PREGÃO ELETRÔNICO Nº 019/2014

ANEXO A

CADERNO DE ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS



1. OBJETO

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTACAO DE SERVICO DE PREPARO, FORNECIMENTO E DISTRIBUICAO DE REFEICOES: ALMOCO E JANTAR (COM BEBIDAS E SOBREMESA). Destinadas aos estudantes com matrícula ativa, Terceirizados e servidores da Universidade Estadual do Norte Fluminense – Darcy ribeiro (UENF), ora denominados usuários. 
O serviço será prestado no Restaurante Universitário Central localizado no Campus Universitário da UENF, doravante denominados, respectivamente, RU Central, assegurando uma alimentação balanceada - considerando adultos saudáveis como referência - e em condições higiênico-sanitárias adequadas, respeitando a cultura local e com atenção sócio-ambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referência e seus anexos.

1.1. A prestação de Serviços de Alimentação e Nutrição realizar-se-á mediante a utilização das dependências da Universidade Estadual do Norte Fluminense (CONTRATANTE) onde as refeições deverão ser preparadas e distribuídas em locais determinados pela CONTRATANTE;
1.2. As refeições deverão ser preparadas no RU Central, local de distribuição das refeições. 
1.3. A contratação em epígrafe é continuada e estimada para um período de doze meses consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual; 
1.4. O objeto inclui o fornecimento de alimentos, preparações e materiais de consumo em geral (materiais descartáveis, de higiene e limpeza); higienização do RU Central e sanitização dos materiais utilizados; manutenção dos equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE; recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em número suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de Vigilância Sanitária;

2. REQUISITOS EXIGIDOS PARA CONTRATAÇÃO DOS SERVIÇOS
Para contratação dos Serviços, os licitantes deverão:
2.1. Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, seleção e contratação de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocção e distribuição das refeições) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo dos serviços contratados;
2.2. Apresentar os critérios adotados para a seleção e monitoramento dos serviços prestados pelos fornecedores de gêneros;
2.3. Apresentar o plano de capacitação aplicado à equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descrição dos indicadores utilizados para a avaliação de desempenho profissional;
2.4. Apresentar recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compatíveis com a produção contratada;
2.5. Comprovar, durante a fase de habilitação, sua qualificação técnica através da apresentação dos seguintes documentos:
2.5.1. Registro ou inscrição no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da empresa licitante e de seu(s) responsável (is) técnico(s), na forma da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978;
2.5.1.1. No caso de a empresa licitante ou o(s) responsável (is) técnico(s) não serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do Rio de Janeiro e Espírito Santo, deverão ser providenciados os respectivos vistos deste órgão regional por ocasião da assinatura do contrato.

3. DA ESTIMATIVA DE CONSUMO DIÁRIO
3.1. A estimativa inicial do consumo diário será de 3000 refeições, distribuídas da seguinte forma: 1500 refeições no almoço e 1500 refeições no jantar, no período de segunda-feira a sexta-feira. A quantidade de refeições servidas poderá variar entre o almoço e jantar sem ultrapassar o teto diário. No decorrer do contrato poderá ser acrescido ou suprimido quantidades conforme limites estabelecidos por Lei;
3.2. O número de usuários é de: alunos matriculados aproximadamente 3000, sendo 2450 diurnos e 550 noturnos, servidores 867 e terceirizados aproximadamente 300, totalizando 4167 usuários. 
3.3. Cada usuário (estudante, servidor ou terceirizado) terá direito a fazer, no máximo, duas refeições diárias (almoço e/ou jantar);
3.4. Os alunos carentes terão uma das alimentações (almoço ou jantar) 100% subsidiada, conforme item 20.4;
3.5. Não será permitido ao usuário fazer duas refeições no mesmo período do almoço ou do jantar;
3.6. Uma vez servido e dentro do restaurante, o usuário não poderá repetir a refeição. 


4. LOCAL DA PRESTAÇÃO DOS SERVIÇOS

	Unidades
	Atividades

	
Restaurante Universitário Central 
Av. Alberto Lamego nº 2000. Parque Califórnia – Campos dos Goytacazes/RJ CEP: 28013-602..

	Produção de Refeições e 
Distribuição de Refeições 
(Almoço e Jantar)




5. ESTIMATIVA DE CONSUMO DIÁRIO E HORÁRIO DE DISTRIBUIÇÃO

5.1. Período: Segunda-feira a Sexta-feira

	Unidade
	Refeições
	Quantidade
	Período
	Horário

	Restaurante Universitário
	1500
	Almoço
	Segunda a sexta-feira
	11h00min às 14h00min

	Restaurante Universitário 
	1500
	Jantar
	Segunda a sexta-feira
	17h30min às 20h00min

	Estimativa Total
	 3000
	Segunda a sexta-feira




6. MODALIDADE DE DISTRIBUIÇÃO DAS REFEIÇÕES DIÁRIAS

6.1. As refeições preparadas deverão ser distribuídas sob a modalidade de self-service, na qual ficam a critério da CONTRATADA os profissionais devidamente capacitados que darão suporte ao local em que os alimentos serão expostos para consumo.


7. DESCRIÇÃO E CARACTERÍSTICAS DO SERVIÇO
7.1. A prestação dos Serviços de Alimentação e Nutrição realizar-se-á mediante a utilização das dependências da CONTRATANTE, onde deverão ser produzidas, transportadas e distribuídas as refeições nas quantidades estimadas; 
7.2. As preparações destinadas ao refeitório deverão ser devidamente acondicionadas em recipientes térmicos com capacidade adequada à quantidade de refeições estipulada pela CONTRATANTE; 
7.3. A alimentação fornecida deverá ser equilibrada do ponto de vista nutricional com base nos princípios da promoção da saúde, estar em condições higiênico-sanitárias adequadas, conforme legislação vigente e apresentar qualidade sensorial;
7.4. No RU os serviços deverão estar sob a responsabilidade técnica de nutricionistas da CONTRATADA, com autonomia para imediata resolução de problemas;
7.5. No RU Central, o nutricionista da CONTRATADA deverá observar as atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do serviço, respeitando as exigências da CONTRATANTE e a legislação vigente, como: 
7.5.1. A aquisição de gêneros alimentícios e materiais de consumo em geral; o controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos mesmos; o pré-preparo e a cocção dos alimentos; a distribuição e o porcionamento das refeições aos usuários, além da aceitação das mesmas utilizando instrumentos técnicos;
7.5.2. A temperatura e o acondicionamento das preparações em recipientes térmicos que serão transportadas para o refeitório, de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);
7.5.3. A avaliação da aceitação das preparações, além da elaboração de relatórios técnicos de avaliação e análise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverão ser apresentados e discutidos com a equipe de fiscalização da CONTRATANTE;
7.5.4. A supervisão das atividades relacionadas à higienização das dependências, equipamentos e utensílios envolvidos na prestação dos serviços; 
7.6. No refeitório, o nutricionista da CONTRATADA deverá supervisionar o desenvolvimento das atividades por parte da equipe de trabalho de acordo com a demanda do serviço, como:
7.6.1. A recepção das preparações; verificar o acondicionamento, armazenamento e apresentação das mesmas;
7.6.2. O acompanhamento do porcionamento das preparações e a aferição da temperatura, de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);
7.6.3. A avaliação da aceitação das preparações, além da elaboração de relatórios técnicos de avaliação e análise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverão ser apresentados e discutidos com a equipe de fiscalização da CONTRATANTE;
7.7. Os serviços deverão contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificados e em número suficiente para atender ao quantitativo de refeições produzidas e ao desenvolvimento de todas as atividades abaixo relacionadas:
7.7.1. No RU: recepção e armazenamento de gêneros, pré-preparo e cocção de alimentos; distribuição das refeições; higienização de ambiente, higienização de utensílios e equipamentos, controle e venda de refeições, acolhimento de clientes/usuários; 
7.8. A CONTRATADA deverá apresentar à CONTRATANTE, no prazo máximo de 01 mês após o início da operacionalização dos serviços contratados, o MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (MBPF) E OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) das Unidades da prestação de serviço da CONTRATANTE (RU Central), devidamente adequados à execução dos serviços contratados, nos termos da RDC nº 216 de 15 de setembro de 2004, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA).
8. COMPOSIÇÃO DOS CARDÁPIOS
8.1. Composição das refeições diárias:
8.1.1. - Cada refeição (almoço) deverá ser composta por:
- 2 (duas opções) entradas  - (saladas);
- 3 (três opções) prato principal: 1 (um) prato principal de carne branca (aves, pescados etc..) ou 1 (um) prato principal de carne bovina; ou 1 (um) prato principal  ovolactovegetariana (soja, ovos etc..); 
- 1 (uma) guarnição (exemplo farofa etc..).
- 2 (dois) acompanhamentos (feijão tipo - 1 e arroz tipo – 1); 
- 1 (um) copo de suco adoçado mais 1 (uma) opção não adoçado;
                     - 2 (duas opções) sobremesa fruta da época ou 1 (uma) de doce;
8.1.2. - Cada refeição (jantar) deverá ser composta por:
- 1 (um) tipo de sopa;
- 1 (um) prato principal (carne) ou 1 (uma) opção ovolactovegetariana; 
- 1 (uma) guarnição 
- 2 (dois) acompanhamentos (feijão tipo - 1 e arroz tipo -1); 
- 1 (um) copo de suco adoçado mais 1 (uma) opção não adoçado;
                     - 1 (uma) sobremesa fruta da época ou 1 (uma) opção de doce;
8.1.3. Os cardápios elaborados para cada refeição (almoço e jantar) deverão estar de acordo com as freqüências e porções descritas nas tabelas correspondentes ao ITEM 8.3;
8.1.4. Em caso do não cumprimento da composição básica do cardápio conforme item 8.1.1 fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as refeições, não sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o pagamento do valor do subsídio das refeições incompletas;
8.1.5. Cada refeição deverá fornecer aproximadamente 1.000 (mil) quilocalorias (kcal), sendo 15 (quinze) por cento na forma de proteínas, 60 (sessenta) por cento de carboidratos e 25 (vinte e cinco) por cento de lipídios. Será aceita a variação de até 10 (dez) por cento sobre o valor energético e os percentuais de proteínas e carboidratos.

8.2. Para o planejamento e execução do cardápio deverá ser observado o que segue:
8.2.1. Os cardápios deverão ser compatíveis com as estações climáticas e sazonalidade, potencial agrícola da região e elaborados mensalmente pela CONTRATADA, considerando-se a promoção da alimentação saudável preconizada pela Organização Mundial da Saúde, a composição nutricional proposta pela CONTRATANTE, a cultura alimentar, a segurança higiênico-sanitária e a atenção aos aspectos sócio-ambientais;
8.2.2. O cardápio mensal deverá ser apresentado completo, com antecedência mínima de 30 (trinta) dias de sua execução, para análise e aprovação da mesma, por um prazo de 07 (sete) dias. Após este período, as adequações, caso necessárias, deverão ser providenciadas pela CONTRATADA. Após a aprovação, o cardápio poderá sofrer alterações, desde que sejam mantidos os padrões estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito à CONTRATANTE, com antecedência mínima de 24 (vinte e quatro) horas da produção do cardápio em questão. Fica facultado à CONTRATANTE o direito de aceitação das justificativas e da alterações propostas pela CONTRATADA;
8.2.3. Para o atendimento das recomendações nutricionais diárias deverão ser elaborados cardápios variados, de acordo com a frequência estabelecida para cada alimento/preparação, respeitando-se os padrões de qualidade estabelecidos nos ANEXOS 4, 5, 6, 7 e 8;
8.2.4. É vedado o uso de substâncias químicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos químicos com a finalidade de modificar as características dos gêneros alimentícios;
8.2.5. Para confecção das preparações não será permitida a adição de produtos que contenham glutamato monossódico em sua composição, com exceção daqueles relacionados no ANEXO 4, 5, 6, 7 e 8; 
8.2.6. A CONTRATADA deverá apresentar juntamente com os cardápios, as fichas técnicas de todas as preparações contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composição nutricional destas (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sódio). Estas informações deverão fazer parte do Manual de Padronização da CONTRATANTE, incluindo-se a ilustração (fotos) das preparações;
8.2.7. A CONTRATADA deverá disponibilizar no RU Central da CONTRATANTE os seguintes itens: azeite de oliva, vinagre, sal, farinha de mandioca, farelo de trigo, farelo de aveia, sementes de linhaça (a serem processadas na Unidade de distribuição) e sementes de gergelim; palito, guardanapo (20 x 20cm) e adoçante. O palito e o sal deverão ser apresentados acondicionados em embalagem individual.
8.3. Frequência e porcionamento dos gêneros do cardápio
8.3.1. Entrada:
A frequência deste item no cardápio deverá seguir a tabela especificada no ANEXO 4.
8.3.1.1. As duas entradas deverão ser constituídas de uma salada composta por no mínimo seis itens totalizando 100g cada entrada, sendo um deles, obrigatoriamente, um vegetal folhoso. Todos os componentes da salada deverão ser oferecidos, impreterivelmente, do início até o término do horário de distribuição, de acordo com a proporção definida na ficha técnica da preparação;
8.3.1.2. Para tempero das saladas não deverão ser servidos molhos industrializados, sendo permitido o uso de maionese no máximo 1 vez por mês. Indica-se o uso de molhos à base de iogurte natural e azeite. Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados dando preferência às ervas aromáticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas);
8.3.1.3. Uma vez por semana a preparação servida na entrada deverá ser integralmente composta por alimentos orgânicos, preferencialmente provenientes da agricultura familiar do estado do Rio de Janeiro. A CONTRATADA deverá comprovar a origem dos produtos orgânicos por meio de mecanismos legais previsto na legislação vigente e nota fiscal dos fornecedores. 
8.3.2. Prato principal:
8.3.2.1. O prato principal será constituído por alimento fonte de proteína. Deverão ser oferecidos 3 (três) opções de tipos de pratos protéicos. Dessa forma, o prato deverá ser constituído de carnes bovinas ou suínas ou de aves ou de pescados ou frutos do mar ou ovos ou soja ou queijo (opção ovolactovegetariana);
8.3.2.2. Preparações mistas à base de farinhas ou massas podem fazer parte do prato principal. Empadões e quiches preparados à base de farinha de trigo integral deverão ser ofertados com periodicidade definida pela CONTRATANTE, em alternância com as mesmas preparações utilizando-se farinha de trigo refinada. No ANEXO 5 encontra-se a tabela de freqüência mensal e listagem de exemplos de opções ovolactovegetarianas.
8.3.3. Guarnição:

8.3.3.1. Caracteriza-se por preparação predominantemente à base de hortaliças cozidas em pedaços ou sob a forma de purês. Complementa e combina com o prato principal;
8.3.3.2. Preparações à base de farinhas ou massas podem fazer parte da guarnição. Quiches preparados à base de farinha de trigo integral deverão ser ofertadas com periodicidade definida pela CONTRATANTE, em alternância com as mesmas preparações quando utilizada farinha de trigo refinada;
8.3.3.3. Nas preparações não poderão ser utilizados: embutidos e proteínas de origem animal exceto ovos e queijos; 
8.3.3.4. Na farofa enriquecida deverão ser usados como itens complementares vegetais, frutas secas e frescas, alho e cebola;
8.3.3.5. A frequência de cada tipo de guarnição com suas respectivas porções deverá seguir o descrito no ANEXO 6.

8.3.4. Acompanhamentos:
8.3.4.1. Deverá ser introduzido arroz integral diariamente como opção ao arroz tipo  -1 e o feijão tipo - 1 de cor em substituição ao feijão - 1 preto  2 (duas) vezes por semana, conforme ANEXO 7;
8.3.4.2. Fica proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijões, com exceção das preparações tutu e feijão tropeiro;
8.3.4.3. A freqüência de cada tipo de acompanhamento deverá seguir o descrito no ANEXO 7.


8.3.5. Suco:
8.3.5.1. O suco servido deverá ser de frutas naturais ou polpa de frutas pasteurizada (5 vezes na semana – almoço; 5 vezes na semana – jantar) ou suco concentrado (1 vez na semana – almoço; 1 vez na semana – jantar). O suco não deverá conter corantes ou aromatizantes artificiais;
8.3.5.2. Deverão ser fornecidos 200 ml de suco por refeição em todos os dias da semana;
8.3.5.3. O suco deverá ser servido gelado e disponibilizado sob 2 (duas) formas: adoçado com açúcar do tipo sacarose e não adoçado. Para aqueles que optarem pela forma isenta de sacarose deverá ser oferecido edulcorante líquido em sua embalagem original. Os edulcorantes oferecidos não devem conter ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina;
8.3.6. Sobremesa
8.3.6.1. A sobremesa deverá ser constituída preferencialmente por fruta (s) nacional (is) da estação. A preparação doce poderá compor o cardápio no máximo 02 vezes por semana (01 vez no almoço e 01 no jantar) sendo acondicionada em recipientes descartáveis com tampa;
8.3.6.2. Qualquer preparação doce a ser inserida no cardápio pela CONTRATADA, diferente das discriminadas no ANEXO 8, deverá ser previamente submetida à aprovação da CONTRATANTE;
8.3.6.3. Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, deverá ser disponibilizada a opção de doce do tipo diet (isento de sacarose) e, quando for o caso, preparado com leite desnatado;
8.3.6.4. As frutas manga, melancia, melão, mamão e abacaxi deverão ser obrigatoriamente servidas à francesa, conforme ANEXO 8;
8.3.6.5. Todas as sobremesas sob a forma de doce deverão ser embaladas hermeticamente ou porcionadas em recipientes individuais descartáveis com tampa;
8.3.6.6. As sobremesas sob a forma de doce que não necessitem de preparo prévio deverão ser porcionadas no local de distribuição;
8.3.6.7. As sobremesas sob a forma de doce que necessitem de preparo e porcionamento prévios deverão estar devidamente etiquetadas, contendo informações referentes à data do preparo e tempo de validade do produto, bem como a identificação da preparação e respectiva quantidade.

9. DIMENSIONAMENTO E QUALIFICAÇÃO DE PESSOAL 
Para atender a demanda da produção estimada no ITENS 4, 5, 6, 7 e 8, , o dimensionamento do pessoal  técnico, operacional e administrativo (ANEXO 9) deverá ser qualificado e em número suficiente para execução das atividades fundamentado na produtividade (Índice de Produtividade Individual – IPI), mediante o uso de indicadores específicos. Para a determinação do Indicador de Pessoal Total – IPT, deverá ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o número de pessoal fixo do serviço) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto (indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais faltas e ausências legais, calculado a partir do Indicador de Período de Descanso – IPD). (Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D - Avaliação de Serviços de Nutrição e Alimentação – São Paulo, Sarvier, 1986, adaptado). 

9.1. Para atender às etapas correspondentes à prestação do serviço (produção) no RU a CONTRATADA deverá obedecer ao seguinte:

Quadro 1 - Período: Segunda-feira a Sexta-feira – RU 

	TURNO
	IPF
	IPD
	ISD
	IPT

	1º turno
	
    1500 X 13
     8 X 60

40,6
Funcionários

	
365-30
30
11,1 períodos de descanso por substituto
	40,6
11,1

3,6
Funcionários
	
40,6+3,6 =

44
Funcionários


	2º turno
	
1500 X 7
8 X 60

21,9
Funcionários


	365-30
30
11,1 períodos de descanso por substituto
	21,9
11,1

2,0
Funcionários
	

21,9+2,0=

24
Funcionários


	Total
	68 Funcionários



9.1.1. O Quadro 1 estima a necessidade de recursos humanos para atender às etapas correspondentes à prestação do serviço no RU. 

9.1.2. A partir da estimativa demonstrada no Quadro 1, os funcionários deverão ser distribuídos proporcionalmente (MEZOMO, I.F.  de B. O Serviço de Nutrição; Administração e Organização. São Paulo, CEDAS, 1983, adaptado) nos setores do serviço, de acordo com o Quadro 2; 



Quadro 2 – Distribuição percentual de funcionários de acordo com os setores – RU Central

	Administração
	13,8%

	Recepção e Estocagem
	6,4% 

	Pré-preparo 
	5,5%

	Cocção
	14,7%

	Distribuição
	37,6%

	Higienização de Áreas
	11,0%

	Higienização de Utensílios
	9,2%




9.1.3. Com base nos dados do Quadro 2, tem-se que a distribuição estimada dos funcionários será a seguinte:

	RESTAURANTE - PRODUÇÃO
	Total
Funcionários
	10 Turno
	20 Turno

	Setor Administrativo  ( 13,8%)
	10
	06
	04

	Nutricionista                
Técnico em Nutrição e Dietética
Auxiliar Administrativo
Operador de Caixa
	04
02
02
02
	03
01
01
01
	01
01
01
01

	Setor de Recepção e estoque  (6,4%)
	04
	02
	02

	Almoxarife
Auxiliar de almoxarife
	02
02
	01
01
	01
01

	Setor de Pré-preparo (5,5%)
	04
	02
	02

	Magarefe
Auxiliar de magarefe
	02
02
	01
01
	01
01

	Setor de Cocção (14,7%)
	10
	06
	04

	Cozinheiro
Auxiliar de cozinha
Confeiteiro
Auxiliar de confeiteiro
	03
03
02
02
	02
02
01
01
	01
01
01
01

	Setor de Distribuição (37,6%)
	26
	16
	10

	Copeiros                                    
	26
	16
	10

	Setor de Higienização de Áreas (11,0%)
	08
	05
	03

	 Servente de limpeza
	08
	05
	03

	Setor de Higienização de Utensílios (9,2)% 
	06
	04
	02

	Servente de limpeza
	06
	04
	02

	Total
	68
	41
	27





10. OPERACIONALIZAÇÃO DO SERVIÇO NO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 
10.1. Todo processo de operacionalização dos serviços deverá obedecer rigorosamente aos critérios de tempo e temperatura descritos no ANEXO 10, estando a CONTRATADA sujeita às penalidades cabíveis quanto ao não cumprimento dos mesmos;	

10.2. Da recepção dos gêneros alimentícios e outros materiais de consumo:
10.2.1. Caberá à CONTRATADA utilizar gêneros alimentícios, condimentos e quaisquer outros componentes destinados à elaboração das refeições, bem como produtos descartáveis e de limpeza, de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condições de conservação e higiene;
10.2.2.  A utilização de novos produtos ou marcas, somente poderá ocorrer mediante prévia avaliação e aprovação da CONTRATANTE;
10.2.3. No processo de comprovação da qualidade dos produtos, se necessário, deverão ser feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE para diagnóstico e adequações necessárias;
10.2.4. Na aquisição de gêneros para abastecimento ou ressuprimento de qualquer insumo, deverá ser respeitado o Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) da Unidade, embasado pelas Instruções Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e pelas Normas Legislativas do Ministério da Saúde, conforme ANEXO 3B. A CONTRATANTE solicitará à CONTRATADA, devolução da mercadoria e a substituição da mesma pelo fornecedor, caso esta não esteja dentro dos padrões estabelecidos.
10.3. Do armazenamento de gêneros alimentícios:
10.3.1. A CONTRATADA deverá manter estoque mínimo de gêneros e materiais, compatível com as quantidades necessárias para o atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de segurança de produtos perecíveis e não perecíveis destinados à substituição, em eventuais falhas na entrega regular de gêneros;
10.3.2. Os gêneros e materiais necessários à execução dos serviços deverão ser estocados em locais apropriados e de forma adequada;
10.3.3. Os gêneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condições que não produzam, desenvolvam ou agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a saúde do consumidor, devendo ser obedecida a legislação vigente relativa às Boas Práticas de Fabricação;
10.3.4. Quando as matérias-primas e os ingredientes não forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no mínimo, as seguintes informações: designação do produto, data de fracionamento e prazo de validade.
10.4. Do pré-preparo e preparo dos alimentos destinados à refeição:
10.4.1. O preparo/manipulação dos alimentos em todas as suas fases deverá ser executado por pessoal habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pela legislação vigente;
10.4.2. Os alimentos a serem consumidos crus deverão obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienização a fim de reduzir a contaminação superficial. Os produtos utilizados na higienização dos alimentos devem estar regularizados no órgão competente do Ministério da Saúde, ser próprios para a utilização em alimentos e serem aplicados conforme especificações do fabricante, de forma a evitar a presença de resíduos no alimento preparado. Os mesmos deverão ser conservados sob refrigeração adequada até a distribuição; 
10.4.3. Todos os alimentos prontos que serão transportados deverão ser identificados e mantidos em recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC atóxico e mantidos à temperatura adequada, conforme legislação vigente;
10.4.4. Todas as preparações do cardápio diário deverão ser submetidas à degustação e aprovação pela CONTRATANTE, no prazo mínimo de 01 (uma) hora e de no máximo 02 (duas) horas antes da distribuição, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada e substituição das preparações e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impróprios ao consumo;
10.4.5. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refeição não poderão ser guardados para utilização posterior, devendo ser descartados imediatamente após o prazo de validade de consumo da refeição para qual ela foi destinada;
10.4.6.  As preparações que possuírem leite como ingrediente deverão ser elaboradas com leite em pó. Quando solicitado e/ou autorizado pela CONTRATANTE poderá ser utilizado o leite líquido UHT;
10.4.7. Os utensílios de corte (placas de altileno) deverão ser de cores diferenciadas para cada área de pré-preparo e preparo de alimentos.
10.5. Da distribuição das refeições:
10.5.1. As preparações deverão apresentar aspectos sensoriais característicos, mantendo o padrão de qualidade exigido pela CONTRATANTE;
10.5.2. A distribuição das refeições deverá obedecer ao porcionamento previsto das preparações;
10.5.3. A CONTRATANTE disponibilizará os utensílios e recipientes a serem utilizados para distribuição, que deverão estar em condições adequadas de uso e higiene, e em quantidade compatível com o número de refeições a serem servidas;
10.5.4. A CONTRATADA deverá aferir as temperaturas e registrar em formulários próprios durante todo o processo de distribuição, observando os parâmetros previstos para temperatura de alimentos preparados e prontos para o consumo;
10.5.5. A CONTRATADA deverá manter arquivados os registros de controle de temperaturas do processo de distribuição e disponibilizá-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;
10.5.6. Os talheres deverão estar embalados em sacos de papel, conforme descrição no ANEXO 3A, e dispostos na linha de distribuição, contendo faca, colher, garfo de mesa e colher de sobremesa, dependendo do cardápio do dia;
10.5.7. O cardápio do dia deverá ser mantido durante todo o horário da distribuição das refeições. Substituições emergenciais e/ou falhas, por quaisquer motivos, deverão ser notificadas, verbalmente, à CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. A CONTRATADA deverá providenciar imediatamente alteração no cardápio impresso exposto aos usuários. O ocorrido deverá ser oficializado, por escrito, no mesmo dia;
10.5.8. Ao usuário não é facultado o direito à repetição de qualquer item do cardápio.

11.  CONTROLE BACTERIOLÓGICO
11.1. Para controle de qualidade da alimentação a ser servida, a CONTRATADA deverá coletar diariamente amostras de no mínimo 100g de todas as preparações do cardápio diário servido, bem como das dietas especiais, se houver. As amostras deverão ser coletadas e identificadas, no horário correspondente a 1/3 do período do término previsto para a distribuição e mantidas sob refrigeração por 72 horas, para eventuais análises bacteriológicas, toxicológicas e físico-químicas, às suas expensas, devendo apresentar o resultado (laudo) de laboratório acreditado pelo INMETRO e ANVISA, à CONTRATANTE; 
11.2. O exame microbiológico dos alimentos, equipamentos, água, utensílios, superfícies e das mãos de manipuladores deverá ser realizado trimestralmente, e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, ficando a cargo da CONTRATADA. Esta deverá arquivar os laudos laboratoriais no local da prestação dos serviços, sendo apresentado à CONTRATANTE, sempre que solicitado.

12. CONDIÇÕES DE HIGIENE 
12.1. A higienização das dependências internas e externas, equipamentos e utensílios envolvidos na prestação do serviço será de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer o material de limpeza necessário;
12.2. A CONTRATADA deverá manter funcionários para reabastecer o material de higiene pessoal no RU Central (banheiros de usuários e funcionários), bem como proceder a limpeza destes locais, durante todo o horário de distribuição das refeições;
12.3. Os produtos saneantes utilizados pela CONTRATADA devem ser regulamentados pelo Ministério da Saúde. A diluição, o tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos saneantes obedecerão às instruções recomendadas pelo fabricante. Estes deverão ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade;
12.4. Os coletores de resíduos presentes nas dependências do RU Central deverão ter tampa acionada por pedal e estar sempre limpos, contendo sacos de lixo em tamanho compatível com os mesmos, devendo ser higienizados diariamente, conforme as normas sanitárias;
12.5. A higiene pessoal dos funcionários e a limpeza dos uniformes deverão ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA;
12.6. Os resíduos sólidos (alimentar e não alimentar) serão recolhidos pela CONTRATADA, quantas vezes se fizerem necessárias, acondicionados em sacos plásticos reforçados e armazenados em local indicado pela CONTRATANTE; 
12.7. A CONTRATADA deverá realizar limpeza e higienização de todas as dependências internas e externas pertencentes à cozinha e refeitórios, área administrativa, inclusive a área de descarga de mercadorias, pátios de acesso ao refeitório, lavabo e banheiros, bem como dos equipamentos e utensílios envolvidos na prestação dos serviços.
13. INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS
13.1. A CONTRATANTE colocará à disposição da CONTRATADA as instalações, mobiliários e equipamentos (ANEXO 11) para execução dos serviços contratados, além de fornecer água corrente, energia elétrica e combustível (GLP);
13.2.  A manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalações físicas será de responsabilidade da CONTRATADA, devendo a manutenção corretiva ocorrer no prazo de 48 horas após a detecção da avaria e realizada sem prejuízo para a adequada execução dos serviços de fornecimento de refeições e sem afetar a segurança patrimonial e pessoal. Esses serviços de manutenção deverão ser realizados por empresas tecnicamente autorizadas e com aprovação prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento;
13.3. Na hipótese da manutenção corretiva do equipamento avariado não ocorrer no prazo estipulado no Item 13.2, a CONTRATADA deverá substituir, de imediato, o mesmo por equipamento igual ou similar, próprio ou alugado até o término do reparo/conserto.

14. ADMINISTRAÇÃO DE PESSOAL
14.1. A CONTRATADA deverá dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a cumprir plenamente as obrigações contratuais assumidas, conforme determinação legal;
14.2. A CONTRATADA deverá manter, obrigatoriamente, nas dependências da CONTRATANTE (RU) Nutricionista, durante todo o período de prestação dos serviços substituindo-o em seus impedimentos, por outro de mesmo nível ou superior, mediante prévia comunicação e ciência da CONTRATANTE;
14.3.  A CONTRATADA deverá manter seu pessoal em condições de saúde compatíveis com suas atividades, realizando às suas expensas, exames periódicos de saúde, inclusive exames específicos de acordo com as normas vigentes;
14.4.  Os laudos dos exames periódicos de saúde dos funcionários envolvidos na prestação dos serviços, objeto do contrato, deverão obedecer aos princípios estabelecidos pelas Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego (NR 7 e 9). Esses deverão ser arquivados nas dependências da CONTRATANTE e apresentados à mesma sempre que solicitados;
14.5. A CONTRATADA deverá manter os funcionários dentro do padrão de higiene recomendado pela legislação vigente, devendo os mesmos apresentarem-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos e unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relógios e outros adornos, bem como celulares e fones de ouvido durante à execução o serviço;
14.6.  Os funcionários deverão utilizar equipamentos de proteção individual (EPI), fornecidos pela CONTRATADA, para o desempenho das funções específicas, de acordo com os termos da NR 6;
14.7.  Os funcionários deverão receber, no mínimo, 3 (três) jogos de uniformes novos, no início do contrato, a fim de realizar troca diária, compreendendo: avental, jaleco, calça, blusa, calçado fechado e/ou bota antiderrapante, touca, bibico ou qualquer peça similar incluindo ainda, rede de malha fina e/ou touca descartável para proteção total dos cabelos;
14.8. Os funcionários deverão se paramentar no local de trabalho e apresentar-se portando crachá de identificação funcional;
14.9. Não é permitido aos funcionários transitar fora das dependências da prestação do serviço trajando uniforme; 
14.10. A CONTRATADA deverá disponibilizar luvas e máscara descartáveis para todos os funcionários envolvidos com a manipulação de alimentos;
14.11. A escala de serviço mensal dos empregados da CONTRATADA deverá ser afixada no recinto da CONTRATANTE, especificando todas as categorias com nome, respectivos horários e função.

15. OUTRAS OBRIGAÇÕES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA
15.1. Credenciar, por escrito, junto à CONTRATANTE, um preposto idôneo, com experiência no ramo e com poderes para representá-la em tudo que se refere à execução dos serviços, inclusive sua supervisão. Em caso de eventual substituição do preposto, a CONTRATADA deverá comunicar este fato previamente ao Fiscal do Contrato;
15.2. Executar o serviço objeto do contrato, utilizando as instalações, equipamentos, móveis e utensílios de distribuição (servir) cedidos pela CONTRATANTE; 
15.3. Fornecer os utensílios necessários para atender todo o processo de produção, utilizando as referências do ANEXO 12; 
15.4. Garantir que as dependências vinculadas à execução do serviço sejam de uso exclusivo para atender ao objeto deste contrato;
15.5. Manter em perfeitas condições de uso as dependências e equipamentos destinados à execução do serviço, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras por mau uso;
15.6. Apresentar cronograma de manutenção preventiva de equipamentos no início do contrato, e depois anualmente;
15.7. Efetuar manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos cedidos pela CONTRATANTE, que deverá ser realizada por empresas autorizadas e com aprovação prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A CONTRATADA deverá apresentar no período máximo de 30 dias, as planilhas de manutenção preventiva específicas de cada equipamento. A substituição do material danificado deverá respeitar a especificação da peça original;
15.8. Efetuar manutenção preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado; 
15.9. Responsabilizar-se, durante a vigência do contrato, pela substituição de todo móvel, equipamento e utensílio danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo máximo de 20 (vinte) dias úteis, sem ônus para a CONTRATANTE, devendo manter as características e especificações da peça original. A avaliação sobre a necessidade ou não de substituição do material caberá à CONTRATANTE;
15.10. Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservação os equipamentos, utensílios e móveis pertencentes à CONTRATANTE e disponibilizados à CONTRATADA. Caso contrário, a CONTRATANTE poderá reter o valor da nota fiscal referente à reposição desses materiais;
15.11. Assinar recibo, assim que iniciar a prestação do serviço, de todo o material disponibilizado pela CONTRATANTE: móveis, equipamentos e utensílios de distribuição, conforme discriminação do inventário, elaborado pela CONTRATANTE;
15.12. Apresentar inventário mensal de todos os utensílios, móveis e equipamentos, até o décimo dia do mês posterior, providenciando a reposição, quando necessário. No caso dos utensílios, esta reposição deverá ocorrer até 20 dias após a apresentação do inventário mensal;
15.13. Providenciar a contagem e verificação do estado de conservação dos equipamentos, com antecedência mínima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possíveis reparos, substituições ou reposições;
15.14. Efetuar a manutenção predial do refeitório e cozinha, tanto interna como externamente (pintura, revestimento, troca de lâmpadas, carrapetas, telas, vedações, limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustão, filtros de água, aparelhos condicionadores de ar, entre outros), da área externa e interna de recepção de refeições, administração, banheiros, lavatórios e vestiários; 
15.15. Disponibilizar água potável para a preparação do refresco, quando a água fornecida pela rede de abastecimento se apresentar imprópria, assim como na falta de abastecimento;
15.16. Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execução das obrigações assumidas no contrato;
15.17. Atender de imediato às solicitações da CONTRATANTE quanto às substituições dos funcionários não qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestação do serviço;
15.18. Promover a substituição do funcionário faltoso no mesmo dia, devendo o substituto estar pronto para assumir as atividades no início do período de distribuição; 
15.19. Manter controle sobre o estado de saúde dos funcionários, a fim de providenciar a substituição imediata, em caso de doença; 
15.20. Apresentar cronograma de capacitação no início da realização da prestação dos serviços e promover capacitação periódica destinada às equipes operacional, administrativa e técnica, abordando no mínimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doenças transmitidas por alimentos; manipulação higiênica dos alimentos; boas práticas de manipulação de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinárias, manuseio de equipamentos, prevenção de acidentes de trabalho, combate a incêndio, relacionamento interpessoal, atendimento e acolhimento ao usuário e qualidade de vida do trabalhador;
15.21. Disponibilizar a equipe, em atendimento à legislação vigente, equipamentos de proteção individual;
15.22. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer ônus ou encargos relacionados com seus funcionários na prestação do serviço, objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislação trabalhista, social, previdenciária e/ou ambiental, incluídas as indenizações por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional; 
15.23.  Comunicar à CONTRATANTE sobre a realização de testes com funcionários em período de experiência, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos;
15.24. Comunicar, com no mínimo 24 horas de antecedência, à CONTRATANTE realização de visitas nas dependências da Unidade;
15.25. Manter o padrão de qualidade e uniformidade da alimentação e do serviço, independentemente das escalas de serviços adotadas e do absenteísmo;
15.26. Permitir o acesso de pessoas externas ao serviço, somente com a autorização expressa da CONTRATANTE;
15.27. Justificar, por escrito, quaisquer alterações nos cardápios já aprovados. Estas alterações somente serão permitidas mediante concordância e autorização da CONTRATANTE;
15.28. Afixar o cardápio semanal impresso com os respectivos valores calóricos totais (VCT) em local visível e de circulação de usuários. Caso ocorram alterações no cardápio, as mesmas deverão ser divulgadas no mínimo 01 (uma) hora antes da abertura do refeitório;
15.29. Realizar campanhas em datas festivas (Dia da Alimentação, Páscoa, Festas Juninas, Natal, entre outras) e temáticas, quando couber, sendo que o planejamento deverá ser previamente definido junto com a CONTRATANTE;
15.30. Realizar a manipulação dos alimentos prontos, somente com utensílios e/ou mãos protegidas com luvas descartáveis, ressaltando que o uso de luvas não implica na eliminação do processo de higienização e assepsia das mãos, conforme normas do MBP;
15.31. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentação fornecida, e quando houver suspeita de deterioração ou contaminação dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o consumo destes e realizar análise bacteriológica dos mesmos;
15.32. Manter os utensílios em quantidades suficientes para atender os usuários, recolhendo e procedendo à higienização dos mesmos, nas áreas destinadas para esse fim, fazendo a reposição sempre que houver baixa do quantitativo registrado no inventário mensal de sua responsabilidade, no prazo estipulado pela CONTRATANTE; 
15.33. Realizar a higienização das dependências do RU Central, inclusive recolhendo os resíduos sólidos orgânicos (alimentar) e inorgânicos, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para sua destinação final; 
15.34. Implantar em todas as dependências do RU Central, o controle integrado de pragas, procedimentos de prevenção e eliminação de insetos e roedores, em prazo definido em legislação vigente e sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Somente deverão ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saúde. Os registros destas operações deverão ser encaminhados à CONTRATANTE;
15.35.  Deverá comunicar à CONTRATANTE, com no mínimo 24 horas de antecedência, sobre a realização dos procedimentos designados no ITEM 15.33, apresentando cópia do registro de realização à CONTRATANTE;
15.36. Realizar o controle do número de refeições fornecidas diariamente, devendo manter um sistema adequado, confiável e auditável. O sistema deve prever equipamentos registradores (caixas registradoras ou outros similares);
15.37. Fornecer relatório do fechamento diário e mensal do controle do número de refeições à CONTRATANTE, sem prejuízo do controle eletrônico ou outro método, quando instituído pela CONTRATANTE para os mesmos fins; 
15.38. Responsabilizar-se pela segurança do seu caixa e do dinheiro que arrecadar, não havendo qualquer responsabilidade por parte da CONTRATANTE, em caso de furto ou roubo praticado contra a CONTRATADA. Caso não haja a retirada diária do numerário arrecadado, a CONTRATADA deverá providenciar a instalação de cofre para a sua segurança;
15.39. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalização do serviço, baseado nas Boas Práticas de Manipulação;
15.40. Elaborar Manual de Boas Práticas, de acordo com a legislação vigente e apresentá-lo no prazo máximo de 3 (três) meses, a contar do início das atividades de prestação dos serviços no RU Central,  objeto do contrato;
15.41. Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato, após ateste do Fiscal do Contrato; 
15.42. Participar, durante a vigência do contrato, sempre que requisitada pela CONTRATANTE, de reuniões com o corpo técnico, docentes e discentes da mesma, a fim de discutir o aprimoramento no atendimento a padrões de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensão e ainda as sócio-ambientais estipulados como metas pela CONTRATANTE;
15.43. Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar das atividades pedagógicas elaboradas e executadas pela equipe técnica e acadêmica da CONTRATANTE;
15.44. Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e estagiários da CONTRATANTE;
15.45. Viabilizar visitas às instalações do RU Central, quando solicitado por qualquer estudante, servidor público, prestador de serviço e visitantes mediante autorização da CONTRATANTE;
15.46. Arcar das despesas de telefonia, reprografia, material de escritório e tudo aquilo que se fizer necessário para a execução dos serviços estabelecidos; 
15.47. Fica vedado à CONTRATADA a comercialização e propaganda, mesmo que de cunho educativo, de quaisquer produtos, que não o objeto do presente contrato, no interior do RU Central;
15.48. Fica vedado à CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner, display, etc), salvo quando proposto pela CONTRATANTE;
15.49. Disponibilizar touca e jaleco descartáveis para o uso de visitantes, pesquisadores e estagiários, e demais equipamentos de segurança para a circulação nas áreas internas do serviço;
15.50. Disponibilizar aos usuários, por livre consumo, gel sanitizante para as mãos nos pontos de acesso aos balcões de distribuição;
15.51. Tomar ciência e assinar o Livro de Ocorrências de responsabilidade da CONTRATANTE, quando solicitado pela mesma, e providenciar todas as medidas cabíveis para a correção das não conformidades contratuais registradas em tempo devido;
15.52. Deverá atender a eventos referentes a atividades acadêmicas quando solicitado pela CONTRATANTE, fornecendo alimentação, utensílios e mão-de-obra. 

16.  OBRIGAÇÕES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE
16.1. Indicar, formalmente, o fiscal que acompanhará a execução contratual e o desenvolvimento técnico das atividades da CONTRATADA;
16.2. Realizar diariamente o registro das ocorrências do serviço, do RU Central, em livro próprio – Livro de Ocorrências, que subsidiará o relatório mensal a ser encaminhado ao Setor de Contratos. 
16.3. Solicitar a assinatura do Livro de Ocorrências, do responsável técnico da CONTRATADA, quando necessário, caracterizando a ciência do conteúdo pelo mesmo, assim como disponibilizar os registros para a tomada das providências cabíveis para a correção das não conformidades contratuais, em tempo hábil, quando julgar necessário; 
16.4. Analisar e aprovar os cardápios elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alterações e que não comprometam a qualidade das refeições, sempre que se fizerem necessárias e a qualquer tempo;
16.5. Proceder, diariamente, a degustação e aprovação das preparações fornecidas, previamente à distribuição aos usuários;
16.6. Fornecer mobiliário, utensílios de distribuição (ANEXO 13) e equipamentos (ANEXO 11) necessários para a execução de todas as atividades envolvidas na prestação do serviço, tais como: recepção de gêneros, armazenamento, pré-preparo dos alimentos, cocção dos alimentos, distribuição das refeições, incluindo as caixas térmicas e os recipientes gastronorm; 
16.7. Avaliar, atestar e liberar para pagamento mensal as faturas relativas aos serviços prestados;
16.8. Fornecer água corrente, energia elétrica e combustível (GLP), nas dependências do RU Central;
16.9. Higienizar os reservatórios de água do RU Central, arquivando-se os originais dos registros da operação e a documentação certificando a execução do serviço e disponibilizando este material à CONTRATADA;
16.10. Manter armários em número suficiente para guarda dos pertences dos funcionários da CONTRATADA; 
16.11. Fornecer, no início da prestação dos serviços, os equipamentos (ANEXO 11) e utensílios de distribuição (ANEXO 13);
16.12. Manter funcionário administrativo supervisionando o controle da identificação e recepção dos usuários;
16.13. Comunicar à CONTRATADA com antecedência mínima de 24h a alteração de quantitativo de refeições, em situações especiais.

17. BOAS PRÁTICAS AMBIENTAIS
A CONTRATADA deverá manter uma postura de boas práticas ambientais, adotando as medidas a seguir:
17.1. Uso racional da água:
17.1.1.  Colaborar com as medidas de redução de consumo e uso racional da água, devendo o responsável pela equipe atuar como facilitador das mudanças de comportamento dos funcionários da CONTRATADA;
17.1.2. Capacitar e orientar os funcionários sistematicamente contra hábitos e vícios de desperdício, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;
17.1.3. Identificar e corrigir possíveis vazamentos;
17.1.4. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da água, com economia e sem desperdício, garantindo a adequada higienização do ambiente, dos equipamentos, utensílios e alimentos;
17.1.5. Não encher os utensílios com água para ensaboar; usar somente a quantidade necessária de detergente e enxaguar controlando o consumo de água;
17.1.6.  Fica proibido:
17.1.6.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim como mantê-la aberta enquanto o funcionário ausenta-se do ponto de uso;
17.1.6.2. Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com água, no processo de lavagem, ficando a torneira aberta durante todo o tempo;
17.1.6.3. Executar operações de lavagem e descasque de legumes simultaneamente, com a torneira aberta;
17.1.6.4.  Limpar aves em vasilha cheia de água, mantendo a torneira aberta sobre a mesma;
17.1.6.5. Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para retirada do sal;
17.1.6.6. A CONTRATADA deve desenvolver junto aos seus funcionários, programas de racionalização do uso de água.
17.2. Eficiência energética:
17.2.1. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeração, identificando a formação de chamas amareladas, a presença de fuligem nos recipientes e o acúmulo excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutenção inadequada ou utilização de combustível de má qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente à CONTRATANTE;
17.2.2. Desligar as luzes dos ambientes não ocupados;
17.2.3. Sugerir à CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de redução do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminação, instalação de interruptores, instalação de sensores de presença, rebaixamento de luminárias, entre outras;
17.2.4. A CONTRATADA deve desenvolver junto aos seus funcionários, programas de racionalização do uso de energia.
17.3. Programa de gerenciamento de resíduos sólidos:
17.3.1. A CONTRATADA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diário das atividades do programa interno de gerenciamento de resíduos sólidos, implantado nas áreas da CONTRATANTE, facilitando a remoção por esta última; 
17.3.2. Os resíduos sólidos deverão ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza e os resíduos sólidos de origem alimentar destinados temporariamente sob refrigeração até o momento de sua remoção.
17.4. Redução de geração de resíduos sólidos alimentares:
17.4.1. Nas etapas de planejamento, aquisição de gêneros e produção do cardápio diário deverá ser observada a possibilidade de aproveitamento ao máximo dos alimentos, a partir da utilização de técnica específica para cada etapa do processo produtivo das refeições.
17.5. Destinação final de resíduos de óleos utilizados no preparo das refeições:
17.5.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposição de resíduos de óleo comestível diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA deverá implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de óleo comestível para a reciclagem, de acordo com as normas vigentes (INEA – Instituto Estadual do Ambiente), que prevê o controle dos geradores, transportadores e receptores.

18. FISCALIZAÇÃO/CONTROLE DA EXECUÇÃO DOS SERVIÇOS PELA CONTRATANTE
A fiscalização dos serviços pela CONTRATANTE não exclui nem diminui a completa responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservância ou omissão à legislação vigente e às cláusulas contratuais. Caberá à CONTRATANTE:
18.1. Fiscalizar todas as etapas do processo produtivo de refeições no Restaurante Central;
18.2. Solicitar toda a documentação legal referente à prestação do serviço;
18.3.  Comunicar por escrito à CONTRATADA, qualquer falha ou deficiência do serviço, exigindo a imediata correção;
18.4.  Registrar ocorrências na execução do objeto contratado, que subsidiem a aplicação de eventuais penalidades e sanções por inadimplência contratual;
18.5.  Supervisionar o quantitativo de refeições efetivamente fornecidas aos usuários;
18.6.  Solicitar o controle bacteriológico/microbiológico da alimentação fornecida, a qualquer momento que achar necessário;
18.7.  Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislação vigente nos casos de descumprimento contratual;
18.8.  Aprovar as faturas da prestação dos serviços somente das refeições efetivamente fornecidas aos estudantes;
18.9. O Fiscal ou pessoa designada pela CONTRATANTE terá, a qualquer tempo, acesso a todas as dependências destinadas à execução dos serviços contratados;
18.10. Examinar a qualidade dos gêneros alimentícios, vetando a utilização de gêneros e/ou alimentos que apresentem condições impróprias ao consumo;
18.11. Verificar as condições de higiene e de conservação das dependências, equipamentos e utensílios;
18.12. A CONTRATANTE utilizar-se-á do Procedimento de Avaliação da Qualidade dos Serviços, anexo 14 deste Caderno de Especificações Técnicas, de pleno conhecimento das partes, para o acompanhamento do desenvolvimento dos trabalhos, medição dos níveis de qualidade e correção de rumos – ANS (Acordo de Níveis de Serviço).
		
19. ACESSO:
19.1. O acesso ao restaurante universitário da UENF se fará obrigatoriamente por meio de cartões de identificação que serão de uso exclusivo para os estudantes com matrícula ativa, Terceirizados e servidores, sob a fiscalização da CONTRATANTE e da CONTRATADA.
19.2. A CONTRATADA será responsável pela confecção e fornecimento dos cartões de identificação para os usuários, conforme layout indicado no Anexo 15.
19.3. O aluno carente, que faz jus a 01 (uma) alimentação subsidiada 100 %, terá um cartão exclusivo para 01 (um) acesso diário, no almoço ou no jantar. 
19.4. O aluno carente que optar por fazer a segunda refeição, deverá solicitar outro cartão com recarga, limitado a 01 (um) acesso diário (almoço ou jantar), pagando o valor correspondente a aluno de graduação, estabelecido no item 20.2 deste caderno. 
19.5. Os demais usuários (alunos de graduação não carentes, alunos de pós-graduação, servidores e terceirizados) terão direito a um cartão recarregável, conforme estabelecido nos itens 20.2 e 20.3, limitado a no máximo 2 acessos diários (almoço e/ou jantar).
19.6. Os cartões deverão funcionar como modelos eletrônicos recarregáveis, cujos créditos inseridos pelo usuário serão utilizados para as refeições no Restaurante Universitário, sendo vedado o pagamento e recebimento de dinheiro dentro do R.U..
19.7. A UENF disponibilizará espaço físico em suas dependências para que a CONTRATADA seja responsável pela coleta de fotografias, distribuição e recarga dos cartões de identificação, sob a supervisão da Comissão de Fiscalização da CONTRATANTE.
19.8. A CONTRATADA deverá fornecer os cartões e disponibilizar os equipamentos de recarga de crédito para acesso ao Restaurante Universitário e software de controle de acesso e recarga, compatível com as catracas, a fim de viabilizar a gestão automática de identificação e acesso aos usuários, sob a supervisão da Comissão de Fiscalização da CONTRATANTE.
19.9. A CONTRATANTE disponibilizará 02 (dois) equipamentos (CATRACAS) novos, de leitura, para controle de acesso ao Restaurante Universitário no campus Leonel Brizola;
19.10. As despesas com assistência dos equipamentos, durante o período de garantia, serão de responsabilidade da CONTRATADA.

20. DOS RECURSOS:
20.1. Quanto ao valor pago das refeições pelos usuários, fica estabelecido o seguinte critério abaixo:
20.2. Alunos de Graduação pagarão o valor de R$ 3.00 (três reais);
20.3. Alunos de Pós-Graduação pagarão o valor mínimo de R$ 4,00 (quatro reais) e máximo de 50% do valor integral da refeição;
20.4. Alunos carentes terão uma das alimentações 100% subsidiada pelo período de vigência do contrato. 
20.5. Demais usuários pagarão o valor integral da refeição.
A complementação do valor da refeição paga pelos alunos será feita pela CONTRATANTE, conforme tabela abaixo: 
	VALOR TOTAL A SER PAGO PELA CONTRATANTE

	FONTE DE RECURSOS/ANO
	Nº DE REFEIÇÕES
	VALOR UNIT.
	VALOR TOTAL

	PTRES 402817 - 2014
	64600
	 R$                          6,65 
	 R$       429.590,00 

	PTRES 402819 - 2014
	37400
	 R$                          9,65 
	 R$       360.910,00 

	 
	SUB-TOTAL
	 R$       790.500,00 

	PTRES 402817 - 2015
	456000
	 R$                          6,65 
	 R$   3.032.400,00 

	PTRES 402817 - 2015
	187000
	 R$                          9,65 
	 R$   1.804.550,00 

	PTRES 402819 - 2015
	77000
	 R$                          9,65 
	 R$       743.050,00 

	 
	SUB-TOTAL
	 R$  5.580.000,00 

	 
	VALOR TOTAL DO CONTRATO 
	 R$  6.370.500,00 



Os valores apresentados acima levam em consideração a média apurada na Pesquisa de Mercado. 
Com relação aos alunos, foi utilizado o valor a ser pago pelos graduandos, tendo em vista que não possuímos ainda uma estimativa de quantos pós-graduandos utilizarão o Restaurante Universitário. 
Para o cálculo do número de refeições foram usados os seguintes dados: 3000 refeições diárias para 34 dias letivos em 2014 e 3000 refeições diárias para 240 dias letivos para o ano de 2015, totalizando 274 dias letivos.
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