos géneros e materiais
de limpeza por refeicdo

Campus ARAXA




Anexo XIl — DESCRIGAO DOS CARGOS E ATRIBUICOES DOS EMPREGADOS DA
CONTRATADA

a) Auxiliar de Servigos Gerais.

Do local de execucéo do trabalho:

Area interna, area externa, vestiarios dos funcionarios, setores
administrativos dos restaurantes estudantis, camara de lixo.

Dos servigos:

Rol ndo exaustivo de tarefas a serem desenvolvidas:

Diariamente:

[] Lavar e higienizar mesas e cadeiras do saldo de refei¢éo.

[J Higienizar mesas e cadeiras do saldo de refeicdo no periodo de refeicbes;
[ Executar servicos de limpeza nas dependéncias internas do restaurante
estudantil (cozinha, sala de administracdo, sala do nutricionista,
almoxarifado, banheiro e vestiarios) varrendo, lavando, pisos, paredes e
janelas.

[J Limpar o espaco dos sales de refei¢do.

[J Limpar as salas do setor administrativo do restaurante estudantil.

[J Retirar o p6 dos objetos com flanela e produtos adequados.

[J Limpar com sanitizantes copas e demais areas.

[J Remover, com pano Umido, o pé das mesas, armarios, arquivos, prateleiras,
persianas, bem como dos demais mdveis existentes, inclusive aparelhos
elétricos, extintores de incéndio, etc.

[l Varrer, remover manchas e passar pano nos pisos.

[ Abastecer os sanitarios com papel toalha, papel higiénico e sabonete liquido
com a freqliéncia necessaria.

[ Abastecer com sabonete liquido e alcool apropriado as portarias de acesso
ao restaurante estudantil.

[1 Bater, limpar e remover capachos e tapetes, procedendo a sua limpeza e
aspirando o po.

[J Limpar cestos de lixo sempre que necessario.

[J Limpar a camara de lixo, no minimo trés vezes na semana.



[J Limpar os elevadores monta carga.

[1 Recolher, remover, separar, acondicionar e transportar o lixo para o local
indicado para recolhimento do servi¢co urbano do municipio, obedecendo aos
procedimentos especificados pelo restaurante estudantil.

[J Limpar vidros das janelas das salas e saldo de refeicéo.

[1 Zelar e manter organizado o material, equipamentos e ferramentas
colocados sob sua guarda.

[J Atender as necessidades de Medicina, Higiene e Seguranca do Trabalho;

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e consideradas necessarias na frequéncia diaria.

Semanalmente:

[J Limpar, polir, lustrar todos os moveis e metais.

[ Regar plantas ornamentais (de acordo com a necessidade).

[J Limpar atras dos méveis, armarios e arquivos.

[J Limpar, com produto apropriado, as forracfes de plastico em assentos e
poltronas.

[J Limpar, com produtos adequados, divis@rias e portas revestidas de formica.
[J Retirar o p6 e residuos, com pano Umido, dos quadros.

[J Limpar, com produto neutro, portas, barras e batentes.

[J Limpar as paredes.

[J Limpar os espelhos com pano umedecido em alcool, duas vezes por
semana.

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na freqiiéncia semanal.

Mensalmente:

[J Limpar externa e internamente luminarias em geral.

[1 Remover manchas da parede.

[J Limpar vidros em geral, nas duas faces.

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na freqiiéncia mensal.

Nos restaurantes que possuam trés ou mais auxiliares de servicos gerais, a

contratada devera indicar um encarregado para desempenhar os seguintes



Servicos:

[ Coordenar e orientar o grupo de trabalho composto pelos auxiliares de
limpeza na realizacdo da limpeza do restaurante. Esta tarefa consiste em
fornecer instru¢des, mostrar como se faz a limpeza, bem como, distribuir os
produtos a serem utilizados de forma a conter exageros e desperdicios.

[] Fiscalizar e auxiliar na limpeza dos sal6es e banheiros do saldo de refeicdo
durante o periodo de utilizacdo do publico, repondo papel toalha, papel
higiénico e recolhendo o lixo.

[ Verificar a existéncia de material de limpeza relacionado ao seu trabalho,
comunicando ao preposto a necessidade de reposi¢do, quando for o caso.
[] Fazer os demais servigos considerados necessarios pelo encarregado.
Da qualificacgéo:

O funcionario devera ter o ensino fundamental completo.

Dos uniformes e EPI's:

A contratada devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade,
mantendo minimo de 05 (cinco) conjuntos (calca e jaleco) numerados de
acordo com os dias da semana, para cada funcionario.

Deveréo ser fornecidos:

[J Uniforme anti-chama adequado a fungéo, contendo a logomarca da empresa
e identificacdo do funcionario.

[ Sapatos antiderrapantes.

[0 Botas de borracha.

00 Luvas de borracha.

[ Mascara de protecéo facial descartavel.

[1 Protetor auricular (plug/concha).

[1 Aventais de napa / pvc.

[l Touca descartavel.

[0 Dedeiras.

b) Auxiliar Administrativo:

Do local de execucéo do trabalho:

Salas administrativas localizadas em cada restaurante estudantil.

Dos servigos:



Rol ndo exaustivo das tarefas a serem desenvolvidas:

Diariamente:

[J Lancar em sistema ou formulario proprio todos os gastos com insumos,
materiais, géneros alimenticios, dentre outros.

[J Controlar o acesso de usuarios ao saldo de refei¢des.

[J Fazer servigos de copias reprograficas (xérox) e servicos administrativos em
geral.

[J Solicitar material de escritorio e fazer o controle de estoque e consumo dos
mesmos;

[1 Argquivar e controlar documentos gerados pela administragéo.

[J Fazer cotagdo de utensilios, equipamentos e outros.

[ Lancar e controlar notas fiscais.

[ Fazer pedido de entregas de mercadorias aos fornecedores

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na frequéncia diaria.

Mensalmente:

(1 Elaborar relatdrios do custo mensal e de atendimentos detalhado.

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na frequéncia mensal.

Anualmente:

[1 Elaborar relatdrios do fechamento do custo anual e atendimentos.

[1 Auxiliar no levantamento de bens e utensilios de todos os setores do
restaurante, emitindo os respectivos relatérios, conforme estipulado neste
termo.

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na frequéncia anual.

Da qualificacgéo:

O funcionario devera ter no minimo:

Ensino médio completo.

Experiéncia de 6 (seis) meses.

Nocdes basicas de informatica (windows e pacote office)

Dos uniformes e EPI's:



A contratada devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade:
Camisas brancas, minimo de 05 (cinco) para cada funcionario com a
logomarca bordada da empresa e do CEFET-MG e calgas pretas no minimo
de 03 (trés) para cada funcionario; todos os empregados devem ser

identificados por cracha.

¢) Auxiliar de Cozinha.

Do local de execucéo do trabalho:

Cozinha e salédo de refeicdo do Restaurante Estudantil.

Dos servigos:

Rol ndo exaustivo das tarefas a serem desenvolvidas.

Diariamente:

[] Observar os cardapios, separar os alimentos e instrumentos necessarios ao
preparo.

[J Requisitar material necessario para realizacdo de suas tarefas.

[ Verificar se os equipamentos, utensilios e bancadas estdo em perfeita
condicéo de higiene e funcionamento antes de iniciar as tarefas.

[J Higienizar utensilios, equipamentos e bancadas em conformidade com os
procedimentos adequados.

[J Processar os alimentos conforme o cardapio e as orientacfes do
nutricionista ou cozinheiro e os procedimentos operacionais padronizados.
[ Participar do preparo e pré-preparo das refeicdes planejadas.

[1 Manter a higiene e a ordem no local de trabalho evitando a presenca de
vetores e pragas urbanas.

[ Utilizar e conservar adequadamente os equipamentos e utensilios de
trabalho.

[J Fazer a higienizacéo de todos os alimentos do cardapio conforme
legislacéo.

[ Acondicionar os alimentos nas cubas objetivando boa apresentacéo das
preparacgdes.

[1 Colocar os alimentos prontos no PassThrough.

[J Comunicar a chefia imediata caso haja qualquer davida ou anormalidade.



[1 Abastecer o balcdo de distribuicdo com pratos, talheres, guardanapos etc.
[1 Lavar bandejas e talheres.

[J Servir aos usuarios na rampa de atendimento com cordialidade e
respeitando as regras de higiene.

[1 Verificar necessidades de reabastecimento de cubas na rampa,
providenciando-o sempre que necessario.

[J Garantir a ordem e a limpeza na area de trabalho.

[J Fazer a higienizacdo da cozinha apés o atendimento.

[ Fazer separacgédo de lixo para coleta seletiva.

[ Operar aparelhos ou equipamentos de preparo e manipulacao dos géneros
alimenticios, aparelhos de aquecimento ou refrigeracdo, sob a orientacao do
Cozinheiro chefe ou Nutricionista.

[] Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamentos de
protecdo adequados e uniforme adequado.

[ Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na frequéncia diaria.

Da qualificagéo:

O funcionario devera ter no minimo:

Ensino fundamental completo.

Experiéncia de 6 (seis) meses na referida funcao.

Dos uniformes e EPI's:

A contratante devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade,
mantendo minimo de 05 (cinco) conjuntos (calca e jaleco) na cor
branca,numerados de acordo com os dias da semana, para cada funcionario:
[J Uniforme anti-chama adequado a fungéo, contendo a logomarca da empresa
e do CEFET-MG e identificagdo do funcionario.

[ Sapatos antiderrapantes.

[0 Botas de borracha.

00 Luvas de borracha.

[J Luvas 100% silicone suporta até 250° graus.

[J Luvas cirdrgicas (confeccionada em resina nitrilica, sem pulverizacdo de

amido internamente e sem talco).



[J Luvas plasticas.

[J Luvas de malha de aco.

[ Méascara facial (descartavel).

[J Respirador para protecao de poeiras, fumos, névoas e odores de certos
vapores orgéanicos e gases acidos.

[1 Protetor auricular (plug/concha).

] Oculos de seguranca.

[ Aventais de napa/pvc.

[ Aventais de pano bordados com o logo do CEFET-MG.

[l Touca descartavel.

d) Cozinheiro

Do Local de execucéo do trabalho:

Os servicos serdo executados na cozinha do restaurante estudantil.

Dos servigos:

Rol ndo exaustivo das tarefas a serem desenvolvidas.

Diariamente:

[1 Preparar refeicdes variadas, temperando, cozinhando, assando e/ou fritando
de modo a compor cardapios previamente determinados.

[J Preparar cardapios para usuarios vegetarianos.

[J Comunicar ao superior imediato a substituicdo de géneros alimenticios,
guando houver necessidade.

[ Operar aparelhos ou equipamentos de preparo e manipulacao de géneros
alimenticios, aparelhos de aquecimento ou refrigeracao.

[1 Comunicar ao superior imediato as irregularidades encontradas na
gualidade da mercadoria entregue para cozimento, bem como sobre a
necessidade de reparo e reposi¢ao de utensilios, equipamentos e
instalagBes de cozinha.

[J Informar a existéncia de sobras ou ocorréncias inesperadas relacionadas
com a confeccao e distribuicdo do cardapio diario.

[] Zelar pelo ndo desperdicio de todos os alimentos.

[J Fazer separacao de lixos e sobras de alimentos em recipientes proprios.

[J Atender as necessidades de Medicina, Higiene e Seguranca do Trabalho.



[ Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na frequéncia diaria.

Da qualificacdo minima:

O funcionario devera ter no minimo:

Ensino fundamental completo.

Experiéncia de 06 (seis) meses na referida funcao.

Cursos de aperfeicoamento especificos.

Dos uniformes e EPI's:

A contratada devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade,
mantendo minimo de 05 (cinco) conjuntos (cal¢a e jaleco) na cor branca,
numerados de acordo com os dias da semana, para cada funcionario:

[J Uniforme anti-chama adequado a fungéo, contendo a logomarca da empresa
e do CEFET-MG e identificagdo do funcionario.

[ Botas antiderrapantes branca.

[1 Mascara facial; descartavel

[J Respirador para protecao de poeiras, fumos, névoas e odores de certos
vapores orgéanicos e gases acidos.

[1 Protetor auricular (plug/concha).

[J Luvas: 100% silicone suporta até 250 graus.

[J Avental térmico de seguranca.

[ Avental de pano bordado com o logo do CEFET-MG.

1 Oculos de protecao.

[l Touca descartavel.

[J Luvas cirdrgicas; (confeccionada em resina nitrilica, sem pulverizacéo de
amido internamente e sem talco).

[J Luvas plasticas.

[J Luvas de malha de aco.

[0 Dedeiras.

e) Almoxarife.

Do local de execucéo do trabalho:

Os servicos serdo executados no almoxarifado do restaurante estudantil do

CEFET-MG.



Dos servigos:

Rol ndo exaustivo das tarefas a serem desenvolvidas:

Diariamente:

[J Receber, verificar a quantidade e a qualidade dos géneros e registrar dados
em sistema de controle de almoxarifado (computadores).

[1 Empacotar e desempacotar itens a serem armazenados nas prateleiras do
almoxarifado.

[1 Carregar e descarregar itens a serem armazenados no almoxarifado,
guando o fornecedor for o préprio CEFET-MG ou quando forem itens vindos
do almoxarifado central do CEFET-MG.

[ Verificar bimestralmente inventarios comparando as contagens fisicas com
0s numeros existentes no sistema de controle de almoxarifado. Verificar as
divergéncias ou ajustar os erros.

[J Armazenar itens de maneira ordenada e acessivel nos depésitos.

[1 Marcar os itens usando etiquetas de identificacdo, ferramentas de marcacao
elétrica ou outros equipamentos de identificacao.

[J Limpar e higienizar utensilios, ferramentas, equipamentos e areas de
armazenamento (estoque de todos os géneros, camaras frias, freezers e
area de recepcao de mercadorias) de acordo com as regras de seguranca.

[ Determinar métodos adequados de armazenagem e de identificacédo
baseados na rotatividade dos materiais, meio ambiente e disponibilidade de
recursos fisicos.

[ Registrar o uso e as perdas de estoque ou de equipamentos de manuseio.
[1 Examinar, inspecionar e reportar aos supervisores os defeitos dos materiais.
[1 Expedir as mercadorias corretamente.

[ Manter registro atualizado e correto do estoque de alimentos pereciveis e
nao pereciveis; material de limpeza, descartaveis, utensilios e
equipamentos.

[J Solicitar com antecedéncia de 10 (dez) dias mercadorias quando
necessario.

O Verificar as notas fiscais das mercadorias.

[1 Responder consultas e reclamag@es escritas e por telefone.



[ Relacionar-se com transportadoras e fornecedores.
[1 Manter o almoxarifado sempre limpo e organizado.
[] Ser responsavel pela seguranca do almoxarifado.
Da qualificacdo minima:

O funcionario devera ter no minimo:

Ensino médio completo.

Experiéncia de 06 (seis) meses no cargo.

Dos uniformes e EPI's:

A contratada devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade,
mantendo minimo de 05 (cinco) conjuntos (calca e jaleco) numerados de
acordo com os dias da semana, para cada funcionario:

[J Uniforme adequado a fungéo, contendo a logomarca da empresa e do
CEFET-MG e identificacdo do funcionario.

[ Mascara de protecéo facial.

[1 Protetor auricular (plug/concha).

[ Bota de borracha.

[ Avental de napa/pvc.

[J Luvas de borracha.

[J Touca descartavel.

[1 Blusa de prote¢éo para acesso a baixas temperaturas.

f) Nutricionista.

Do local de execucéo do trabalho:

Saldo de refeicdo, cozinha e sala de nutricdo localizada na cozinha do restaurante
estudantil.

Dos servicos:

Rol ndo exaustivo das tarefas a serem desenvolvidas:

Diariamente:

. Contribuir para o planejamento e execucao dos cardapios padronizados elaborados
em conjunto com a contratante, observando a qualidade e melhoria do padréo técnico dos
servicos, atendendo a seguinte divisdo do cardapio: arroz, feijdo, guarnicéo, prato principal,
opc¢éao vegetariana, 4 saladas, sobremesa.

. Realizar, sob a supervisdo dos fiscais da Secretaria de Politica Estudantil da
contratante o planejamento, organizacgéo, direcdo, supervisdo e avaliacdo dos servicos de
alimentacéo e nutri¢cdo, o calculo de géneros necessarios a elaboracédo das preparacées do



cardapio, reajuste de per capitas de acordo com a realidade do local e a adequacéo da
guantidade de géneros alimenticios utilizados nas preparacées de acordo com o ndimero de
refeicBes servidas diariamente.

. Controlar a qualidade de géneros adquiridos no momento da entrega: carnes, frios,
géneros alimenticios nado pereciveis, produtos de limpeza e descartaveis,
hortifrutigranjeiros, etc.

. Requisitar os géneros, semanal e quinzenalmente, direto aos fornecedores, de
acordo com as preparacdes do cardapio.

. Realizar célculo nutricional de todas as preparacfes do cardapio.

. Sugerir e/ou propor meios e técnicas de introducéo gradativa de produtos naturais
mais nutritivos de forma a oferecer refeicées balanceadas.

. Participar das atividades educativas, de prevencéo e de formacao integral dos
usuarios.

. Preparar, em conjunto com a equipe da Coordenacao de Politica Estudantil do

campus, programas de Educacéo Nutricional, avaliando a alimentacdo de coletividades
sadias, e estimular bons habitos alimentares entre os usuarios.

. Orientar o trabalho dos manipuladores, supervisionando o preparo e distribuicéo
das refei¢des.

. Zelar pela ordem e manutencao de boas condi¢des higiénicas.

. Orientar e supervisionar as atividades dos empregados e providenciar recursos
adequados, para assegurar o feitio de alimentacéo segura.

. Observar e orientar quanto a seguranca do ambiente de trabalho a fim de prevenir
acidentes.

. Orientar os empregados com relacéo ao desperdicio.

. Supervisionar estagios académicos quando necessario.

. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de

dificuldade e considerados necessarios na freqiiéncia diaria.

Mensalmente:

. Alocar funcionarios de acordo com a escala de atividades.

. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de
dificuldade e considerados necessarios na freqiiéncia mensal.

Anualmente:
. Realizar avaliacéo das atividades do restaurante estudantil.
. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de

dificuldade e considerados necessarios na frequéncia anual.

Da qualificacgéo:

O funcionario devera ter no minimo:

Graduacdao na area especifica conferida por escola oficial ou reconhecida.

Cadastro junto ao Conselho Regional de Nutricdo — CRN.

Experiéncia profissional de 01 (um) ano na area de Unidade de Alimentacao e Nutricao —
UAN, comprovada em carteira de trabalho.

Dos uniformes e EPI's:

A contratada devera disponibilizar e substituir conforme a necessidade, mantendo minimo
de 05 (cinco) conjuntos (calca e jaleco) na cor branca, numerados de acordo com os dias da
semana, para cada funcionario:

Uniforme de baixa flamabilidade adequado a funcéo.



ANEXO XIIl - PROPOSTA FINAL - A SER APRESENTADA APOS A ETAPA DE LANCES

ATENCAO: Devem ser preenchidos apenas os campos em amarelo

Campus ARAXA

Médulo 1 - CUSTOS DA CONTRATADA

Submédulo 1.1 - CUSTOS da Contratada com INSUMOS DIVERSOS - R$

Custo por refei¢éo (géneros
Item Descrigao Item CECEDlE Fmdodeobrat o ntidade - ano| Total (anual) — R$
(por refeigéo) manutencao + energia +
4gua)
Genero's.allmeptlcms e RS 0,00
materiais de limpeza
Fornecimento de refeicdo de Mao de Obra R$ 0,00
A acordo com Termo de R$ 0,4600 99.064
Referéncia. Manutengdes R$ 0,00
Agua R$ 0,2200 R$ 21.794,08
Energia R$ 0,2400 R$ 23.775,36
Custo total dos insumos (anual) — R$| R$ 45.569,44
Submédulo 1.2 - CUSTOS da empresa com CESSAO DO ESPACO FiSICO — R$
Item Descrigéo Contrapartida Mensal Integral Unidade Valor Anual** — R$
B Aluguel (Base de Célculo (més): R$ 2.385,65 Ano R$ 23.617,94

**Valor anual do aluguel baseado na calendario académico da EPTNM 2019 - sendo 7 meses de pgto integral, 3 meses de pgto 70% e 2 meses de pgto 40%, podendo variar,
conforme TR

TOTAL MODULO 1 - CUSTOS TOTAIS da empresa - R$

Custo total por REFEIGAO ( géneros + custo mao de obra + manutencéo + energia + dgua + aluguel) / n° anual de refeicdes R$ 0,70

R$ 69.187,38

Custo total por ANO ( géneros + custo méo de obra + manutencéo + energia + agua + aluguel)

MODULO 2 - Tributos e Lucro — R$
Descrigédo

Valor Percentual (%)

Lucro da empresa - por refeigcdo

Tributos

Tributos Federais (especificar)

Tributos Estaduais (especificar)

Tributos Municipais (especificar)

Total Médulo 2 - Lucro e tributos (percentual) - por refeicdo 0%

QUADRO RESUMO

VALOR REGISTRADO NA ETAPA DE LANCES (comprasgovernamentais)
QUE SERA PAGO PELO CEFET A CONTRATADA por refei¢&o

Atencéo: Preenchimento automatico

Médulo 1 - CUSTOS - Por refeicéo R$ 0,70

Médulo 2 - Lucro e Tributos - Por refeicdo R$ 0,00

Valor total da REFEICAO (Custos da Contratada + Lucros e Tributos) R$ 0,70
Valor total do CONTRATO (n° refeigdes/ano)x valor total da refeicdo R$ 69.187,38

Campus ARAXA- Belo Horizonte

Identificag&@o do Licitante:
Razéo Social:
CNPJ n°:

(carimbo CNPJ e assinatura do responsavel)

Belo Horizonte, ___ de de 20



QUADRO RESUMO - TODOS OS CAMPI

VALOR REGISTRADO NA ETAPA DE LANCES (comprasgovernamentais)
QUE SERA PAGO PELO CEFET A CONTRATADA PELO CONTRATO (12 MESES)

Atencdo: NAO EDITAR - Preenchimento automatico

Valor total do CONTRATO (soma de todos os campi) R$ 69.187,38

Campus ARAXA

Identificacdo do Licitante:

Razéo Social:

CNPJ n°:

(carimbo CNPJ e assinatura do responsavel)

Belo Horizonte, ___de de 20,



UASG 153015 Estudo Técnico Preliminar 23/2022

Estudo Técnico Preliminar 23/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23062.10795/2022-86

2. Descricao da necessidade
Considerando:

a. A necessidade de assegurar o bom funcionamento dos restaurantes estudantis de forma a
atender o disposto no artigo 206, inciso I da Constitui¢do Federal de 1988, além do artigo 3°,
inciso I da Lei n® 9.394/1996 e artigo 3°, inciso II do decreto n® 7.234/2010;

b. Que o CEFET-MG tem como objetivo viabilizar, por meio de licitacdo, a operacionaliza¢do
dos restaurantes estudantis e que se tratam de servicos essenciais, pois tais restaurantes deverdo
atender aos estudantes, servidores, estagiarios, terceirizados e visitantes autorizados nos Campi
com o necessario fornecimento de refeicdes;

c. Que os restaurantes tém como publico principal os estudantes regularmente matriculados, bem
como atender também a comunidade do CEFET-MG, segundo as categorias de usudrios de que
trata o Regulamento do Programa de Alimentagao;

d. Que o contrato de operacdo do restaurante estudantil ndo esta mais vigente;

Apresenta-se abaixo as justificativas e demais informacgdes a respeito da contratacéo
almejada.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Diretoria de Desenvolvimento Estudantil Carolina Riente de Andrade Paula

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

41 Contratagdo de pessoa juridica para prestagao de servicos continuados de
atividades necessarias para preparacéo, producdo, venda e distribuicdo de refeigbes,
com fornecimento de mao de obra, dos géneros alimenticios, materiais de limpeza,
equipamentos de protecdo individual, uniformes e todos os demais insumos
necessarios a execugcao completa do objeto, com o objetivo de fornecer refei¢gdes para
a comunidade académica (estudantes, servidores, empregados terceirizados,
estagiarios e visitantes) do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica de Minas Gerais -
CEFET-MG, Campus ARAXA, conforme o Regulamento do Programa de Alimentagéo
Estudantil do CEFET-MG.
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4.2 Os servicos deverao ser ofertados por empresas devidamente habilitadas nos
termos exigidos na Lei 8.666/93. A contratada devera observar os requisitos
estabelecidos no Termo de Referéncia e seus anexos.

5. Levantamento de Mercado

Para construir o referencial de pregos para esta licitagcao, foi realizada uma pesquisa no
Painel de Precos do Comprasnet, visando encontrar licitagdes similares e recentes que
pudessem balizar os precos. Apos analise dos resultados, apurou-se quatro
orcamentos pertinentes:

Resultado 1: R$ 13,00
Resultado 2: R$ 13,05
Resultado 3: R$ 15,00

Dos valores acima, foi utilizado o menor deles para balizar o preco unitario da refeigao
em todos os campi. O valor de balizamento final é

. CEFET-MG CAMPUS ARAXA: R$ 13,00

6. Descricao da solucao como um todo

O objetivo da presente licitacdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a
contratacdo de empresa especializada em fornecimento e distribuicado de refeigbes,
visando atender as necessidades do Campus ARAXA, conforme especificagbes e
condi¢cdes constantes deste documento

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1 O Quadro abaixo apresenta o quantitativo estimado para a contratagcdo de
refeigbes por 12 meses. E de responsabilidade da empresa contratada fazer o seu
préprio provisionamento, devendo adequar a sua produgao diaria ao numero de
usuarios, que poderao variar para mais ou para menos, de acordo com o periodo letivo.
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7.2. A quantidade de refeicbes a serem fornecidas apresentada pode variar, nao
constituindo qualquer obrigacao presente ou futura por parte da contratante, a qual n&o
podera ser responsabilizada por variagbes no quantitativo de refeicbes a serem
servidas pela empresa contratada.

Quadro 2 - Estimado para o préoximo contrato

Nimero de atendimentos MENSAL |Campus ARAXA

Janeiro (2019) 0
Fevereiro (2019) 8501
Marco (2019) 11001
Abril (2019) 12365
Maio (2019) 13099
Junho (2019) 10416
Julho (2019) 4205
Agosto (2019) 9763
Setembro (2019) 11046
Outubro (2019) 8421
Novembro (2019) 8775
Dezembro (2019) 1472
TOTAL ANUAL 99.064
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.287.832,00

A estimativa do valor da contratacado € de R$ 1.287.832,00 (um milhdo duzentos e oitenta e
sete mil oitocentos e trinta e dois reais) para o prazo de 12 (doze) meses

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 A descricao da solugédo como um todo abrange a licitagéo para escolha da proposta
mais vantajosa para a contratacdo de empresa especializada em fornecimento e
distribuicao de refeigbes, visando atender as necessidades do campus, conforme
especificagdes e condi¢cdes constantes deste documento.

9.2. O modelo proposto constituira 1 (um) lote de contratagdo, como descrito a seguir:
9.2.1. Lote Gnico: Campus ARAXA.

9.2.2. O lote tera uma empresa declarada vencedora.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Espera-se que ocorra a contratagdo da empresa que se apresentar e atender aos
critérios dispostos no Termo de Referéncia e demais documentos e anexos que
compde o processo administrativo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A contratacdo de servigos dessa natureza justifica-se pela sua essencialidade
na manutencao do fornecimento de refeigcdes subsidiadas aos estudantes do CEFET-
MG, indo ao encontro do que é determinado pelo Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil - PNAES — Decreto n° 7.234/10, cuja finalidade é a de ampliar as condigbes
de permanéncia dos jovens na educacao publica federal. Especificamente sobre a
alimentacgédo, parte do mencionado decreto esta reproduzido a seguir:

Art. 20 Sao objetivos do PNAES:

| — democratizar as condigbes de permanéncia dos jovens na educagdo superior
publica federal;

[..]
Art. 3°[..]

§ 10 As acgbes de assisténcia estudantil do PNAES deverdo ser desenvolvidas nas
seguintes areas:

[..]
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Il - alimentacgéo;

Assim, no ambito das agbes de assisténcia estudantil, a contratacdo visa contribuir
para a permanéncia do estudante na escola, primando pela nao interrup¢ado do
fornecimento de alimentacao subsidiada aos estudantes nos Campi do CEFET- MG.

11.2. Observam-se também os parédmetros da Instrucdo Normativa 05, de 26/05
/2017, da Secretaria de Logistica e Tecnologia de Informag¢do do Ministério do
Planejamento, Orgamento e Gestao — SLTI/MPOG, em especial nos artigos:

Art. 15. Os servicos prestados de forma continua sdo aqueles que, pela sua
essencialidade, visam atender a necessidade publica de forma permanente e continua,
por mais de um exercicio financeiro, assegurando a integridade do patriménio publico
ou o funcionamento das atividades finalisticas do 6rgéo ou entidade, de modo que sua
interrupcéo possa comprometer a prestacdo de um servigo publico ou o cumprimento
da miss&o institucional.

Paragrafo unico. A contratagao de servicos prestados de forma continua devera
observar os prazos previstos no art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.3. Quanto ao planejamento da Contratagéo:

Art. 19. As contratagdes de servigos de que tratam esta Instrugdo Normativa serao
realizadas observando-se as

seguintes fases:

| - Planejamento da Contratagao;
Il - Selecéo do Fornecedor; e

[Il - Gestéo do Contrato.

Paragrafo unico. O nivel de detalhamento de informac¢des necessarias para instruir
cada fase da contratacao devera considerar a analise de risco do objeto contratado.

Art. 20. O Planejamento da Contratac&o, para cada servigo a ser contratado, consistira
nas seguintes etapas:

| - Estudos Preliminares;
I - Gerenciamento de Riscos; e
1] - Termo de Referéncia ou Projeto Basico. [...]

§ 4° Os drgaos e entidades poderao simplificar, no que couber, a etapa de Estudos
Preliminares, quando adotados os modelos de contratagdo estabelecidos nos
Cadernos de Logistica divulgados pela Secretaria de Gestdo do Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestao.

§ 5° Podem ser elaborados Estudos Preliminares e Gerenciamento de Riscos comuns
para servicos de mesma natureza, semelhancga ou afinidade.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Considerando que as estruturas fisicas dos referidos Campi do CEFET-MG séao
adequadas para atender as demandas de preparo e distribuicdo de refeicbes, a
contratagao de empresa para atender a essa demanda se mostra viavel.

12.2. O fornecimento de refeicdo por restaurante externo ndo se mostra viavel e néo
tem razao de ser devido ao fato de que os Campi contam com estrutura. As empresas
contratadas serao responsaveis por todos 0s meios necessarios para preparar e
distribuir as refei¢ées, contando com mé&o de obra prépria, desonerando o CEFET-MG
de uma demanda que nao poderia cumprir de outra forma por falta de mao de obra e
expertise para tal.

13. Providencias a serem Adotadas

As providéncias a serem adotadas pela administracdo em relagdo ao contrato, estéo
detalhadas no Termo de Referéncia e no Edital, documentos integrantes do processo
em epigrafe disponivel para consulta publica no SIPAC.

Dentre as providéncias para a execucdo do servico, destacam-se a seguir, sem
prejuizo das previstas no Termo de Referéncia:

Prazo maximo

Item Tarefa
execucao
Desmobilizacao da empresa que operava o contrato anterior. Realizar a
conferéncia dos equipamentos e utensilios sob guarda e responsabilidade da
01 empresa, bem como verificar o estado de conservacao dos mesmos, incluindo Ja ocorreu

talheres, pratos, maquinarios e outros, inclusive manutencao e conservacao do

imoével.

Mobilizacao da empresa vencedora do novo certame. Realizar a conferéncia dos

equipamentos sob guarda e responsabilidade da empresa, bem como atestar o
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estado de conservacio dos mesmos, incluindo talheres, pratos, vasilhames,

maquinarios e outros.

30/05/2022

14. Possiveis Impactos Ambientais

Cabe a empresa contratada cumprir, no que couber, as disposi¢cdes previstas na
Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 1 de 19 de janeiro de 2010, que trata dos critérios
de sustentabilidade ambiental na aquisi¢cao de bens, contratacdo de servigos ou obras
pela Administragao Publica Federal direta, autarquica e fundacional.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacéo.

16. Responsaveis

CAROLINA RIENTE DE ANDRADE PAULA

Diretora
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ANEXO Il
MINUTA - CONTRATO ...../ 2022

Processo Eletronico n° 23062.010795/2022-59
Pregao Eletrénico n° 28/2022

TERMO DE CONTRATO DE_PRESTAGAO DE
SERVICOS N° ........ /..., QUE FAZEM ENTRE Sl
O CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO
TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS E A
EMPRESA

O CENTRO FEDERAL DE EDUCAQAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS, com sede na Av.
Amazonas 5.253, Bairro Nova Suica, na cidade de Belo Horizonte / Minas Gerais, inscrito no
CNPJ sob o n° 17.220.203/0001-96, neste ato representado pelo Diretor-Geral, Prof. Flavio
Antdnio dos Santos, nomeado pela Portaria n°® 1.735,.de 11 de outubro de 2019, publicada no
DOU de 15 de outubro de 2019, inscrito no CPF n° ||, rortador da Carteira de
Identidade n° MGl doravante denominado CONTRATANTE, € 0(Q) ....ceoovvevveevererennan.

inscrito(@) Nno CNPJ/MF sob 0 N9 .......ccccoiveneniiin, , sediado(a) Na ...ccceevvieriei e , em
............................. doravante designada CONTRATADA, neste ato representada pelo(a) Sr.(a)
..................... , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................., expedida pela (0) ...........ccuu.s,
€CPFNO . i , tendo em vista o que consta no Processo n° 23062.010795/2022-59 e

em observancia as disposicdes da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n° 10.520, de 17
de julho de 2002, -do Decreto n® 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instrugdo Normativa
SEGES/MP n° 5, de 26 de maio de 2017, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato,
decorrente do Pregéo n° 28/2022, mediante as clausulas e condi¢8es a seguir enunciadas.

1 CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de servicos continuados de
alimentacao e nutricdo por meio da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as
atividades, envolvidas na producdo e distribuicdo de refeicbes para as Unidades de
Alimentacédo e Nutricdo (UAN) doravante denominadas Restaurantes Estudantis (REs) da
Contratante no Campus Araxa, com disponibilizacdo de méo de obra em regime de
dedicacdo exclusiva, que serdo prestados nas condi¢cbes estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregao, identificado no preambulo, e a
proposta vencedora, independentemente de transcri¢ao.

1.3. Objeto estimado da contratacao:
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LOTE

VD) QUANTIDADE ANUAL
ITEM DESCRIGAO/ESPECIFICAGAO DE REFEICOES

MEDIDA ESTIMADA UNITARIO ESTIMADO

Fornecimento de refeicbes para a
comunidade académica do Centro

1 1 Federal de Educagdo Tecnolégica de Unid. 99.064 R$ R$
Minas Gerais - CEFET-MG, no Campus
Araxd, conforme descrito neste termo
TOTAL 99.064 R$ R$
1.4. A quantidade de refeigcbes a serem fornecidas pode variar, ndo constituindo qualquer
obrigacdo presente ou futura por parte da CONTRATANTE, a qual ndo podera ser
responsabilizada por variagdes no quantitativo de refeicdes a serem servidas pela
CONTRATADA que perceber, estritamente, pelas refei¢cdes fornecidas:
2. CLAUSULA SEGUNDA — VIGENCIA
2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, com inicio na
data de ........ /...../12022 e encerramento em .....[......./2023,. podendo ser prorrogado por
interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizagao formal
da autoridade competente e seja observado o disposto no Anexo IX da IN SEGES/MP n.°
05/2017, atentando, em especial, para o cumprimento dos seguintes requisitos:
2.1.1. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servigos tem
natureza continuada;
2.1.2. Seja juntado relatério que discorra sobre a execug¢do do contrato, com
informagdes de que os servicos tenham sido prestados regularmente;
2.1.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo
mantém interesse na realizacao do servigo;
2.1.4. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente
vantajoso para.a Administracdo;
2.1.5. Haja. manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na
prorrogacao;
2.1.6. Seja comprovado que a contratada mantém as condi¢cdes iniciais de
habilitacao.
2.2. A CONTRATADA néo tem direito subjetivo a prorrogacéo contratual.
2.3. A prorrogacdo de contrato devera ser promovida mediante celebracé@o de termo aditivo.
3. CLAUSULA TERCEIRA — PRECO

3.1. O valor mensal da contratacédo é de RS .......... (.....), perfazendo o valor total de R$ .......
().

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas
decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete,
seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratacéo.
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3.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerao dos quantitativos de servigcos efetivamente prestados.

CLAUSULA QUARTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacao
orcamentaria propria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 2022, na
classificagcao abaixo:

Gestdo/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
PI:

4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos
recursos proprios para atender as despesas da mesma hatureza, cuja alocagdo serd feita no
inicio de cada exercicio financeiro.

CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. 0 prazo para pagamento a CONTRATADA ‘e demais condigBes a ele referentes
encontram-se definidos no Termo de Referéncia e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

CLAUSULA SEXTA — REAJUSTAMENTO DE PREGCOS EM SENTIDO AMPLO.

6.1. As regras acerca do. reajustamento de precos em sentido amplo do valor contratual
(reajuste em sentido. estrito e/ou repactuacdo) sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo deste Contrato.

CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. Ser4 exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras
constantes do Termo de Referéncia, anexo do Edital.

CLAUSULA OITAVA — MODELO DE EXECUCAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1. O modelo de execucdo dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os

materiais que serdo empregados, a disciplina do recebimento do objeto e a fiscalizacéo pela

CONTRATANTE sé&o aqueles previstos no Termo de Referéncia, anexo do Edital.
CLAUSULA NONA — OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigacbes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no
Termo de Referéncia, anexo do Edital.

CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.
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10.1. As sancdes relacionadas a execucao do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO
11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administracdo, nas situacdes previstas nos
incisos | a Xll e XVII do art. 78 da Lei n° 8.666, de 1993, e com as consequéncias
indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das sancoes previstas
no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n° 8.666, de 1993.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados e precedidos de
autorizagdo da autoridade competente, assegurando-se & CONTRATADA o direito ao
contraditério, bem como a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de resciséo
administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:

11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja& cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relacdo dos pagamentos j& efetuados e ainda devidos;
11.4.3. Indenizac¢6es e multas.

11.5. O ndo pagamento dos salérios e das verbas trabalhistas, e o ndo recolhimento das
contribui¢cdes sociais, previdenciarias e«para com o FGTS poder4 dar ensejo a rescisdo do
contrato por ato unilateral e escrito'do CONTRATANTE e a aplicacdo das penalidades
cabiveis (art. 8°, inciso:1V, do Decreto n.? 9.507, de 2018).

11.6. Quando da rescisdo, o fiscal administrativo deverd verificar o pagamento pela
CONTRATADA das. verbas rescisérias ou 0s documentos que comprovem que O0S
empregados serdo realocados em outra atividade de prestacdo de servi¢os, sem que ocorra
a interrupgéo do contrato de trabalho (art. 64 a 66 da IN SEGES/MP n.° 05/2017).

11.7. Até gue a CONTRATADA comprove o disposto no item anterior, a CONTRATANTE
reteré:

11.7.1:a garantia contratual, prestada com cobertura para o0s casos de
descumprimento das obrigacdes de natureza trabalhista e previdenciaria pela
CONTRATADA, que serd executada para reembolso dos prejuizos sofridos pela
Administracdo, nos termos da legislacdo que rege a matéria; e
11.7.2. os valores das Notas fiscais ou Faturas correspondentes em valor
proporcional ao inadimplemento, até que a situagao seja regularizada.
11.8. Na hipétese do subitem anterior, ndo havendo quitagdo das obrigacbes por parte da
CONTRATADA no prazo de quinze dias, a CONTRATANTE podera efetuar o pagamento
das obrigac@es diretamente aos empregados da CONTRATADA que tenham participado da
execucao dos servigos objeto do contrato.
11.9. O CONTRATANTE poderé ainda:
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11.9.1. nos casos de obrigacdo de pagamento de multa pela CONTRATADA, reter
a garantia prestada a ser executada, conforme legislacédo que rege a matéria; e
11.9.2. nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos
causados a Administragcdo, nos termos do inciso IV do art. 80 da Lei n.° 8.666, de
1993, reter os eventuais créditos existentes em favor da CONTRATADA decorrentes
do contrato.

11.10. O contrato podera ser rescindido no caso de se constatar a ocorréncia da vedagao
estabelecida no art. 5° do Decreto n.° 9.507, de 2018.

12.  CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — VEDACOES E PERMISSOES

12.1.E vedado a CONTRATADA interromper a execucdo dos servicos seb alegacdo de
inadimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

12.2. E permitido & CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo.de Contrato para qualquer
operacdo financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos, previstos na Instrugdo
Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

12.2.1. A cessdo de crédito, a ser feita mediante celebracdo de termo aditivo,
dependera de comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da cessionéria, bem
como da certificacdo de que a cessionéria ndo.se encontra impedida de licitar e
contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, nos termos do
Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

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

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alterac8es contratuais reger-se-do pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666,
de 1993, bem como doANEXO X da IN/SEGES/MP n° 05, de 2017.

13.2. A CONTRATADA € obrigada a aceitar, nas mesmas condicbes contratuais, 0s
acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco
por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

13.3: As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poder&do
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14.. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposicfes
contidas na Lei n°® 8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normas federais
aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas na Lei n° 8.078, de 1990 —
Cdédigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICACAO

15.1. Incumbira @ CONTRATANTE providenciar a publicagcdo deste instrumento, por extrato,
no Diario Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n° 8.666, de 1993.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdo e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Contrato - Modelo para Pregio Eletronico: Servigos Continuados com Dedicacdo Exclusiva de Méo-de-Obra
Atualizagéo: Julho/2020

MINUTA 053 2022 - Contrato n° ....... /2022 — Processo n° 23062.054392/2021-31
Empresa:
Coordenagéo de Convénios, Contratos e Prestacdo de Contas



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. E eleito o Foro da Justica Federal de Minas Gerais para dirimir os litigios que
decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato que ndo possam ser compostos pela
conciliagdo, conforme art. 55, §2°, da Lei n° 8.666/93.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas
(duas) vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes
e por duas testemunhas.

Belo Horizonte, .......... (o [T de 2022

Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA
TESTEMUNHAS:
1-
2-
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

*** DEVE SER ASSINADO ANTES DE FORMALIZAR O CONTRATO

AUTORIZACAO COMPLEMENTAR AO CONTRATO N° ...... 12022

(identificacdo do licitante), inscrita no
, por intermédio de seu representante legal, o Sr.
(nome do representante), portador da Cédula de Identidade
RG n° e do CPF n° , AUTORIZA o CENTRO FEDERAL
DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS , para os fins do Anexo VII-B da Instrugéo
Normativa n° 05, de 26/05/2017, da Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo e dos dispositivos correspondentes do Editali do” Pregdo n.

CNPJ n°

1) que sejam descontados da fatura e pagos diretamente aos trabalhadores
alocados a qualquer tempo na execucao do contrato acima mencionado os valores relativos aos
salarios e demais verbas trabalhistas, previdenciarias e fundiarias devidas; guando houver falha
no cumprimento dessas obrigagbes por parte da CONTRATADA, até o momento da
regularizacdio, sem prejuizo das san¢des cabiveis.

2) que sejam provisionados valores para o pagamento dos trabalhadores
alocados na execucdo do contrato e depositados em conta corrente vinculada, bloqueada para
movimentacao, e aberta em nome da empresa (indicar o nome da
empresa) junto a instituicdo bancéria oficial, cuja movimentacao dependerd de autorizagdo
prévia do CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS, que
também terd permanente autorizacéo para acessar e conhecer 0s respectivos saldos e extratos,
independentemente de qualquer intervencao da titular da conta.

3) que a CONTRATANTE utilize 0 valor da garantia prestada para realizar o
pagamento direto das verbas rescisorias aos trabalhadores alocados na execucdo do contrato,
caso a CONTRATADA ndo efetue tais. pagamentos até o fim do segundo més apds o
encerramento da vigéncia contratual.

Belo Horizonte, .......... (6 T T de 2022

(assinatura do representante legal do licitante)
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MINAS GERAIS FOLHA DE ASSINATURAS
SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO,

CEFET-MG ADMINISTRACAO E CONTRATOS

MINISTERIO DA EDUCACAO )
@ CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE

Emitido em 22/03/2022

MINUTA DE CONTRATO, CONVENIO OU SIMILARES N° 74/2022 - CCONT (11.54.05)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 22/03/2022 09:55 )
RENATA SALVINO PUJONI VILELA
ADMINISTRADOR
CCONT (11.54.05)
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