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V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra

1. Definicao do objeto

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratacdo de servigos

Atualizado em

Numero da
Contratacdo

90150/2024

29/04/2024 21:53 (v
2.0)

Processo
Administrativo

23854.003685
/2024-86

de empresa especializada em servicos de alimentacdo coletiva, por meio da

operacionalizacdo e do desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producdo e distribuicdo local de
refeicdes, visando atender as demandas do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Jatai - UFJ, nos
termos da tabela abaixo, conforme condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

GRUPO

ITEM

ESPECIFICACAO

CATSER

UNIDADE
DE MEDIDA

QUANTIDADE

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

Fornecimento de
grandes refei¢Bes
(almogo e jantar),
no Restaurante
Universitario do
Campus Jatoba -
Cidade

Universitaria pelo
sistema de
distribuicdo tipo
bandejdo

Unidade

100.000

16,01

1.601.000,00
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1.2. O servigo objeto desta contratagdo é caracterizados como comum, conforme justificativa constante do Estudo Técnico
Preliminar. Os quantitativos e respectivos cédigos dos itens sdo discriminados na tabela acima. A presente
contratacéo adotard como regime de execu¢do a Empreitada por Preco Unitario do Grupo. A empreitada por
preco unitario do Grupo foi escolhida tendo em vista que o preco é fixado por unidade determinada, os pagamentos
correspondem a medicdo dos servigos efetivamente executados, ou seja, a quantidade de refeicdo demandada pelo
publico alvo do Restaurante Universitario (RU). Tal regime é mais apropriado para 0s casos em que nao se
conhecem de antemdo, com adequado nivel de precisdo, os quantitativos totais do servigo: a execucao das
“unidades” se dara de acordo com a necessidade observada, com a realizacdo de medicdes periddicas a fim de
guantificar os servigos efetivamente executados e os correspondentes valores devidos (TCU. Acérdao 1978/2013-

Plenario, TC 007.109/2013-0, relator Ministro Valmir Campelo, 31.7.2013).

1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 6 meses ou até que se conclua nova licitacdo, contados da assinatura do contrato, na
forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.3.1. O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que a sua interrupcdo pode comprometer a
continuidade das atividades da Administragdo, impacto da saude alimentar junto ao desenvolvimento
estudantil considerando o Estudo Técnico Preliminar.

1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da contratagdo.

2. Fundamentacao da contratacao
2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contrata¢cdes Anual 2023, conforme consta das informagdes béasicas deste
termo de referéncia.

3. Descricao da solucdo
3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1. A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,
apéndice deste Termo de Referéncia. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o
seguinte:

3.1.1. servigo continuado, sem fornecimento de méao de obra em regime de dedicagéo exclusiva,;

3.1.2. obrigatoriamente, atender a todos os normativos descritos neste termo, durante toda a
vigéncia contratual, inclusive em suas prorrogacoes, tanto a empresa guanto 0s seus técnicos e
funcionarios.

3.1.3. Além da documentagéo descrita no Edital, a CONTRATADA devera apresentar a seguinte
documentacdo complementar:

3.1.3.1. Registro ou inscricdo na entidade profissional competente da regido a que estiver
vinculada a licitante, pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto do

presente Pregdo (Conselho Regional de Nutricionistas), conforme previsto no art. 15,

paragrafo Unico, da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978, e no art. 2° da Resolugdo CFN n°
378/05;
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3.1.3.2. Apresentar profissional contratado ou a ser contratado (nutricionista) como
Responsavel Técnico(a) pelo objeto - Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978, e Resolugéo
CFN N° 378/05 - Artigos 11 e 12;

3.1.3.3. Declaragdo de que, caso vencedor da licitagdo, providenciara, as suas custas, a
disponibilidade de todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios necessarios a
execucgdo do fornecimento, de forma a complementar aos que sejam de propriedade da
CONTRATANTE, com até 15 (quinze) dias do inicio da vigéncia contratual, e, ainda,
declaragdo de que se responsabilizara pela manutengdo e conservacdo de todos os
equipamentos e utensilios durante o periodo da contratacao.

3.2. O adjudicatério devera apresentar declaracdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des
necessarias para a prestacéo do servico como requisito para celebragéo do contrato.

3.3. Durante toda a execug¢édo contratual, 0s servigos serdo executados no Restaurante Universitario da
CONTRATADA no Campus Jatoba - Cidade Universitaria pelo sistema de distribui¢&o tipo bandejao.
Desse modo, ndo cabe estimar a quantidade de deslocamentos, ndo havera a necessidade de
hospedagem e as respectivas despesas dos profissionais envolvidos, pois a execu¢do de servicos ndo
ird ocorrer em localidades distintas das sedes habituais da prestacdo dos servigos.

3.4. O objeto do contrato € constituido por atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo,

de modo que ndo ha necessidade de efetuar transicdo de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas na execugao do servico.

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade:

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes
requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacoes Sustentdveis:

4.2. Respeitados os principios da razoabilidade e da proporcionalidade, a CONTRATADA devera adotar praticas de
sustentabilidade e de natureza ambiental na execucgéo dos servigos e no fornecimento de insumos, observando, no
que for cabivel, a Instrugdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da
Informacdo do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestdo, que versa sobre critérios de sustentabilidade
ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo ou obras pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, e a Lei n°® 12.305, de 02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

4.3. Os principais impactos observados para o objeto deste estudo sdo: desperdicio de agua, desperdicio de energia
elétrica e geracao de residuos, cujas medidas de sustentabilidade contemplam:
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4.3.1. Uso de produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificacBes e especificacdes determinadas pela ANVISA,;

4.3.2. Uso de produtos e materiais de limpeza biodegradaveis, que causem o menor ou nenhum
impacto ambiental;

4.3.3. Medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, e capacitar o seu pessoal quanto ao
uso racional da agua;

4.3.4. Comunicar, quando houver ocorréncias, aos fiscais da UFJ para as devidas providéncias.
A comunicagdo deverd ser feita pelo encarregado/preposto da CONTRATADA. Exemplos de
ocorréncias mais comuns e que devem ser apontadas séo:

4.3.4.1. Vazamentos de agua nas torneiras;
4.3.4.2. Luzes de postes e refletores ligadas durante o dia;

4.4. Fornecimento para os empregados, dos equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios
(EPI e EPC), para a execug¢éo de servigos;

4.5. Priorizar Equipamentos de Protecéo Individual (EPI) e uniformes produzidos por empresas

ambientalmente responsaveis, evitando aqueles que em uso ou durante a lavagem lancem elementos
Nnocivos as pessoas e a natureza, bem como comprovar destinacdo adequada apds transcorrido o
periodo de uso pelos profissionais;

4.6. Programa interno para a realizacao de treinamento sobre responsabilidade socioambiental de seus
empregados, no inicio da execugéo contratual e no minimo semestralmente, para reducao de consumo
de energia elétrica, de consumo de agua e reducéo de producéo de residuos soélidos, observadas as
normas ambientais vigentes;

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

4.8. Promover o uso racional de energia elétrica mantendo critérios especiais e privilegiados para
aquisicao de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e redugéo de consumo;

4.9. Comunicar a UFJ sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas
qgueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento de
instalagcBes energizadas;

4.10 Sugerir a UFJ locais e medidas que tenham a possibilidade de reducdo do consumo de energia,
tais como: desligamento de sistemas de iluminagéo, instalacédo de interruptores, instalagdo de sensores
de presenca, rebaixamento de luminérias etc.;

4.11. Realizar verificagbes e, se for o caso, manutengdes (corretivas - com planilha atualizada) nos
seus aparelhos elétricos, equipamentos e extensdes;

4.12 Verificar periodicamente os sistemas de aqguecimento e refrigeragdo, identificando a formagéo de
chamas amarelas, a presencga de fuligem nos recipientes e acumulo excessivo de gelo, que, entre
outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manuten¢éo inadequada ou
utilizagdo de combustivel de mé qualidade;

4.13. Evitar ao maximo o uso de extensoées elétricas;

4.14. Uso de utensilios de materiais permanentes;

4.15. Elaboracgéo de cardapio considerando a sazonalidade dos hortifritis;

4.16. Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos alimentos durante o planejamento, a
aquisicdo de géneros e a producédo das refeicdes diarias, utilizando-se técnica especifica para cada

etapa do processo produtivo das refei¢des;

4.17. Campanhas de conscientiza¢éo aos usudrios quanto ao desperdicio de alimentos;
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4.18. Fornecer sacos de lixo nos tamanhos adequados a sua utilizagdo, com vistas a otimizagdo em
seu uso, bem como, a reducéo da destinacédo de residuos solidos;

4.19. Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo
comestivel, utilizado em frituras, diretamente na rede de esgotos, implantar e manter programas

voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinacdo a entidades e/ou organizagGes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producao de sabao;

4.20. Utilizar de forma consciente materiais de escritorio, evitando o desperdicio;
4.21. Dar preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

4.22. Quando implantado pela UFJ Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdlidos, colaborar de
forma efetiva no desenvolvimento das atividades do programa interno de separacdo de residuos
sélidos, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas, disponibilizados
pela UFJ;

4.23. No Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdlidos, a Licitante devera observar as seguintes
regras:

4.23.1. MATERIAIS NAO RECICLAVEIS: S&o todos os materiais que ainda ndo apresentam
técnicas de reaproveitamento e estes sdo denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel
higiénico; lenco de papel e; Outros como: ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e
roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser segregados e acondicionados
separadamente para destinagcdo adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sé&o
acondicionadas em separado; papéis plastificados, metalizados ou parafinados; papel carbono e
fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos,
cristais; pilhas — séo acondicionadas em separado e enviadas para fabricante;

4.23.2. MATERIAIS RECICLAVEIS: Para os materiais secos reciclaveis devera ser seguida a
padronizagdo internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE
para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para
lixo n&o reciclavel).

Da exigéncia de carta de solidariedade

4.24. Em caso de fornecedor, revendedor ou distribuidor, sera exigida carta de solidariedade emitida pelo fabricante, que
assegure a execucdo do contrato.

Subcontratagao
4.25. Nao é admitida a subcontratagdo do objeto contratual.
Garantia da contratacdo

4.26. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, no percentual e
condigBes descritas nas clausulas do contrato.

4.27. Em caso de opcdo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria deverd apresenta-la, no maximo, até a data de assinatura do
contrato.

4.28. A garantia, nas modalidades caucdo e fianca bancéria, devera ser prestada em até 10 dias titeis ap6s a assinatura do contrato.
4.29. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da contratagao.

Vistoria

4.30. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicGes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 12:00 horas e 13:00 horas as 17:

00 horas.

4.31. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.
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4.32. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagéao
da vistoria.

4.32.1. A vistoria devera ser preliminarmente agendada com o Setor de Nutricdo da Pro-Reitoria de
Assuntos Estudantis (PRAE) da Universidade Federal de Jatai, por meio dos telefones (64) 3606-8214
/64 3606-8215 (WhatsApp) ou por meio de e-mail para o seguinte endereco: prae@ufj.edu.br

4.32.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacéo do Edital, estendendo-se
até o dia (til anterior a data prevista para a abertura da sesséao publica.

4.33. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condic¢Ges e peculiaridades da contratagao.

4.34. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, dividas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos
decorrentes.

5. Modelo de execucdo do objeto

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de Execucdo
5.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:
5.1.1. Inicio da execucdo do objeto: 15 dias da assinatura do contrato ou a critério da contratante;

5.1.2. As refeicBes deverdo ser produzidas nas dependéncias da Contratada no Campus Jatoba para o
fornecimento tipo “bandejédo”. A execugdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.2.1. Os cardapios do RU deveréo ser elaborados mensalmente por nutricionista(s) da CONTRATADA e
disponibilizados com seu nome e nimero de inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

5.1.2.2. Os cardapios devem ser elaborados conforme as especificacdes previstas neste
Termo de Referéncia, considerando-se ainda a promog¢do da alimentagdo variada e
saudavel, a cultura alimentar, a capacidade das unidades de produgdo, consumo per
capita, frequéncia de utilizagdo, aceitabilidade e a sazonalidade dos alimentos.

5.1.2.3. Os cardapios mensais, do almoco e jantar, deverdo ser encaminhados pela
CONTRATADA, via e-mail e em formato editavel, para analise pela equipe do Setor de
Nutricdo da PRAE/UFJ, com antecedéncia minima de 60 dias da sua execugéo;

5.1.2.4. Todos os cardapios encaminhados pela CONTRATADA deverdo conter em anexo
as fichas técnicas de preparo (FTP), incluindo valor nutritivo (valor calérico, proteinas,

carboidratos, lipidios totais, colesterol, fibra alimentar e sédio), das preparagdes com base
nas porcdes descritas neste Termo de Referéncia. Estas informagfes, incluindo
ilustragBes (fotos), deverdo fazer parte do Manual de Padronizacdo de Preparacdes, o
qual deve ser elaborado pela CONTRATADA e aprovado pela CONTRATANTE.

5.1.2.5. Os cardapios deverdo atender as necessidades nutricionais diarias
recomendadas no contrato, devendo ser organizados cardapios variados (com base na
relagdo de géneros e produtos alimenticios), de forma a garantir a aceitabilidade pelos
usuarios, comprovada por meio de pesquisas de satisfacdo bimestrais (ou a critério da
Fiscalizacé@o de Contrato), que deve ter como resultado no minimo 85% de aceitabilidade;

5.1.2.6. Cabera a empresa medir o nivel de satisfacdo do usuario em relagdo ao cardapio
por meio do célculo de resto ingestdo (recomendacéo de até 85% - periodicidade: sempre
gue solicitado pelo Fiscal técnico do Contrato);
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5.1.2.7. Caber4 a empresa fazer o controle de sobra suja (recomendacédo de até 3% -
periodicidade: sempre que solicitado pelo Fiscal técnico do Contrato);

5.1.2.8. O Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ ter4 até 20 (vinte) dias Uteis para emitir seu
parecer sobre os cardapios e fichas técnicas das preparagées e encaminha-lo a
CONTRATADA. O prazo para a CONTRATADA realizar as adequag®8es solicitadas neste
parecer e encaminhar oficialmente o cardapio revisado para aprovacdo sera de até 10
(dez) dias uteis;

5.1.2.9. As solicitagbes do Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ, em seu parecer sobre os
cardapios, levardo em consideragdo a viabilidade financeira e operacional das
preparages. Caso uma solicitagdo ndo seja viavel para a CONTRATADA, esta podera
responder oficialmente com justificativa e nova proposta para avaliagdo pelo Setor de
Nutricdo da PRAE/UFJ;

5.1.2.10. ApGs aprovagdo da versao final do cardapio pelo Setor de Nutrigdo da PRAE
/UFJ, modificacdes deverdo ser evitadas. Caso estas sejam necessarias, a
CONTRATADA devera enviar, via e-mail (prae@ufj.edu.br) ao Setor de Nutricdo da PRAE
JUFJ, a solicitacao de alteracdo do cardapio com justificativa e nova proposta, mantendo
0s padrdes estabelecidos neste termo de referéncia, com no minimo 24 horas de
antecedéncia da refeicdo. O Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ analisara a solicitagdo em
até 12 horas e podera, ou ndo, aceitar as justificativas e alteracdes propostas pela
CONTRATADA;

5.1.2.11. A CONTRATADA devera disponibilizar o card4pio semanal do RU, em formato
digital, para divulgagdo na quinta-feira que antecede o inicio da sua execucéo;

5.1.2.12. A CONTRATADA devera fixar o cardapio semanal impresso na entrada dos
refeitérios e caixa do RU. Os cardapios deverdo ser impressos com tamanho de fonte
igual ou superior a 20, conforme solicitacdo do Nucleo de Acessibilidade UFJ, a fim de
favorecer sua leitura por usuarios com reducéo da acuidade visual;

5.1.2.13. Caso alguma alteracdo de cardapio seja aprovada pelo Setor de Nutricdo da
PRAE/UFJ, os cardapios disponibilizados aos usuarios em meio digital e impresso devem
ser atualizados pela CONTRATADA, com antecedéncia minima de 6 horas da refei¢do a
ser preparada;

5.1.2.14. Na apresentacdo dos cardapios para a avaliacdo do Setor de Nutricdo da PRAE
JUFJ e na verséo final disponibilizada aos usuéarios, as preparagdes devem apresentar a
lista dos ingredientes em ordem decrescente de quantidades. Ex.: Bife a milanesa (carne
bovina, farinha de rosca, ovo, 6leo, alho e sal);

5.1.2.15. Ingredientes potencialmente alergénicos presentes nas preparagdes deverdo ser
identificados nos cardapios divulgados ao publico e nos balcdes de distribui¢cdo, conforme
legislacéo vigente.

5.1.2.16. Entende-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo,
trigo, soja, amendoim e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos;
Assim, informar “Contém glaten”, “Contém leite”, “Contém ovos”, etc.;

5.1.2.17. As preparag¢des deverdo ser identificadas no buffet de distribuicdo, devendo
conter as seguintes informag¢des: Nome da Preparacdo/nome fantasia, lista de
ingredientes, porcdo em medidas caseiras e em gramas (no caso do prato principal,
vegetariano e sobremesa), valor energético (da porcdo quando principal, vegetariano e
sobremesa e em 100g quando os outros itens), se contém ingredientes potencialmente
alergénicos;

5.1.2.18. Preparagdes novas deverdo passar por analise sensorial e aprovacgao pelo
Setor de NutricAo da PRAE/UFJ antes de serem propostas no planejamento de
cardapios.

5.1.2.19. O Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ podera solicitar, a qualquer tempo,
adequag0es, analise sensorial e testes de receitas previstas no cardapio.
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5.1.2.20. A CONTRATADA devera disponibilizar semanalmente o mapa de producao da
semana seguinte até a quinta-feira que antecede o inicio da sua execucdo. O mapa
devera conter o planejamento do nimero de refei¢cdes, preparagdes, ingredientes e outras
informacdes pertinentes;

5.1.2.21. Os cardapios do almoco e jantar poderdo passar por revisdes sobretudo, por
questdes de avaliagcdo do usuario quanto a qualidade, desde que ndo ocorra oneragéo a
parte CONTRATANTE.

5.2. DA COMPOSIQAO DO ALMOCO E DO JANTAR
5.2.1 Das saladas:

5.2.1.1. No minimo uma salada composta e dois tipos de hortalicas devem ser
disponibilizadas diariamente aos usuérios, com hortalicas A e B variadas, totalizando trés
cubas no balcéo de distribuicdo (ver Quadro 1 do ANEXO I-A);

5.2.1.2. Um tipo de folhoso deverd ser servido entre as opc¢des que compdem as saladas
do almocgo e do jantar diariamente;

5.2.1.3. Hortalicas C, conservas, graos, oleaginosas, sementes, massas, frutas secas e in
natura e outros ingredientes poderdo ser incluidos nas saladas, mediante aprovacéo das
fichas técnicas e cardapios pelo Setor de Nutrigdo da PRAE/UFJ;

5.2.1.4. A proporgdo de ingredientes nas saladas compostas sera avaliada pelo Setor de
Nutricdo da PRAE/UFJ mediante a apresentacgdo das fichas técnicas.

5.2.1.5. Saladas compostas com frutas devem apresentar um per capita minimo de 20 g
de parte comestivel da fruta.

5.2.1.6. Saladas que incluem brécolis, couve-flor, vagem, milho e outras hortalicas com
ricas em enxofre ou em conserva deverdo apresentar propor¢do minima de 25% do peso
da preparacédo. Exemplo: Salada de cenoura e vagem cozidas devem conter, no minimo,
75% de cenoura cozida e 25% de vagem cozida.

5.2.1.7. Para célculo do valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 150 g de saladas
por usuario.

5.2.2 Dos pratos proteicos com carnes:

5.2.2.1. A porgdo do prato proteico € de no minimo 120 g de preparagdo pronta, sem
molho, ossos, gordura aparente e aparas e podera ser verificada pelos usuarios com
auxilio de balanga que deverad ser disponibilizada pela CONTRATADA na éarea de
distribuicdo, devendo ser, portanto, a primeira preparacao disposta na pista de distribuicéo;

5.2.2.2. Em prepara¢bes conjugadas (exemplo: feijoada, galinhada, arroz com carne,
frango xadrez, entre outras) a porcéo servida também devera conter 120 g de carne sem
0sso0s, gordura aparente e aparas. Caso a preparagdo conjugada inclua outra fonte
proteica, esta também podera ser considerada na porgdo de 120 g (ex.: lasanha a
bolonhesa com per capita minimo de 90 g de carne e 30 g de queijo);

5.2.2.3. Para atingir a por¢cao de 120 g de carne, a previséo de célculo do per capita com
0SSO0 e aparas pode variar de 150 a 300 g (ex: coxas e sobrecoxas);

5.2.2.4. Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porgéo
servida, sempre que possivel, para evitar que o usuério tenha que ser servido duas vezes
para atingir a porgao estipulada;

5.2.2.5. O cardapio devera conter 6 (seis) preparagdes com carne vermelha por semana:
2 (duas) com carne suina, 4 (quatro) com carne bovina; e 5 (cinco) preparagdes com carne
branca por semana: 4 (quatro) com aves, sendo 2 (duas) com corte filé de peito de frango
e 2 (duas) com coxas e sobrecoxas, e 1 (uma) preparagdo com peixe;
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5.2.2.6. O cardapio devera seguir a distribuicdo semanal e mensal de opcdes de carnes e
os cortes de carnes e peixes aceitos para as preparacdes que estdo disponiveis nos
Quadros 2 e 3 do Anexo I|-A;

5.2.2.7. Adequar os cortes de carnes com os métodos de cocgdo e ndo utilizar
amaciantes industrializados para carne. Exemplo: paleta bovina ndo deve ser servida
como bifes grelhados;

5.2.2.8. N&o servir itens como asa, pescogo, cabecga, pés de frango, pés de porco, pele,
rabo, orelha, steak de frango, embutidos (presunto, apresuntado, salsicha, salame e
outros), hamburguer industrializado e correlatos. Linguica e bacon poderdo ser servidos
como ingrediente complementar em prepara¢des, mediante aprovacéo da ficha técnica e
do cardapio, bem como da qualidade da matéria prima pelo Setor de Nutrigdo PRAE/UFJ;

5.2.3. Dos pratos proteicos vegetarianos

5.2.3.1. A por¢do do prato proteico vegetariano € de 120 g de preparagdo pronta,
incluindo pratos variados contendo ovos, queijos, grdos (soja, grao de bico, lentilha,
ervilha, trigo), sementes (de chia, abdbora, girassol, gergelim), aveia, quinoa, cogumelos,
oleaginosas como castanhas e améndoas e outras fontes vegetais de proteinas. A porcédo
podera ser verificada pelos usuérios com auxilio de balanca que devera ser
disponibilizada pela CONTRATADA na area de distribuicéo;

5.2.3.2. Em preparagdes conjugadas como estrogonofe de gréo de bico e fricassé de soja
o0 peso liquido dos ingredientes fontes de proteinas também devera ser de 120 g.

5.2.3.3. Os utensilios utilizados no porcionamento devem estar adequados a porgéo
servida, sempre que possivel, para evitar que o usudrio tenha que ser servido duas vezes
para atingir a por¢ao estipulada;

5.2.3.4. Quando a opg¢é&o vegetariana incluir ingredientes de origem animal devera ser
disponibilizada preparacéo opcional de origem estritamente vegetal para atendimento dos
usuarios veganos;

5.2.3.5. Proteina texturizada de soja podera ser servida sob as diversas formas de
apresentacdo, como proteina texturizada de soja média escura ou clara e proteina
texturizada de soja gradda escura ou clara, sendo proibido repetir a forma de
apresentacdo em uma mesma semana.

5.2.3.6. A frequéncia para inclusdo de prepara¢des vegetarianas no cardapio esta
disposta no Quadro 4 do ANEXO I-A.

5.2.3.7. O cardapio da refeigdo, considerando as quantidades minimas de 120 g de prato
proteico vegetariano, 180 g de arroz, 120 g de feijdo, 100 g de guarnicao, 150 g de salada
e 100 g de sobremesa, deve atingir no minimo 15 g de proteinas.

5.2.4. Das guarnic¢des:

5.2.4.1. Poderéo ser servidas preparacfes a base de hortalicas e massas, combinados
ou ndo a outros alimentos conforme frequéncia descrita no Quadro 5, ANEXO I-A.

5.2.4.2. Quando a guarni¢do incluir ingredientes de origem animal devera ser
disponibilizada preparagéo opcional de origem estritamente vegetal para atendimento dos
usuarios veganos.

5.2.4.3. Para calculo do valor nutritivo sugere-se considerar no minimo 100 g por usuario
da preparacao pronta.

5.2.5. Dos acompanhamentos:

5.2.5.1. Deverao ser servidos dois tipos de arroz, arroz polido e arroz integral, e um tipo
de feijao diariamente.
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5.2.5.2. O arroz podera ser servido combinado com hortalicas e/ou carnes, respeitando o
estabelecido no Quadro 2 do ANEXO I-A e o disposto neste Termo de Referéncia.

5.2.5.3. Poderéo ser servidos feijdo carioca, feijao preto, tutu de feijdo, feijdo tropeiro e
outras preparagfes a base de feijdo, desde que incluidos no cardapio e apresentados
junto as respectivas fichas técnicas ao Setor de Nutrigdo da PRAE/UFJ.

5.2.5.4. Feijoada podera ser servida uma vez ao més e preparada com feijdo preto, sendo
servida como prato proteico. O total de ingredientes de origem animal da feijoada devera
ser distribuido entre carne de sol ou charque (40%), costelinha e/ou carne suina (40%),

linguica calabresa ou paio (10%) e bacon (10%) totalizando minimo de 120 g de carnes
por porgéo.

5.2.5.5. E proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijdes, com excecéo
das preparacdes tutu de feijdo e feijdo tropeiro em que podera ser empregada farinha de
mandioca de boa qualidade.

5.2.5.6. O feijédo de caldo deve conter 70% de gréos e 30% de caldo.

5.2.5.7. Para célculo de valor nutritivo e estimativa de consumo sugere-se considerar no
minimo 180 g de arroz pronto e 120 g de feijao pronto por usuario.

5.2.6. Das sobremesas:
5.2.6.1. A sobremesa do RU devera ser fruta in natura, diariamente.

5.2.6.2. Preparac¢des doces com boa qualidade sensorial (mousses, pudins, manjares,
rapadura entre outras) poderdo ser disponibilizadas, eventualmente, apés sua incluséo
preliminar no cardapio com respectiva ficha técnica, degustacao e aprovagao, inclusive do
peso da porc¢édo, pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ.

5.2.6.3. Nos cardapios em que as sobremesas forem doces, devera ser mantida opcao de
fruta in natura para os usudrios que assim preferirem.

5.2.6.4. A porcdo deve ter no minimo 100 g de parte comestivel da fruta in natura por
usuario, ou seja, sem casca, sementes e aparas.

5.2.7. DA QUALIDADE DOS GENEROS UTILIZADOS NOS RUS

5.2.7.1. Caberd a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e quaisquer
outros componentes destinados a elaboragdo das refeicdes, bem como produtos
descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas
condi¢Bes de conservagédo e higiene.

5.2.7.2. E vedada a utilizac&o de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo
com o disposto no Padrdo de ldentidade Qualidade (PIQ) disposto neste Termo de
Referéncia (ANEXO I-B).

5.2.7.3. Para avalia¢édo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA devera apresentar
formalmente por escrito o produto a ser testado. Estes deverdo ser aprovados pelo Setor
de NutricAo PRAE/UFJ antes do uso nas unidades.

5.2.7.4. Em relacdo aos géneros de uso mais constante - arroz, feijao, agucar, 6leo, azeite
de oliva - toda vez que houver alteragdo/mudanca da marca, por majoracéo de preco ou
outra circunstancia, a CONTRATANTE devera ser comunicada previamente e
providenciadas amostras para analise sensorial. Os novos géneros deverdo respeitar 0s
critérios do Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) no ANEXO I-B do Termo de
Referéncia e os testes de rendimento e qualidade deverdo ser registrados nos
instrumentos existentes.
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5.2.7.5. No processo de comprovagdo da qualidade dos produtos, se necessario, poderdo
ser feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE, para
diagnéstico.

5.2.7.6. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo vigente relativa as Boas Praticas de
Fabricacao.

5.2.7.7. Quando as matérias-primas e o0s ingredientes, apdés a abertura de sua

embalagem original, ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com no minimo as seguintes observacdes: designagdo do
produto, data de fracionamento, prazo de validade e nome do manipulador que a
identificou.

5.2.7.8. Nao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou 6leos vegetais hidrogenados ou
matérias primas que incluam estes itens entre os ingredientes de sua composi¢cdo no
preparo das refeigées.

5.2.7.9. N&o utilizar gorduras de origem animal no preparo dos itens do cardapio.

5.2.7.10. Quando necessario utilizar margarina no preparo da refeigcdo, empregar
produtos com no minimo 80% lipideos, sem 6leos vegetais hidrogenados.

5.2.7.11. Preparag6es com molhos a base de tomate devem ter como matérias primas
tomates in natura, extrato, massa, polpa ou molho de tomate industrializado de boa
qualidade com teor minimo de sélidos totais de 8% para polpa, 12% para extrato e 20%
para molho, sendo proibida a adi¢do de colorau ou outros corantes.

5.2.7.12. As carnes adquiridas pela CONTRATADA deverdo ser manipuladas no RU, ndo
sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas, moidas ou porcionadas, salvo
guando autorizado pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ apés analise de justificativas.

5.2.7.13. Matérias primas reprovadas pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ por
caracteristicas sensoriais e composi¢do deverdo ser prontamente substituidas.

5.2.7.14. Do valor total investido na aquisicdo de géneros alimenticios, pelo menos, 30%
seja direcionado mensalmente a compra de alimentos provenientes da agricultura familiar;

5.2.7.15. Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser
adquiridos preferencialmente das cooperativas do estado de Goias, respeitadas as
condigBes de preco e qualidade dos demais fornecedores.

5.2.8. QUANTO AO PREPARO DOS ITENS DOS CARDAPIOS DOS RUS
5.2.8.1. Incluir no cardapio no maximo duas preparagdes fritas por semana.

5.2.8.2. No preparo de frituras fazer o monitoramento da qualidade do 6éleo, o registro das
temperaturas durante o processo de fritura.

5.2.8.3. Deve-se efetuar a troca do 6leo em caso de coloracéo escura, formacgéo de
espuma, presenca de residuos e/ou liberacdo de fumaga.

5.2.8.4. E proibido o reaproveitamento de 6leo de frituras.

5.2.8.5. Usar sal em quantidades moderadas no preparo dos alimentos. Preferir temperos
naturais para diversificar o sabor e reduzir a adicdo de sal.

5.2.8.6. Nao utilizar temperos industrializados como caldos de carnes, caldos de legumes,
molho de tomate condimentado e outros temperos que contenham glutamato
monossodico e/ou gordura vegetal hidrogenada em sua composicdo no preparo dos
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alimentos. Molhos prontos, como shoyo, barbecue, catchup, mostarda e pimenta, devem
ter sua composi¢ao e sabor aprovados pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ.

5.2.8.7. N&o utilizar nitrato de potassio (salitre) no preparo dos alimentos.

5.2.8.8. Manter na area de distribuicdo ou refeitério, durante todo o periodo do almoco e
do jantar, uma mesa com as seguintes op¢des de temperos: sal refinado iodado, pimenta
(molho ou conserva), ervas finas, azeite de oliva extra virgem com acidez maxima de
0,5%, palito em saché, guardanapo, agucar, adogante, vinagre e farinha de mandioca de
boa qualidade. Todos os temperos devem estar em potes identificados com designagéo
do produto, data de fracionamento, prazo de validade e nome do manipulador que o
identificou.

5.2.8.9. O reaproveitamento de sobras de alimentos preparados, sejam provenientes do
RU, nas refeic@es servidas pelo restaurante é proibido.

5.2.8.10. Restos alimentares devem ser prontamente descartados conforme legislagcao
vigente e ndo devem ser reaproveitados sob nenhuma hipétese.

5.2.8.11. O preparo das receitas deve estar de acordo com as fichas técnicas aprovadas
pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ.

5.2.8.12. As fichas técnicas da semana devem estar disponiveis de modo organizado e
acessivel para os manipuladores na area de preparo.

5.2.8.13. Quanto ao preparo dos itens dos cardpios para atendimento de usuérios com
necessidades dietéticas especiais: preparo das refeicdes devera proporcionar o
atendimento de usuarios vegetarianos que consomem ou ndo alimentos de origem animal
(laticinios e ovos); O preparo das refeicdes devera considerar o atendimento de usuérios
da comunidade universitaria da UFJ que apresentem intolerancias ou alergias
alimentares, além de patologias graves com necessidades dietéticas especificas.

5.2.8.14. O Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ comunicara oficialmente a CONTRATADA
quando houver necessidade de cardapio diferenciado (exclusdo e substituicdo de
ingredientes e preparacdes, ajustes no modo de preparo de receitas, etc.) para algum
usuario do RU.

5.2.8.15. O atendimento diferenciado sera solicitado quando o interessado comprovar o
quadro clinico alegado por laudo médico e exames comprobatdrios.

5.2.8.16. Deve ser elaborado um Manual de Padronizacdo de Preparagbes, contendo
todas as fichas técnicas aprovadas, o qual deve ser mantido na unidade atualizado e
organizado em ordem alfabética.

5.2.8.17. As refeicdes deverdo ser planejadas com margem de seguranca. Caso haja
interrupcdo na distribuicdo ou alteragdo do cardapio, a CONTRATADA estara sujeita a
reducdo no pagamento da fatura por meio do Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR)
(ANEXOS I-C e D) se constatado que o inadequado planejamento e ndo o excedente de
usuarios (aumento >20% em relacéo ao nimero de refei¢cdes, considerando o mesmo dia
da semana anterior, em condigGes operacionais semelhantes) foi o responsavel pelo
ocorrido.

5.2.9. ANALISE SENSORIAL DAS PREPARACOES DO CARDAPIO DO RU

5.2.9.1. A CONTRATADA devera disponibilizar amostras de todas as preparagfes, em
quantidades suficientes, para andlise sensorial pelo Setor de Nutricdo da PRAE/UFJ,
diariamente, antes do inicio da distribuicdo das grandes refeicdes (almogo as 10h40 e
jantar as 16h40) e/ou sempre que solicitado pela fiscalizagdo técnica do contrato.

5.2.9.2. As andlises sensoriais serdo registradas em formulario préprio, no momento da
degustacao, incluindo as reprovacdes e correcfes de preparagdes, com assinatura da
fiscalizacéo técnica do contrato. Serdo avaliados os itens aparéncia, sabor, odor e textura.
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5.2.9.3. A avaliagdo da aceitabilidade das preparacgdes pela equipe técnica de fiscalizacédo
quanto a aparéncia, ao sabor, ao odor e a textura serd feita com auxilio de escala
hedonica estruturada de sete pontos.

5.2.9.4. Preparacdes reprovadas na analise sensorial, ou que ndo terem seguido as
fichas técnicas aprovadas deverdo ser prontamente corrigidas, ou descartadas e
substituidas, conforme orientacéo da fiscalizag&o técnica do contrato.

5.2.9.5. Caso a devida correcdo ou substituicdo da preparacédo reprovada na analise
sensorial impliqgue em atraso no atendimento dos usuarios ou modificagdo do cardapio
aprovado a CONTRATADA estara sujeita a reducao no pagamento da fatura por meio do
Instrumento de Medicéo e Resultado (IMR) (ANEXOS I-C e D).

5.2.9.6. A qualidade das preparagOes aprovadas na analise sensorial deve ser mantida
durante todo o periodo de distribui¢éo, e a fiscalizagao técnica podera analisar sempre
gue achar necessario.

5.2.10. BOAS PRATICAS NA MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

5.2.10.1. Apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 7 (sete) dias Uteis antes do
inicio da operacionalizacdo dos servicos contratados, 0 MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO (MBP) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
(POP) da unidade da prestacdo de servicos da CONTRATANTE, devidamente adequados
a execucdao dos servigos contratados.

5.2.10.2. O MBP serd submetido a avaliacdo do Setor de Nutricdo PRAE/UFJ.
AdequacOes poderdo ser solicitadas a CONTRATADA, que devera apresentar a versao
corrigida em até 7 (sete) dias Uteis ap0ds solicitagdo da CONTRATANTE.

5.2.10.3. As hortaligas e frutas devem ser lavadas e sanitizadas com produtos registrados
no Ministério da Saude. O processo de sanitizacdo deve atender os critérios de diluigdo e
tempo de imerséo conforme especificagdes do fabricante.

5.2.10.4. Manter utensilios, equipamentos, moveis e locais de preparagdo dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua utilizagdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude.

5.2.10.5. Manter os balcdes de distribuicdo, mesas de temperos, mesas para refeicdes e
cadeiras e todas as dependéncias com circulagdo de usuarios (imediagbes externas dos
restaurantes, caixas, recepcoes, banheiros disponibilizados para os usuarios, pias para os
usuarios, areas de distribuicao, refeitorio, area de devolucdo de bandejas, saida dos
usuarios, etc) higienizadas e organizadas durante todo o funcionamento dos restaurantes.

5.2.10.6. Manter qualidade aprovada, adequadas condi¢des de conservacao e
temperatura dos alimentos em todo o periodo de manipulacéo.

5.2.10.7. Executar monitoramento, controle e registro de temperatura dos alimentos
prontos para consumo e em distribuicdo, segundo os critérios da legislacdo sanitaria
vigente.

5.2.10.8. Os termOmetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagao.
Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

5.2.10.9. Balancas, termémetros e os dispositivos de controle de temperatura de
equipamentos como camaras frias, balcdes de distribuicdo e passthrough devem ser
calibrados no minimo anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas forem
verificadas. A calibracdo devera ser feita por empresas especializadas, mantendo o
registro da realizacdo dessas operacdes.

5.2.10.10. Os equipamentos utilizados na area de distribuicAo, como balcdes de
distribuicdo e passthrough deverdo apresentar visor de temperatura, em local visivel, para
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conferéncia continua. Caso o equipamento originalmente ndo disponha deste dispositivo,
a CONTRATADA devera providenciar aquisi¢cdo e instalagdo de termémetro acoplado
com visor, préprio para equipamentos térmicos e de refrigeragao.

5.2.10.11. Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas de segurancga para
refrigera¢@o, congelamento, descongelamento e distribuicdo dos alimentos conforme
legislacéo vigente. Devem ser mantidos os registros diarios das temperaturas.

5.2.10.12. Implantar o controle integrado de vetores e pragas urbanas.

5.2.10.13. No contexto do controle integrado de vetores e pragas urbanas, realiza
mensalmente e sempre que necessario o controle quimico para prevencao de vetores e
pragas em todas as dependéncias do restaurante, inclusive nas areas de
acondicionamento de residuos. As desinsetizacdes e desratizagbes deverdo ser
realizadas em horarios em que nédo haja manipulagdo de alimentos e atendimento ao
publico. Manter os registros dos procedimentos disponiveis no restaurante.

5.2.10.14. Quando da aplicacdo do controle quimico, os ambientes, os equipamentos e
utensilios deverdo ser higienizados antes de serem reutilizados, para a remogdo dos
residuos de produtos desinfetantes.

5.2.10.15. Realizar a limpeza das caixas de gordura e esgoto mensalmente e sempre que
necessario, e a higienizacdo semestral do reservatorio de agua. Manter os registros dos
procedimentos disponiveis no restaurante.

5.2.10.16. O reservatério de agua deve ser mantido em adequado estado de higiene e
conservacao, dotado de tampa, livre de vazamentos, infiltragcbes e descascamentos.

5.2.10.17. Os visitantes que adentram as areas de recebimento, armazenamento e
manipulacdo de alimentos deverdo obrigatoriamente utilizar jaleco e touca para proteger
os cabelos, os quais deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA. Quando se tratar de
atividades académicas, como visitas técnicas, estagios e aulas praticas, os uniformes
deverdo ser de responsabilidade dos estudantes.

5.2.10.18. Comunicar a CONTRATANTE (Fiscal Técnico) sobre a higieniza¢do do
reservatério de agua e procedimentos de desinsetizacdo e desratizagdo até 72 horas
antes da sua realizacao.

5.2.10.19. Situacdes nao contempladas acima deverdo obedecer ao regulamento das
Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos da legislagao sanitaria vigente.

5.2.11. CONTROLE DE QUALIDADE

5.2.11.1. Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA
devera coletar diariamente amostras de no minimo 200 g de todas as preparacdes
servidas no RU, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
esterilizados, lacrados e identificados com nome da preparacao e data de producao.

5.2.11.2. As amostras deverao ser coletadas de todas as preparacdes na area de
consumacdo um terco do tempo antes do término da distribuicéo das refeigdes.

5.2.11.3. As amostras deverdo ser mantidas em espacgo reservado sob a refrigeracdo
adequada (abaixo de 4° C) pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises microbiolégicas, toxicoldgicas, fisico-quimicas.

5.2.11.4. Andlises microbiologicas, toxicolégicas, fisico-quimicas das amostras de
alimentos deverdo ser realizadas pela CONTRATADA (as suas expensas), devendo
apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA.

5.2.11.5. O exame microbiolégico dos alimentos devera ser realizado no minimo
trimestralmente, e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a
cargo da CONTRATADA. Esta deverd arquivar os laudos laboratoriais no local da
prestacdo dos servicos, sendo apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.
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5.2.11.6. O exame microbioldgico de equipamentos, agua, utensilios, superficies e das
maos de manipuladores devera ser realizado no minimo semestralmente, e sempre que
for solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta
devera arquivar os laudos laboratoriais no local da prestagdo dos servigos, sendo
apresentado a CONTRATANTE, sempre que solicitado.

5.2.11.7. Caso as analises indicam contaminacgdo superiores as previstas na legislacdo
sanitaria a CONTRATADA estara sujeita a reducdo no pagamento da fatura por meio do
Instrumento de Medicdo e Resultado (IMR) (ANEXOS | - C, D e E), a processo
administrativo e penalidades, bem como devera arcar com despesas de usuarios que
comprovem adoecimento decorrente do consumo alimentar nas unidades do RU.

5.2.11.8. Apés o periodo de 72 horas as amostras deverdo ser descartadas, ndo podendo
ser reutilizadas sob nenhuma hipotese.

5.2.11.9. O registro de reclamacgdes, ocorréncias, sugestdes e elogios devera ser feito por
formulério especifico disponibilizado online pelo Setor de NutricAo/PRAE/UFJ.

5.2.11.10. Para o controle da qualidade e aceitacdo das prepara¢des, bem como avaliagdo
do desperdicio nas unidades, a CONTRATADA devera avaliar e divulgar, diariamente nas
unidades, o resto-ingesta de alimentos em todas as refeic¢oes.

5.2.11.11. A CONTRATADA devera divulgar no restaurante seus canais de comunicagao,
bem como os da UFJ para sugestbes, elogios e criticas ao RU, incluindo o e-mail
prae@ufj.edu.br e o contato da ouvidoria da UFJ (ouvidoria@ufj.edu.br, telefones: 64
3606-8202/3606-8203).

5.2.12. DO ACOMPANHAMENTO DO SERVICO

5.2.12.1 Profissionais nutricionistas da CONTRATADA deverdo observar as atividades inerentes
ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com suas atribuiges
profissionais e a demanda do servico, respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e a
legislacéo vigente, entre outros:

5.2.12.1.1 A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o

controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo e a
cocgdo dos alimentos; a distribuicdo e o porcionamento das refeicbes aos usuarios, além
da aceitacdo das mesmas utilizando instrumentos técnicos.

5.2.12.1.2 A temperatura e o acondicionamento das preparacdes em equipamentos
térmicos e de refrigeracdo, de acordo com o Manual de Boas Préticas e a legislacao
sanitaria vigente.

5.2.12.1.3 A avaliagdo da aceitacdo das preparacdes, bem como elaboragéo de relatérios
técnicos do controle de qualidade, os quais deverdo ser apresentados periodicamente e
discutidos com o Fiscal Técnico da CONTRATANTE.

5.2.12.1.4 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios envolvidos na prestacéo dos servicos.

5.2.12.1.5 A supervisdo da higiene e apresentagdo pessoal dos trabalhadores, os quais
devem realizar a lavagem cuidadosa das maos e desinfeccdo antes da manipulagdo de

alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupcdo, bem como apresentarem-se sem

bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas aparadas e sem o uso de esmaltes e

adornos durante o exercicio das atividades, conforme legislagao sanitaria.

5.2.12.1.6 Registro das capacita¢des, bem como das corre¢des e adverténcias realizadas
aos trabalhadores.

5.2.12.1.7 Conferéncia do peso e medida caseira da por¢do padrdo do prato proteico e da
sobremesa com auxilio de balanga antes do inicio da distribui¢do no RU.
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5.2.12.1.8 Orientacdo e supervisdo dos trabalhadores quanto ao porcionamento
adequado e disponibilizagdo da porcdo padrdo em local visivel para conferéncia pelos
usuarios do RU desde a abertura até o fechamento do restaurante.

5.2.12.1.9 Auxilio aos usudrios que desejarem conferir sua porgdo e corregdo da mesma,
quando necessario.

5.2.12.1.10 A comunicacdo da CONTRATADA, verbal e escrita, com seus usudrios e
comunidade externa ndo podera ser feita em nome da UFJ, da PRAE ou Setor de
Nutricdo. Ainda, qualquer material elaborado pela empresa que envolva o RU e a UFJ
deve passar pela avaliagdo da CONTRATANTE antes de sua divulgacao.

5.2.13 DIMENSIONAMENTO E CAPACITAGCAO DE PESSOAL

5.2.13.1. A CONTRATADA deve dispor e manter quadro completo de pessoal técnico,
operacional e administrativo, de forma a atender o cumprimento das obrigacdes objeto
deste termo de referéncia, como o gerenciamento financeiro e pessoal, atendimento aos
usuarios, entre outros.

5.2.13.2. Manter em seu quadro nutricionistas devidamente habilitados pelo Conselho
Regional de Nutrigdo (CRN-1) no horério integral de funcionamento do restaurante,
incluindo todos os turnos em que houver atividades, respeitando o quantitativo
preconizado pela Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018.

5.2.13.3. E recomendado que os/as nutricionistas da empresa tenham experiéncia em
cozinha industrial (grandes unidades de alimentacgdo e nutricdo) e que a (0) preposto/a do
contrato seja bacharel em nutricdo.

5.2.13.4. Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessarias a
perfeita execucao dos servigos estabelecidos e manter, no minimo, quadro operacional de
funcionérios (cozinheiros; agougueiros; saladeiros; estoquistas; copeiros; auxiliares de
cozinha, servi¢os gerais, acougue e estoque) calculado a partir do Indicador de Pessoal
Total (IPT) conforme literatura cientifica da area; quadro de funcionarios administrativos
suficientes (assistente administrativo, porteiros, vigilantes, operadores de caixa,
operadores de balanca, motoristas, gerente) e quadro de nutricionistas conforme
resolucdo CFN n.° 600/2018.

5.2.13.5. Para a determinagéo do IPT, devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo
- IPF (indicador que determina o numero de pessoal fixo do servigo) acrescido do
Indicador de Pessoal Substituto de Dias de Descanso — ISD (indicador utilizado para o
dimensionamento do nimero maximo de periodos de descanso dos empregados que um
substituto pode cobrir por ano) e de absenteismo (Fonte: TEIXEIRA et al.,, 2010.
GANDRA; GAMBARDELLA, 1983).

Indicador de Pessoal fixo (IPF) = n° total de refeicdes x tempo de preparo
(min) jornada diaria de trabalho x 60 min

Indicador de Periodos de Descanso (IPD) = (dias do ano — periodo de
descanso)/periodo de descanso

Indicador de Pessoal Substituto de Dias de Descanso (ISD) = IPF / IPD
Indicador de Pessoal Total (IPT) = IPF + ISD

Onde:
n° total de refeigfes: almoco e jantar do dia.

tempo de preparo (min): tempo em minutos despendido na preparacao de
uma refeicdo (Quadro 4).

jornada diaria de trabalho: nimero de horas diarias de trabalho dos
funcionarios.

dias do ano: 365 dias.
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periodo de descanso: para Servico de Alimentagdo que funciona de
segunda a sexta, conforme legislacdo em vigor.

Quadro 4. Nimero de refei¢cdes diarias servidas e tempo necessario para 0 preparo, em minutos

Numero de Refei¢cdes Diarias Tempo de Preparo (min)
300-500 15-14
500-700 14-13
700-1000 13-10
1000-1300 10-9
1300-2500 9-8
2500 e mais 7

Fonte: Gandra e Gambardelha (1983).

5.2.13.6. Dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para desenvolver as
atividades de: (a) higienizagdo dos banheiros, vestiarios de funcionérios, lavabos dos
refeitorios; (b) higienizagdo da area de distribuicdo de refeicdes e refeitérios (mesas,
cadeiras, area fisica interna e areas externas), areas administrativas, cozinha, camaras
frias e demais areas do restaurante.

5.2.13.7. Fornecer a todos os funcionarios uniformes completos e adequados as suas
tarefas, para uso diario.

5.2.13.8. Todos os uniformes dever&o conter na altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla
da CONTRATADA, sendo vedado o texto alusivo & UFJ.

5.2.13.9. O uso de uniforme em perfeito estado de conservagédo e limpeza e adequado as
tarefas é obrigatdrio e exclusivo para as dependéncias do restaurante.

5.2.13.10. O uniforme dos/as nutricionistas da CONTRATADA devera ser diferenciado dos
demais funcionérios, incluindo calgado, calca, camisa e jaleco bordado na altura do peito,
ao lado direito, com seu nome e funcéo. N&o sera permitido que os trabalhadores utilizem
suas roupas e calcados pessoais no exercicio de suas fungoes.

5.2.13.11. N&o é permitido rodizio entre estas atividades por um mesmo funcionério, sem
que este realize higiene pessoal e troca de uniformes, devendo estes serem especificos
para a funcdo executada.

5.2.13.12. Fornecer, capacitar para o uso e informar os trabalhadores sobre a
obrigatoriedade do uso de equipamentos de protecdo individual (EPI) adequados,
incluindo calcados antiderrapantes, luvas de aco inoxidavel, gorro, aventais, protetores
auriculares, entre outros. Manter comprovantes atualizados da entrega e orientagdo de
uso de uniformes e EPI.

5.2.13.13. Promover a capacitacdo de todos os trabalhadores das equipes operacional,
administrativa e técnica antes do inicio de suas atividades, abordando no minimo os
seguintes temas: exceléncia em atendimento ao usudrio; boas praticas na manipulacao
de alimentos; doengas transmitidas por alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas
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culinarias; manuseio de equipamentos; prevencgdo de acidentes de trabalho; combate a
incéndio e salde e qualidade de vida do trabalhador, conforme a pertinéncia dos temas
aos cargos ocupados.

5.2.13.14. Executar o cronograma de capacitagdo anual da equipe de pessoal
operacional, administrativo e técnico. Registrar cada atividade com data, descrigéo,
responsavel pela execucdo, assinatura dos participantes e encaminhar mensalmente
cOpia dos registros ao Setor de Nutrigdo PRAE/UFJ.

5.2.13.15. Outras capacitagfes além das previstas no cronograma anual poderdo ser
necessarias e deverao ser executadas e registradas conforme item anterior.

5.2.3. Cronograma de realizacdo dos servigos:

A CONTRATADA sera responsavel pelo fornecimento de duas refei¢cdes: almoco e jantar
. Estes que deverao ser distribuidos conforme horarios definidos abaixo:

REFEICAO HORARIO DE DISTRIBUICAO DIAS DA SEMANA
ALMOCO 11h00 as 14h00 Segunda-feira a Sexta-feira
JANTAR 17h00 as 21h00 Segunda-feira a Sexta-feira

5.3. Os servigos serdo prestados nos seguintes enderecos: O espago fisico (prédio do RU) localiza-se no Campus
Jatoba da Universidade Federal de Jatai, situada no endereco: BR 364, km 195, n°® 3800 CEP 75.801-615,

Jatai (GO).

5.4. Os servicos serdo prestados no seguinte horario:

Os dias da semana e horarios das refeigcbes poderdo ser modificados de acordo com as
necessidades da UFJ, no qual comunicara a CONTRATADA com antecedéncia minima
de 48 (quarenta e oito) horas para sua devida organizacéo.

5.2.3.1. Nos casos em que houver necessidade de paralisacdo das atividades de forma
programada, a CONTRATANTE devera avisar a CONTRATADA com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas, ndo havendo pagamento a CONTRATADA.

a) Enquanto perdurar a situacdo de pandemia, a CONTRATADA devera seguir
todas as normas e legislagbes sanitarias vigentes. Os seguintes procedimentos
deverdo ser executados:

b) Disponibilizacdo de alcool em gel nas portarias e em pontos estratégicos do
saldo de refei¢cdes, quando necessario;

c) A refeicdo devera ser porcionada pelo atendente da CONTRATADA e entregue
ao usuério no final da pista de distribuicdo. Como alternativa, poderdo ser
disponibilizadas luvas descartaveis aos usuarios.

5.2.3.2. E terminantemente proibida a comercializacio de: bebidas alcodlicas; artigos de
tabacaria; medicamentos em geral; bilhetes lotéricos; ca¢a niqueis; jogos de azar;
substancias que causem dependéncia fisica e ou psiquica (Lei n® 11.343/2006 de 23 de
agosto de 2006 e suas possiveis alteracdes).

disposicdo da CONTRATADA das 05h00 as 23h00.

5.5. CONTROLE DE ACESSO E VENDA DAS REFEICOES

5.5.1. O controle de venda das refeicbes sera realizado pela CONTRATADA com
supervisdo da CONTRATANTE.
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5.5.1.2. Realizar o controle de acesso dos usuarios no restaurante mantendo o registro
diario de refeigfes e controle de refeicdes servidas na unidade. Esse controle devera ser
realizado por meio de catracas eletrdnicas no Campus Jatobd, instaladas devidamente na
entrada do refeitério, e providenciadas pela CONTRATADA.

5.5.1.3. A CONTRATADA deve providenciar a adequag¢do do espaco e o sistema de
informacao para controle de acesso e venda de refeicdes antes do inicio das operagdes.

5.5.1.4. Os usuarios dos Restaurantes Universitarios poderdo adquirir os tickets,
exclusivamente, das seguintes formas:

A) aquisi¢éo do ticket diretamente no caixa da empresa.

5.5.1.5 Os caixas para venda de refeicdes dos RUs devem iniciar o atendimento pelo
menos uma hora antes do horario previsto para o inicio da distribuicdo das grandes
refeicdbes. O funcionamento do caixa deve ocorrer durante todo seu periodo de
funcionamento e contar com, no minimo, dois atendentes simultaneos.

N2 médio de refeigdes servidas de segunda a sexta-feira na unidade | N2 de caixas em funcionamento
<999 01
1000 a 1999 02
2000 a 2999 03
> 3000 04

5.5.1.6 Cabera a empresa CONTRATADA a responsabilidade de venda dos tickets aos
usudrios do restaurante respeitando os valores definidos pelo Sistema de Gerenciamento
dos Restaurantes Universitarios, bem como o controle de acesso por meio da
identificacdo dos mesmos. A contratada devera arcar com o énus caso realize vendas de
tickets com valores subsidiados a individuos que ndo sejam comprovadamente
autorizados pelo Sistema de Gerenciamento dos Restaurantes Universitarios.

5.5.1.7 O acesso aos restaurantes devera ser organizado pela CONTRATADA, prezando
pelo atendimento agil e de qualidade aos usuarios, com prioridade aos portadores de
deficiéncias, gestantes e idosos.

5.5.8 O pagamento do ticket do restaurante universitario podera ser feito em espécie, cartdo de
débito e crédito ou pix.

5.6. SERVICOS DE ATENDIMENTO AO USUARIO

5.6.1. A CONTRATADA devera disponibilizar funcionario(s) para o atendimento ao

usuério. Os funcionarios deverdo ser treinados pela CONTRATADA para o exercicio das
atividades, seguindo as orientacbes repassadas pela CONTRATANTE ao preposto do

contrato, entre elas:

5.6.2. Fornecer informacgdes gerais sobre o Restaurante Universitério;

5.6.3. Averiguar e realizar as tratativas necessarias para solucionar problemas de
usuarios relacionados a aquisicdo da refei¢cdo, conforme orientacdes repassadas pela
CONTRATANTE ao preposto de contrato;

5.6.4. Elaborar e afixar cartazes com tematicas relacionadas ao funcionamento das
unidades, nos espacos destinados a essa finalidade.

5.7. CESSAO ONEROSA

5.7.1. Para execucdo do objeto a UFJ fara a cessd@o onerosa do espago fisico do
Restaurante Universitario, bem como de parte dos moveis, equipamentos e utensilios que
serdo necessarios para a CONTRATADA.
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5.7.2. O espago fisico (Prédio do RU) localiza-se no Campus Jatoba da Universidade
Federal de Jatai, situada no endereco: BR 364, km 195, n° 3800 CEP 75.801-615, Jatai
(GO). A Planta de Arquitetura do Local se encontra no Anexo |-G deste.

5.7.3. O Valor a ser cobrado pela Cessdo Onerosa do Espago Fisico é de R$11.000,00
(onze mil) conforme Laudo Técnico de Avaliacdo do espaco fisico do RU (Anexo | - 1),
criado com na Instrugdo Normativa n° 05, de 28 de novembro de 2018, que dispbe sobre
as diretrizes de avaliagdo dos iméveis da Unido ou de seu interesse, bem como define os
parametros técnicos de avaliagdo para cobrangca em razédo de sua utilizagédo; e a NBR
14.653 - AvaliagBes de bens (Método utilizado: Evolutivo/Quantificagdo de custos para a
Edificacdo e Comparativo direto com dados de mercado para o terreno; Normativa de
referéncia: ABNT NBR 14653:2019 partes 1 e 2).

5.7.4 Durante os periodos de recesso académico, greve e/ou paralisagfes por motivo de
for¢a maior o pagamento da cesséo onerosa devido pela contratada sera proporcional aos
dias de recesso limitando-se a 50% do valor mensal.

5.7.5. A lista dos moveis, equipamentos e utensilios disponibilizados pela UFJ se encontra
no (Anexo I-F).

5.8. AGUA, ENERGIA ELETRICA E INTERNET

5.8.1. A empresa CONTRATADA deve contratar servico de internet, pois ndo ha previsdo
de oferta deste servigo pela universidade;

5.8.2. Sera fornecida energia elétrica e a4gua na éarea da concessdo, mediante
ressarcimento pela CONTRATADA,;

5.8.3. O levantamento mensal do consumo de energia elétrica sera estipulado de forma a
refletir o efetivo consumo por meio de registros especificos instalados no espago fisico do
Restaurante Universitario no Jatoba.

5.8.4 O consumo de agua tera valor fixo de 10% sobre o aluguel ou a valor proporcional
ao gasto da concedente quando da existéncia do hidrémetro exclusivo;

5.8.5. Seréo emitidas Guias de Recolhimento da Unido - GRU mensais para pagamento
pela contratada das despesas com concessdo do espaco fisico, do ressarcimento da
agua e da energia.

5.9. MANUTENCAO CORRETIVA DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

5.9.1. Respeitado o desgaste decorrente das condigées normais de uso, 0s equipamentos
e moveis deverdo ser mantidos pela CONTRATADA em bom estado de conservagéo,
devendo, quando necessario, serem reparados, repostos e/ou substituidos,
procedimentos estes que deverdo ser controlados e previamente autorizados pela
CONTRATANTE, por intermédio do Fiscal e/ou Gestor do Contrato.

5.9.2. A manutenc¢édo corretiva devera ocorrer no prazo de até 15 (quinze) dias apos a
detecgdo da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execucéo dos servicos de
fornecimento de refeicGes e sem afetar a seguranca patrimonial, pessoal e dos alimentos.
Em caso de impossibilidade da manutengdo dentro do prazo estabelecido, devera ser
emitido laudo técnico por empresas e/ou profissionais especializados tecnicamente para
atestar a complexidade para a resolugdo do problema e estabelecer o prazo necessario
para correcao.

5.9.3. Os equipamentos e moéveis cedidos a CONTRATADA somente poderdo ser
retirados dos locais originais para manutengdo apdés solicitacdo escrita e autorizagdo
oficial por um membro da equipe de fiscalizagédo.
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5.9.4. Os servicos de manutencdo corretiva deverdo ser realizados por empresas e/ou
profissionais especializados tecnicamente, respeitando a garantia e o manual de uso de
cada equipamento, bem como disponibilizando/entregando o laudo técnico ou nota fiscal
apoés a manutengdo para a CONTRATANTE.

5.9.5. A UFJ nédo fard manutencdo nos equipamentos e moveis disponibilizados.
5.10 OBRIGACOES DA CONTRATANTE

5.10.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢bes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com
as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

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

5.10.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execugdo dos servicos, fixando prazo para a sua correcgéo,
certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

5.10.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condi¢cbes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.10.5. Efetuar as retengdes 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.

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

5.10.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo reportar
se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepg¢ao e apoio ao usuario;

5.10.6.2. direcionar a contratagcdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

5.10.6.3. promover ou aceitar o desvio de fun¢des dos trabalhadores da CONTRATADA,
mediante a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratagéo
e em relacéo a funcéo especifica para a qual o trabalhador foi contratado;

5.10.6.4. considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do
préprio 6rgao ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concesséo
de diarias e passagens.

5.10.6.5. Fornecer por escrito as informacdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos
objeto do contrato;

5.10.6.6. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apés seu recebimento;

5.10.6.7. Cientificar o 6rgédo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogéo
das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela CONTRATADA,;

5.10.6.8. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONTRATADA houver se
beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 26 da Lei n® 14.133 de 2021.

5.10.6.9. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalages,
apresentam condi¢cdes adequadas ao cumprimento, pela CONTRATADA, das normas de
seguranca e saude no trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou em
local por ela designado. Destaca-se que para a sala de distribuicdo deve ser proporcionado um
ambiente com bancada com pia para os funcionarios do restaurante, lavatério com papel toalha e
sabonete liquido para os usuarios, telas nas janelas, piso e paredes lavavel e ventilagdo.

5.10.6.10. Entregar a area concedida limpa e desimpedida para inicio das atividades;
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5.10.6.11. Fornecer energia elétrica e agua na area da concessdo, mediante ressarcimento pela
CONTRATADA,;

5.10.6.12. Fornecer as informacgdes relativas aos valores e procedimentos para a emissdo das
guias de Recolhimento da Unido - GRU para pagamento da concessdo, da agua e do
ressarcimento de energia elétrica;

5.11 OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

5.11.1. Executar os servigos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocagéo 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 e em sua proposta;

5.11.2. 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 incorrecfes
resultantes da execu¢do ou dos materiais empregados;

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

5.11.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos béasicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;

5.11.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comisséo ou fungdo de confianga no 6rgdo CONTRATANTE, nos termos
do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

5.11.6. Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa CONTRATADA deverd entregar ao setor responsavel pela
fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, 0s seguintes
documentos: 1) prova de regularidade relativa & Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certidGes 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;

5.11.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacédo
especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade a CONTRATANTE;

5.11.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifiqgue no local dos servi¢os.

5.11.9. Prestar todo esclarecimento ou informacao solicitada pela CONTRATANTE ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugédo do empreendimento.

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

5.11.11. Promover a guarda, manutenc¢do e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execuc¢do dos servigos, durante a vigéncia do contrato.
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5.11.12. Promover a organizacao técnica e administrativa dos servi¢os, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagbes que integram este Termo de
Referéncia, no prazo determinado.

5.11.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacédo pertinente, cumprindo
as determinagGes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigcos e nas melhores
condi¢bes de seguranca, higiene e disciplina.

5.11.14. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para andlise e aprovagao, quaisquer
mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

5.11.15. 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;

5.11.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigac6es
assumidas, todas as condi¢des de habilitacéo e qualificagcdo exigidas na licitagéo;

5.11.17. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo 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.

5.11.18. Guardar sigilo sobre todas as informac¢des obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

5.11.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de
sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como
os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementéa-los, caso o previsto
inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitacdo, conforme
Art. 124 da Lei N° 14.133/2021.

5.11.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranca da CONTRATANTE;

5.11.21. 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 recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo;

5.11.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do
Anexo VIl — F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

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

5.11.22.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificagBes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execucao do
contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua
utilizagdo sem que exista autorizacdo expressa da CONTRATANTE, sob pena de multa, sem
prejuizo das sancgdes civis e penais cabiveis.

5.11.23. Manter preposto aceito pela Administragdo da UFJ, no local da concesséo, para representa-la
na execuc¢do do contrato durante todo o periodo de vigéncia do contrato incluindo periodos de recesso;

5.11.24. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Administragdo ou a terceiros,

mediante prova de culpa e dolo apds regular processo administrativo e promogdo da ampla defesa e
contraditério, na execug¢do do contrato, ndo excluindo ou reduzindo sua responsabilidade a fiscalizagéo
ou o acompanhamento pelo 6rgdo interessado, inclusive por acidentes, mortes ou destruicdes,
isentando a CONTRATANTE, de todas e quaisquer reclamagfes e indeniza¢des que possam surgir;
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5.11.25. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execucéo do contrato;

5.11.26. Responsabilizar-se integralmente pelos servigcos contratados nos termos do Edital, Termo de
Referéncia, anexos e legislagcéo vigente;

5.11.27. Aceitar, nas mesmas condi¢des de sua proposta, 0s acréscimos e supressdes que se fizerem
necessarios, na forma da lei, mediante Termo Aditivo;

5.11.28. Acatar as orientagfes da CONTRATANTE, sujeitando-se a mais ampla e irrestrita fiscalizacéo,
prestando os esclarecimentos solicitados e atendendo as reclamacgdes formuladas;

5.11.29. A operacionalizacdo, distribuicdo e o porcionamento das refeicbes deverdo ser
supervisionados pelo responsavel técnico da CONTRATANTE de maneira a observar sua aceitagao,
andlise da apresentacdo, porcionamento e temperatura das refeigcbes servidas, para possiveis
alteracBes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatério;

5.11.30. Cuidar para que o preposto esteja presente diariamente na unidade, prestando todas as
informag6es solicitadas pela fiscalizagdo do contrato, adotando as providéncias requeridas relativas a
execucdo dos servicos prestados;

5.11.31. Responsabilizar-se pela observancia de leis, decreto, regulamentos, portarias e normas
federais, estaduais e municipais que direta ou indiretamente sejam aplicaveis ao objeto do contrato, bem
como suas altera¢des ou novas legislacdes que vierem a surgir no andamento contratual;

5.11.32. Apresentar a relagdo e discriminagcdo dos méveis e equipamentos proprios acondicionados ou
instalados na area da concessao, que deverdo ser identificados com placas de propriedade da
CONTRATADA,;

5.11.33. Observar sempre que possivel os critérios de sustentabilidade definidos neste termo de
referéncia e seus anexos;

5.11.34. Cumprir rigorosamente a legislacdo trabalhista e previdenciaria, devendo registrar todos os
funcionarios;

5.11.35. Fixar em local visivel cartaz com o contato do fiscal para o registro de reclamacdes;

5.11.36. Facilitar a fiscalizacdo de 6rgdos de vigilancia sanitaria, no cumprimento de normas,
cientificando a UFJ do resultado das inspecoes;

5.11.37. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranca da CONTRATANTE;

5.11.38. Providenciar, sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE, a obtencdo de licengas
autorizacgdes, alvaras e outros, junto as autoridades competentes, necessarios ao funcionamento do
restaurante dentro das normas legais vigentes, respondendo por eventuais infragdes a estas normas;

5.11.39. Pagar pontualmente pelas obrigaces financeiras decorrentes da concesséo e ressarcimentos
de energia e agua, nos prazos e procedimentos ajustados;

5.11.40. Zelar pela perfeita execucdo do contrato, devendo as falhas que por ventura venham a ocorrer,
qguando notificadas pela administragdo, ser sanadas oportunamente;

5.11.41. Fornecer todos 0s equipamentos operacionais, méveis, utensilios e materiais de consumo
diversos a serem utilizados nos servigos a serem prestados;

5.11.42. Realizar manutencdo preventiva e corretiva de forma a garantir sempre o perfeito
funcionamento dos equipamentos instalados;

5.11.43. Garantir o funcionamento ininterrupto do restaurante, obedecendo aos horarios estabelecidos
neste Termo de Referéncia, devendo comunicar imediatamente a UFJ, fatos que venham a interromper
o funcionamento dos servi¢os de que trata o objeto em questédo e, também, outras alteracdes que se
fizerem necessarias;
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5.11.44. A alimentacédo fornecida devera ser adequada do ponto de vista nutricional e estar em
condi¢do higiénico-sanitéria adequada, conforme legislagcfes definidas neste Termo de Referéncia e
seus anexos;

5.11.45. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, comprovada através
do Atestado de Responsabilidade Técnica, emitido pelo Conselho Regional de Nutricionista, legalmente
habilitado com experiéncia comprovada através de carteira assinada ou contrato de trabalho, cujas
funcdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao
servico de nutricdo; e em conformidade com a Resolu¢cdo CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018;

5.11.46. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e a empresa devera
contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em namero suficiente;

5.11.47. Responder pela manutencgdo diaria das instalagdes, mantendo toda a area concedida com o
mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumacgéo, como também o mobiliario, portas, pisos, vidros,
paredes, equipamentos e utensilios domésticos utilizados nas refei¢des;

5.11.48. Permitir a realizagdo de visitas técnicas e fornecer as informacdes necessérias nas visitas
técnicas dos alunos de graduacédo e pds-graduacdo da UFJ e seus conveniados no Restaurante
Universitario, assim como na realizagdo de pesquisas cientificas por alunos e docentes da UFJ e de
outras Instituicdes quando solicitados e autorizados pela fiscalizacéo do contrato;

5.11.49. Permitir a realizagdo de visitas técnicas e fornecer informacgdes necessarias nos estagios
supervisionados dos cursos de graduacéo da UFJ, assim como garantir a alimentagédo aos estagiarios;

5.11.50. Realizar semestralmente, de acordo com a legislacéo vigente, andlise da agua utilizada no
Restaurante Universitario;

5.11.51. A critério da CONTRATADA manter gerador de energia, para os casos de interrupgdo de
fornecimento de energia elétrica, com capacidade de atendimento para no minimo suprir as demandas
de producdo e distribuicdo das refeices do Restaurante Universitario, podendo os custos da
adequacdo da rede elétrica e a aquisicdo do equipamento serem descontados no valor da cesséo
onerosa mediante autorizacdo prévia da CONTRATANTE;

5.11.52. Na ocorréncia de eventos impeditivos do funcionamento do RU, devera a prestadora de
servi¢o garantir o fornecimento de refeicdes para atendimento da demanda da PRAE (alunos isentos).
Nesses casos especificos, a CONTRATADA, na auséncia de filiais ou outras unidades na cidade de
Jatai. A metodologia deste fornecimento devera ser definida pela fiscaliza¢do do contrato.

5.11.53. A CONTRATADA devera executar todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:

5.11..53.1. Contratacdo e administracéo de pessoal,
5.11..53.2. Limpeza e manutenc&o;
5.11.53.3. Programacéao das atividades de nutricdo e alimentacgéo;

5.11.53.4. Elaboracéo de cardapio: mensal, devendo ser submetido ao fiscal do contrato com
antecedéncia minima de 15 dias antes da utilizac&o, para aprovagdo ou modificacdo se
necessario;

5.11.53.5. Aquisicéo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral
necessarios a execuc¢éao dos servigos, devendo ser de primeira qualidade;

5.11.53.6. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
recintos préprios, obedecendo, no que couber, a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria do
Estado de S&o Paulo - CVS-5/2013;

5.11.53.7. Coleta diaria de amostras da alimentagdo preparada (almogo e jantar), contemplando
todas as preparagOes liquidas e incluindo as preparagdes que porventura forem substituidas
durante a distribui¢cdo das refei¢des;
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5.11.53.8. Distribuicdo das refeicbes no refeitério da UFJ, devidamente acondicionada nos
balcGes térmicos, devendo a apresentacdo, temperatura e qualidade serem mantidas em
condi¢des adequadas durante toda distribuicao das refei¢des;

5.11.53.9. Porcionamento uniforme das refeicdes aos usuarios, utilizando-se de utensilios
apropriados;

5.11.54. E expressamente vedado & CONTRATADA:

5.11.54.1. A utilizacdo de alto falante e/ou congénere que produzam som ou ruidos, prejudicial
ao andamento das aulas;

5.11.54.2. A guarda ou deposito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de
forte odor;

5.11.54.3. Comercializar qualquer produto ou servigco estranho a finalidade contratada, em
especial bebidas alcodlicas, cigarros e jogos de azar;

5.11.54.4. Ceder ou transferir a terceiros, a qualquer titulo, a permissédo onerosa de uso, nem
emprestar ou sublocar o espago, no todo ou em parte, ou sob qualquer forma, permitir que
terceiros fagam uso desta, ainda que tenha a mesma finalidade;

5.11.54.5. A divulgacdo de propagandas politico-partidarias e congéneres, veiculagcdo de
anuncios e/ou textos discriminatérios, demais vedacdes legais e regulamentares e ainda
propaganda de produtos diversos.

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

5.11.56 Emitir junto a empresas especializadas e manter nas instalagdes o certificado de realizagao

dos servigos de desratizacédo e desinsetizacdo das instalagbes e veiculos de transporte das refeicoes
prontas para consumo.

Especificacdo da garantia do servigo (art. 40, §1°, inciso I1I, da Lei n® 14.133, de 2021)

5.12. O prazo de garantia contratual dos servicos, complementar a garantia legal, serd de, no minimo seis (6) meses, contado a
partir do primeiro dia ttil subsequente a data do recebimento definitivo do objeto.

Procedimentos de transi¢do e finalizacao do contrato

a. Nao serdo necessarios procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. Modelo de gestao do contrato

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avencadas e as normas da Lei n° 14.133,
de 2021, e cada parte responderd pelas consequéncias de sua inexecucdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucdo sera prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal
formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O o6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.
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6.5. Apés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que conterd informacdes acerca das obrigacdes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo da
contratada, quando houver, do método de aferigdo dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

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

6.7. A Contratada deverd manter preposto da empresa no local da execucdo do objeto durante o periodo a prestacdo do servigo.

6.8. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa, hipotese em
que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacao

6.9. A execugdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos (
Lein® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22,
VI);

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao
do contrato, com a descri¢do do que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n° 14.133, de
2021, art. 117, §1° e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitird notificacdes para a correcdo da
execucdo do contrato, determinando prazo para a correcao. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, I11);

6.13. O fiscal técnico do contrato informaré ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisdo ou adocédo de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n° 11.246,
de 2022, art. 22, IV);

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, V);

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacao contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizacdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, acompanharé o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer
documentos comprobatoérios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n° 11.246, de 2022).

6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigacOes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuard tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 23, IV).

Gestor do Contrato

6.19. O gestor do contrato coordenara a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos
os registros formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de
ocorréncias, das alteragdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de
adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.20. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, II).

6.21. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, III).
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6.22. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.23. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sancgOes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.24. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracdo. (Decreto
n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.25. O gestor do contrato deverd enviar a documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medicao e pagamento
7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR), conforme previsto nos Anexos I-
C,DeE.

7.1.1. Seré indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sangOes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,
7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacao do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacdo dos servigos.
7.3. A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

7.3.1. atividades de planejamento e adequacéo a legislacéo para rotinas de servigco e méo de obra; avaliagdo
do fluxograma produtivo quanto ao planejamento e producdo das refei¢cdes; qualidade das refeicbes e do
servico de atendimento; gestdo técnica administrativa e legal; coordenacdo e comando das atividades
técnicos e operacionais; avaliagcdo das caracteristicas sensoriais: aparéncia, sabor e aroma; condigdes de
transporte/entregador; peso e temperatura (0s critérios estdo pormenorizados nos anexos I-C, D e E);

7.3.2.n@0 produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as
atividades contratadas; ou deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do
servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

Do recebimento

7.4. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 20 (vinte) dias, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante
termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a , da Lei n°
14.133 e Arts. 22, X e 23, X do Decreto n° 11.246, de 2022).

7.5. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranga oriunda do contratado com a
comprovacdo da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.6. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X, Decreto n° 11.246, de 2022).
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7.7. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisdrio do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 23, X, Decreto n° 11.246, de 2022)

7.8. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e administrativo.

7.9. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o
resultado das avaliagdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos
realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.9.1. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais
de um a ser feito, com a entrega do ultimo;

7.9.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdao ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou tnica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

7.9.3. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da ultima e/ou unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério. (Art. 119 c¢/c art. 140 da Lei n°® 14133,
de 2021)

7.9.4. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.9.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades

7.10. Quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise e a
conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e administrativa e demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.11. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisorio, por servidor ou
comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificacdo da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitagao
mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.11.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando
houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu desempenho na execucdo
contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes, conforme regulamento (art. 21, VIII, Decreto n° 11.246, de
2022).

7.11.2. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcdes;

7.11.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatérios e
documentacdes apresentadas; e

7.11.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizacao.

7.11.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidacao e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacao e gestdo.

7.12. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, deveréa ser observado o
teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela
incontroversa da execucdo do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.13. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solugdo, pelo contratado, de inconsisténcias verificadas na
execucdo do objeto ou no instrumento de cobranca.
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7.14 O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do servico nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

7.15. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias titeis para fins de liquidagdo, na
forma desta secdo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §2° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.16. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacdo, nos casos de
contratagOes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 75 da Lei n° 14.133, de
2021.

7.17. Para fins de liquidacdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente
apresentado expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

7.17.1. o prazo de validade;

7.17.2. a data da emissdo;

7.17.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

7.17.4. o periodo respectivo de execucdo do contrato;

7.17.5. o valor a pagar; e

7.17.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.18. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidagdo da despesa, esta ficara
sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s a comprovacao da regularizacao
da situagdo, sem 6nus a contratante;

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

7.20. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das condi¢Ges de habilitacdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade, que implique
proibicdo de contratar com o Poder Ptiblico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3,
DE 26 DE ABRIL DE 2018).

7.21. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificacdo, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.22. Néo havendo regularizacdao ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.23. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.24. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.25. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias tteis, contados da finalizagdo da liquidagdo da despesa,
conforme secdo anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.26. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final
do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacdo do indice de 0,5% (meio por cento) ao més,
ou 6% (seis por cento) ao ano de correcdo monetaria.
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Forma de pagamento

7.27. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo
contratado.

7.28. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.29. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacéo aplicavel.

7.29.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando
da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

7.30. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a
retencdo tributdria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara
condicionado a apresentacdo de comprovacdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Antecipacdo de pagamento

7.31 Vedada a antecipacdo do pagamento com relacdo ao cronograma financeiro fixado, sem a correspondente contraprestacdo de
fornecimento dos servigos.

Cessao de crédito
7.32. £ admitida a cessdo fiducidria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de acordo com os

procedimentos previstos na Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente
topico.

7.40.1. As cessodes de crédito ndo fiduciarias dependerdo de prévia aprovacdo do contratante.

7.33. A eficacia da cessédo de crédito, de qualquer natureza, em relagdo a Administragdo, esta condicionada a celebracédo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.34. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de habilitagdo por
parte do contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos pagamentos respectivos também
se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, tudo nos termos do Parecer JL.-01, de
18 de maio de 2020.

7.35. O crédito a ser pago a cessiondria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execugdo do objeto
contratual, restando absolutamente inc6lumes todas as defesas e excegdes ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes
ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a
possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacdo do fato gerador, quando for o caso, e
o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administracao.

7.36. A cessdo de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do
contratado.

7.4. REAJUSTE

7.4.1. Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data limite para a apresentacao das propostas.

7.4.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice Nacional de Precos
ao Consumidor Amplo (IPCA) para o reajuste referente ao valor das refeicdes e o indice Geral de
Precos de Mercado da FGV (IGP-M) para o reajuste referente ao valor da cessdo onerosa,
exclusivamente para as obrigagfes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade, com base
na seguinte férmula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (I-19/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
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V = Valor contratual a ser reajustado;

I1° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada para
entrega da proposta na licitacéo;

I = indice relativo ao més do reajustamento;

7.4.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno minimo de um ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

7.4.4. No caso de atraso ou nao divulgacao do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela Gltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

7.4.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

7.4.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma néo
possa mais ser utilizado, ser4 adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagéo
entdo em vigor.

7.4.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerédo novo indice oficial,
para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.4.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

7.5. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
7.5.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

7.5.1.1. falhar na execugdo do contrato, pela inexecugdo, total ou parcial, de quaisquer das
obriga¢cbes assumidas na contratacao;

7.5.1.2. ensejar o retardamento da execucao do objeto;
7.5.1.3. fraudar na execucao do contrato;

7.5.1.4. comportar-se de modo inidéneo; ou

7.5.1.5. cometer fraude fiscal.

7.5.1.6. Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sanc¢des:

7.5.1.6.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das
obrigagbes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que néo
acarretam prejuizos significativos para o servico contratado;

7.5.1.6.2. Multa de:

1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o
valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servicos, limitada a incidéncia
a 15 (quinze) dias. Apdés o décimo quinto dia e a critério da Administragcdo, no caso
de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a
configurar, nessa hipétese, inexecuc¢éo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da
rescisdo unilateral da avenca;

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 inexecugao parcial da obrigacdo assumida;

3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecucao total da obrigacao assumida;
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4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacao),
observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco)
dias autorizard a Administracdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

6. as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

7.5.1.6.3. Suspenséao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente,
pelo prazo de até dois anos;

7.5.1.6.4. Sancao de impedimento de licitar e contratar com érgdos e entidades da Uniéo,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

7.5.1.6.5. Declarac¢éo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo
Pdblica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo 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;

7.5.2. A sanc¢éo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem 19.1.6.4 também é aplicavel
em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia.

7.5.3. As sancgdes previstas nos subitens 19.1.6.1, 19.1.6.3, 19.1.6.4 e 19.1.6.5 poderao ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

7.5.4. Para efeito de aplicagcdo de multas, as infrag6es sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas

le?2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO
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ITEM DESCRICAO
1 Permitir situacéo que crie a possibilidade de causar dano fisico, leséo corporal ou consequéncias letais,
por ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia
e por unidade de atendimento;

3 Manter funcionério sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servico e por dia;

5 Retirar funcionarios ou encarregados do servi¢o durante o expediente, sem a anuéncia prévia do

CONTRATANTE, por empregado e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por
dia;
7 Cumprir determinacéo formal ou instru¢gdo complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;
8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do
servigo, por funcionario e por dia;
9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nao previstos nesta tabela de multas, apos
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugao do contrato 0s prepostos previstos no edital/contrato;

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagéo de obrigacdes da

CONTRATADA

7.5.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 156 da Lei n° 14.133/2021, as empresas ou
profissionais que:

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

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

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

7.5.6. A aplicacé@o de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto
na Lei n°® 14.133 de 2021, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.
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7.5.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a CONTRATANTE serédo deduzidos dos 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 Unido e cobrados judicialmente.

7.5.7.1. Caso a CONTRATANTE determine, a multa devera ser recolhida no prazo méaximo de 30
(trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade
competente.

7.5..8. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir 0s prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419
do Cédigo Civil.

7.5.9. A autoridade competente, na aplicacdo das sanc¢des, levara em consideragédo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracéo,
observado o principio da proporcionalidade.

7.5.10. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de préatica 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 a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou

Processo Administrativo de Responsabilizacao - PAR.

7.5.11. A apuracdo e o julgamento das demais infragfes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administra¢@o Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de
2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

7.5.12. O processamento do PAR néo interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragdo 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.

7.5.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8. Critérios de selecao do fornecedor

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

8.1 O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de dispensa de licitacdo, na forma eletrénica, com
fundamento na hipétese do art. 75, inciso VIII da Lei n.° 14.133/2021 , que culminara com a selecdo da proposta de MENOR
PRECO.

8.2 As exigéncias de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme
disciplinado no Termo de Referéncia da Contratacdo Direta.

Exigéncias de habilitacao
8.3. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacao juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins de
identificacdo em todo o territério nacional;

8.5. Empresario individual: inscricdo no Registro Ptiblico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;
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8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor

>

8.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual de
responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Ptiblico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

8.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diério Oficial da
Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a
qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucao Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

8.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada
de documento comprobatoério de seus administradores;

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empreséria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de
Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem sede a matriz

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundacdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado
na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107
da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.13. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo 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 tributérios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade
Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da
Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

8.17. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Estadual ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.18. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em
cujo exercicio contrata ou concoire;

8.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual ou Municipal relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

8.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Econémico-Financeira
8.22. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa

fisica, desde que admitida a sua participagdo na licitagdo (art. 5°, inciso II, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n°® 116,
de 2021), ou de sociedade simples;

8.23. Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, caput,
inciso II);
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8.24. Balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracdes contébeis dos 2 (dois) ultimos
exercicios sociais, comprovando:

8.24.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.24.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e
poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura; e

8.24.3. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao tltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida
ha menos de 2 (dois) anos.

8.24.4. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmissdo da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

8.25. Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitagdo capital social minimo de R$ 52.000,00.

8.26. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderado
substituir os demonstrativos contéabeis pelo balanco de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.27. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item deverd ser atestado mediante declaracdo assinada por
profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

8.28. Declaracdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢Ges locais para o cumprimento das
obrigacdes objeto da licitacao;

8.29. A declaracdo acima podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responséavel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacao.

8.30. Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente da regido a que estiver vinculada a licitante,
pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto do presente Pregdo (Conselho Regional de
Nutricionistas), conforme previsto no art. 15, paragrafo Unico, da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978, e no art. 2° da
Resolucéo CFN n°® 378/05, em plena validade;

8.30.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da assinatura
do contrato, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

8.31. Comprovacdo de aptidao para execucdo de servico de complexidade tecnolégica e operacional equivalente ou superior com
o objeto desta contrata¢do, ou com o item pertinente, por meio da apresentagdo de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de
direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.31.1. Para fins da comprovacéo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contratos executados
com as seguintes caracteristicas minimas:

8.31.1.1. Atestado(s) de capacidade técnica operacional(is) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de
direito publico ou privado, que comprove(m) que a licitante tenha prestado ou esteja prestando, a
contento, servicos de natureza semelhante com o objeto ora licitado, exceto fornecimento de
marmitas/marmitex. Para a validade do atestado é indispensavel que o mesmo comprove o0
fornecimento de, pelo menos, 50 (cinquenta) % das refeicdes (almogo e/ou jantar) previstas para o
Edital, durante 1 (um) ano;

8.31.1.2.Para o caso do servigo executado no Campus Jatobéa devera, para efeito de comprovagéo de
capacidade técnica, ser de natureza semelhante a solicitada, ndo sendo equivalente a distribuicdo
de “quentinhas” prontas ou marmitex ou ainda qualquer tipo de refeicfes previamente montadas, pois
o servigo solicitado é de montagem e distribuicao no local e nédo entrega de pontos.

8.31.2. Sera admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo, a apresentacdo e o somatério de diferentes
atestados executados de forma concomitante.

8.31.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
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8.31.4. O fornecedor disponibilizard todas as informagdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da
contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

9. Estimativas do Valor da Contratacao
Valor (R$): 1.601.000,00
9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAQAO

9.1. O custo estimado total da contratacdo é de R$ 1.601.000,00 (um milhdo seiscentos e um reais ), conforme custos unitarios
apostos no item 1 das condi¢des de contratagdo e no termo de referéncia.

9.4. A estimativa de custo levou em consideracdo o risco envolvido na contratagdo e sua aloca¢do entre contratante e contratado,
conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

9.5. Em caso de licitacdo para Registro de Precos, os precos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de
eventual reducdo dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos registrados,
nas seguintes situagoes:

9.5.1. em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis
de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugdo da ata tal como pactuada, nos termos do disposto na alinea
“d” do inciso I do caput do art. 124 da Lei n° 14.133, de 2021;

9.5.2. em caso de criacdo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou superveniéncia de
disposicoes legais, com comprovada repercussao sobre os precos registrados;

9.5.3. serdo reajustados os precos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto para a contratagdo;
ou

9.5.4. poderdo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a contratacéo.

10. Adequacdo orcamentaria

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orcamento Geral
da Unido.

10.1.1. A contratagao serd atendida pela seguinte dotagdo:

I) ID PCA no PNCP: 35840659000130-0-000001/2024

II) Data de publicacdo no PNCP: 01/12/2023

I11) Id do item no PCA: 3542

IV) Classe / Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA
V) Identificador da Futura Contratagdo: 156678-90150/2024

10.2. A dotacgdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei Orcamentdria respectiva e
liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Servigos sem dedicagdo — Atualizagdo: maio/2023 38 de 39
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 156678 Termo de Referéncia 26/2024

11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

CECILIA DE CASTRO BOLINA

Pro-Reitora Adjunta de Assuntos Estudantis

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 29/04/2024 as 21:53:17.

EVA APARECIDA DE OLIVEIRA

Pro-Reitora de Assuntos Estudantis

MASSOIACY PEREIRA MARQUES
Equipe de apoio
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

Anexo | - Laudo_REVO01 (2).pdf (5.13 MB)

Anexo Il - ART_RU (1).pdf (696.2 KB)

Anexo Il - COMPLEMENTOS_ANEXOS Edital RU UFJ (Emergencial).pdf (10.67 MB)
Anexo IV - ANEXOS Edital RU UFJ (Emergencial).pdf (10.67 MB; sigiloso)
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LAUDO TECNICO DE AVALIACAO

CAPA RESUMO

Localizagdo do imovel:

BR 364, km 195, n° 3800

Municipio/Estado:

Jatai/Goias

Objetivo:

Determinacao do valor de mercado para fins de locacdo do
Restaurante Universitario da UFJ — Campus Jatoba

Finalidade da Avaliacéo:

Precificacdo do valor de mercado de iméveis da UFJ para compor
a documentagéo para processo licitatério de contratacao de
empresa para utilizacdo da area do imovel.

Solicitante: PRAE/UFJ

Proprietério: Universidade Federal de Jatai
Tipo de imovel: Institucional

Area Construida: 1.254,65 m?2

Valor de Avaliacéo do
imével:

R$ 2.387.708,74 (Dois milhdes, trezentos e oitenta e sete mil,
setecentos e oito reais setenta e quatro centavos)

Valor de Locacéo

R$ 11.000,00 (Onze mil reais).

Data Base:

12/2023

\

19/12/2023 14:51

R.T.: GABRIEL FERNANDES SOUSA
Engenheiro Civil
CREA: 1016011890/D-GO




1 — CONSIDERACOES PRELIMINARES
1.1-0OBJETO

O objeto dessa presente avaliacdo é o imoOvel urbano que recebe o nome de
Restaurante Universitario (RU), com vocacdao institucional, localizado na BR 364, km
195, n° 3800, Setor Industrial, Campus Jatoba - UFJ, no municipio de Jatai — GO, com
Coordenadas geogréficas LAT -17.924801° e LON -51.715066°W

1.2 - CONTRATANTE

O servico técnico relativo ao presente laudo foi solicitado através do Processo n°
23854.009138/2023-23, para atendimento aos preceitos e interesse da Universidade

Federal de Jatai.

1.3-OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho técnico de avaliacdo € a determinagdo do valor de
mercado para locagdo do Restaurante Universitario do Campus Jatoba a ser utilizado
pela CONTRATADA, vencedora do processo licitatorio, para fornecimento de refeicdes

no interior da UFJ.

Conforme a norma NBR 14653-1, valor de mercado é definido como a “quantia mais
provavel pela qual se negociaria voluntariamente e conscientemente um bem, numa
data de referéncia, dentro das condi¢des do mercado vigente”, envolvendo terreno,

benfeitorias ou construgdes.

1.4 - FATORES CONDICIONANTES E RESSALVAS

O presente trabalho observa os condicionantes e limitagbes que passaremos a

enumerar:

1) Os resultados encontrados séo provenientes de calculos elaborados e validados
Unica e exclusivamente na metodologia avaliatéria aplicada, sendo, deste modo,
proibida a utilizacao destas cifras em conex@o com outra avaliagao ou estimativa
de preco.

2) Por fugir a finalidade deste trabalho, ndo foram realizadas andlises concernentes
a titulos, documentos, regularidades fiscais, etc., providéncias estas de ordem

juridico-legal.


https://sei.ufg.br/sei/controlador.php?acao=arvore_visualizar&acao_origem=procedimento_visualizar&id_procedimento=2684496&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110000110&infra_hash=917fa54486196a23a3b7c6a18877c56b26daf86b7b584bf6ea20d837ce7cf612

3) O valor de mercado refere-se ao imovel livre de 6nus e desimpedimentos a
qualquer negociacéo.

4) Nao foram considerados neste trabalho quaisquer estudos que envolvam valores
relacionados ao Fundo de Comércio, bem como Moveis e Utensilios.

5) Este Laudo fundamenta-se no que estabelece a norma técnica da ABNT NBR
14653 partes 1 e 2, referente a Avaliacdo de bens.

6) Foram coletadas informacdes constatadas "in loco" quando da vistoria ao imével,
realizada em 19/12/2023 e em informacdes obtidas junto as fontes consultadas

(vide anexo).

1.5 - FONTES DE INFORMACOES

As fontes de informacdes para a elaboragéo deste trabalho técnico foram de naturezas
diversas. Por tratar-se de um imovel institucional, com poucos imoéveis semelhantes em
comercializacdo no mercado, utilizou-se como referéncia planilhas orgcamentéarias de

processos licitatérios anteriores, bem como vistorias ao imével avaliando.

As informacgdes de pesquisa possuem tratamento determinados por norma técnica e séo

coletadas dentro dos padrfes técnicos.

Considera-se que as informac6es fornecidas por terceiros sdo confiaveis e de boa fé,

porém nao se garante sua precisao.

Assim como as informacdes levantadas por terceiros, também sdo consideradas como

de boa fé e confiaveis, as informagdes e documentos fornecidos pela UFG/UFJ.

O signatario do presente laudo ndo assume, qualquer responsabilidade sobre a
natureza do imével, matéria legal ou de engenharia, que ndo sejam implicitas ao

exercicio de suas fun¢des no presente laudo.

1.6 — INFORMACOES DO IMOVEL AVALIANDO

O aspecto técnico do imével avaliando referente as dimensdes de construcdes foram
determinados através de documentacdes fornecidos pela UFG (projeto arquiteténico e

projetos complementares).

Na presente avaliacdo considerou-se que toda a documentacéo pertinente encontrava-

se correta e devidamente regularizada, e que o imoOvel objeto estariam livres e



desembaracados de quaisquer 6nus e penhoras, em condicbes de serem

imediatamente comercializadas ou locados.

2 — DEFINICOES INICIAIS
2.1 - AVALIACOES

Engenharia de Avaliagbes € um “Conjunto de conhecimentos técnico-cientificos
especializados aplicados a avaliagdo de bens por engenheiros e Arquitetos” (NBR
14653-1:2019, item 3.1.17).

Avaliacdo de bens, de seus frutos e direitos € uma “analise técnica para identificar
valores, custos ou indicadores de viabilidade econdmica, para um determinado objetivo,
finalidade e data, consideradas determinadas premissas, ressalvas e condicdes
limitantes” (NBR 14653-1:2019, item 3.1.5).

A lei 5.194/66 que regula o exercicio das profissbes de Engenheiro, Arquiteto e

Engenheiro Agrdnomo na sec¢éao IV que trata das Atribuicbes desses Profissionais diz:
...“c) estudos, projetos, analises, avaliagdes, vistorias, pericias,
pareceres e divulgagéo técnica;”...

Ja a lei 6.530/78 que da nova regulamentacdo a profissdo de Corretor de Imoveis,

disciplina o funcionamento de seus 6rgéos de fiscalizagéo e da outras providéncias, em
seu Art. 3° diz:

. “Art 3° Compete ao Corretor de Imoveis exercer a
intermediacdo na compra, venda, permuta e locacdo de
imoéveis, podendo, ainda, opinar quanto a comercializagdo

imobiliaria.”...

2.2-VALOR DE MERCADO

Conforme a Norma NBR 14653-1, valor de mercado é definido como sendo a quantia
mais provavel pela qual se negociaria voluntariamente e conscientemente um bem,

numa data de referéncia, dentro das condi¢cdes do mercado vigente.

De acordo com a referida norma, “bem” é coisa que tem valor, suscetivel de utilizagao

ou gue pode ser objeto de direito, que integra um patriménio.

Ja a definicdo de preco é quantia pela qual se efetua, ou se propde efetuar, uma

transacao envolvendo um bem, um fruto ou um direito sobre ele.



O provavel valor de mercado, real e atual, procurado para um bem imével, deve estar,
sempre que possivel baseado em fontes de informag6es relacionadas a bens similares
e, preferencialmente, calculados e definidos através do Método Comparativo Direto de
Dados de Mercado, por ser este, que melhor reflete as condi¢bes atuais do mercado
imobiliario, onde é apurado o preco atual e venal do terreno, agregando a este, via de
regra, as benfeitorias reprodutivas (culturas comerciais) e parte das ndo reprodutivas

(construgdes e acessoes fisicas).

3 - IMOVEL AVALIADO E REGIAO
3.1- CARACTERIZAGAO DA REGIAO

Criada por desmembramento da Universidade Federal de Goias em 2018 por meio da
Lei N° 13.635, a Universidade Federal de Jatai € composta por 2 Campi: Riachuelo e

Jatoba, ambos localizados no municipio de Jatai-Goias.

O imovel avaliando localiza-se no Campus Jatoba, as margens da BR 364, no setor

Industrial.

£
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UFJ « Campus Jatoba
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Figura 1: Vista superior — Campus Jatoba

3.2 - CARACTERISTICAS DO IMOVEL AVALIANDO

O Restaurante Universitario, localizado na via principal do Campus Jatoba é utilizada

como restaurante com objetivo de atender a comunidade universitaria.



A edificacao estd em funcionamento desde o ano de 2015, ja tendo sido utilizada por
empresa prestadora de servigo de fornecimento de refei¢des. Informa-se que o contrato

com a empresa se encerrard em maio de 2024.

A edificagdo possui uma area de 1.254,65 m?, sendo 113,40 m2 destinados a utilizagéo
administrativa da Beetech da UFJ e 1.141,25 m2 destinados a utilizacdo e operagéo do

Restaurante Universitario, conforme planta baixa em anexo.

O RU, assim como o Campus Jatobé esta localizado em uma gleba de terras com &rea
3.768.435,00 m2 (trés milhbes, setecentos e sessenta e oito mil, quatrocentos e trinta e
cinco metros quadrados), onde era a FAZENDA SANTA ROSA DO ROCHEDO

(escritura em anexo).
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Figura 2: Vista superior Restaurante Universitario da UFJ

Logo, serdo considerados na presente avaliacdo os seguintes dados:

= Areado Terreno: 3.000,00 m? (frente/fundo: 50m, lateral: 60m)

= Areaconstruida total: 1.254,65 m?,

= Utilizagdo: Restaurante;

= |dade real: 8 anos;

= Estado de conservacdo: Necessita de reparos simples, de acordo com tabela
de depreciacao Fisica de Ross-Heidecke.



= Padréo construtivo: Normal, em face da classificagdo normatizada pela NBR
12721/92 - Norma Brasileira para Avaliagcdo de Custos Unitarios e Preparo de

Orgamento.

3.3- RELATORIO FOTOGRAFICO

‘-?gf,,{j*,"_ >

Figura 4 — area de acesso entrega RU

b N12JuUIr 4

Figura 5 — Area caixa RU Figura 6 — Area caixa RU




Figura 7 — Caixa RU Figura 8 — Lavatoérios banheiro

Figura 11 — Area de refeicdes (mesas) Figura 12 — Area de refeicdes (mesas)




Figura 15 — Lavatorio entrada Figura 16 — Climatizador

Figura 17 — Dutos de ar Figura 18 — Area distribuicéo




Figura 19 — Area preparo Figura 20 — Area de preparo

Figura 21 — Area preparo Figura 22 — Area camara fria

Figura 23 — Area preparo Figura 24 — Area preparo
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Figura 29 — Area lavagem

Figura 30 — Area lavagem
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Figura 33 — Entrada cAmara fria

Figura 35 — Saida de emergencia

Figura 36 — extintor interno
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Figura 38 — Area administrativa

Figura 39 — Vestiario

Figura 40 — Camara fria

Figura 41 — Exaustor vestiario

Figura 42 — chuveiro vestiario
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Figura 44 — Lavatérios vestiario

Figura 46 — Camera de monitoramento

Figura 47 — Lavatorios area refei¢éo

Figura 48 — Camera de monitoramento
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Figura 49 — Cortina de vento

Figura 51 — Central de géas externa Figura 52 — Armazenamento de residuos

4 — DIAGNOSTICO DE MERCADO

A regido do avaliando apresenta vocagdo econdmica industrial e rural, entorno
predomina a ocupagdo mista, densidade de ocupacdo baixa e padrdo econdmico

predominantemente baixo.
Informacdes relevantes, relativo ao imovel e regido ao qual esté inserido, quanto a:

= Liguidez do imoOvel: LIQUIDEZ BAIXA

= Numero de ofertas: BAIXO

= Absorcao pelo mercado: BAIXO

» Facilitadores para negociacdo do bem: LOCALIZACAO, AREA

5 —-METODOLOGIA AVALIATIVA APLICADA

Para se definir a metodologia a ser utilizada, consideram-se alguns aspectos

intrinsicamente ligados ao valor final que sera apropriado ao imovel, como a natureza

15



do imdével em estudo, a disponibilidade, quantidade e qualidade das referéncias

levantadas junto ao mercado.

Nesse trabalho foi aplicado, para o célculo do valor do imével, o METODO EVOLUTIVO,
que é a composicao do valor total do imovel avaliando obtida através da conjugacéo de
métodos, a partir do valor do terreno, considerados o custo de reproducao da benfeitoria
devidamente depreciado e o fator de comercializagdo. Assim o valor do terreno sera
determinado pelo método COMPARATIVO DIRETO DE DADOS DE MERCADO e a
benfeitoria sera determinada pelo método da QUANTIFICACAO DOS CUSTOS.

O Método Comparativo Direto de Dados de Mercado permite obter o valor de mercado
através da comparacado com precos de mercado relativos a outros imoéveis ofertados ou
transacionados, similares ao avaliando. Os dados necessarios ao calculo sao coletados

por meio de pesquisa de mercado.

Ja o Método da Quantificagdo dos Custos, € utilizado para identificar o custo de reedicao
de benfeitorias, que pode ser apropriado pelo custo unitéario basico da construcao ou por

or¢camento sintético.

5.1 — DETERMINACAO DO VALOR DE MERCADO DO TERRENO

Para determinagdo do valor de marcado do terreno do Restaurante Universitario do
Campus Jatoba, foi aplicado o Método comparativo direto de dados de marcado. Os
dados necessarios ao célculo foram coletados por meio de pesquisa junto ao mercado

imobiliario.

5.1.1 - PESQUISA DE MERCADO

Nesta fase a principal etapa do processo avaliatério é o planejamento da pesquisa e

coleta de dados e vistoria de dados amostrais, objetivando o tratamento dos dados.

Inicialmente, o objetivo era buscar glebas de area aproximada com a gleba do Campus
Jatoba. A medida em que observou-se a dificuldade em se encontrar glebas com
caracteristicas similares no municipio de Jatai, estendeu-se a pesquisa para demais
regibes do estado de Goiés.

Dessa forma, foram coletados 45 elementos amostrais de glebas/fazendas dos quais 16

foram aproveitados. As pesquisas ocorreram no més de junho de 2022.

O quadro 1 (em Anexo) apresenta os resultados das pesquisas.
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5.1.2 — VARIAVEIS ANALISADAS

Como se trata de um modelo de melhor ajuste, ou seja, encontrar-se uma equacao

contendo as variaveis formadoras de valor dos dados pesquisados, obtidas por meio de

regressao linear, utilizou-se como variaveis Area total, Preco do imével e Preco unitario.

Variavel Descrigao Tipo de variavel
Variavel independente, com hipotese de
Area Total crescimento inversa: quanti maior a area, menor o Quantitativa
valor unitario. Variavel expressa em m?
Variavel dependente, sendo resultado do modelo de
Preco Total . Dependente
regresséo. Valor expresso em R$

5.1.3 — ESPECIFICACAO DA AVALIAGCAO

Com o auxilio do programa de regressdo linear — Excel, e em funcdo das

particularidades do imével avaliando, do comportamento do mercado imobiliario da

regido, e em conformidade com a NBR 14.653-2:2011, item 9.2.1 — Tabela 1 e Tabela

2,item 9.2.3 — Tabela 5, o presente laudo de avaliacao possui, pelo método comparativo

direto de mercado, Grau de Fundamentacéo Il e Grau de Precisao lIl.

observadas pelo
autor do laudo

ltem Descricéao Pontos Grau
¢ obtidos i T |
Completa Completa Adocéo de
. uanto a todas uanto as situacdo
Caracterizacao do d . q . (;.
1 o . 2 as variaveis variaveis paradigma
imével avaliando . -
analisadas utilizadas no
modelo
Quantidade Minima 6 (k+1), onde k é | 4 (k+1), onde | 3 (k+1), onde k é
5 de dados de mercado, 3 o0 nimero de k é o nimero 0 nUmero de
efetivamente variaveis de variaveis variaveis
utilizados independentes independentes | independentes
Apresentagao Apresentacdo | Apresentacao de
de informacdes de informagdes
relativas a todos | informacdes relativas aos
os dados e relativas a dados e variaveis
e variaveis todos os efetivamente
Identificacéo dos . .
3 1 analisados na dados e utilizados no
dados de mercado .
modelagem, variaveis modelo
com foto e analisados na
caracteristicas modelagem

17




N&o admitida Admitida para | Admitida, desde
apenas uma que: a) as
variavel, medidas das
desde que: a) | caracteristicas do
as medidas imével avaliando
das ndo sejam
caracteristicas | superiores a 100
do imovel % do limite
avaliando ndo | amostral
sejam superior, nem
superiores a inferiores a
100% do limite | metade do limite
amostral amostral inferior

4 Extrapolagéo 3 superior, nem | b) o valor
inferiores & estimado néo
metade do ultrapasse 20 %
limite amostral | do valor
inferior, b) o calculado no
valor estimado | limite da fronteira
ndo ultrapasse | amostral, para as
15% do valor referidas
calculado no variaveis, de per
limite da sie
fronteira simultaneamente,
amostral, para | e em modulo
a referida
variavel

Nivel de significancia
(somatdrio do valor
das duas caudas)

5 | Maxmoparaa 3 10% 20% 30%

rejeicdo da hipdtese
nula de cada
regressor (teste
bicaudal)
Nivel de significancia
maximo admitido para
6 a rejeigdo da hipotese 5 1% 20 5%
nula do modelo
através do teste F de
Snedecor
Total pontuacéo atingida 14 Itens obrigatérios.atingid?s.: 2,4,5e6nograullle
os demais no minimo no Grau Il

Graus 1] Il |

Pontos minimos 16 5 3

Itens obrigatorios no

grau correspondente

os demais no minimo

no grau Il

2,4,5e6nograullle

2,4,5 e 6 no minimo

no grau Il e os demais

no minimo no grau |

Todos, no minimo no

grau |

Iltem

Descricéo

Pontuacéo

Grau
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estimativa

Amplitude do intervalo de confianca de
1 80% em torno do valor central da

<30%

30% - 40% <50%

5.1.4 — CALCULO DO VALOR DO TERRENO

Na presente avaliacdo, destacam-se 0s seguintes parametros:

= Média (R$/m?): R$ 5,22
= Desvio Padrdo: 1,3117

= Confianca: 80%
= Significancia: 0,20

* Intervalo Confianca T de Studant (R$/m2): R$ 0,44
= Minimo (R$/m?): R$ 4,78
=  Maximo (R$/m?): R$ 5,66

= Amplitude: 16,83%

RS 120000.000,00

y =5,75x-1,680,955,01

RS 100000.000,00

R?=0,95
RS 80000.000,00
RS 60000.000,00 .

.-".

RS 40000.000,00 o

‘ .

.". L
..
RS 20000.000,00 ‘
.®
RS .0,00 J
0,00 5,000,000,00 10,000,000,00

Valor (R$) = +5,75*(Area total) — 1.680.955,01

Resultado para o Intervalo de Confianca:

15,000,000,00  20,000,000,00

Unitario (R$/m2) Area (m?) Total (R$) Amplitude
Minimo 4,78 R$ 18.025.296,77 -8,42%
Médio 5,22 3.768.435,00 R$ 19.682.029,26
Maximo 5,66 R$ 21.338.761,76 +8,42%
Valor de Mercado Adotado \ Méaximo \ R$ 21.338.761,76
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Assim, conforme preconiza a NBR 14.653-2 item 8.2.1.5.2, cabe ao avaliador a
possibilidade de valer-se do Campo de Arbitrio para majoracdo ou depreciacdo do

imovel em fungéo de caracteristicas ndo contempladas na modelagem.

Valor Avaliado Arredondado (Gleba) R$ 21.000.000,00
Valor Unitario (R$/m?) R$ 5,57

Logo, como o terreno em que foi implantada a cantinho possui uma area de 3.000,00
mz2 (50,0 m x 60,0 m)

Valor Avaliado Terreno R$ 16.710,00 \

5.2 — DETERMINACAO DO VALOR DE MERCADO DA CONSTRUGCAO /
BENFEITORIA

Para se determinar o valor de mercado da construgdo e/ou benfeitoria existente a
metodologia aplicada é normalizada no item 8.3 da Parte 2: Iméveis Urbanos da Norma
Brasileira para Avaliagéo de Bens — NBR-14.653-2, que consiste em obter o custo atual
de reedicdo de uma edificacdo semelhante nova e incidir um percentual relativo a
depreciacdo. Assim procedendo, obtém-se o valor atual da construcdo/benfeitoria

avaliada.

Nos procedimentos para o calculo do custo de reedicdo da edificacdo pode ser

considerado o custo unitério basico de construgéo ou orgamento especifico.

A depreciacao pode ser calculada de forma analitica, ou seja, por meio de orcamento
dos custos necessarios a reposicdo do imovel a condicdo de novo, ou por meio de

coeficiente, considerando a idade e o estado de conservagao.

Nessa etapa da avaliacao, foi utilizado orgamento sintético para construcdo do RU. Tal
orgamento (com precgos de referéncia do ano de 2010) foi fornecido pela Secretaria de
Infraestrutura da UFG - SEINFRA/UFG.

Dessa forma foi possivel atualizar os precos unitarios de cada servico orcado, para
tanto, foi utilizado a planilha SINAPI de novembro de 2023, Planilha GOINFRA de agosto
de 2023 e Base ORSE de outubro de 2023.
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Ap0s a atualizagdo do orgamento, calculou-se o custo unitério da construcéo para obras
da UFJ com aquele padrdo de acabamento. O Custo Unitario UFJ calculado foi de R$

2.496,82/mz2, incluso fundagdes, instalagfes (orgamento em anexo).

Os Beneficios e Despesas Indiretas (BDI) aplicado foi de 22%, que € BDI calculado que

a SEINFRA/UFJ pratica em seus or¢camentos, a composi¢do do BDI estad em anexo.

Posteriormente foi aplicado a depreciacdo por meio de coeficiente obtido através do

método de Ross-Heidecke.

) Graus
Item Descricéo Pontuacéo
Il (3 pontos) Il (2 pontos) I (1 ponto)
Pela utilizagao Pela utilizagdo de
Pela elaboracéo | de custo unitario | custo Unitario basico
1 Estimativa do 3 de orgcamento, basico para para projeto
custo direto no Minimo projeto diferente do projeto
sintético semelhante ao padrdo, com os
projeto padrdo devidos ajustes
2 BDI 3 Calculado Justificado Arbitrado
Calculada por
Calculada por )
métodos
levantamento o
técnicos
o do custo de
Depreciacédo . consagrados, )
3 - 2 recuperacgdo do ) Arbitrado
fisica considerando-
bem, para ) )
. se idade, vida
deixa-lo no »
util e estado de
estado de novo .
conservacao
Pontuacéo atingida 8 1 no Grau lll, com os demais no minimo no Grau Il
Graus 1l Il |
Pontos minimos 7 5 3
Itens obrigatérios no 1, com os demais no 1 e 2, no minimo no todos, no minimo no
grau correspondente minimo no grau Il grau ll grau |

Assim, o grau de fundamentacdo para o método de quantificagdo do custo de

benfeitorias foi Grau de Fundamentacéo Ill, conforme definicAo da NBR 14.653-

2:2011.
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5.2.1 - CALCULO DO VALOR DA CONSTRUGCAO E/OU BENFEITORIA

Inicialmente foi necessario definir o custo de reproducdo da edificacdo. Tal custo foi
levantado por meio de atualizacdo do orcamento sintético da obra. De posse do custo
direto do orcamento e da area da edificacao obteve-se o custo unitério para edificacdo
(R$/m2). Diante disso, assim, o custo de reproducdo é o produto entre a éarea

equivalente, custo da construcao e BDI.

Dados para calcular o custo de Reproducao
Area do imével (m?) 1.254,65
Custo UFJ (2023) orcamento sintético anexo (R$/m2) R$ 2.496,82/m2
BDI (Calculado anexo) 22,00%
CUSTO DE REPRODUCAO R$ 3.821.810,01

De posse com os custos de reproducdo, aplica-se a depreciagdo que é o quanto a

benfeitoria esta desgastada devido ao uso seu natural.
Para calcular o custo depreciagéo foram adotados os seguintes dados:

= |dade Aparente = 10 anos;

= Vida util = 50 anos;

= Estado de conservacao = Regular (Requer reparos simples);
= Custo residual = 20%;

= Método de calculo = Ross-Heideck;

Custo Estimado R$ 3.821.810,01
Percentual Residual 20,00%
Valor Residual R$ 764.362,00
Custo Depreciavel R$ 3.057.448,01
Idade Aparente (anos) 10

Vida Util (anos) 50

Estado de Conservacdo Regular (requer ou

recebeu reparos pequenos — bom) 0,1810

Linha reta 0,2000
Kuenzle 0,0400

Ross 0,1200
Coeficiente Ross-Heideck 0,2793

Depreciacdo R$ 853.884,08
Custo de Reedicao R$ 2.967.925,93
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6 — VALOR TOTAL DO IMOVEL

Entende-se que o valor do imoével é a soma entre o valor do terreno e o valor da

benfeitoria, com a devida aplicacéo de um fator de ajuste de mercado, conforme quadro

abaixo:
METODO EVOLUTIVO
Valor do terreno (VT) R$ 16.710,00
Custo total — Construcao e Benfeitorias (CTCB) R$ 2.967.925,93
Fator de ajuste ao mercado (Fam) 0,80

Valor de Mercado = Fam x (VT + CTCB) R$ 2.387.708,74

7 — CALCULO DO VALOR DE LOCACAO DA EDIFICACAO

Conforme item 11.4.1.1 da NBR 14653-2, 0 método comparativo é o mais indicado para
avaliacdo do valor de locagcdo de imoveis, no entanto por se tratar de um imovel
institucional, com caracteristicas especificas ndo foi possivel obter na regido iméveis

com caracteristicas semelhantes sem situacéo de possivel locacao.

Nesse sentido, optou-se pela utilizacdo de taxa de retorno de investimento, mediante
aplicacdo de um percentual sobre o custo de reedicdo, de modo a se precificar o valor
de locacdo do imoével. Para o Estado de Goias, esta disponivel o indice de Precos
FipeZap sendo o indice é aferido para o municipio de Goiania. Esse indice seré utilizado

para a avaliagdo do valor de locagdo do imovel objeto da presente avaliagéo.

O indice de pregos FipeZap foi langado em 2011, contemplando dados de precos de
vendas de iméveis residenciais de 7 cidades (S&o Paulo, Rio de Janeiro, Belo Horizonte,
Distrito Federal, Salvador, Fortaleza e Recife) e de locacdo para S&o Paulo e Rio de
Janeiro. Posteriormente foi ampliado o nimero de cidades acompanhadas (hoje séo 25
municipios brasileiros) e foi criado o indice FipeZap de Precos de Iméveis Anunciados

Comercial (com dados de venda e locagéo para 4 municipios).

Conforme imagem abaixo, observa-se que o Rental Yeld para locagdo de imoveis no
municipio de Goiania, referente ao més de 11/2023, é da ordem de 0,49% a.m,

conforme imagem abaixo (Relatério completo em anexo).
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GOIANIA (GO)

Informacgdes socioecondmicas

Populacao residente {2021) 15556 mil pessoas

Area territorial (2021) 7293 km?

PIB per capita (2020] R$ 33827 percapita
Quantidade de domicilios (2021) £51.2 mii domicllios
Quantidade de apartamentos (2021%) 1087 mii apanamentos
Renda média domiciliar [2021) R$ 5753 pordomicilio

Ultimos resultados do indice FipeZAP de Locagdo

Amaostra [navembra/2023) 2958 anuncios

Variagao no més (novermnbro/2023) +360%

Variagao acumulada no ano (2025) «II59%

Variagao acumulada em 12 meses +53 40% o

Preco médio [novembro/2023) 213 /Y

Rental yield (novembra/2023) 049%am/59% aa
Custo de Reedicéo R$ 2.387.708,74
indice FipeZap com Rental Yeld a.m 0,49%
Valor de mercado de locacdo do imével R$ 11.699,77

O intervalo calculado constitui o0 campo de arbitrio do Engenheiro de Avaliagbes que é
assim definido pela NBR 14.653-1/2011 — “intervalo de variagdo no entorno do estimador
pontual adotado na avaliacdo, dentro do qual pode-se arbitrar o valor do bem, desde

que justificado pela existéncia de caracteristicas préprias ndo contempladas”.

VALOR FINAL DE AVALIACAO DO CUSTO DE LOCACAO

R$ 11.000,00

(Onze mil reais)

Jatai, 20 de dezembro de 2023

Gabriel Fernandes Sousa
Engenheiro Civil
CREA: 1016011890/D-GO
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ANEXO |

DOCUMENTAQAO FORNECIDA
Escritura do imével

Projetos de arquitetura e complementares



|
NG,

Comarca de Jatai-GO
Rua Capitdo Serafim de Barros n° 862 - Centro - CEP 75800-000
Fone/Fax (064) 3631-1244  3636-7734

Cristiney Fonseca Pereira
Tabelido

CARITA RIBEIRO SILVA DE CARVALHO
LAZARA VANESSA FREITAS DE OLIVEIRA
LAYLLA APARECIDA ALVES FREITAS
LORENA DA SILVA FRANCO 7
PATRICYA FERNANDA ALVES FREITAS &’
SUZELLY KRYSTYNE DE FREITAS
WELTON MESSIAS DE OLIVEIRA
Escreventes

TRASLADO ’¥-ﬂflﬁ'i-(— cc ¢
LIVRO: 0583 FOLHA:145F/148F PROT: 021583

ESCRITURA PUBLICA DE DOACAO ONEROSA QUE NESTAS
NOTAS FAZEM, ENTRE S|, ESTADO DE GOIAS, COMO
OUTORGANTE-DOADOR E, DE OUTRO LADO, UNIVERSIDADE
FEDERAL DE GOIAS, COMO OUTORGADO-DONATARIO, NA
FORMA ABAIXO:

r

Saibam quantos virem a presente escritura publica de Doacéo
Onerosa, ou dela conhecimento tiverem, que aos aos um do més de outubro do ano
de dois mil e quinze (01/10/2015), nesta cidade de Jatal, Estado de Goias, em cartorio,
por me haver sido esta distribuida, perante mim, Cristiney Fonseca Pereira, Tabelido,
ESTADO DE GOIAS - pessoa juridica de direito publico interno, com sede e foro na Rua
82, n° 400, Andar 8, Palacio Pedro Ludovico, Setor Central, Goiania-GO, inscrita no
CNPJ/MF sob o n° 01.409.580/0001-38; conforme delegacéo de competéncia que lhe foi
atribuida pelo Exmo. Sr. Procurador-Geral do Estado, Dr. ALEXANDRE EDUARDO
FELIPE TOCANTINS, brasileiro, casado, advogado, inscrito na OAB-GO sob o n°. 14.800
e regularmente inscrito no CPF/MF sob n°. 354.327.211-04, residente e domiciliado em
Goiénia, Estado de Goias, conforme artigo 132 da Constituicdo Federal da Republica e
artigo 118 da Constituicdo do Estado de Goias, neste ato, com a anuéncia do Senhor
Governador do Estado de Goias, MARCONI FERREIRA PERILLO JUNIOR - brasileiro,
casado, governador do estado, portador do RG n° 131.460-22 via-DGPC-GO e inscrito no
CPF sob o n® 035.538.218-09, residente e domiciliado em Goiania-GO, e, de outro lado,
como OUTORGADO-DONATARIO, a UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS, pessoa
juridica de direito publico interno, instituigdo autarquica federal de ensino e pesquisa de
nivel superior, criada pela Lei Federal n° 3.834 de 14 de dezembro de 1960,
reestruturada pelo Decreto n.° 63.817, de 16 de dezembro de 1968, inscrita no CNPJ/MF
sob 0 n.° 01.567.601/0001-43, com sede na AR Campus II, Prédio da Reitoria, Campus
Samambaia, s/n, Goidnia-GO, CEP: 74.691-300, representado pelo seu Reitor, Sr.
Orlando Afonso Valle do Amaral, brasileiro, servidor publico federal, casado, portador
do RG n® 1805516/2.A.VIA — SSP/GO e inscrito no CPF sob o n° 102.388.401-15,
residente e domiciliado na Ala Couto Magalhdes, 921, ap. 404, Condominio Edf. Ana
Elvira, Setor Bela Vista, Goiania-GO, CEP: 74.823-410, tudo nos termos do que consta
do processo administrativo n® 201300005000636. Reconheco a identidade dos
comparecentes e sua capacidade para este ato. Entdo, OUTORGANTE-DOADOR
declarou o seguinte: Clausula Primeira: que é o legitimo senhor proprietario de um
imovel que corresponde a uma gleba de terras da FAZENDA SANTA ROSA DO
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ROCHEDO, localizado no Municipio de Jatai-GO, situado na area urbana deste
Municipio, conforme Lei 2.804 de 22/06/2007, as margens da Rodovia BR-364,
Matricula n.° 56.968, Livro 02, do Cartorio de Registro de Imoveis e Anexos daquela
Comarca, conforme Av-11/12 ambos da matricula 2.868, de 1° de agosto de 2014,
com area de 376.8435 hectares ou 3.768.435,00 m? com a seguinte descri¢cdo de
perimetro: Inicia-se a descricdo desse perimetro no vértice A62-M-1803, de
coordenadas N=8.018.674,707m e E=424.190,221m cravado na margem esquerda
do Cérrego Capoeirdo e no limite da faixa de dominio da BR-364, que liga Jatai a
Goidnia; deste, segue pelo limite da faixa de dominio da referida BR, no sentido
Goiania, com os seguintes azimutes e distancias: 128°02'52" - 58,57m, indo até o
vértice A62-P-8017, de coordenadas N=8.018.638,612m e E=424.236,341m;
133°00'09" - 64,55m, indo até o vértice A62-P-8016, de coordenadas
N=8.018.594,584m e E=424.283,551m; 155°55'19" - 14,66m, indo até o vértice
A62-P-8015, de coordenadas N=8.018.581,195m e E=424.289,534m; 115°20'27" -
20,97m, indo até o vértice A62-P-8014, de coordenadas N=8.018.572,219m e
E=424.308,488m; 133°15'51" - 208,35m, indo até o vértice A62-P-8013, de
coordenadas N=8.018.429,423m e E=424.460,210m; 132°40'51" - 47,93m, indo até o
vértice A62-P-8012, de coordenadas N=8.018.396,931Tm e E=424.495,445m;
129°21'38" - 51,20m, indo até o vértice A62-P-8011, de coordenadas
N=8.018.364,462m e E=424.535,029m; 124°35'64" - 69,77m, indo até o vértice
A62-P-8010, de coordenadas N=8.018.324,847m e E=424.592,458m; 118°19'16" -
75,81m, indo até o vértice A62-P-8009, de coordenadas N=8.018.288,881m e
E=424.659,195m; 114°31'09" - 43,79m, indo até o vértice A62-P-8008, de
coordenadas N=8.018.270,707m e E=424.699,039m; 110°24'41" - 47,36m, indo até o
vértice A62-P-8007, de coordenadas N=8.018.254,190m e E=424.743,425m;
106°21'22" - 48,32m, indo até o vértice A62-P-8006, de coordenadas
N=8.018.240,583m e E=424.789,789m; 102°44'31" - 47,86m, indo até o vértice
A62-P-8005, de coordenadas N=8.018.230,026m e E=424.836,475m; 098°39'43" -
48,21m, indo até o vértice A62-P-8004, de coordenadas N=8.018.222,766m e
E=424.884,131m; 094°50'32" - 48,17m, indo até o vértice A62-P-8003, de
coordenadas N=8.018.218,700m e E=424.932,127m; 091°09'38" - 42,02m, indo até o
vértice A62-P-8002, de coordenadas N=8.018.217,849m e E=424.974,134m;
087°46'52" - 48,40m, indo até o vértice A62-P-8001, de coordenadas
N=8.018.219,723m e E=425.022,498m; 084°01'19" - 49,31m, indo até o vértice
A62-P-8000, de coordenadas N=8.018.224,859m e E=425.071,544m; 082°29'36" -
473,99m, indo até o vértice A62-M-1800, de coordenadas N=8.018.286,781Tm e
E=425.541,474m; deste, segue confrontando com Silvia Torres Carvalho Antillon,
com os seguintes azimutes e distancias: 143°23'19" - 9,13m, indo até o vértice
A62-M-1801, de coordenadas N=8.018.279,451m e E=425.546,920m; 226°38'41" -
253,47m, indo até o vértice A62-M-1802, de coordenadas N=8.018.105,439m e
E=425.362,619m; deste, seqgue confrontando com Luziano Ferreira de Carvalho,
com os seguintes azimutes e distancias: 226°30'50" - 202,54m, indo até o vértice
A62-M-1806, de coordenadas N=8.017.966,056m e E=425.215,669m; 237°36'12" -
551,67m, indo até o vértice A62-M-1805, de coordenadas N=8.017.670,485m e
E=424.749,866m; 230°17'43" - 96,91m, indo até o vértice A62-M-1804, de
coordenadas N=8.017.608,574m e E=424.675,306m, cravado na nascente do
Carrego Correia; deste, segue pelo referido Corrego a jusante, com os seguintes
azimutes e distdncias: 226°15'32" - 7,24m, indo até o vértice A62-P-8119, de
coordenadas N=8.017.603,567m e E=424.670,074m; 213°33'17" - 19,01m, indo até o
vértice A62-P-8118, de coordenadas N=8.017.587,721m e E=424.659,564m;
178°47'03" - 46,42m, indo até o vértice A62-P-8117, de coordenadas
N=8.017.541,312m e E=424.660,549m; 188°52'58" - 33,56m, indo até o vértice
A62-P-8116, de coordenadas N=8.017.508,168m e E=424.655,369m; 163°22'16" -
69,98m, indo até o vértice A62-P-8115, de coordenadas N=8.017.441,112m e
E=424.675,396m; 092°09'42" - 12,35m, indo até o vértice A62-P-8114, de
coordenadas N=8.017.440,646m e E=424.687,741m; 167°19'51" - 64,23m, indo até o
vértice A62-P-8113, de coordenadas N=8.017.377,984m e E=424.701,827m;
164°41'46" - 97,23m, indo até o vértice A62-P-8112, de coordenadas
N=8.017.284,198m e E=424.727,491m; 173°44'14" - 94,44m, indo até o vértice
A62-P-8111, de coordenadas N=8.017.190,323m e E=424.737,793m; 179°27'28" -
71,66m, indo até o vértice A62-P-8110, de coordenadas N=8.017.118,671m e
E=424.738,471m; 175°04'03" - 53,86m, indo até o vértice A62-P-8109, de



coordenadas N=8.017.065,010m e E=424.743,102m; 179°46'17" - 38,34m, indo até o
vértice A62-P-8108, de coordenadas N=8.017.026,668m e E=424.743,255m;
182°40'09" - 70,97m, indo até o vértice A62-P-8107, de coordenadas
N=8.016.955,772m e E=424.739,950m; 205°56'19" - 65,33m, indo até o vértice
A62-P-8106, de coordenadas N=8.016.897,027m e E=424.711,376m; 196°11'46" -
61,58m, indo até o vértice A62-P-8105, de coordenadas N=8.016.837,892m e
E=424.694,200m; 244°06'18" - 28,18m, indo até o vértice A62-P-8104, de
coordenadas N=8.016.825,584m e E=424.668,847m; 236°23'33" - 88,12m, indo até o
vértice A62-P-8103, de coordenadas N=8.016.776,812m e E=424.595,460m;
227°27'57" - 81,91m, indo até o vértice A62-P-8102, de coordenadas
N=8.016.721,439m e E=424.535,103m; 236°16'29" - 40,16m, indo até o vértice
A62-P-8101, de coordenadas N=8.016.699,144m e E=424.501,705m; 243°28'02" -
61,05m, indo até o vértice A62-P-8100, de coordenadas N=8.016.671,874m e
E=424.447,088m; 212°41'22" - 31,42m, indo até o vértice A62-P-8099, de
coordenadas N=8.016.645,433m e E=424.430,120m; 294°12'23" - 24,11m, indo até o
vértice A62-P-8098, de coordenadas N=8.016.655,320m e E=424.408,127m;
157°42'29" - 16,65m, indo até o vértice A62-P-8097, de coordenadas
N=8.016.640,009m e E=424.414,404m; 199°47'51" - 37,13m, indo até o vértice
A62-P-8095, de coordenadas N=8.016.605,076m e E=424.401,829m, situado em sua
barra no Rio Claro; deste, segue pelo referido Rio a montante, com os seguintes
azimutes e distancias: 355°16'01" - 36,01m, indo até o vértice A62-P-8096, de
coordenadas N=8.016.640,960m e E=424.398,858m; 294°26'20" e distidncia de
34,21m, indo até o vértice A62-P-8094, de coordenadas N=8.016.655,114m e
E=424.367,712m; 281°41'09" e distdancia de 46,46m, indo até o vértice A62-P-8093,
de coordenadas N=8.016.664,524m e E=424.322,216m; 257°40'57" e distincia de
109,83m, indo até o vértice A62-P-8092, de coordenadas N=8.016.641,094m e
E=424.214,915m; 246°35'31" e distancia de 125,14m, indo até o vértice A62-P-8091,
de coordenadas N=8.016.591,379m e E=424.100,075m; 236°57'43" e distincia de
105,11m, indo até o vértice A62-P-8090, de coordenadas N=8.016.534,071m e
E=424.011,957m; 220°36'49" e distancia de 158,57m, indo até o vértice A62-P-8089,
de coordenadas N=8.016.413,695m e E=423.908,733m; 224°20'07" e distincia de
138,37m, indo até o vértice A62-P-8088, de coordenadas N=8.016.314,726m e
E=423.812,034m; 209°23'11" e distancia de 104,47m, indo até o vértice A62-P-8087,
de coordenadas N=8.016.223,695m e E=423.760,769m; 206°21'08" e distincia de
96,23m, indo até o vértice A62-P-8086, de coordenadas N=8.016.137,468m e
=423.718,055m; 239°27'56" e distdncia de 126,13m, indo até o vértice A62-P-8085,
de coordenadas N=8.016.073,385m e E=423.609,413m; 263°23'30" e distincia de
149,98m, indo até o vértice A62-P-8084, de coordenadas N=8.016.056,125m e
E=423.460,431m; 258°19'50" e distancia de 173,80m, indo até o vértice A62-P-8083,
de coordenadas N=8.016.020,971m e E=423.290,222m; 235°39'59" e distincia de
70,76m, indo até o vértice A62-P-0001, de coordenadas N=8.015.981,061Tm e
E=423.231,790m, situado em sua margem esquerda no canteiro de Obras; deste,
segue confrontando com canteiro de Obras, com os seguintes azimutes e
distancias: 327°57'47" - 158,84m, indo até o vértice A62-P-0002, de coordenadas
N=8.016.115,711m e E=423.147,531m; 238°01'51" - 363,80m, indo até o vértice
A62-P-0003, de coordenadas N=8.015.923,093m e E=422.838,908m, situado na
margem do Lago; deste, segue margeando o referido Lago, com os seguintes
azimutes e distancias: 317°54'27" - 18,14m, indo até o vértice A62-P-0004, de
coordenadas N=8.015.936,551m e E=422.826,751m; 328°37'24" - 40,31m, indo até o
vértice A62-P-0005, de coordenadas N=8.015.970,968m e E=422.805762m;
319°32'56" - 25,70m, indo até o vértice A62-P-0006, de coordenadas
N=8.015.990,521m e E=422.789,091m; 334°06'42" - 88,74m, indo até o vértice
A62-P-0007, de coordenadas N=8.016.070,359m e E=422.750,344m; 356°36'15" -
100,99m, indo até o vértice A62-P-0008, de coordenadas N=8.016.171,168m e
E=422.744,362m; 005°51'34" - 53,45m, indo até o vértice A62-P-0009, de
coordenadas N=8.016.224,342m e E=422.749,819m; 353°01'03" - 26,65m, indo até o
vértice A62-P-0010, de coordenadas N=8.016.250,796m e E=422.746,579m;
348°01'38" - 66,00m, indo até o vértice A62-P-0011, de coordenadas
N=8.016.315,363m e E=422.732,887m; 339°18'26" - 41,92m, indo até o vértice
A62-P-0012, de coordenadas N=8.016.354,582m e E=422.718,073m; 342°30'55" -
48,90m, indo até o vértice A62-P-0013, de coordenadas N=8.016.401,219m e
E=422.703,382m; 351°07'14" - 36,76m, indo até o vértice A62-P-0014, de
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coordenadas N=8.016.437,538m e E=422.697,708m; 347°28'14" - 28,45m, indo até o
vértice A62-P-0015, de coordenadas N=8.016.465,315m e E=422.691,535m;
354°49'44" - 68,42m, indo até o vértice A62-P-0016, de coordenadas
N=8.016.533,461m e E=422.685368m; 015°38'02" - 28,38m, indo até o vértice
A62-P-0017, de coordenadas N=8.016.560,794m e E=422.693,017m; 016°12°27" -
52,32m, indo até o vértice A62-P-0018, de coordenadas N=8.016.611,030m e
E=422.707,619m; 021°23'27" - 62,13m, indo até o vértice A62-P-0019, de
coordenadas N=8.016.668,881m e E=422.730,280m; 026°27'05" - 38,36m, indo até o
vértice A62-P-0020, de coordenadas N=8.016.703,229m e E=422.747,369m;
040°52'16" - 42,05m, indo até o vértice A62-P-0021, de coordenadas
N=8.016.735,029m e E=422.774,887m; 037°49'58" - 28,26m, indo até o vértice
A62-P-0022, de coordenadas N=8.016.757,352m e E=422.792,223m; 063°5537" -
129,93m, indo até o vértice A62-P-0023, de coordenadas N=8.016.814,457m e
E=422.908,927m; 083°01'26" - 29,32m, indo até o Vvértice A62-P-0024, de
coordenadas N=8.016.818,018m e E=422.938,029m; 074°21'25" - 26,96m, indo até o
vértice A62-P-0025, de coordenadas N=8.016.825,288m e E=422.963,992m;
074°28'49" - 37,36m, indo até o vértice A62-P-0026, de coordenadas
N=8.016.835,285m e E=422.999,992m; 063°11'50" - 35,59m, indo até o vértice
A62-P-0027, de coordenadas N=8.016.851,332m e E=423.031,756m, 022°13'53" -
25,51m, indo até o vértice A62-P-0028, de coordenadas N=8.016.874,944m e
E=423.041,407m; 063°04'37" - 38,71m, indo até o vértice A62-P-0029, de
coordenadas N=8.016.892,471m e E=423.075,920m; 061°57'27" - 16,00m, indo até o
vértice A62-P-0030, de coordenadas N=8.016.900,018m e E=423.090,029m;
096°20'25" - 9,06m, indo até o vértice AG62-P-0031, de coordenadas
N=8.016.899,018m e E=423.099,029m; 000°00'00" - 8,00m, indo até o vértice
A62-P-0032, de coordenadas N=8.016.907,018m e E=423.099,029m; 029°03'13" -
31,89m, indo até o vértice A62-P-0033, de coordenadas N=8.016.934,892m e
E=423.114,514m; 046°25'48" - 11,79m, indo até o vértice A62-P-0034, de
coordenadas N=8.016.943,016m e E=423.123,054m; 014°01'13" - 111,42m, indo até o
vértice A62-P-8057, de coordenadas N=8.017.051,121m e E=423.150,048m;
349°15'41" - 135,16m, indo até o vértice A62-P-8056, de coordenadas
N=8.017.183,917m e E=423.124,863m; 350°09'19" - 130,20m, indo até o vértice
A62-P-8055, de coordenadas N=8.017.312,203m e E=423.102,601m; 028°13'48" -
41,55m, indo até o vértice A62-P-8054, de coordenadas N=8.017.348,808m e
E=423.122,253m; 055°43'58" - 74,11m, indo até o vértice A62-P-8053, de
coordenadas N=8.017.390,534m e E=423.183,496m; 044°59'14" - 91,61m, indo até o
vértice A62-P-0035, de coordenadas N=8.017.455324m e E=423.248,257m;
340°08'21" - 50,71m, indo até o vértice A62-P-0036, de coordenadas
N=8.017.503,018m e E=423.231,029m; 050°39'52" - 70,73m, indo até o vértice
A62-P-0037, de coordenadas N=8.017.547,848m e E=423.285,731m; 032°08'06" -
26,00m, indo até o vértice A62-P-0038, de coordenadas N=8.017.569,865m e
E=423.299,561m; 035°52'32" - 30,81m, indo ate o vértice A62-P-0039, de
coordenadas N=8.017.594,828m e E=423.317,615m; 041°03'48" - 9,31m, indo até o
vértice A62-P-0040, de coordenadas N=8.017.601,848m e E=423.323,731m;
000°23'44" - 43,17m, indo até o vértice A62-P-0041, de coordenadas
N=8.017.645,018m e E=423.324,029m; 012°03'26" - 70,38m, indo até o vértice
A62-P-0042, de coordenadas N=8.017.713,848m e E=423.338,731m; 022°37'12" -
26,00m, indo até o vértice A62-P-0043, de coordenadas N=8.017.737,848m e
E=423.348,731m; 021°22'14" - 24,70m, indo até o vértice A62-P-0044, de
coordenadas N=8.017.760,848m e E=423.357,731m; 004°26'15" - 26,72m, indo até o
vértice A62-P-0045, de coordenadas N=8.017.787,483m e E=423.359,798m;
353°04'46" - 27,64m, indo até o vértice A62-P-0046, de coordenadas
N=8.017.814,926m e E=423.356,467m; 358°51'50" - 23,10m, indo até o vértice
A62-P-0047, de coordenadas N=8.017.838,018m e E=423.356,009m; 340°08'10" -
50,97m, indo até o vértice A62-P-0048, de coordenadas N=8.017.885,958m e
E=423.338,689m; 308°53'27" - 17,59m, indo até o vértice A62-P-0049, de
coordenadas N=8.017.897,000m e E=423.325,000m; 341°00'58" - 41,16m, indo até o
vértice A62-P-0050, de coordenadas N=8.017.935,926m e E=423.311,609m;
290°12'03" - 38,917m, indo até o vértice A62-P-0051, de coordenadas
N=8.017.949,363m e E=423.275,090m; 314°20'56" - 26,26m, indo até o vértice
A62-P-0052, de coordenadas N=8.017.967,717m e E=423.256,314m; 302°01'19" -
65,46m, indo até o vértice A62-P-8041, de coordenadas N=8.018.002,425m ¢



E=423.200,817m; 319°45'09" - 19,57m, indo até o vértice A62-V-0155, de
coordenadas N=8.018.017,362m e E=423.188,173m, situado na barra do Corrego
Capoeirdo; deste, segue pelo referido Corrego a montante, com os seguintes
azimutes e distancias: 058°24'03" - 124,83m, indo até o vértice A62-P-8042, de
coordenadas N=8.018.082,769m e E=423.294,494m; 040°05'26" - 84,58m, indo até o
vértice A62-P-8039, de coordenadas N=8.018.147,478m e [E=423.348,966m;
052°31'27" - 42,68m, indo até o vértice AG62-P-8038, de coordenadas
N=8.018.173,447m e E=423.382,839m; 042°23'15" - 46,20m, indo até o vértice
A62-P-8037, de coordenadas N=8.018.207,569m e E=423.413,983m; 022°55'67" -
48,58m, indo até o vértice A62-P-8036, de coordenadas N=8.018.252,307m e
E=423.432,911m; 063°26'33" - 44,27m, indo até o vértice A62-P-8035, de
coordenadas N=8.018.272,098m e E=423.472,506m; 051°37'44" - 73,52m, indo até o
vértice A62-P-8034, de coordenadas N=8.018.317,738m e E=423.530,149m;,
012°14'36" - 40,71m, indo até o vértice A62-P-8033, de coordenadas
N=8.018.357,526m e E=423.538,783m; 346°29'55" - 48,12m, indo até o vértice
A62-P-8032, de coordenadas N=8.018.404,314m e E=423.527,549m; 068°46'29" -
52,28m, indo até o vértice A62-P-8031, de coordenadas N=8.018.423,241m e
E=423.576,282m; 033°52'41" - 38,46m, indo até o vertice A62-P-8030, de
coordenadas N=8.018.455,175m e E=423.597,723m; 045°57'33" - 98,68m, indo até o
vértice A62-P-8029, de coordenadas N=8.018.523,7756m e E=423.668,659m;
078°12'59" - 44,57m, indo até o vértice A62-P-8028, de coordenadas
N=8.018.532,877m e E=423.712,290m; 047°32'27" - 65,32m, indo até o vértice
A62-P-8027, de coordenadas N=8.018.576,969m e E=423.760,477m; 059°47'50" -
59,31m, indo até o vértice A62-P-8026, de coordenadas N=8.018.606,808m e
=423.811,740m; 045°26'45" - 45,52m, indo até o vértice A62-P-8025, de
coordenadas N=8.018.638,741m e E=423.844,174m; 029°09'18" - 46,37m, indo até o
vértice A62-P-8024, de coordenadas N=8.018.679,232m e E=423.866,762m;,
065°34'14" - 30,30m, indo até o vértice A62-P-8023, de coordenadas
N=8.018.691,765m e E=423.894,353m; 072°43'47" - 35,64m, indo até o vértice
A62-P-8022, de coordenadas N=8.018.702,347m e E=423.928,390m; 069°48'49" -
51,83m, indo até o vértice A62-P-8021, de coordenadas N=8.018.720,231m e
E=423.977,033m; 107°25'46" - 65,04m, indo até o vértice A62-P-8020, de
coordenadas N=8.018.700,750m e E=424.039,085m; 105°06'54" - §9,37m, indo até o
vértice A62-P-8019, de coordenadas N=8.018.685,269m e E=424.096,401m;
078°48'47" - 24,60m, indo até o vértice A62-P-8018, de coordenadas
N=8.018.690,042m e E=424.120,535m; 102°24'38" - 71,35m, indo até o A62-M-1803;
Ponto inicial da descricdo desse perimetro. Todas as coordenadas aqui descritas
estio georreferenciadas ao Sistema Geodésico Brasileiro, a partir da esta¢ao
IBGE-MTBA-93965,de coordenadas N=8,242,826.137m e E=364,601.1773m (MC 51°
WGr.), IBGE-BRAZ-91200, de coordenadas N=8,234,791.574m e E=191,946.760m
(MC 45° WGr.), IBGE-UBER-91909, de coordenadas N=7,909,294.701m e
E=782,705.942m (MC 51° WGr.), sendo que as coordenadas do perimetro
encontram-se representadas no Sistema UTM, referenciadas ao Meridiano Central
n® 51 WGr, Tendo como datum o SAD-69. Todos os azimutes e distancias, area e
perimetro foram calculados no plano de proje¢ao UTM: Responsavel Técnico:
César Corréa Tavares- Técnico em Agrimensura-CREA-677/TD-GO, Coédigo de
Credenciamento A62, ART: 10 2014 010 9813. Havido Conforme matricula de n°.
56.968 e R-02-56.968, expedida em 01/10/2015, bem como livre de &nus reais e positiva
de agdes reais e pessoais reipersecutorias, expedida em 01/10/2015, ambas conforme
certiddes lavradas pelo Registro de Iméveis desta Comarca. Pelo AV-01-56.968 consta a
averbacio que conforme a AV-11 da matricula anterior 2.868, o imoével objeto da
presente matricula, esta situado na area urbana deste municipio, conforme Lei 2.804 de
22/06/2007. Pelo R-02-56.968 consta que nos termos da Escritura de Publica de
Dagio_em Pagamento, data de 25/07/2014, lavrada nas Notas do Cartorio_indio
Artiaga. 4° Tabelionato de Notas da Comarca de Goiania-GO, Iv. 5049-N, fls. 073,
protocolo 00279701, consta que o imovel objeto _da presente matricula foi
adquirido pelo ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico_interno,
inscrito no CNPJ/IMF sob o n.° 01.409.580/0001-38, neste ato legalmente
representado pela Procuradora do Estado. FABIA DE BARROS ANMORIM. brasileira,
divorciada, procuradora do estado, portadora da Cédula de Identidade Profissional
n° 14.360-OAB/GO, na qual consta o numero da Cédula de Identidade
2079647-SSP/GO e inscrita no C.P.F./M.F. sob o n° 456.037.901-72, residente &
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domiciliada nesta Capital; e tendo como Pagadora EMPRESA DE ASSISTENCIA
TECNICA, EXTENSAO RURAL E PESQUISA AGROPECUARIA DO ESTADO DE
GOIAS - EMATER - GO, em liquidacdo, empresa publica, inscrita no CNPJ sob o n°
02.208.155/0001-43, estabelecida a Rua 5. n° 833, 8° andar, quadra C-05, lote 23,
Edificio Palacio de Prata, Setor Oeste, nesta Capital, neste ato representada pelo
seu liquidante, JAILTON PAULO NAVES, brasileiro, casado. advogado, portador da
Cédula de Identidade Profissional n° 6.464 OAB/GO. na qual consta o numero da
Cédula de Identidade 646.525-SSP/GO e inscrito no C.P.F./M.F. sob o n°
158.627.551-87. residente e domiciliado nesta Capital. nomeado pelo Decreto
Governamental de 26 de janeiro de 2011, publicado no Diario Oficial do Estado de
Goias, niumero 21.031, pagina 4. de 28 de janeiro de 2011, retificado o numero de
CPF_do nomeado, pelo Decreto de 06 de fevereiro de 2011, publicado no Diario
Oficial do Estado de Goias, niimero 21.040, pagina 5. de 10 de fevereiro de 2011.
Consta na referida escritura que, por forca de assuncao de dividas federais pelo
Estado de Goias, a outorgante pagadora tornou-se devedora da gquantia de R$
127.820.486.67 (cento e vinte e sete milhdes, oitocentos e vinte mil, quatrocentos e
oitenta_e seis reais e sessenta e sete centavos), referentes a contribuicao
previdenciaria ao Instituto Nacional de Sequro Social - INSS (R$ 123.334.217,33),
contribuicio social ao Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao - FNDE
(R$ 2.374.137.48). e contribuicdo ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico FGTS
(R$ 2.112.131.86, de sua responsabilidade tributaria, assumidos e pagos pelo
Erario_Estadual sob a autorizacdo da Lei Estadual n° 11 _.721/92. 11.916/93,
12.168/93 e 13.115/97. Consta ainda que a OUTORGANTE PAGADORA da em
pagamento ao OUTORGADO RECEBEDOR, pelo valor de R$ 18.418.471.83 (dezoito
milhdes. quatrocentos e dezoito mil, quatrocentos e setenta e um reais e oitenta e
trés centavos).Por consequéncia, o ESTADO DE GOIAS da plena e geral quitacdo
da quantia efetivamente recebida, remanescendo em seu favor um saldo credor a
ser apurado oportunamente, fazendo firme e valiosa a presente dacdo em
pagamento. Clausula Segunda: que, por forga da presente escritura, estando ©
OUTORGANTE-DOADOR autorizado pela Assembleia Legislativa atraves da Lei
Estadual n.° 18.932, de 16 de julho de 2015, transfere ao OUTORGADO-DONATARIO a
totalidade da sobredita 4area. Assim, doado e ftransferido fica, ao
OUTORGADO-DONATARIO, todo o dominio, posse, direito e agdes que exercia
incontestadamente, até a presente data, sobre o imovel ora doado, prometendo fazer a
presente doagao sempre boa, firme e valiosa e na melhor forma de direito, para todos os
efeitos e, principalmente em obediéncia ao que prescreve a Lei Federal n° 6.015/73,
respondendo pela evicgdo de direitos; Clausula Terceira: que o imével ora doado &
inalienavel e tem o encargo especifico de expanséo do Campus Jatal da Universidade
Federal de Goias — CAJ/UFG -, especialmente das atividades voltadas ao
desenvolvimento de pesquisas agronémicas, sob pena de reversao ao patriménio
estadual, nos casos de descumprimento da obrigacéo ou de alteragéo da finalidade do
encargo; Clausula Quarta: pelo OUTORGADO-DONATARIO, foi me dito que aceita a
presente doagdo em todos os seus termos, tal qual se acha redigida; Clausula Quinta:
deram a presente doagéo para todos os efeitos e principalmente em obediéncia ao que
prescreve a Lei n.° 6.015/73, Lei dos Registros Publicos, o valor de R$ 18.418.472,00
(dezoito milhdes, quatrocentos e dezoito mil, quatrocentos e setenta e dois reais),
conforme Laudo de Avaliagdo n°. 566/2013, da SEGPLAN. Clausula Sexta: ndo foram
exigidas certidoes negativas e nem mesmo pagamento do Imposto de Transmisséo, por
envolver, de ambos os lados, pessoas juridicas de direito publico interno. De como o
disseram, dou fé. Lavrei este instrumento sob minuta, que, lido e achado conforme
aceitam-no, outorgam-no e assinam, dispensada a presenga de testemunhas, por forga
do que dispde o § 5°, art. 215 da Lei 10.406, de 10 de janeiro de 2002 (Codigo Civil);
Foram apresentadas as seguintes certiddes: A adquirente, na pessoa de seu
representante legal dispensou a apresentacdo da Certidao do Cartério do
Distribuidor - Certiddo Civel de feitos ajuizados, apds ser esclarecido pela
escrevente autorizada, sobre sua importancia para a seguranga da negociagao
entabulada, isentando esta Serventia de quaisquer reclamagées futuras, tanto no
ambito civil como criminal: Fica a outorgada-donataria isenta do pagamento de ITCD
referente a Doacdo, conforme demonstrativo de célculo homologado conforme artigo 6°
da Instrucao Normativa 704/2004 - GSF. guia de n° 0577-2015 JAT: Foi apresentada a
certiddo da Fazenda Publica do Estado de Goias, em que consta que 0
outorgante-doador esté quites com esta fazenda, conforme certidao de n° 13323174 e
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validador: 5.555.537.275.343, até a presente data de 01/10/2015: Foi apresentada a
certidao do Ministério da Fazenda - Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional - Secretaria
da Receita Federal do Brasil - Certiddo Positiva com Efeitos de Negativa de Débitos
Relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido. em que nada consta em nome
do outorgante-doador, conforme coédigo da certidao: 3C83.B21 1.91C2.0CEB, até a
presente data de 03/06/2015, valida até 30/11/2015; Foi apresentada a Certidao Positiva
de Débitos Trabalhistas com Efeito de Negativa, sob o n°. 162843113/2015, processo de
n° 0010106-25.2015.56.18.0016 - TRT 182 Regido, em nome do outorgante-doador em
que nada consta até a presente data de 01/10/2015, valida até 28/03/2016: Foi realizada
a pesquisa junto a Central Nacional de Indisponibilidade de Bens, em nome do
outorgante-doador, Certidao Negativa, conforme Codigo Hash:
cebd.26e2.c77f.8efb.cchf.d4b0.42b4.ea03.0323.a4e2, em data de 01/10/2015; E, ainda
foi apresentada a certiddo da Prefeitura Municipal desta cidade, sob o n°. 2261/2015, em
nome do outorgante-doador, em que consta que o imével mencionado esta quites com
os tributos imobiliarios, até o exercicio de 2015; e, que fica em cartério arquivada a guia
de ITCD e as certidées de quitagées. EMITIDA A DOL. E de como assim disseram e me
pediram, Ihe lavrasse a presente escritura a qual foi lida por mim, TABELIAQ perante as
partes a tudo presente: Sendo dispensadas as Testemunhas de acordo com o Artigo 215

paragrafo 5° do Cédigo Civil. Eu, Cristiney Fonseca Pereira - TABELIAO, que a escrevi

dou fé e assino. a) Cristiney Fonseca Pereira - TABELIAO _ Jatai, 01 de outubro de

2015. Trasladada em seguida nada mais Eu /fjé} TABELIAO.

Que a digitei, conferi, dou fé e assino em publico e raso. fEr?élumentos: R$ 2.776,76 |
Taxa Judiciaria:R$ 318,55 . b
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LEGENDA EQUIPAMENTOS

N 1 - Descascador de verduras industrial em ago inoxidavel resistente AISI 304, com cano de agua para lavagem e tampa removivel de limpeza e caixa decantadora com gaveta perfurada removivel.- 150cm altura x 55 cm didmetro-capacidade 14kg a cada 2minutos;
CORTE A
CORLFE D \ / 2 - Processador de alimentos industrial em ago inox resistente AISI 304, com opg¢des de ralar, cortar e desfiar, chave de seguranga para reabastecimento, corpo inclinado , laminas em ago inox. Capacidade 9kg/min. 73Cm alturax58cm profundidadex35cm largura;
! / 3 - Picador de carne inox industrial resistente AlSI 304 - capacidade 180kg/h- acompanha 2 discos perfurados (1/8” e 3/16”) e 2 facas cruzeta. Corpo e prato de abastecimento em inox. Cilindro estanhado e socador altileno. Dimensdes: 35cm largurax 42cm de

altura e 61 cm profundidade;

4 - Freezer industrial vertical 4 portas em vidro -Revestimento externo em inox , paredes duplas com isolagéo térmica especial em poliuretano de alta densidade. Revestimento interno em aluminio ou inox. Fechamento magnético e sistemas de resisténcia
antiumidificagdo.Programador digital para congelamento e resfriamento (-18°C/0°C/+10°C). Gabinetes internos com cantoneiras inox para GN's 1/1 transversais.

250 100 250 100 250 250 250 250 250 250 Dimensdes: aproximadas: 140cm comp.x75cm largurax205cm altura;

5 - Balanga pesadora com indicador digital, com base e plataforma em ago inox resistente para bancada -capacidade 50 a 60kg/10g- sem pegas mdveis sujeitas a desgaste;

6 - Fritadeira a gas industrial em inox resistente AISI 304 -Capacidade 60 litros de 6leo para produgéo de 500 refeigdes por turno. Dimensdes aproximadas: 47x67x85cm altura;
7 - Forno combinado a gas com capacidade para 1400 refeigdes e 40 GN's 1/1.Dimensdes maximas: largura: 97cm x profundidade: 120cm e altura : 179cm;

8 - Balc&o térmico industrial em ago inox resistente AISI 304,com rampa para bandejas e 6 cubas GN's 1/1 com tampa (dimensdes : 53cm comprimentox32cm largura x 18cm profundidade). Parte inferior contendo armario com 6 portas e uma prateleira para
guarda de materiais. Dimensdes aprox.: 2,10cm comprimento x 95cm largura x 87cm altura. Acrescentar um total de 6 cubas para reposi¢édo das preparagdes;

9 - Balcéo refrigerado industrial em inox AISI 304 com rampa para bandejas Dimensdes maximas de 150cm de comprimentox70cm largurax87 altura para 4 Cubas GN's 1/1 com tampa(53cmX 32X 10cm profundidade).
Obs.: acrescentar um total de 6 cubas para reposigédo das preparagdes;

500

10 - Refrigerador industrial vertical 4 portas em vidro -Revestimento externo em inox , paredes duplas com isolagao térmica especial em poliuretano de alta densidade. Revestimento interno em aluminio ou inox. Fechamento magnético e sistemas de resisténcia
I antiumidificagdo. Programador digital para resfriamento (0°C/+10°C). Gabinetes internos com cantoneiras inox para GN's 1/1 transversais. Dimensdes: aproximadas: 140cm comprimentox75cm largurax205cm altura;
; 11 - Médulo vertical mével em inox de Passthrough Refrigerado (180cm altura maxima) para cubas GN's 1/1
(53x32x10cm profundidade);

12 - Médulo vertical mével em inox de Passthrough térmico (180cm altura méxima) para 5 cubas GN's 1/1 (53x32x10cm profundidade);

RAMPA PARA DEFICIENTES C(;RLTE E

PROJEGAO DO BRISE ——— 13 - Mesa refrigerada industrial en inox resistente - 100cm comprimentox95 largurax87 cm de altura,com rampa p/bandejas;

MEIO FIO EM CONCRETO h=15 cm MEIO FIO EM CONCRETO h=15 cm 14 - Mesa refrigerada industrial em inox resistente 150cm comp x 70 cm largurax87 cm altura;

c2Icb

15 - Batedeira elétrica planetaria em inox. Capacidade para 10litros. Bacia em ago inox AISI 304 com elevagédo, pés elevados com protecdo em borracha de alta resisténcia Dimensdesaproximadas: 85cm altura x 53cm de profundidade x 32cm largura. Trés
batedores em ago inox para diversos tipos de massas.

+0.10 m
15 287 Il 15 300 15 293 Ll 15 780 ) 15-$ i} S00 llr 1300 || 15 160 |15 371 | 15

16 - Balanga de mesa digital eletrdnica com display de cristal liquido capacidade 15kg- prato em inox- precisdo de 5g- com bateria interna recarregavel e carregador de bateria automatico

115 120 17 - Balcéo térmico em inox com corre bandejas nas duas laterais e protetor de vidro -190cm comprimento-

capacidade para 10GN's 72 com tampa(325mmx265mmx100mm) Obs.: incluir mais 10 cubas GN's %2 e 4GN’s 1/1com profundidade de 100mm;

18 - Balcéo refrigerado em inox com corre bandejas nas duas laterais e protetor de vidro- 190cm de comprimento- capacidade para 10 cubas GN's %2 com tampa (325mmx265mmx60mm) obs.: incluir mais 10 GN's %2 com profundidade de 60mm;

2

VEST FEM _L :
A.C. f y.4 m- ‘ ‘

P5 19 - Balcéo refrigerado em inox AlSI 304 resistentecom corre bandejas nas duas laterais e protetor de vidro- 120cm de comprimento- capacidade para 6 cubas GN's %2 com tampa (325mmx265mmx60mm);

20 - Modulo vertical mével em inox resistente AISI 304 de Passthrough térmico (180cm de altura maxima) para cubas GN's %2 de 100mm de profundidade;

300
285

21 - Médulo vertical mével em inox resistente AISI 304 de Passthrough refrigerado(180cm de altura) para cubas GN's %2 de 6mm de profundidade.Obs:altura maxima de 180cm semelhante ao passthrough térmico;

_$+0.10 m

CIR
0.4

22 - Carro Esqueleto para transporte de GN’s todo em ago inoxidavel AlSI-304 18.8.Estrutura tubular quadrada de 25x25mm, limitador em tubo quadrado de 25x25mm e pares de cantoneiras em perfil "L" para receber Gn's 1/1
(53x32x10cm profundidade).Dotado de 04 rodizios de @4", sendo 02 fixos e 02 giratérios com trava. 160Cm altura

RAMPA PARA DEFICIENTES

23 - Modulo de distribuigdo em inox sem compartimento de vidro com pés tipo rodizio 3 a 4 cubas para porta-talheres e parte lisa com 80cm para acomodar bandejas de dimensdes 40x30cm. Gabinete inferior com 2 portas e 1 prateleira lisa para guarda de
materiais de reposi¢do. Dimensdes: 120Cm comprimento x 70cm largura x87cm altura;

'79'\]/
)

MAT LIMPEZA ESTOQUE 24 - Modulo de distribuigdo em inox sem compartimento de vidro com pés tipo rodizio 3 a 4 cubas para porta-talheres e parte lisa com 60cm para acomodar pratos. Gabinete inferior com 2 portas e 1 prateleira lisa para guarda de materiais de reposicéo.
\ L 0.4 m- NEUTRO Dimensdes:100Cm comprimentox70cm largura x87cm altura;
+010m 5) (p5)
'$ 25 - Carro para lavagem e transporte de cereais em ago inox resistente AISI 304. Basculante, com rodizio de 3”. Capacidade 80 Litros. Dimensdes:67cm comprimentox45cm largurax 60cm altura;

+0.10 m

| L
22

26 - Estrados fenestrados de polipropileno com pés acoplados com canoplas para uso em despensa.Dimensdes: 120 comprimentox100cm largurax40cm de altura;

3

UFG NET
v.4 m=

VEST MASC £Vt MEGAMGA (

v.4 m-

OO O
Q

27 - Estrados fenestrados de polipropileno para camaras frias Dimensdes: 120 comprimentox100cm largurax40cm de altura;

28 - Carro tipo plataforma inteiramente em ago inoxidavel resistente AISI 304. Base e chassis em inox reforgado . Dotado de 4 rodizios, sendo 2 fixos e 02 giratérios com trava.Dimensdes aproximadas de 60cmx90cmx90cm;

is

29 - Mesa de apoio industrial com tampo em inox resistente AISI 304 , pés tipo rodizio. Dimensdes: 160 comprimento x 80cm largura x 76cm altura;
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AREA NAO INCLUSA

<
04
- E < 30 - Mesa de apoio industrial com tampo em inox resistente AlSI 304 , pés tipo rodizio. Dimensdes: 60 comprimento x 60cm largura x 76cm altura;
O O O o LAVABO (P3 @ RECEPGAO =3
ASSENTAMENTO DO PISO EM BLOCO INTERTRAVADO < 8 0 CAIXA 23 M @ MERCADORIAS E E 31 - Mesa para preparo de massas em ago inoxidavel resistente AISI 304, para receber tampo de granito , pés com sapatas niveladoras. Com 1 prateleira inferior gradeada. 180Cm de comprimentoX80cm largurax76cm altura. Obs: INCLUIR O TAMPO DE GRANITO;
£ In 32.0 m= | 50O
E l L 3 3 <§( & 32 - Bancos de apoio resistentes com tampo de inox AISI 304 50cmx50cmx60cm altura . Pés fixos em estrutura tubular de ferro com pintura lavavel;
+0.00m ] m b _$+o.12 m Yl
'$ 896,00 § 3 NUTR?(?;I(_)AI‘\IISTA 8 ﬁ 33 - Refresqueira industrial elétrica em inox AISI 304, capacidade 50 a 60L com pés em rodizios. Com 4 torneiras abastecedoras (2 na parte anterior e 2 na posterior). Dimensdes aproximadas: 113cm alturax82cm comprimento lateral x67 cm de largura;
T v ] - ‘ <9
§ 2] Q v "1’971 @ 15 5 g 34 - Caldeirao industrial em inox AISI 304 liga 18.8 com isolagdo térmica para cocgéo com aquecimento direto a gas.Valvulas em componentes para total seguranga operacional. Construgdo reforgcada com tampas autoclavadas ou americanas. Registro de
a o LM, ARTIFICIAL wo escoamento de 1 e %2 “ Queimadores tubulares multiperfurados em ago inox. Capacidade 300L;
O 15 355 15 E VENT. MECANICA
11 11 35 - Caldeirdo industrial em inox AISI 304 liga 18.8 com isolagdo térmica para cocgdo com aquecimento direto a gas.Valvulas em componentes para total seguranga operacional. Construcéo reforgada com tampas autoclavadas ou americanas. Registro de
C. FRIA escoamento de 1 e %2 “ Queimadores tubulares multiperfurados em ago inox. Capacidade 200L;
O O A © VEGETAIS
@ 9.8 m* 36 - Lavadora de lougas capacidade para 1300 bandejas por hora.Fungdes de pré-lavagem, lavagem e enxague. Painel de comando no topo do equipamento para facilitar o manuseio e manutengéo.Dispositivo de seguranga em cada uma das portas, bragos de
CORTEB PANEL —] CORTE B lavagem exclusivos em ago inox com bicos antientupimento e tampdes de limpeza nas extremidades. Auto-timer de economia. Controlador de nivel e temperatura para higiene. Temperatura de lavagem 55 a 65}C e enxague de 80 a 90°C com aquecedor
A g O SALA ISOTERMICO . . . N elétrico.Cestos coletores de residuos. Dimensdes aproximadas 168x77x179cm. Voltagem trifasica de 380v. Com uma mesa auxiliar para entrada de 75cm e outra de saida com 125cm Obs.: Acrescentar 6 gavetas ao equipamento(4 para bandejas e 2 para
FUNCIONARIOS o ANTECAMARA. talheres;
IL::A' L::IFICIAL % orm 37 - Estante com 2 Planos gradeados em perfil "U", estrutura em perfil "L" e pés @38mm com sapatas niveladoras em polietileno, confeccionado em Ago Inoxidavel AISI-304, liga 18.8. Rodizios giratérios com travas e fixos. 95Cm comprimentoX 60cm
E VENT. MECANICA -$+0'14 m PAINEL ISOTERMICO largurax180Cmde altura;
5 202 7 21 492 % 21 15 38 - Estante com 2 Planos gradeados em perfil "U", estrutura em perfil "L" e pés @38mm com sapatas niveladoras em polietileno, confeccionado em Ago Inoxidavel AISI-304, liga 18.8. Rodizios giratérios com travas e fixos. 120Cm comprimentoX 60cm
VARANDA S| 13 largurax180Cmde altura;
140.2 m=

O O O

39 - Estante com 1 Plano gradeados em perfil "U", estrutura em perfil "L" e pés @38mm com sapatas niveladoras em polietileno, confeccionado em Aco Inoxidavel AlISI-304, liga 18.8. Rodizios giratérios com travas e fixos. 90Cm comprimentoX 60cm
largurax180Cmde altura;

TABEIRA EM GRANITO CINZA CORUMBA POLIDO ~ C. FRIA
T CARNES
_$+0.10 m v.5 m*

®

40 - Carro para Transporte de Detritos com Pedal.Construido inteiramente em ago inoxidavel AlSI-304 18.8. Corpo cilindrico, algas, tampa com sistema de basculante através de pedal.- Dotado de rodizios de @3" giratérios sem freio.
Capacidade: 100L. Altura 60 a 70cm;

oo
75 75 5 LAVAGEM [i]
fffffffffffffffffffffffffffff UTENSILIOS 41 - Carro para transporte de caixas e recipientes de lixo(carrinho armazém) com rodas pneumaticas. Estrutura resistente em agé inox AlSI 304. Dimensdes aproximadas: 120cm alturax60cm largura. Base 25x40cm. Capacidade da carga: 150kg;
1S PAINEL ISOTERMICO
— PREPARO @ 42 - Toalheiro de parede plastico resistente para papel descartavel;
N o 3 CARNES
19) % o 305 w @ 534 1.o m 15 43 - Saboneteira plastica resistente com dispenser para refil de sabonete liquido dosador- modelo universal;
@ : j 44 Savonstra s e 10 ricso do -
& 5 @ - Saboneteira plastica resistente para receber refil de alcool gel para desinfecgdo de maos- modelo universal.
% zfl op0
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Bancada inox h=90cm .
o , PRE
Y PAINEL ISOTERMICO PREPARO @
%R VERDURAS
fix 200 | < 894 FRUTAS 15
5 1/.5 m*
NS ESCANINHOS DOS ALUNOS B
I - TABELAS PORTAS TABELAS JANELAS
TALUDE EM GRAMA ESMERALDA A i
I i ) PLANTADAS EM PLACAS Porta Largura Altura Tipo Material ‘ Qtde Janela| Largura Altura Peitoril Tipo Material \ Qtde
{ &) ((j &) SAIDA ALUNOS Mureta h=110cm 2 _
. P1__ 1050 2.10 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA Aluminio 3 J1 5.50 2.60 0.80 JANELA DE CORRER 4 FOLHAS Aluminio/Vidro 9
|| (C P2 1080 210 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA Aluminio 12 2 240 1.40 1.10 JANELA DE CORRER 2 FOLHAS Aluminio/Vidro 11
I Ps__ 1060 2.10 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA Aluminio L J3 3.50 0.60 1.90 JANELA MAXIMO AR Aluminio/Vidro 2
i P4 1.50 2.00 PORTA DE ABRIR 2 FOLHAs Aluminio C/visor 2 7 2.50 0.60 160 JANELA MAXIMO AR Aluminio/Vidro 5
) 4 ) — . . .
N Bancada granito h=110cm —— Bancada inox h=90cm ——————{ @ P5 0.60 1.80 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA AIumlln!o 13 35 550 2.20 032 JANELA DE CORRER 4 FOLHAS Aluminio/Vidro 1
1 @ DISTRIBUICAO PRE PREPARO MASSAS P6 1080 1.80 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA Aluminio 2 6 0.80 1.00 1.10 JANELA GUILHOTINA Aluminio/Vidro 3
110.4 m= & SOBREMESAS : P7__|200 2.00 PORTA DE ABRIR 2 FOLHAS Aluminio C/visor 1 J7 |2.00 1.40 1.10 JANELA DE CORRER 2 FOLHA Aluminio/Vidro 1
I 50 1028 15 R 894 15 P8 1050 2.10 PORTA FRIGORIFERA Aluminio _ 6 8  |2.00 150 1.00 FIXO -VISOR Aluminio/Vidro 5
I @ :ﬁ) ((j :ﬁ) ((j :j) ((j :j) ((: :ﬁ) ((j :j) R & R P9 2.00 2.10 PORTA DE CORRER 2 FOLHAS Aluminio/Vidro 1 3 0.80 1.00 110 FRIGORIFERA ACO 1
[ $ 10 s .8 P10 |3.00 210 PORTA DE CORRER 2 FOLHAS | Aluminio/Vidro 2 J10 150 0.60 1.90 JANELA MAXIMO AR Aluminio/Vidro 3
1 ) 31 5 oS P11  |1.00 1.50 PORTA DE ABRIR 1 FOLHA Aluminio 1
@ « RSy . } $ +0.10m
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RESPONSAVEL TECNICO PELA OBRA:

—CONTEUDO
PLANTA , QUADRO DE ABERTURA,PLANTA DE LOCAGAO E LEGENDA
" _DATA - __ GERENCIA/COMPUTADOR/PASTA ESCALA
: 20/10/2010 ( INDICADA
CORTE b —No. DO PROCESSO — —DESENHO: NUMERO DE PAVIMENTOS —
'/ PAULO 1

TALUDE EM GRAMA ESMERALDA
PLANTADAS EM PLACAS

~
PLANTA LOCACA ' o ' Praners ———
AREA CONSTRUCAO AREA PERMEAVEL

l 600 1.254,65m? XXXXXXXXX 1/4

Unidade Geréncia de Projetos

Todos os direitos reservados ao CEGEF/PROAD/UFG-GO. O projeto podera ser utilizado somente no local designado nas plantas.
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PESQUISA DE MERCADO - TERRENO
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ANEXO Il

PROJETO PADRAO
ORCAMENTO SINTETICO
COMPOSICAO DO BDI



[Obra

[Bancos

[B.D.I.

|AV - RESTAURANTE UNIVERSITARIO

[SINAPI - 11/2023 - Goias__[22,0%

Planilha Orcamentaria Sintética Com Valor do Material e da Mao de Obra

Item Cédigo|Banco Descri¢ao Und Quant. Valor Unit Total Peso (%)
M. O. MAT. Total M. O. MAT. Total
1 SERVICOS INICIAIS / DESPESAS GERAIS 3.937,85 0,13 %,
11 021301|AGETOP PLACA DE OBRA PLOTADA EM CHAPA METALICA 26 , AFIXADA EM CAVALETES DE MADEIRA | m?2 8 2,93 393,83 396,76 23,44 3.150,64 3.174,08 0,10 %
CIVIL DE LEI (VIGOTAS 6X12CM) - PADRAO GOINFRA
12 00000004 Préprio 'ANOTACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA JUNTO AO CREA, OBRA COM VALOR UN 3 0,00] 254,59 254,59 0,00 763,77 763,77 0,02%
SUPERIOR A 15.000,00 REAIS
2 INSTALACAO DE CANTEIRO DE OBRAS 102.981,71 3,29 %)
21 93207|SINAPI EXECUGAO DE ESCRITORIO EM CANTEIRO DE OBRA EM CHAPA DE MADEIRA m? 50,98 212,53 916,93| 1.129,46( 10.834,77 46.745,10 57.579,87 1,84 %
COMPENSADA, NAO INCLUSO MOBILIARIO E EQUIPAMENTOS. AF_02/2016
22 020212|AGETOP BARRACAO DE OBRAS PADRAO GOINFRA ( BLOCOS,COBERTURAS,PASSARELAS E m? 39,93 62,94] 266,53| 329,47 251319 1064254 13.15573] 0,42%
CIvIiL MOVEIS), SEM ALOJAMENTO E LAVANDERIA , COM PINTURA, EM CONSONANCIA COM AS
NR's, EM ESPECIAL A NR-18, INCLUSO INSTALAGOES ELETRICAS E HIDROSSANITARIAS - (
COM REAPROVEITAMENTO 1 VEZ ).
2.3 020302|AGETOP DEPOSITO PARA CIMENTO TIPO | COM PINTURA PADRAO GOINFRA (2,20 X 2,262M) A=4,98 Un 1 718,43| 1.781,95 2.500,38 718,43 1.781,95 2.500,38 0,08 %
CIVIL M2 ( C/ REAPROV. 1 VEZ ) - INCLUSO PALETES
2.4 020400|AGETOP LIGAGAO PROVISORIA DE AGUA (INCLUSO RETIRADA DO ESGOTO SANITARIO) - PD. Un 1| 1.860,90| 2.069,54( 3.930,44 1.860,90 2.069,54 3.930,44 0,13 %
CIVIL GOINFRA
25 020501|AGETOP LIGACAO PROVISORIA LUZ E FORCA - PD. GOINFRA Un 1 702,24| 4.203,36| 4.905,60 702,24 4.203,36 4.905,60 0,16 %
2.6 4554|ORSE Tapume de protecdo em tela de polietileno h=1,20 com bloco de concreto m 198 6,27 22,06 28,33 1.241,46 4.367,88 5.609,34 0,18 %
2.7 020202|AGETOP RASPAGEM E LIMPEZA MANUAL DO TERRENO m2 | 3943,39 2,71 117 3,88| 10.686,58 4.613,77 15.300,35 0,49 %
3 MOVIMENTACAO DE TERRA 155.314,50 4,96 %
3.1 041008| AGETOP COMPACTACAO MECANICA COM CONTROLE DA UMIDADE (95% PN) m3 4298,3 0,00 4,89 4,89 0,00 21.018,68 21.018,68 0,67 %
3.2 041140|AGETOP REGULARIZAGAO DO TERRENO SEM APILOAMENTO COM TRANSPORTE MANUAL DA TERRA | m2 | 3943,39 2,75 0,95 3,70 10.844,32 3.746,22 14.590,54 0,47 %
CIVIL ESCAVADA
3.3 101259(SINAPI ESCAVACAO VERTICAL PARA EDIFICACAO, COM CARGA, DESCARGA E TRANSPORTE DE m? 4298,3 3,52 23,99 27,51 15.130,01| 103.116,22| 118.246,23 3,77 %
SOLO DE 12 CATEGORIA, COM ESCAVADEIRA HIDRAULICA (CAGAMBA: 0,8 M3/ 111HP),
FROTA DE 7 CAMINHOES BASCULANTES DE 10 M?, DMT DE 4 KM E VELOCIDADE MEDIA 22
KM/H. AF_05/2020
3.4 041007|AGETOP ESPALHAMENTO MECANICO m? 3943,39 0,00 0,37 0,37 0,00 1.459,05 1.459,05 0,05 %
4 SERVICOS GERAIS INTERNOS 88.622,72 2,83 %)
4.1 030105|AGETOP TRANSPORTE DE ENTULHO EM CACAMBA ESTACIONARIA INCLUSO A CARGA MANUAL m3 160 8,80 87,38 96,18 1.408,00 13.980,80 15.388,80 0,49 %
4.2 99059|SINAPI LOCACAO CONVENCIONAL DE OBRA, UTILIZANDO GABARITO DE TABUAS CORRIDAS M 1254,65 24,42 33,95 58,37 30.638,55 42.595,37 73.233,92 2,34 %
PONTALETADAS A CADA 2,00M - 2 UTILIZAGOES. AF_10/2018
5 INFRA-ESTRUTURA 39.539,79 1,26 %)
5.1 050301|AGETOP ESTACA A TRADO DIAM.25 CM SEM FERRO M 45 26,21 32,29 58,50 1.179,45 1.453,05 2.632,50 0,08 %
5.2 050901 |AGETOP ESCAVACAO MANUAL DE VALAS (SAPATAS/BLOCOS) m3 58,03 44,02 19,07 63,09 2.554,48 1.106,63 3.661,11 0,12 %
5.3 050905|AGETOP REATERRO COM APILOAMENTO MECANICO (BLOCOS/SAPATAS) m3 14,51 3,28 1,96 5,24 47,59 28,44 76,03 0,00 %
5.4 051026|AGETOP LANCAMENTO/APLICACAO/ADENSAMENTO DE CONCRETO EM FUNDACAO- (0.C.) m3 43,52 35,29 15,25 50,54 1.535,82 663,68 2.199,50 0,07 %
5.5 051036|AGETOP CONCRETO USINADO BOMBEAVEL FCK=25 MPA (O.C.) m3 43,52 0,00 544,68 544,68 0,00 23.704,47 23.704,47 0,76 %
5.6 051015|AGETOP PREPARO COM BETONEIRA E TRANSPORTE MANUAL DE CONCRETO FCK=15 MPA - (O.C.) m3 55 78,77 479,64 558,41 433,23 2.638,02 3.071,25 0,10 %
5.7 052014|AGETOP ACO CA-60 - 5,0 MM - (OBRAS CIVIS) Kg 17,33 2,55 12,82 15,37 44,19 222,17 266,36 0,01 %
5.8 060304|AGETOP ACO CA-50 A - 8,0 MM (5/16") - (OBRAS CIVIS) Kg 307,16 2,91 9,88 12,79 893,83 3.034,74 3.928,57 0,13 %
6 SUPERESTRUTURA 647.307,41| 20,66 %)
6.1 ESTRUTURA DE CONCRETO ARMADO (PILARES, VIGAS E LAJES) 452.215,97| 14,44 %
6.1.1 040101|AGETOP ESCAVACAO MANUAL DE VALAS < 1 MTS. (OBRAS CIVIS) m3 22,77 34,76 15,07 49,83 791,48 343,14 1.134,62 0,04 %
6.1.2 040902|AGETOP REATERRO COM APILOAMENTO m3 5,69 23,03 9,98 33,01 131,04 56,78 187,82 0,01 %
6.1.3 060208| AGETOP FORMA CHAPA DE COMPENSADO RESINADO 12MM-VIGA/PILAR U=3V - (OBRAS CIVIS) m? 1252,57 48,57 66,47 115,04| 60.837,32 83.258,33| 144.095,65 4,60 %!
6.1.4 060524|AGETOP CONCRETO USINADO BOMBEAVEL FCK=25 MPA (O.C.) m3 82,5 0,00 544,68 544,68 0,00 44.936,10 44.936,10 1,43 %
6.1.5 060802|AGETOP LANCAMENTO/APLICACAO/ADENSAMENTO DE CONCRETO EM ESTRUTURA - (O.C.) m?3 82,5 35,99 15,24/ 51,23 2.969,17 1.257,30 4.226,47 0,13 %
6.1.6 060314|AGETOP ACO CA - 60 - 5,0 MM - (OBRAS CIVIS) Kg 1517,6 2,55 12,82 15,37 3.869,88 19.455,63 23.325,51 0,74 %
6.1.7 060303|AGETOP ACO CA-50-A - 6,3 MM (1/4") - (OBRAS CIVIS) Kg 450,1 2,91 9,96 12,87 1.309,79 4.482,99 5.792,78 0,18 %
6.1.8 052004 |AGETOP ACO CA 50-A - 8,0 MM (5/16") - (OBRAS CIVIS) Kg 567,1 2,91 9,88 12,79 1.650,26 5.602,94 7.253,20 0,23 %
6.1.9 052005|AGETOP ACO CA-50A - 10,0 MM (3/8") - (OBRAS CIVIS) Kg 1615,6 2,91 9,62 12,53 4.701,39 15.542,07 20.243,46 0,65 %
6.1.10 052006| AGETOP ACO CA 50-A - 12,5 MM (1/2") - (OBRAS CIVIS) Kg 1186,4, 3,64 9,69 13,33 4.318,49 11.496,22 15.814,71 0,50 %
6.1.11 052007|AGETOP ACO CA - 50 - 16,0 MM (5/8") - (OBRAS CIVIS) Kg 1711,6 3,64 10,04 13,68 6.230,22 17.184,46 23.414,68 0,75 %
6.1.12 060308| AGETOP ACO CA 50-A - 20,0 MM (3/4") - (OBRAS CIVIS) Kg 1903 3,64/ 9,90 13,54| 6.926,92 18.839,70 25.766,62 0,82 %
6.1.13 061106|AGETOP ESCORAMENTO, MONTAGEM E DESFORMA DA LAJE "TRELICADA" - U=1 VEZ m?2 720,15 14,13 37,71 51,84] 10.175,71 27.156,86 37.332,57 1,19 %
6.1.14 101964 (SINAPI LAJE PRE-MOLDADA UNIDIRECIONAL, BIAPOIADA, PARA FORRO, ENCHIMENTO EM m? 180,5 25,67 142,19 167,86 4.633,43 25.665,30 30.298,73 0,97 %
CERAMICA, VIGOTA CONVENCIONAL, ALTURA TOTAL DA LAJE (ENCHIMENTO+CAPA) = (8+3).
AF_11/2020_PA
6.1.15 101963 SINAPI LAJE PRE-MOLDADA UNIDIRECIONAL, BIAPOIADA, PARA PISO, ENCHIMENTO EM CERAMICA, | m? 36 27,20 153,21 180,41 979,20 5.515,56 6.494,76 0,21 %
VIGOTA CONVENCIONAL, ALTURA TOTAL DA LAJE (ENCHIMENTO+CAPA) = (8+4).
AF_11/2020_PA
6.1.16 061101|AGETOP FORRO EM LAJE PRE-MOLDADA INCLUSO CAPEAMENTO/ARMADURA DE m? 470 16,39 110,08 126,47 7.703,30 51.737,60 59.440,90 1,90 %
CIVIL DISTRIBUICAO/ESCORAMENTO E FORMA/DESFORMA
6.1.17 00003742|SINAPI LAJE PRE-MOLDADA TRELICADA (LAJOTAS + VIGOTAS) PARA FORRO, UNIDIRECIONAL, m? 34,35 0,00 71,54/ 71,54/ 0,00 2.457,39 2.457,39 0,08 %
SOBRECARGA DE 100 KG/M2, VAO ATE 6,00 M (SEM COLOCACAO)
6.2 ESTRUTURA METALICA 195.091,44 6,23 %)
6.2.1 150204 AGETOP ESTRUTURA METALICA CONVENCIONAL EM AGO DO TIPO MR-250 / ASTM A36 COM FUNDO Kg 12578,4] 0,00 15,51 15,51 0,00 195.091,44| 195.091,44 6,23 %
CIVIL ANTICORROSIVO
7 PAREDES E PAINEIS 102.066,53 3,26 %)
7.1 060010|AGETOP VERGA/CONTRAVERGA EM CONCRETO ARMADO FCK = 20 MPA m?3 2,84 718,42| 2.363,11| 3.081,53 2.040,31 6.711,23 8.751,54 0,28 %
7.2 100201 |AGETOP ALVENARIA DE TIJOLO FURADO 1/2 VEZ - 9 x 19 x 19 - ARG. (1CALH:4ARML+100KG DE CI/M3) | m? 945,65 28,92 32,58 61,50 27.348,19 30.809,28 58.157,47 1,86 %
CIVIL
7.3 100204 |AGETOP CUNHAMENTO/ALVENARIAS COM TIJOLO COMUM m 314,42 7,46 10,95 18,41 2.345,57 3.442,90 5.788,47 0,18 %
7.4 102253 SINAPI DIVISORIA SANITARIA, TIPO CABINE, EM GRANITO CINZA POLIDO, ESP = 3CM, ASSENTADO m? 37,7 63,77 715,25 779,02 2.404,12 26.964,93 29.369,05 0,94 %
COM ARGAMASSA COLANTE AC llI-E, EXCLUSIVE FERRAGENS. AF_01/2021
8 ESQUADRIAS 166.778,04 5,32 %)
8.1 PORTAS 65.505,54 2,09 %,
8.1.1 91338|SINAPI PORTA DE ALUMINIO DE ABRIR COM LAMBRI, COM GUARNIQ&O, FIXA(;AO COM PARAFUSOS| m? 58,69 10,48 766,60 777,08 615,07 44.991,75 45.606,82 1,46 %
- FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_12/2019
8.1.2 100702 SINAPI PORTA DE CORRER DE ALUMINIO, COM DUAS FOLHAS PARA VIDRO, INCLUSO VIDRO LISO m? 16,8 8,30 416,19 424,49 139,44 6.991,99 7.131,43 0,23 %
INCOLOR, FECHADURA E PUXADOR, SEM ALIZAR. AF_12/2019
8.1.3 00011457SINAPI TARJETA LIVRE / OCUPADO PARA PORTA DE BANHEIRO, CORPO EM ZAMAC E ESPELHO EM | UN 15 0,00 48,75 48,75 0,00 731,25 731,25 0,02 %
LATAO
8.1.4 9440|ORSE Isolamento Térmico p/ Paredes e Tetos de Camaras Frigorificas ¢/l Paineis de Poliuretano Tipo R1 | m? 11,34] 189,75 871,63| 1.061,38 2.151,76 9.884,28 12.036,04 0,38 %
Revestidos ¢/ Chapas de Aco Pintadas em ambas as Faces c/ primer epoxi + poliester, espessura =
200mm
8.2 JANELAS 101.272,50 3,23 %)
8.2.1 94572|SINAPI JANELA DE ALUMINIO DE CORRER COM 3 FOLHAS (2 VENEZIANAS E 1 PARA VIDRO), COM m? 207,86 20,50 462,63 483,13 4.261,13 96.162,27| 100.423,40 321 %
VIDROS, BATENTE E FERRAGENS. EXCLUSIVE ACABAMENTO, ALIZAR E CONTRAMARCO.
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_12/2019
8.2.2 9440|ORSE Isolamento Térmico p/ Paredes e Tetos de Camaras Frigorificas ¢/l Paineis de Poliuretano Tipo R1 | m? 0,8 189,75 871,63| 1.061,38 151,80 697,30 849,10 0,03 %
Revestidos ¢/ Chapas de Aco Pintadas em ambas as Faces c/ primer epoxi + poliester, espessura =
200mm
9 VIDROS 57.311,21 1,83 %)
9.1 74125/002|SINAPI ESPELHO CRISTAL ESPESSURA 4MM, COM MOLDURA EM ALUMINIO E COMPENSADO 6MM m? 6,98 59,72 484,30 544,02 416,84 3.380,41 3.797,25 0,12 %
PLASTIFICADO COLADO
9.2 190104 |AGETOP VIDRO LISO 6 MM - COLOCADO m? 232,72 0,00 229,95 229,95 0,00 53.513,96 53.513,96 1,71 %
10 COBERTURA 287.791,90, 9,19 %
10.1 94216|SINAPI TELHAMENTO COM TELHA METALICA TERMOACUSTICA E = 30 MM, COM ATE 2 AGUAS, m? 13715 2,10 200,44 202,54| 2.880,15 274.903,46| 277.783,61 8,87 %
INCLUSO ICAMENTO. AF_07/2019
10.2 100327 [SINAPI RUFO EXTERNO/INTERNO EM CHAPA DE AGO GALVANIZADO NUMERO 26, CORTE DE 33 CM,| M 39,55 6,81 47,13 53,94/ 269,33 1.863,99 2.133,32 0,07 %
INCLUSO ICAMENTO. AF_07/2019
10.3 160964 |AGETOP CUMEEIRA PARA TELHA GALVANIZADA TRAPEZOIDAL 0,5 MM m 82 2,24] 44,95 47,19 183,68 3.685,90 3.869,58 0,12 %
10.4 94229|SINAPI CALHA EM CHAPA DE AGO GALVANIZADO NUMERO 24, DESENVOLVIMENTO DE 100 CM, M 26,07 20,87 132,77 153,64 544,08 3.461,31 4.005,39 0,13 %
INCLUSO TRANSPORTE VERTICAL. AF_07/2019
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Item Cédigo|Banco Descri¢ao Und Quant. Valor Unit Total Peso (%)
M. O. MAT. Total M. O. MAT. Total
11 IMPERMEABILIZACAO 35.429,23 1,13 %,
11.1 120101|AGETOP REGULARIZACAO (1:3) E=2 CM m? 1442 10,17 15,89 26,06] 1.466,51 2.291,34 3.757,85] 0,12 %
11.2 98546 SINAPI IMPERMEABILIZAGAO DE SUPERFICIE COM MANTA ASFALTICA, UMA CAMADA, INCLUSIVE m? 1442 24,08 86,65 110,73 3.472,33 12.494,93 15.967,26 0,51 %
APLICAGAO DE PRIMER ASFALTICO, E=4MM. AF_09/2023
11.3 120206| AGETOP PROTECAO MECANICA C/TELA GALVANIZADA m? 1442 21,02 30,64 51,66] 3.031,08 4.418,29 7.44937] 024 %
11.4 98557 | SINAPI IMPERMEABILIZACAO DE SUPERFICIE COM EMULSAO ASFALTICA, 2 DEMAOS. AF_09/2023 m? 175 11,10 36,07 4717|  1.94250 6.312,25 8.254.75] 0,26 %
12 REVESTIMENTOS DE FORROS 29.642,75 0,95 %,
12.1 9460|ORSE Isolamento Térmico p/ Piso de Camaras Frigorificas, com EPS - Espessura 2 x 100mm = 200mm, + [ m? 29,1 48,47 197,84 246,31 1.410,47 5.757,15 7.167,62 0,23 %
Protecdo Mecanica Esp.= 0,10m
12.2 210101| AGETOP CHAPISCO EM FORRO (1Cl: 3 ARG) m? 564,56 4,84 4,79 963 273247 2.704,24 5436,71] 0,17 %
12.3 210301| AGETOP REBOCO FINO EM FORRO (1 CALH:4 ARFC+100 KG CI/M3) m? 564,56 20,76 942 30,18| 11.720,26 5.318,16] 17.038,42] 0,54 %
13 REVESTIMENTO DE PAREDES INTERNAS/EXTERNAS 230.545,88 7,36 %,
13.1 200101|AGETOP CHAPISCO COMUM m2 | 3176,06 3,50 3,60 7,10 11.116,21 11.433,81 22.550,02 0,72 %
13.2 200201| AGETOP EMBOCO (1CI:4 ARML) m? 17743 14,08 14,11 28,19 24.982,14] 25.03537| 50.017,51] 1,60 %
13.3 200499|AGETOP REBOCO PAULISTA A-14 (1CALH:4ARMLC+100kgCl/M3) m2 | 1399,76 19,52 15,46 34,98| 27.32331 21.640,29 48.963,60 1,56 %
13.4 87275|SINAPI REVESTIMENTO CERAMICO PARA PAREDES INTERNAS COM PLACAS TIPO ESMALTADA m? 646,3 25,53 39,79 65,32| 16.500,03 25.716,28 42.216,31 1,35%
EXTRA DE DIMENSOES 33X45 CM APLICADAS A MEIA ALTURA DAS PAREDES.
AF_02/2023_PE
135 87271|SINAPI REVESTIMENTO CERAMICO PARA PAREDES INTERNAS COM PLACAS TIPO ESMALTADA m2 542,71 23,04 37,53 60,57| 12.504,03 20.367,91 32.871,94 1,05 %
EXTRA DE DIMENSOES 25X35 CM APLICADAS A MEIA ALTURA DAS PAREDES.
AF_02/2023_PE
13.6 87273|SINAPI REVESTIMENTO CERAMICO PARA PAREDES INTERNAS COM PLACAS TIPO ESMALTADA m? 421,61 20,38 38,01 58,39 8.592,41 16.025,39 24.617,80 0,79 %
EXTRA DE DIMENSOES 33X45 CM APLICADAS NA ALTURA INTEIRA DAS PAREDES.
AF_02/2023_PE
13.7 1979(ORSE Isolamento acustico ¢/ painel em la de vidro e = 50mm (isover-santa marina ref psi - 30/50mm ou m? 147,15 0,00 63,26 63,26 0,00 9.308,70 9.308,70 0,30 %
similar)
14 PISOS 206.635,64 6,60 %!
14.1 220101|AGETOP LASTRO DE CONCRETO REGULARIZADO IMPERMEABILIZADO 1:3:6 ESP=5CM (BASE) m2 1173,6 10,94 29,99 40,93 12.839,18 35.196,26 48.035,44 1,53 %
14.2 220053|AGETOP REGULARIZACAO DE PISO/LAJE/ BASE PARA TINTA EPOXI (1:3) e=2 CM m2 55,59 10,17 15,89 26,06 565,35 883,32 1.448,67 0,05 %
143 98689 | SINAPI SOLEIRA EM GRANITO, LARGURA 15 CM, ESPESSURA 2,0 CM. AF_09/2020 M 55,59 16,00 88,09 104,09 889,44 4.896,92 5.786,36 0,18 %
14.4 104162 SINAPI PISO EM GRANILITE, MARMORITE OU GRANITINA EM AMBIENTES INTERNOS, COM m2 | 1118,01 31,39 63,53 94,92| 35.094,33 71.027,17| 106.121,50 3,39 %
ESPESSURA DE 8 MM, INCLUSO MISTURA EM BETONEIRA, COLOCAGAO DAS JUNTAS,
APLICAGAO DO PISO, 4 POLIMENTOS COM POLITRIZ, ESTUCAMENTO, SELADOR E CERA.
145 87249|SINAPI REVESTIMENTO CERAMICO PARA PISO COM PLACAS TIPO ESMALTADA EXTRA DE m? 55,59 21,46 43,67 65,13 1.192,96 2.427,61 3.620,57 0,12 %
DIMENSOES 45X45 CM APLICADA EM AMBIENTES DE AREA MENOR QUE 5 M2.
AF_02/2023_PE
14.6 98685| SINAPI RODAPE EM GRANITO, ALTURA 10 CM. AF_09/2020 M 571,04 8,76 64,13 72,89 5.002,31 36.620,79 41.623,10 1,33%
15 INSTALACOES HIDRO-SANITARIAS 164.612,87 5,25 %)
15.1 LOUCAS E METAIS 102.541,67 3,27 %)
15.1.1 86932|SINAPI VASO SANITARIO SIFONADO COM CAIXA ACOPLADA LOUGA BRANCA - PADRAO MEDIO, UN 10 27,62 514,58 542,20 276,20 5.145,80 5.422,00 0,17 %
INCLUSO ENGATE FLEXIVEL EM METAL CROMADO, 1/2 X 40CM - FORNECIMENTO E
INSTALAGAO. AF_01/2020
15.1.2 95472|SINAPI 'VASO SANITARIO SIFONADO CONVENCIONAL PARA PCD SEM FURO FRONTAL COM LOUGCA [ UN 2 33,59 747,01 780,60 67,18 1.494,02 1.561,20 0,05 %
BRANCA SEM ASSENTO, INCLUSO CONJUNTO DE LIGAGAO PARA BACIA SANITARIA
AJUSTAVEL - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_01/2020
15.1.3 86901 |SINAPI CUBA DE EMBUTIR OVAL EM LOUCA BRANCA, 35 X 50CM OU EQUIVALENTE - UN 23 22,64 129,23 151,87 520,72 2.972,29 3.493,01 0,11 %
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_01/2020
15.1.4 86902|SINAPI LAVATORIO LOUGA BRANCA COM COLUNA, *44 X 35,5* CM, PADRAO POPULAR - UN 2 25,86 290,26 316,12 51,72 580,52 632,24 0,02 %
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_01/2020
15.1.5 86887|SINAPI ENGATE FLEXIVEL EM INOX, 1/2 X 40CM - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_01/2020 UN 25 4,09 47,85 51,94 102,25 1.196,25 1.298,50 0,04 %
15.1.6 86881 |SINAPI SIFAO DO TIPO GARRAFA EM METAL CROMADO 1 X 1.1/2"- FORNECIMENTO E INSTALACAO. [ UN 25 733 188,04 195,37 183,25 4.701,00 4.884,25 0,16 %
AF_01/2020
15.1.7 080572|AGETOP TORNEIRA DE MESA COM FECHAMENTO AUTOMATICO TEMPORIZADO PARA LAVATORIO un 25 7,32 131,18 138,50 183,00 3.279,50 3.462,50 0,11 %
CIVIL DIAMETRO DE 1/2"
15.1.8 080580|AGETOP VALVULA PARA LAVATORIO OU BEBEDOURO METALICO DIAMETRO 1" Un 25 5,49 80,75 86,24/ 137,25 2.018,75 2.156,00 0,07 %
15.1.9 080732|AGETOP PORTA TOALHA HASTE LONGA EM METAL/ACABAMENTO CROMADO Un 9 12,83 49,31 62,14/ 115,47 443,79 559,26 0,02 %
15.1.10 080741|AGETOP SABONETEIRA EM METAL / ACABAMENTO CROMADO Un 9 9,16 31,50 40,66 82,44/ 283,50 365,94 0,01 %
15.1.11 44.02.200{ CPOS/CDHU | Tampo/bancada em concreto armado, revestido em ago inoxidavel fosco polido m? 47,15 182,88| 1.155,22| 1.338,10 8.622,79 54.468,62 63.091,41 2,01 %
15.1.12 44.06.200|CPOS/CDHU | Tanque em aco inoxidavel UN 2 150,14| 1.069,16| 1.219,30 300,28 2.138,32 2.438,60 0,08 %
15.1.13 86883 | SINAPI SIFAO DO TIPO FLEXIVEL EM PVC 1 X 1.1/2 - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_01/2020 UN 2 2,26 8,74/ 11,00 4,52 17,48 22,00 0,00 %
15.1.14 080810|AGETOP TORNEIRA DE PAREDE PARA TANQUE COM AREJADOR DIAMETRO DE 1/2" E 3/4" Un 2 7.32 89,40 96,72 14,64 178,80 193,44 0,01 %
15.1.15 86911|SINAPI TORNEIRA CROMADA LONGA, DE PAREDE, 1/2"0U 3/4; PARA PIA DE COZINHA, PADRAO UN 14 3,11 100,14 103,25 43,54 1.401,96 1.445,50 0,05 %
POPULAR - FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_01/2020
15.1.16 86881 |SINAPI SIFAO DO TIPO GARRAFA EM METAL CROMADO 1 X 1.1/2"- FORNECIMENTO E INSTALACAO. [ UN 14 733 188,04 195,37 102,62 2.632,56 2.735,18 0,09 %
AF_01/2020
15.1.17 100864 [SINAPI BARRA DE APOIO EM "L", EM ACO INOX POLIDO 80 X 80 CM, FIXADA NA PAREDE - UN 4 38,19 656,73 694,92 152,76 2.626,92 2.779,68 0,09 %
FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_01/2020
15.1.18 100858 SINAPI MICTORIO SIFONADO LOUGA BRANCA -PADRAO MEDIO -FORNECIMENTO E INSTALAGAO. UN 2 27,08 693,98 721,06 54,16 1.387,96 1.442,12 0,05 %
AF_01/2020
15.1.19 080621|AGETOP VALVULA DE DESCARGA PARA MICTORIO DIAMETRO 1/2" FECHAMENTO AUTOMATICO Un 2 22,36 338,39 360,75 44,72 676,78 721,50 0,02 %
CIVIL TEMPORIZADO
15.1.20 100860 SINAPI CHUVEIRO ELETRICO COMUM CORPO PLASTICO, TIPO DUCHA -FORNECIMENTO E UN 4 11,98 76,31 88,29 47,92 305,24 353,16 0,01 %
INSTALAGAO. AF_01/2020
15.1.21 89987|SINAPI REGISTRO DE GAVETA BRUTO, LATAO, ROSCAVEL, 3/4", COM ACABAMENTO E CANOPLA UN 31 8,04 92,62 100,66 249,24 2.871,22 3.120,46 0,10 %
CROMADOS - FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_08/2021
15.1.22 89984|SINAPI REGISTRO DE PRESSAO BRUTO, LATAO, ROSCAVEL, 1/2", COM ACABAMENTO E CANOPLA UN 4 6,64 84,29 90,93 26,56 337,16 363,72 0,01 %
CROMADOS - FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_08/2021
152 INSTALAGCAO DE AGUA FRIA 12.159,61 0,39 %
15.2.1 081003|AGETOP TUBO SOLDAVEL PVC MARROM DIAM. 25 MM M 240 4,39 5,56 9,95 1.053,60 1.334,40 2.388,00 0,08 %
15.2.2 081004|AGETOP TUBO SOLDAVEL PVC MARROM DIAM. 32 MM m 42 4,72 11,47 16,19 198,24 481,74 679,98 0,02 %
15.2.3 081005|AGETOP TUBO SOLDAVEL PVC MARROM DIAM. 40 MM m 18 7,25 16,30 23,55 130,50 293,40 423,90 0,01 %
15.2.4 081006|AGETOP TUBO SOLDAVEL PVC MARROM DIAM. 50 MM m 156 8,17 18,20 26,37 1.274,52 2.839,20 4.113,72 0,13 %
15.2.5 081056|AGETOP ADAPTADOR SOLDAVEL COM FLANGES LIVRES PARA CAIXA D'AGUA 32X1" Un 2 3,29 25,76 29,05 6,58 51,52 58,10 0,00 %
15.2.6 081057|AGETOP ADAPTADOR SOLDAVEL COM FLANGES LIVRES PARA CAIXA D'AGUA 40X1.1/4" Un 2 5,13 30,46 35,59 10,26 60,92 71,18 0,00 %
15.2.7 081043|AGETOP ADAPTADOR PVC SOLDAVEL LONGO COM FLANGES LIVRES PARA CAIXA D'AGUA 50X1.1/2 Un 4 5,13 51,80 56,93 20,52 207,20 227,72 0,01 %
15.2.8 081066|AGETOP ADAPTADOR SOLDAVEL CURTO C/ BOLSA E ROSCA PARA REGISTRO 25X3/4" Un 62 3,29 2,09 5,38 203,98 129,58 333,56 0,01 %
15.2.9 081888| AGETOP TORNEIRA BOIA DIAMETRO (3/4") 20 MM Un 2 10,26 72,24 82,50 20,52 144,48 165,00 0,01 %
15.2.10 081321|AGETOP JOELHO 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 25 MM Un 59 6,59 2,97 9,56 388,81 175,23 564,04 0,02 %
15.2.11 081322| AGETOP JOELHO 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 32 MM (1") Un 8 6,59 4,33 10,92 52,72 34,64 87,36 0,00 %
15.2.12 081323|AGETOP JOELHO 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 40 mm (1.1/4") Un 3 10,26 10,24/ 20,50 30,78 30,72 61,50 0,00 %
15.2.13 081324|AGETOP JOELHO 90 GRAUS SOLDAVEL 50 mm (MARROM) Un 22 10,26 9,17 19,43 225,72 201,74 427,46 0,01 %
15.2.14 081360|AGETOP JOELHO DE REDUCAO 90 GRAUS SOLDAVEL COM BUCHA LATAO 25X1/2" Un 50 4,17 8,53 12,70 208,50 426,50 635,00 0,02 %
15.2.15 081402|AGETOP TE 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 25 MM Un 15 6,96 3,62 10,58 104,40 54,30 158,70 0,01 %
15.2.16 081403|AGETOP TE 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 32 MM Un 1 6,96 6,84/ 13,80 6,96 6,84 13,80 0,00 %
15.2.17 081404|AGETOP TE 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 40 MM Un 1 10,99 15,16 26,15 10,99 15,16 26,15 0,00 %
15.2.18 081405|AGETOP TE 90 GRAUS SOLDAVEL DIAMETRO 50 MM Un 18 10,99 15,17 26,16 197,82 273,06 470,88 0,02 %
15.2.19 081424|AGETOP TE REDUCAO 90 GRAUS SOLDAVEL 50 X 25 mm Un 13 10,99 13,74/ 24,73 142,87 178,62 321,49 0,01 %
15.2.20 081421|AGETOP TE REDUCAO 90 GRAUS SOLDAVEL 32 X 25 mm Un 2 6,96 11,00 17,96 13,92 22,00 35,92 0,00 %
15.2.21 081445|AGETOP TE 90 GRAUS SOLDAVEL COM BUCHA DE LATAO NA BOLSA CENTRAL 25 X 25 X 1/2" Un 27 6,96 12,75 19,71 187,92 344,25 532,17 0,02 %
15.2.22 081179|AGETOP BUCHA DE REDUCAO SOLDAVEL LONGA 50 X 25 mm Un 17 5,13 6,05 11,18 87,21 102,85 190,06 0,01 %
15.2.23 94492|SINAPI REGISTRO DE ESFERA, PVC, SOLDAVEL, COM VOLANTE, DN 50 MM - FORNECIMENTO E UN 4 4,11 39,37 43,48 16,44/ 157,48 173,92 0,01 %
INSTALA(;AO. AF_08/2021
153 INSTALACOES DE ESGOTO / AGUAS PLUVIAIS 48.444,11 1,55 %)
15.3.1 082301|AGETOP TUBO SOLDAVEL PARA ESGOTO DIAMETRO 40 MM m 35,58 8,79 9,59 18,38 312,74 341,22 653,96 0,02 %
15.3.2 082302|AGETOP TUBO SOLDAVEL PARA ESGOTO DIAMETRO 50 MM m 160,96 10,99 13,77 24,76 1.768,95 2.216,41 3.985,36 0,13 %
15.3.3 082304|AGETOP TUBO SOLDAVEL PARA ESGOTO DIAMETRO 100 MM m 168,02 19,06 22,00 41,06 3.202,46 3.696,44 6.898,90 0,22 %
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153.4 082331| AGETOP TUBO LEVE PVC RIGIDO DIAMETRO 150 MM M 459 20,53 44,42 64,95 942,32 2.038,88 2.981,20] 0,10 %
15.3.5 082303|AGETOP TUBO SOLDAVEL PARA ESGOTO DIAMETRO 75 MM m 9,47 17,59 18,86 36,45 166,57 178,61 345,18 0,01 %
15.3.6 081663| AGETOP CORPO CAIXA SIFONADA DIAM. 150 X 150 X 50 Un 18 8,05 40,99 49,04 144,90 737,82 882,72| 0,03 %
153.7 081921|AGETOP JOELHO 45 GRAUS DIAMETRO 40 MM (ESGOTO) Un 33 10,26 505 16,21 338,58 196,35 534,93 0,02%
15.3.8 081922| AGETOP JOELHO 45 GRAUS DIAMETRO 50 MM (ESGOTO) Un 19 10,26 7,65 17,91 194,94 145,35 340,29 0,01 %
15.3.9 081924|AGETOP JOELHO 45 GRAUS DIAMETRO 100 MM (ESGOTO) Un 11 16,50 15,17 31,67 181,50 166,87 348,37 0,01 %
15.3.10 081935|AGETOP JOELHO 90 GRAUS DIAMETRO 40 MM (ESGOTO] Un 62 10,26 5,89 16,15 636,12 365,18 1.001,30 0,03 %
15.3.11 081936|AGETOP JOELHO 90 GRAUS DIAMETRO 50 MM (ESGOTO] Un 56 10,26 6,46 16,72 574,56 361,76 936,32 0,03 %
15.3.12 081937|AGETOP JOELHO 90 GRAUS DIAMETRO 75 MM (ESGOTO] Un 2 13,18 13,18 26,36 26,36 26,36 52,72 0,00 %
15.3.13 081938|AGETOP JOELHO 90 GRAUS DIAMETRO 100 MM (ESGOTO) Un 12 16,50 14,63 31,13 198,00 175,56 373,56 0,01 %
15.3.14 081973|AGETOP JUNCAO SIMPLES DIAM. 100 X 50 MM (ESGOTO) Un 5 16,86 22,81 39,67 84,30 114,05 198,35 0,01 %
15.3.15 081975|AGETOP JUNCAO SIMPLES DIAM. 100 X 100 MM (ESGOTO) Un 3 16,86 31,65 48,51 50,58 94,95 145,53 0,00 %
15.3.16 081970| AGETOP JUNCAO SIMPLES DIAMETRO 50 X 50 MM (ESGOTO) Un 2 10,62 11,19 21,81 21,24 22,38 4362  0,00%
15.3.17 082230|AGETOP TE SANITARIO DIAMETRO 50 X 50 MM (ESGOTO) Un 27 10,62 7,67 18,29 286,74 207,09 493,83 0,02 %
15.3.18 082232| AGETOP TE SANITARIO DIAMETRO 75 X 75 MM (ESGOTO) Un 1 13,56 13,32 26,88 13,56 13,32 26,88] 0,00 %
15.3.19 082235|AGETOP TE SANITARIO DIAMETRO 100 X 100 MM (ESGOTO) Un 4 16,86 18,57 35,43 67,44 74,28 141,72 0,00 %
15.3.20 081602|AGETOP BUCHA DE REDUCAO LONGA 50 X 40 MM - (ESGOTO) Un 2 5,13 3,68 8,81 10,26 7,36 17,62 0,00 %
15.3.21 081664|AGETOP CORPO CAIXA SIFONADA DIAM. 150 X 185 X 75 Un 5 8,05 49,35 57,40 40,25 246,75 287,00 0,01 %
15.3.22 101802 SINAPI CAIXA ENTERRADA RETENTORA DE AREIA RETANGULAR, EM ALVENARIA COM BLOCOS DE | UN 7 559,55 1.142,02| 1.701,57 3.916,85 7.994,14 11.910,99 0,38 %
CONCRETO, DIMENSOES INTERNAS: 1,00 X 1,00 X 1,20 M, EXCLUINDO TAMPAOQ. AF_12/2020
15.3.23 97903|SINAPI CAIXA ENTERRADA HIDRAULICA RETANGULAR EM ALVENARIA COM TIJOLOS CERAMICOS UN 12 325,87 468,96 794,83 3.910,44 5.627,52 9.537,96 0,30 %
MACICOS, DIMENSOES INTERNAS: 0,8X0,8X0,6 M PARA REDE DE ESGOTO. AF_12/2020
15.3.24 98105|SINAPI CAIXA DE GORDURA DUPLA (CAPACIDADE: 126 L), RETANGULAR, EM ALVENARIA COM UN 4 275,60 371,56 647,16 1.102,40 1.486,24 2.588,64 0,08 %
TIJOLOS CERAMICOS MACIGOS, DIMENSOES INTERNAS = 0,4X0,7 M, ALTURA INTERNA = 0,8
M. AF_12/2020
15.3.25 97991|SINAPI ACRESCIMO PARA POGO DE VISITA CIRCULAR PARA ESGOTO, EM CONCRETO PRE- M 4 44,61 884,68 929,29 178,44 3.538,72 3.717,16 0,12 %
MOLDADO, DIAMETRO INTERNO = 1,5 M. AF_12/2020
154 INSTALACOES DE INCENDIO 1.467,48[ 0,05 %)
15.4.1 085006 | AGETOP EXTINTOR MULTI USO EM PO A B C (6 KG) - CAPACIDADE EXTINTORA 3A 20BC un 6 16,28 211,86 228,14 97,68 1.271,16 1.368,84 0,04 %
15.4.2 12888|ORSE Placa de sinalizacao, fotoluminescente, em pvc , com logotipo "Extintor de incéndio portatil"- Placa un 6 2,65 13,79 16,44 15,90 82,74 98,64 0,00 %
ES
16 INSTALAQOES ELETRICAS S/ CABEAMENTO ESTRUTURADO, CFTV, SPDA, SOM/VIDEO E 371.277,14( 11,85 %|
DETECCAO DE FUMACA
16.1 INSTALACOES ELETRICAS 262.71593[ 8,39 %)
16.1.1 071208| AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 4" M 30 37,12 60,47 97,59 1.113,60 1.814,10 2.927,70 0,09 %
16.1.2 071207|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 3" M 30 29,69 37,27 66,96 890,70 1.118,10 2.008,80 0,06 %
16.1.3 071205|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 2" M 30 18,55 23,10 41,65 556,50 693,00 1.249,50 0,04 %
16.1.4 071148| AGETOP CURVA DE 90 GRAUS DE PVC RIGIDO DIAM. 4" Un 3 44,53 57,48 102,01 133,59 172,44 306,03 0,01 %
16.1.5 071147|AGETOP CURVA DE 90 GRAUS DE PVC RIGIDO DIAM. 3" Un 3 37,12 34,95 72,07 111,36 104,85 216,21 0,01 %
16.1.6 071145|AGETOP CURVA DE 90 GRAUS DE PVC RIGIDO DIAM. 2" Un 3 14,10 12,41 26,51 42,30 37,23 79,53 0,00 %
16.1.7 070514|AGETOP CABO EPR/XLPE (90°C) 1 KV - 70 MM2 M 120 6,30 60,93 67,23 756,00 7.311,60 8.067,60 0,26 %
16.1.8 070513|AGETOP CABO FLEXIVEL EPR/XLPE (90°C), 0,6/1 KV, 50 MM2 M 40 5,74 51,33 57,07 229,60 2.053,20 2.282,80 0,07 %
16.1.9 070510|AGETOP CABO FLEXIVEL EPR/XLPE (90°C), 0,6/1 KV, 16 MM2 M 100 2,96 16,09 19,05 296,00 1.609,00 1.905,00 0,06 %
16.1.10 070583|AGETOP CABO FLEXIVEL PVC (70° C), 0,6/1 KV, 6 MM2 M 40 2,40 7,31 9,71 96,00 292,40 388,40 0,01 %
16.1.11 070582| AGETOP CABO FLEXIVEL PVC (70° C), 0,6/1 KV, 4 MM2 M 150 2,22 6,85 9,07 333,00 1.027,50 1.360,50 0,04 %
16.1.12 071177|AGETOP DISJUNTOR TRIPOLAR DE 150 A 175-A Un 2 33,40 427,75 461,15 66,80 855,50 922,30 0,03 %
16.1.13 071184|AGETOP DISPOSITIVO DE PROTECAO CONTRA SURTOS (D.P.S.) 275V DE 8 A 40KA Un 4 37,12 92,46 129,58 148,48 369,84 518,32 0,02 %
16.1.14 070713|AGETOP CAIXA DE PASSAGEM 40X40X50CM (MEDIDAS INTERNAS) FUNDO DE BRITA SEM TAMPA Un 1 111,80 103,38 215,18 111,80 103,38 215,18 0,01 %
16.1.15 070717|AGETOP CAIXA DE PASSAGEM 80X80X130CM (MEDIDAS INTERNAS) FUNDO DE BRITA SEM TAMPA un 1 521,88 471,80 993,68 521,88 471,80 993,68 0,03 %
16.1.16 072061|AGETOP POSTE DE CONCRETO SC 11/600 - SEM FUNDACAO/CONCRETO Un 1 0,00| 3.187,39]| 3.187,39 0,00 3.187,39 3.187,39 0,10 %
16.1.17 072001|AGETOP POSTE DE CONCRETO DT 10/300 - SEM FUNDACAO/CONCRETO Un 1 0,00] 1.339,78]| 1.339,78 0,00 1.339,78 1.339,78 0,04 %
16.1.18 | C00000113Préprio ESTRUTURA PRIMARIA CE1-A CE3 - FORNECIMENTO E INSTALACAO CJ 2 563,53| 3.202,09| 3.765,62 1.127,06 6.404,18 7.531,24 0,24 %
16.1.19 | C00000095 [Préprio ESPACADOR LOSANGULAR POLIMERICO C/ TRAVA, 15KV - FORNECIMENTO E INSTALACAO | UN 8 3,71 48,62 52,33 29,68 388,96 418,64 0,01 %
16.1.20 070519|AGETOP CABO DE COBRE XLPE (90°C) 15 KV - 50 MM2 m 75 574 85,50 91,24/ 430,50 6.412,50 6.843,00 0,22 %
16.1.21 070922| AGETOP CINTA DE ACO GALVANIZADO DIAM.230MM Un 2 741 57,21 64,62 14,82 114,42 129,24 0,00 %
16.1.22 071837|AGETOP PARAFUSO CABECA ABAULADA (FRANCES) M16 X 70 MM un 12 0,24 5,59 5,83 2,88 67,08 69,96 0,00 %
16.1.23 072535|AGETOP TERMINAL DE PRESSAQ 70 MMM2 Un 3 16,70 15,40 32,10 50,10 46,20 96,30 0,00 %
16.1.24 070204|AGETOP ALCA PRE-FORMADA DE DISTRIBUICAO CA/CAA 4 AWG Un 1 9,27 6,86 16,13 9,27 6,86 16,13 0,00 %
16.1.25 070545|AGETOP CABO DE COBRE NU 70 MM2 M 30 11,49 65,25 76,74 344,70 1.957,50 2.302,20 0,07 %
16.1.26 071218|AGETOP ELETRODUTO EM ACO GALVANIZADO A FOGO DIAMETRO 4" - PESADO M 6 74,24 166,45 240,69 445,44 998,70 1.444,14 0,05 %
16.1.27 070229|AGETOP ARAME GALVANIZADO 12 BWG Kg 5 33,65 34,94 68,59 168,25 174,70 342,95 0,01 %
16.1.28 070507|AGETOP CABECOTE DE LIGA DE ALUMINIO DIAM. 4" Un 1 20,40 63,31 83,71 20,40 63,31 83,71 0,00 %
16.1.29 071380|AGETOP HASTE REVESTIDA COBRE(COPPERWELD) 5/8" X 2,40 M C/CONECTOR Un 4 11,12 81,07 92,19 44,48 324,28 368,76 0,01 %
16.1.30 102105(SINAPI TRANSFORMADOR DE DISTRIBUICAO, 112,5 KVA, TRIFASICO, 60 HZ, CLASSE 15 KV, IMERSO [ UN 1 353,71| 18.649,65( 19.003,36 353,71 18.649,65 19.003,36 0,61 %
EM OLEO MINERAL, INSTALAGAO EM POSTE (NAO INCLUSO SUPORTE) - FORNECIMENTO E
INSTALAGAO. AF_12/2020
16.1.31 070790| AGETOP CHAVE FUSIVEL 15 KV, 50A (CHAVE MATHEUS) Un 2 37,12] 414,84] 451,96 74,24 829,68 903,92 0,03%
16.1.32 071833|AGETOP PARA RAIOS DISTRIBUIDOR POLIMERICO OXIDO DE ZINCO S/CENTELHADOR C/ Un 6 55,67 209,76 265,43 334,02 1.258,56 1.592,58 0,05 %
CIVIL DESLIGAMENTO AUTOMATICO 15KV, 10KA
16.1.33 072145|AGETOP PROTETOR PARA PARA-RAIO POLIMERICO un 6 0,55 27,51 28,06 3,30 165,06 168,36 0,01 %
16.1.34 072373|AGETOP SUPORTE Z COMPLETO un 2 14,84 57,66 72,50 29,68 115,32 145,00 0,00 %
16.1.35 070386|AGETOP BRACO C ACO GALVANIZADO , CONFORME NTD-17 un 2 7,41 212,60 220,01 14,82 425,20 440,02 0,01 %
16.1.36 071365|AGETOP GRAMPO DE ANCORAGEM POLIMERICO un 2 14,84 41,02 55,86 29,68 82,04 111,72 0,00 %
16.1.37 072329|AGETOP SAPATILHA DE ACO GALVANIZADO PARA POSTE COM TRANSFORMADOR un 4 14,84 8,44 23,28 59,36 33,76 93,12 0,00 %
16.1.38 071750|AGETOP MANILHA-SAPATILHA EM ACO GALVANIZADO un 4 14,84 23,59 38,43 59,36 94,36 153,72 0,00 %
16.1.39 071476| AGETOP ISOLADOR DE ANCORAGEM POLIMERICO 15KV un 6 7,41 92,19 99,60 44,46 553,14 597,60 0,02 %
16.1.40 071365|AGETOP GRAMPO DE ANCORAGEM POLIMERICO un 6 14,84 41,02 55,86 89,04/ 246,12 335,16 0,01 %
16.1.41 070525|AGETOP CABO DE ALUMINIO CA 2 AWG m 270 2,40 4,71 7,11 648,00 1.271,70 1.919,70 0,06 %
16.1.42 91992|SINAPI TOMADA ALTA DE EMBUTIR (1 MODULO), 2P+T 10 A, INCLUINDO SUPORTE E PLACA - UN 100 23,70 18,38 42,08 2.370,00 1.838,00 4.208,00 0,13 %
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_03/2023
16.1.43 072206| AGETOP QUADRO DE DISTRIBUICAO DE EMBUTIR METALICO CB-70E - 225A un 2 222,72| 2.841,45| 3.064,17 445,44 5.682,90 6.128,34 0,20 %
16.1.44 93655|SINAPI DISJUNTOR MONOPOLAR TIPO DIN, CORRENTE NOMINAL DE 20A - FORNECIMENTO E UN 48 2,45 10,37 12,82 117,60 497,76 615,36 0,02 %
INSTALACAO. AF_10/2020
16.1.45 93656 SINAPI DISJUNTOR MONOPOLAR TIPO DIN, CORRENTE NOMINAL DE 25A - FORNECIMENTO E UN 17 2,45 10,37 12,82 41,65 176,29 217,94 0,01 %
INSTALACAO. AF_10/2020
16.1.46 071172|AGETOP DISJUNTOR MONOPOLAR DE 35 A 50-A Un 2 11,12 18,05 29,17 22,24 36,10 58,34/ 0,00 %
16.1.47 93670|SINAPI DISJUNTOR TRIPOLAR TIPO DIN, CORRENTE NOMINAL DE 25A - FORNECIMENTO E UN 2 7,37 64,48 71,85 14,74 128,96 143,70 0,00 %
INSTALACAO. AF_10/2020
16.1.48 93669|SINAPI DISJUNTOR TRIPOLAR TIPO DIN, CORRENTE NOMINAL DE 20A - FORNECIMENTO E UN 2 7,37 64,48 71,85 14,74 128,96 143,70 0,00 %
INSTALACAO. AF_10/2020
16.1.49 071175|AGETOP DISJUNTOR TRIPOLAR DE 60 A 100-A Un 1 33,40 315,33 348,73 33,40 315,33 348,73 0,01 %,
16.1.50 071176|AGETOP DISJUNTOR TRIPOLAR DE 125-A Un 2 33,40 388,14 421,54 66,80 776,28 843,08 0,03 %
16.1.51 071173|AGETOP DISJUNTOR TRIPOLAR DE 10 A 35-A Un 2 33,40 75,00 108,40 66,80 150,00 216,80, 0,01 %,
16.1.52 071450|AGETOP INTERRUPTOR DIFERENCIAL RESIDUAL (D.R.) BIPOLAR DE 25A-30mA Un 24 22,25 143,67 165,92 534,00 3.448,08 3.982,08 0,13 %
16.1.53 8188|ORSE Fornecimento e instalacéo de eletrocalha perfurada 38 x 38 x 6000mm, chapa 16 ( ref.: Mopa ou m 240 17,71 14,13 31,84| 4.250,40 3.391,20 7.641,60 0,24 %
similar)
16.1.54 071201|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 3/4" M 1000 6,30 7,66 13,96 6.300,00 7.660,00 13.960,00 0,45 %
16.1.55 071202|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 1" M 1000 7,41 10,94/ 18,35 7.410,00 10.940,00 18.350,00 0,59 %
16.1.56 071205|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 2" M 1000 18,55 23,10 41,65/ 18.550,00 23.100,00 41.650,00 1,33 %,
16.1.57 91927|SINAPI CABO DE COBRE FLEXIVEL ISOLADO, 2,5 MM?, ANTI-CHAMA 0,6/1,0 KV, PARA CIRCUITOS M 9800 1,06 3,34 4,40( 10.388,00 32.732,00 43.120,00 1,38 %
TERMINAIS - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_03/2023
16.1.58 91929|SINAPI CABO DE COBRE FLEXIVEL ISOLADO, 4 MM2, ANTI-CHAMA 0,6/1,0 KV, PARA CIRCUITOS M 3150 1,43 5,06 6,49 4.504,50 15.939,00 20.443,50 0,65 %
TERMINAIS - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_03/2023
16.1.59 071411|AGETOP INTERRUPTOR 1 SECAO (LINHA X OU EQUIVALENTE) Un 15 7,78 10,48 18,26 116,70 157,20 273,90 0,01 %
16.1.60 071412|AGETOP INTERRUPTOR 2 SECOES (LINHA X OU EQUIVALENTE) Un 15 13,73 18,82 32,55 205,95 282,30 488,25 0,02 %
16.1.61 071442|AGETOP INTERRUPTOR SIMPLES (3 SECOES) Un 5 19,66 24,12 43,78 98,30 120,60 218,90 0,01 %
16.1.62 071432|AGETOP INTERRUPTOR PARALELO DUPLO (2 SECOES) Un 4 19,66 24,25 43,91 78,64/ 97,00 175,64, 0,01 %
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16.1.63 100905 SINAPI LUMINARIA DUPLA TIPO CALHA, DE SOBREPOR, COM 4 LAMPADAS TUBULARES UN 920 23,94 155,95 179,89 2.154,60 14.035,50 16.190,10 0,52 %
FLUORESCENTES DE 18 W,COM REATORES DE PARTIDA RAPIDA - FORNECIMENTO E
INSTALAGAO. AF_02/2020
16.1.64 071649|AGETOP LUMINARIA PLAFON LED QUADRADA DE EMBUTIR, 30W, 40X40 CM (MEDIDAS un 61 13,10 154,42 167,52 799,10 9.419,62 10.218,72 0,33 %
CIVIL APROXIMADAS) - INCLUSO CORTE NO FORRO
16.2 INSTALACOES DE TELEFONE E CABEAMENTO ESTRUTURADO 64.022,13 2,04 %,
16.2.1 071205|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 2" M 100 18,55 23,10 41,65 1.855,00 2.310,00 4.165,00 0,13 %
16.2.2 070621|AGETOP CABO TELEFON. CTP-APL-50 DE 20 PARES (USO EXTERNO) M 150 3,88 15,53 19,41 582,00 2.329,50 2.911,50 0,09 %
16.2.3 13478|ORSE Cabo de fibra dtica de 04 vias 62,5/125, Auto | i m 150 4,39 10,62 15,01 658,50 1.593,00 2.251,50 0,07 %
16.2.4 071381|AGETOP HASTE REV.COBRE(COPPERWELD) 5/8" X 3,00 M C/CONECTOR Un 1 14,84 97,61 112,45 14,84 97,61 112,45 0,00 %
16.2.5 070540| AGETOP CABO DE COBRE NU 10 MM2 (11,11M /KG) M 15 2,59 8,83 11,42 38,85 132,45 171,30 0,01 %
16.2.6 072556 | AGETOP TOMADA LOGICA RJ-45 TIPO KEYSTONE JACK, CAT. 6 Un 114 13,73 31,65 45,38 1.565,22 3.608,10 5.173,32 0,17 %
16.2.7 98297|SINAPI CABO ELETRONICO CATEGORIA 6, INSTALADO EM EDIFICAGAO INSTITUCIONAL - M 2500 0,16 8,77 8,93 400,00 21.925,00 22.325,00 0,71 %
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_11/2019
16.2.8 92869|SINAPI CAIXA RETANGULAR 4" X 2" BAIXA (0,30 M DO PISO), METALICA, INSTALADA EM PAREDE - UN 25 6,18 3,98 10,16 154,50 99,50 254,00 0,01 %
FORNECIMENTO E INSTALAGAO. AF_03/2023
16.2.9 070702|AGETOP CAIXA PARA QUADRO DE COMANDO METALICA DE SOBREPOR 30X30X20 CM Un 4 55,67 198,38 254,05 222,68 793,52 1.016,20 0,03 %
16.2.10 070705|AGETOP CAIXA PARA QUADRO DE COMANDO METALICA DE SOBREPOR 60X60X20 CM Un 1 74,24 442,66 516,90 74,24 442,66 516,90 0,02 %
16.2.11 071202|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 1" M 300 741 10,94 18,35 2.223,00 3.282,00 5.505,00 0,18 %
16.2.12 98305 SINAPI RACK FECHADO PARA SERVIDOR - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_11/2019 UN 1 38,08| 2.688,34| 2.726,42 38,08 2.688,34 2.726,42 0,09 %
16.2.13 00000036 | Proprio PORCA GAIOLA PARA RACK, CONJUNTO COM 4 PEGCAS PARA FIXAGCAO DE PATCH PANELS E| CJ 1 5,56 6,76 12,32 5,56 6,76 12,32 0,00 %
SWITCHS
16.2.14 12791|ORSE Fornecimento e instalagdo de Switch 24 portas Gerenciavel POE 10/100 /1000 + 4SFP un 3 24,07| 3.638,85| 3.662,92 72,21 10.916,55 10.988,76 0,35 %
16.2.15 98302| SINAPI PATCH PANEL 24 PORTAS, CATEGORIA 6 - FORNECIMENTO E INSTALACAO. AF_11/2019 UN 3 230,22 955,42| 1.185,64 690,66 2.866,26 3.556,92 0,11 %
16.2.16 071885|AGETOP PATCH CORD COMPRIMENTO DE 1,50 M - CAT.6 un 62 4,82 32,85 37,67 298,84 2.036,70 2.335,54 0,07 %
16.4 INSTALACOES SPDA 44.539,08 1,42 %)
16.4.1 071833|AGETOP PARA RAIOS DISTRIBUIDOR POLIMERICO OXIDO DE ZINCO S/CENTELHADOR C/ Un 1 55,67 209,76 265,43 55,67 209,76 265,43 0,01 %
CIVIL DESLIGAMENTO AUTOMATICO 15KV, 10KA
16.4.2 070256 | AGETOP ATERRAMENTO - SOLDA EXOTERMICA - CARTUCHO 115 G un 60 9,27 25,57 34,84 556,20 1.534,20 2.090,40 0,07 %
16.4.3 071202|AGETOP ELETRODUTO DE PVC RIGIDO DIAMETRO 1" M 45 741 10,94 18,35 333,45 492,30 825,75 0,03 %
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16.4.4 98111|SINAPI CAIXA DE INSPECAO PARA ATERRAMENTO, CIRCULAR, EM POLIETILENO, DIAMETRO UN 15 5,85 42,97 48,82 87,75 644,55 732,30 0,02%
INTERNO = 0,3 M. AF_12/2020
16.4.5 96977|SINAPI CORDOALHA DE COBRE NU 50 MM?, ENTERRADA - FORNECIMENTO E INSTALAGAO. M 500 1,22 50,08 51,30 610,00 25.040,00 25.650,00 0,82 %
AF_08/2023
16.4.6 071380|AGETOP HASTE REVESTIDA COBRE(COPPERWELD) 5/8" X 2,40 M C/CONECTOR Un 60 11,12 81,07 92,19 667,20 4.864,20 5.531,40 0,18 %
16.4.7 11132|ORSE Presilha de latdo, L=20mm, para fixacdo de cabos de cobre, furo d=5mm, para cabos 35mm? a un 300 0,22 2,20 2,42 66,00 660,00 726,00 0,02 %
50mm?, ref: TEL-744 ou similar (SPDA)
16.4.8 8316|ORSE Terminal aéreo 3/8" x 250mm em aco galv, com fixac&o horizontal, ref: TEL 044 ou similar - un 40 0,00 5,36 5,36 0,00 214,40 214,40 0,01 %
fornecimento
16.4.9 11812|ORSE Fornecimento e assentamento de barra chata de aluminio de 3/4" x 1/4" m 180 3,99 14,64 18,63 718,20 2.635,20 3.353,40 0,11 %
16.4.10 072528 AGETOP TERMINAL DE PRESSAO 35 MM2 Un 200 14,84 10,91 2575|  2.968,00 2.182,00 5.150,00] 0,16 %
17 PINTURA 49.094,89 1,57 %)
17.1 261304|AGETOP EMASSAMENTO ACRILICO 2 DEMAOS m2 | 1038,27 11,39 9,30 20,69| 11.825,89 9.655,91 21.481,80 0,69 %
17.2 261000|AGETOP PINTURA LATEX ACRILICA 2 DEMAOS C/SELADOR m? 473,71 7,95 7,98 15,93 3.765,99 3.780,21 7.546,20 0,24 %
17.3 261550|AGETOP PINTURA TINTA ESMALTE SINTETICO PARA PAREDES - 2 DEMAOS C/SELADOR m? 564,56 8,94/ 10,09 19,03 5.047,16 5.696,41 10.743,57 0,34 %
17.4 260601| AGETOP PINTURA TEXTURIZADA C/SELADOR ACRILICO m? 431,08 715 9,05 16,20] 3.082,22 3.901,27 6.983,49] 0,22 %
175 261602|AGETOP PINTURA TINTA ESMALTE PARA ESQUADRIAS DE FERRO C FUNDO ANTICORROSIVO m? 24,04 14,70 16,32 31,02 353,38 392,34 745,72 0,02 %
17.6 261010|AGETOP FUNDO ADERENTE PARA SUPERFICIES GALVANIZADAS - 1 DEMAO m? 24,04 5,42 4,39 9,81 130,29 105,54 235,83 0,01 %
17.7 261700|AGETOP DEMARCAGAO DE QUADRA/VAGAS COM TINTA POLIESPORTIVA m 99 9,29 4,43 13,72 919,71 438,57 1.358,28 0,04 %
18 DIVERSOS 115.278,63 3,68 %,
18.1 271608|AGETOP BANCADA DE GRANITO C/ ESPELHO m? 13,33 52,23 469,02 521,25 696,22 6.252,04 6.948,26 0,22 %
18.2 271305|AGETOP BASE DE BANCADA REBOCADA m 55,31 73,73 50,84 124,57 4.078,00 2.811,96 6.889,96 0,22 %
18.3 180331|AGETOP GUARDA CORPO/TUBO INDUSTRIAL E TELA ARTISTICA GCS-2 m? 21,64 14,08 374,64 388,72 304,69 8.107,21 8.411,90 0,27 %
18.4 220920|AGETOP SOLEIRA EM GRANITO IMPERMEABILIZADA COM CONTRAPISO (1CI:3ARML) m? 11,73 27,64 411,44 439,08 324,21 4.826,19 5.150,40 0,16 %
18.5 12182|ORSE Brise metalico Hunter Douglas ref. 84R - SL4 cor prata ou similar, com estrutura e montagem, m2 73,26 0,00 390,00 390,00 0,00 28.571,40 28.571,40 0,91 %
exclusive Andaimes ou plataforma
18.6 180703|AGETOP ESCADA TIPO MARINHEIRO SEM GUARDA CORPO PADRAO GOINFRA ( H <= 3M) m 0,8 14,34 444,13 458,47 11,47 355,30 366,77 0,01 %
18.7 65.01.210{ CPOS/CDHU | Camara frigorifica para resfriados m? 29,7 0,00 1.984,51| 1.984,51 0,00 58.939,94 58.939,94 1,88 %
19 PAVIMENTACAO / URBANIZAGCAO / PAISAGISMO 44.290,59 1,41 %,
19.1 270207|AGETOP PLANTIO GRAMA BATATAIS PLACA C/ M.O. IRRIG.ADUBO, TER.VEG.(OC) A<11.000M2 m? 193,68 6,40 11,03 17,43 1.239,55 2.136,29 3.375,84 0,11 %
19.2 271714|AGETOP MEIO FIO PD. GOINFRA EM CONC. PRE MOLD. RETO/CURVO (5X25X100CM), FC28=20MPA m 195,97 9,86 13,73 23,59 1.932,26 2.690,67 4.622,93 0,15 %
CIVIL COM ARGAM.(1CI:3ARMLC) P/ARREMATE DO REJUNT. E PINTURA A CAL 2 DEMAOS -
INCLUSO ESCAV./APILOAM./REATERRO E CONC.FC28= 10MPA P/ ASSENTAM. E
CHUMBAMENTO
19.3 92403|SINAPI EXECUGAO DE PAVIMENTO EM PISO INTERTRAVADO, COM BLOCO 16 FACES DE 22 X 11 m2 485,12 511 69,70 74,81 2.478,96 33.812,86 36.291,82 1,16 %
CM, ESPESSURA 6 CM. AF_10/2022
20 LIMPEZA 5.339,88 0,17 %
20.1 270501|AGETOP LIMPEZA FINAL DE OBRA - (OBRAS CIVIS) m2 1173,6 2,03 2,52 4,55 2.382,40 2.957,48 5.339,88 0,17 %
21 ADMINISTRACAO LOCAL 228.832,00 7,30 %)
21.1 93565| SINAPI ENGENHEIRO CIVIL DE OBRA JUNIOR COM ENCARGOS COMPLEMENTARES MES 8] 20.099,86 364,44| 20.464,30| 160.798,88 291552 163.714,40 5,23 %
21.2 94295|SINAPI MESTRE DE OBRAS COM ENCARGOS COMPLEMENTARES MES 8| 7.668,25 471,45 8.139,70| 61.346,00 3.771,60 65.117,60 2,08 %
Totais ->| 817.200,35| 2.315.430,81] 3.132.631,16
Total sem BDI 3.132.631,16
Total do BDI 689.178,85
Total Geral 3.821.810,01
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COMPOSICAO DO BDI V)

DISCRIMINACAO BDI
Servicos
Administracdo central AC 3,00%
Custos financeiros CF 1,39%
Riscos, Seguros e Garantias R 1,77%
Lucro operacional L 7,16%
PIS T 0,65%
COFINS T 3,00%
ISSQN T 3,00%
BDI = ((L+AC)*(L+CF)*(1+R)*(1+L))/(1-(M)))-1) 22,00%

©) ESTA COMPOSIGAO DO BDI SEGUE AS ORIENTAGOES DO ACORDAO 2622/2013 DO TCU.

(**) OS ITENS DE FORNECIMENTO DE MATERIAIS E EQUIPAMENTOS DE NATUREZA ESPECIFICA QUE POSSAM SER
FORNECIDOS POR EMPRESAS COM ESPECIALIDADES PROPRIAS E DIVERSAS E QUE REPRESENTEM PERCENTUAL
SIGNIFICATIVO DO PREGO GLOBAL DA OBRA DEVEM APRESENTAR INCIDENCIA DE TAXA DE BONIFICAGAO E DESPESAS

INDIRETAS - BDI REDUZIDA EM RELAGAO A TAXA APLICAVEL AOS DEMAIS ITENS.
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PRECO MEDIO DE LOCACAO POR CIDADE
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Comparativo do preco médio de locacdo de imédveis residenciais no Ultimo més (R$/m2)
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RENTABILIDADE DO ALUGUEL POR CIDADE

Comparativo do rental yield no Ultimo més (taxas anualizadas)
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08/02/24, 09:26 Anotagao de Responsabilidade Técnica ART - Lei 6.496/1977, Res. 1025/2009
) . - " ART Obra ou servigo
Anotagao de Responsabilidade Técnica - ART
Lein° 6.496, de 7 de dezembrode 1977 GIREA=GO 1020240023387

Conselho Regional de Engenharia e Agronomia de Goias

1. Responsavel Técnico(a)
GABRIEL FERNANDES SOUSA RNP: 1016011890

Titulo profissional: Engenheiro Civil, Registro: 1016011890D-GO
Empresa contratada: UNIVERSIDADE FEDERAL DE JATAI - Registro CREA-GO: 34750

2. Dados do Contrato

Contratante: UNIVERSIDADE FEDERAL DE JATAI CPF/CNPJ: 35.840.659/0001-30
- |Rodovia BR-364, N° 1593 Bairro: Setor Francisco Antonio CEP: 75801-615

Quadra: 0 Lote: 0 Complemento: Cidade: Jatai-GO

E-Mail: Fone: (62)35211854

Contrato: 0 Celebrado em: 01/12/2023 Valor Obra/Servigo R$: 0,01

Tipo de contratante: Pessoa Juridica de Direito Publico
Agéo institucional: Nenhuma/N&o Aplicavel

3. Dados da Obra/Servigo

Rua BR-364, N° 1593 Bairro: Setor Francisco Antonio CEP: 75801-615
Quadra: 0 Lote: 0 Complemento: Cidade: Jatai-GO

Data de Inicio: 01/12/2023 Previsdo término: 02/02/2024 Coordenadas Geogréficas: -17.924098609,-51.715823604
Finalidade: Escolar

Proprietario(a): UNIVERSIDADE FEDERAL DE JATAI CPF/CNPJ: 35.840.659/0001-30

Tipo de proprietario(a): Pessoa

E-Mail Foner{64) 36068206 Juridica de Direito Pablico

4. Atividade Técnica

ATUACAO Quantidade Unidade
VISTORIA EDIFICIO DE ALVENARIA PARA FINS COMERCIAIS 1.254,65 METROS QUADRADOS
AVALIACAO EDIFICIO DE ALVENARIA PARA FINS COMERCIAIS 1.254,65 METROS QUADRADOS
LAUDO TECNICO EDIFICIO DE ALVENARIA PARA FINS COMERCIAIS 1.254,65 METROS QUADRADOS

O registro da A.R.T. ndo obriga ao CREA-GO a emitir a Certiddo de Acervo Técnico (C.A.T.), a confecgao e emissdo do
documento apenas ocorrera se as atividades declaradas na A.R.T. forem condizentes com as atribuigées do(a) Profissional. As
informagédes constantes desta ART sdo de responsabilidade do(a) profissional. Este documento podera, a qualquer tempo, ter
seus dados, preenchimento e atribuigdes profissionais conferidos pelo CREA-GO.
Apos a conclusédo das atividades técnicas o(a) profissional devera proceder a baixa desta ART

5. Observagoes

Conforme solicitagao contida no Processo N° 23854.009138/2023-23, foi realizada vistoria, avaliagdo e emissao de laudo técnico de avaliagdo imobiliaria
para determinagéo do valor de mercado, par fins de locagéo, da edificagdo Restaurante Universitario localizada no Campus Jatoba da Universidade
Federal de Jatai. Por se tratar de uma edificagdo com caracteristicas especificas, foi utilizado método evolutivo com quantificagado de custo por meio de
orgamento sintético e depreciagdo com base no método de Ross-Heidecke.

6. Declaragoes

Acessibilidade: Nao: Declaro que as regras de acessibilidade previstas nas normas técnicas da ABNT, na legislagdo especifica e no Decreto n° 5.296, de
2 de dezembro de 2004, ndo se aplicam as atividades profissionais acima relacionadas.

7. Entidade de Classe 9. Informagoes

NENHUMA - AART ¢ valida somente apds a conferéncia e 0 CREA-GO receber a
informagdo do PAGAMENTO PELO BANCO.
- A autenticidade deste documento pode ser verificada no site

8. Assinaturas

Declaro sergm verdadeiras as informagdes acima www.creago.org.br.
\ < v ) s (4 - Aguarda da via assinada da ART sera de responsabilidade do(a)
A A A ! . QK de Mﬁde o2 profissional e do(a) contratante com o objetivo de documentar o vinculo
Local Data contratual.

- N&@o & mais necessario enviar o documento original para 0 CREA-GO. O
CREA-GO nao mais afixara carimbo na nova ART.

GABRIEL FERNANDES SOUSA - CPF: 035.331.391-23 | o, ;’J
. P ¢
4
E 1
. ]
www.creago.org.br atendimento@creago.org.br .QRE A-GO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE JATAI - CPF/CNPJ: 35.840.659/0001-30 Tel: (62) 3221-6200 omnate Reral o4 Kaprmbacin
Valor da ART: ERegistrada em |Valor Pago ENosso Numero 1Situage‘u‘: i Néo possui !Nio Possui
99,64 107/02/2024 R$ 99,64 {28320690124023178  |Registrada/OK iLivro de Ordem |CAT

https://www3.crea-go.org.br/art1025/funcoes/form_impressao.php?NUMERQO_DA_ART=1020240023387
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Anexos:

Anexo I-A: OrientacGes para composicdo dos Cardapios

Anexo I-B: Padrdo de Identidade e Qualidade dos Alimento

Anexo I-C,D,E: Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR)

Anexo I-F: Relagdo de Equipamentos e Mdveis

Anexo I-G: Planta Arquitetura Restaurante Universitario

Anexo I-H: Estudo Técnico Preliminar (Apresentado em separado)
Anexo I-I: Laudo Técnico de Avaliacdo do espaco fisico do RU e ART



Quadro 1. Especificagdo das hortalicas A, B e C a serem utilizadas no cardapio

ANEXO I - A: ORIENTAGOES PARA COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

Hortaligas A

(até 5% de carboidratos)

Abobrinha, acelga, aipo, agrido, aspargos, alface, almeirdo, berinjela, brécolis, broto de feijdo, cebola,
cebolinha, chicdria, couve, couve-flor, escarola, espinafre, jil6, mostarda, nabo, pepino, palmito,
pimentdo, rabanete, repolho, ricula e tomate

Hortaligas B

(até 10% de carboidratos)

Abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha fresca, nabo, quiabo e vagem

Hortaligas C

(até 20% de carboidratos)

Batata inglesa, batata doce, batata baroa, card, inhame, mandioca e milho verde.

Quadro 2. Resumo da distribui¢ao das opg¢des de carnes por semana

17 semana 2° feira 32 feira 42 feira 52 feira 6° feira
Carne 1%/ Carne suina/ Frango/ Carne suina/ Peixe/
AImOg’o Ovo Frango Came 22 Ovo Came 12
Frango/ Carne 29/ Carne 12/ Frango / Ovol
Jantar
Carne suina Peixe Ovo Carne 22 Frango
27 semana 2° feira 32 feira 42 feira 5% feira 6° feira
Carne 2%/ Frango/ Carne 1%/ Carne suina/ Frango/
Almog.o Peixe Carmne 22 Ovo Frango Ovo
Jantar Came 1%/ Carne suina/ Frango/ Ovof Came 2%/
Frango Ovo Peixe Came 12 Came suina
3% semana 2° feira 3° feira 4* feira 57 feira 6° feira
Ovo/ Carne 1%/ Peixe/ Frango/ Frango/
Almog.o Frango QOvo Carne 22 Carne 12 Carne suina
Janta Carne 2%/ Frango/ Carne 12/ Came suina/ Carne 27/
antar Peixe Carne suina Frango Ovo Ovo
47 semana 2° feira 32 feira 42 feira 52 feira 6° feira
Frango/ Frango/ Camne 1%/ Ovo/ Carne 1%/
Almog.o Carne suina Peixe Carne suina Frango Ovo
Jantar QOvo/ Carne 17/ Frango/ Carne 28/ Carne 27/
Camne 22 Frango Ovo Peixe Carmne suina




Quadro 3. Cortes e preparagées permitidos para composicdo de prato proteico

Tipo
Carne bovina

Especificagdo
Primeira: alcatra, contrafilé, coxdo mole, filé mignon, lagarto,
maminha, patinho
Segunda: acem, coxao duro, fraldinha, musculo
Cortes certificados pela Inspe¢do Federal — SIF.Porgdes
uniformes e padronizadas.

Frango

Filé de peito de frango, coxa e sobrecoxa.
Cortes certificados pela Inspe¢do Federal — SIF.
Porcdes uniformes e padronizadas.

Carne suina

Lombo ou pemil de carne suina.
Cortes certificados pela Inspe¢do Federal — SF.
Porcdes uniformes e padronizadas.

Peixes (filé)

Tildpia, linguado, robalo, anchova, pescada e mapard

Peixe em postas

Piramutaba, dourado, mapara

Quadro 4. Frequéncia semanal dos tipos de prepara¢des vegetarianas no carddpio

Preparagoes vegetarianas Utilizacdo semanal
Almogo Jantar
Soja 2 2
Grdos (exceto soja) - lentilha, grdo de bico, quinoa e chia; sementes, castanhas, outros 3 3
Ovos, queijos, tortas diversas e massas 1 2

Quadro 5. Frequéncia semanal dos tipos de guarnicdo no cardapio

Tipos de guarnigdo Utilizagdo semanal
Hortalicas Ae B 4
Hortaligas C 3

Massas ou tortas ou suflés ou preparagdes a base de milho e farofas 3




ANEXO | - B: PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE ALIMENTOS (PIQ)

CEREAIS E LEGUMINOSAS

M:;.E::\A' GRUPO CLASSE TIPO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Instrugdo Normativa N? 6, de
Longo | Polido tipo 16 de fevereiro de 2009
Fino 1 Grios mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, quebrados, quireras, verdes, manchados, picados MAPA
Arror | Beneficiad (perfuragdes por insetos), rajados (com estrias vermelhas), gessados, velhos, gelatinizados e/ou em Portaria n? 85, de 06 de
processo de fermentagio; presenga de impurezas, sementes toxicas, insetos mortos ou vivos, tais margo de 2002 — 72 Parte,
Longo Integral coma carunchos e gorgulhos; odor estranho impréprio ao produto. Anexo Xl
Fino tipo 1 Portaria n? 269 de 17 de
novembro de 1988 MAPA
Feijao Instrugdo normativa n? 12,
preto Comum Preto 1 de 28 de margo de 2008
Feijao Knabben, Clévis Costa,
branco Comum Branco 1 Presenga de graos mofados, germinados, carunchados, danificados por insetos, manchados, Manual de classificagio do
Feijao Comum enrugados, descoloridos, imaturos, amassados efou quebrados, partidos (bandas), ardidos, feijdo: Brasilia, DF: Embrapa,
carioca Cores 1 defeituosos; Presenca de bagas de mamona ou outras sementes tdxicas, insetos vivos ou mortos, tais 2012. 25 p.
Feijio - como carunchos e gorgulhos, corpos estranhos de qualquer natureza; odor impréprio ao produto. Instrugdo normativa n? 56,
Caupi- Feijgode | . 1 de 24 de novembro de 2009
fradinho corda Instrugdo normativa n? 45,
de 17 de setembro de 2013
Ervilha N N
seca - Grauda 1 Graos com coloragdo alterada, manchados, brotados, ardidos, carunchados, mofados, chochos,
Lentina . Grauda 1 despeliculados, quebrados, imaturos, queimados, carbonizados ou fermentados; Portaria n2 65 de 16 de
— Presenca de bagas de mamona ou outras sementes toxicas, insetos vivos ou mortos, tais como fevereiro de 1993 MAPA
Gr;i::e - - 1 carunchos e gorgulhos, ou corpos estranhos de qualquer natureza; odor impréprio ao produto.
Graos que se apresentam danificados pelo calor, danificados por insetos, ardidos, mofados, - N o
germinados, esverdeados, chochos, bem como os quebrados (fragmentados), com coloragdo do Instrugdo normativa SARC n
. . . s 7, de 15 de agosto de 2001
Trigo em A 1 endosperma diferente da original, no todo ou em parte, devido a agdo de elevada temperatura na
graos secagem, graos inteiros ou quebrados que apresentam fungos (mofo ou bolor) visiveis a olho nu, Instruglio normativa nd 38,
graos que se apresentam desprovidos parcial ou tntalmfznt_e Fln endosperma, devido ao incompleto de 30 de novembro de 2010
desenvolvimento fisiolégico.
Instrugdo normativa no 11,
Amarela Grao de 15 de maio de 2007 —
MAPA.
Texturizada Portaria n? 85, de 06 de
Granulada margo de 2002 — 72 Parte,
Soja " Branca Texturizada Proteina texturizada esfarelada; presenca de impurezas, insetos ou quaisquer corpos estranhos; Anexa XVI
Grossa coloragdo alterada; odor ou sabor imprdprios ao produto. Servigo Nacional de
Texturizada Aprendizagem Rural. Graos:
Granulada classificagdo de soja e milho.
] Caramelo / Servigo Nacional de
Texturizada Aprendizagem Rural. -
Grossa Brasilia: SENAR, 2017.152 p.

FARINHAS, FARELOS E OUTROS

GRUPO N N N -
MATERIA- PRIMA CLASSE | TIPO ESPECIFICACOES CONDICOES PARA REJEICAD REFERENCIA
Floces, P 191, de 14 de abril d
ortaria n.¢ 191, de 14 de abril de
Farinha f h
Avela 1 |Brana| 1 2L 1975
Farelo fino
Integral laminada
Farinha | Branca 1 Comum Instrugdo Normativa SARC ne 7, de
Triguilho Integral | Farinha para quibe 15 de agosto de 2001. MAPA
Trigo Farinha Integral | Farinha comum Instrugao Normativa ne 8, de 2 de
& i junho de 2005. MAPA
Farelo Integral | Farelo de trigo fino Instrugdo Normativa n® 38, de 30
de trigo de novembro de 2010. MAPA
—
mido Mau estado de conservacao; matéria-pr’\ma -empedrada, com larmaﬁo de grumos, com impurezas, bolores, 'Ungoi ou com manchas de umidade,
Fa"”""‘ﬂ““ milho fermentada ou rangosa; presenga de insetos vivos ou mortos, corpos estranhos de qualquer naturezs, odores ou sabores estranhos.
em flocos
N . Y
Amarela| 1 | Flocos de milho pré nstrugdo Normativa MAPA n? 60
Milha 1 cozido (milharina) de 22/12/2011
- 2 RDC no 263, de 22 de setembro
Farinha fina (fuba / de 2005 — ANVISA.
creme de milho)
B
ranca/ |y Milho canjica
amarela
ma::;::::iﬁ:: o | seca |Torada| 1 Portaria no 347, de 02 de outubro
“ de 2009 - MAPA.
grossa




DERIVADOS AMILACEOS E SEMENTES

MATERIA- GRUPO
PRIMA S { CLASSE | TIPO | ESPECIFICAGOES CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Polvilho doce RDC no 263, de 22 de
Fécula 1 setembro de 2005 -
Produto Polvilho azedo ANVISA,
amilaceo de Instrugdio normativa
mandioca 7 Tapioca no 23, de 14 de
Tapioca 1 granulada dezembro de 2005 -
MAPA.
RDC no 263, de 22 de
Produto de ) . setembro de 2005 —
Cereal Branca | Refinado | Farinha de arroz
arroz ANVISA.
RDC no 263, de 22 de
Produto de setembro de 2005 -
Fécula Refinado | Fécula de batata
batata ANVISA.
RDC no 263, de 22 de
setembro de 2005 —
Farinha de o Mau estado de conservagdo; matéria-prima empedrada, com impurezas, bolores, fungos ANVISA.
rosca Industrializada ou com manchas de umidade, fermentada ou rangosa; presenca de insetos vivos ou RDC no90 de 18 de
mortos, corpos estranhos de qualquer natureza, odores ou sabores estranhos. outubro de 2000 —
ANVISA.
Branco Instrugdo normativa
Gergelim Semente ou n? 45, de 17 de
e natural setembro de 2013
Preto
. Semente
Chia -
Farinha
Dourada
Semente ou
marrom
Linhaga
Dourada
Farinha ou
marrom
Quinoa, Graos
amaranto e Farinha
aveia Flocos
MATERIA- 5 N < "
PRIMA TG ESPECIFICACAQ INDICAGAO DE USO CONDIGOES PARA REJEIGAQ REFERENCIAS
Oleos de
soja, Produto itui i por trij s de dcidos graxos, obtidos Presenca de corpo ou detrito de qualquer natureza,
Oleo milho, unicamente de matéria-prima vegetal, refinado mediante o emprego de processos tecnolégicos Refogar, fritar, agregar sabor & estranho ao produto; liquido interno turvo, ador INSTRUGAD NORMATIVA Ne 49, DE 22
vegetal canola, adequados. Com acidez maxima de 0,2%. Apresentacio liquida refinada, limpida, sem sinais de conferir maciez; untar utensilios. desagradavel caracteristico de ranco; presenga de DEZEMBRO DE 2006 - MAPA
girassol particulas suspensas, coloragio amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos. substancias nocivas a satide.
tipo 1
. INSTRUGAO NORMATIVA N 1, DE 30
Produto abtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L) excluido todo e qualquer 6leo obtido | L b Pres[en;: de mrpzo‘" tﬁ‘e.mfg de :“alq:er natu‘;eza‘ DE JANEIRO DE 2012 - MAPA
Azeite de Extra pelo uso de solvente, por processo de reesterificagdo ou pela mistura com outros Gleos. Com acidez u:a;,’ emuerar,‘agre’izrl;s;‘ore estranho ao l::ﬁa‘:l:;l's‘:::! ge"r‘r-:\r:u‘ ‘:;::;wua(;re
oliva virgem maxima de 0,8%. Apresentacdo liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, g " . o ;_ e < PHILIPPI, 5. T. Nutricdo e técnica
o i saladas. substancias nocivas a saude. . )
coloragiio aspecto e dietética. 3. ed. ampl. atual. Barueri,
SP: Manole, 2014, 400 p.
e u reprasses compaamentode | ausigotnatures, enranh 20 proguessdr & sabor | PORTARIANE 146 D 07 DE MARCO D
Manteiga de Produto elaborado a partir de creme de leite pasteurizado, teor minimo de 80% de gordura. Oriundo P ‘\;rr:das‘e Ees'p reparo de q de‘la cadavel car’acten’stico depran o lresen a2 de 1996 - MINISTERIO DE ESTADO DA
de leite | primeira de laticinio aprovado pela Inspegda sanitdria e armazenada em temperatura < 5° C. molhos, :‘ass’af hplcs N s hs%anc'as nacivas & satide; pre: in‘ : nnmgs o AGRICULTURA DO ABASTECIMENTO E
qualidade 05, » bol u ! ! tide; presenca p! v DA REFORMA AGRARIA 4 de 2000
sobremesas. manchas.
Agregar sabor g odor 3 Aspecto de o, ferr 3 icagdo, ou
Margarina Tipo10u Produto com teor de gordura minimo de 80% em forma de emulsdo estdvel de dgua em Gleo. ammﬂ;:fﬂ':fﬁﬂ?;";:;:::dﬂ e mofe: odor estranho, Improprio 2o produto; presenca de | INSTRUCAG NORMATIVA N 66, OE 10
gari dnico B . e emulsio Vel Bu; : ses: pre a0 :E molhos, massas substéncias nocivas 4 sadde; pontos ou manchas. DE DEZEMBRO DE 2019 — MAPA
paes; pm:ﬂ;; O o d Presenca de gordura trans.
Aspecto de deterioragdio, fermentaco, rancificagio ou
Acompanhamento de torradas e N 5 o
Creme Unico Emulsao de 4gua e 8leo vegetal isento de ingredientes de origem animal. pes e para agregar sabor e odor a | ™01 0001 Estranho, Impréprio 2o produto; presensa de RESOLUCAC-ROC Ne 270, GE 22 DE
vegetal - et substancias nocivas 3 satide; sem pontos ou manchas. SETEMBRO DE 2005 - ANVISA
preparacoes para clientes veganos. PIESEHCB de gU[d\.le trans.

VINAGRE

MATERIA-
PRIMA TiPO ESPECIFICACAO INDICACAO DE USO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
. Fermentado acético de vinho branco com
Vinho P
aspecto limpido, de transparente, aroma
(branco) L - Tempero para saladas, compor a mesa de
acético e sabor acido. . -
T od Stico de frut " peros do restaurante, marinada para INSTRUCAO NORMATIVA N2
ermentaco acetico 6@ rutas, com asPEcto |, nes, aves e peixes, conservas, preparode | Sabor e aroma desagraddveis; | 6, DE 3 DE ABRIL DE 2012.
limpido, com coloragdo condizente com a
Vinagre Frutas origern de seus componentes: aroma ovos poché e molhos. presenca de elementos PHILIPPI, 5. T. Nutricdo e
€ & . po L estranhos a sua natureza; adigdo técnica dietética. 3. ed.
acético, sabor acido. N .
P - - de corantes e aglicar. ampl. atual. Barueri, SP:
Fermentado Acético de Vinho, do tipo Manole, 2014. 400 p
Balsimico Balsamico, com aspecto denso, xaroposo e | Molhos para carnes, peixes e legumes, caldas ’
escuro, com aroma e sabor acidos para sobremesas, tempero para saladas,
levemente adocicados.




ATOMATADOS

MATERIA- INDICAGAO
TIPO ESPECIFICAGAO CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA DE USO <
Extrato, .
massa, ou Concentrado de tomates maduros sem pele e RESOLUGAO Ne
concentrado serr-wl:lte,_cum adigdo, ou nao de sal e agucar. Molhos 12, DE MARCO
de tomate | CONsisténcia pastosa, massa vermelha com odor ara Presenca de fungos, sujidades, parasitos e larvas, Sinais de alteragdes DE 1978 -
Polpa de e sabor caracteristicos, requer diluigdo e adigdo rnZssas das embalagens. Presenga de aditivos como realgador de sabor MINISTERIO DA
tomate de tempero. “rngs’ glutamato monossédico, xarope de milho, gordura vegetal SAUDE E CNNPA
| hidrogenada, corantes e conservantes artificiais. Consisténcia liquida ou | RESOLUGAO-RDC
Molho de Molho de tomate temperado pronto para aves, I
Tomate tomate consumo xes semiliquida, produtos ralos. Ne 272, DE 22 DE
: . peixes. SETEMBRO DE
Tomate Tomate desidratado e moido, em pé ou em 2005 - ANVISA
desidratado flocos.
Molhos " . - RDC Ne. 276, DE
Presenca de fungos, sujidades, parasitos e larvas. Sinais de alteragdes
Preparado de polpa de tomates maduros, com para - 22 DE
N das embalagens. Presenca de aditivos como realgador de sabor
Catchup consisténcia pastosa; cor vermelha; odor e sabor carnes, . . . SETEMBRO
L glutamato monossadico, xarope de milho, gordura vegetal hidrogenada
caracteristicos. aves e , T DE 2005 -
X e corantes e aromatizantes artificiais.
peixes. ANVISA
MATERIA- INDICACAO DE
TiPO ESPECIFICAGAO CA CONDIGOES PARA REIEICAO REFERENCIAS
PRIMA uso
Produto com textura cremosa (consisténcia . .
. Sabor e aroma desagradaveis; presenca de elementos estranhos a sua
pastosa) em forma de emulsdo estavel, 6leo em | Saladas, preparo . s
. . . . . natureza; coloragdo imprépria ao produto; presenga de fungos, bolores.
Maionese | dgua, preparado a partir de 6leo vegetal, dguae | de hortalicas e R " .
. Consisténcia liquida, aquosa, ou sélida. Produto ralo, teor de lipideos
ovos; cor branco-creme; odor e sabor agradaveis carnes. . .
- inferior a 30%.
caracteristicos.
Preparo de Sabor e aroma desagraddveis; presenca de elementos estranhos a sua
. . P . natureza; coloragdo imprépria ao produto; presenga de fungos, bolores.
Consisténcia pastosa; cor amarela; odor e sabor hortaligas, L .
Mostarda ; et Presenca de aditivos como realgador de sabor glutamato monossédico,
agradaveis caracteristicos. massas, carnes e ¥ .
molhos xarope de milho, gordura vegetal hidrogenada e corantes e ROC NE. 276
| aromatizantes artificiais. . .
Consisténcia liquida; colorag3o escura; sabor Preparo de DE 22 DE
Molhos | Inglés quida; colorag d P SETEMBRO
préprio. carnes e molhos. DE 2005 -
Preparo de Sabor e aroma desagradaveis; presenca de elementos estranhos a sua ANVISA
Shoyu Consisténcia liquida; coloragdo castanha; sabor hortaligas, natureza; colorag3o imprépria ao produto; presenca de fungos, bolores,
¥ salgado caracter(stico, massas, carnes e
molhos.
Preparo de
carnes, massas, P L
L . v Consisténcia, sabor, odor ou cor alterados; presenca de matéria
. Produtos em forma liquida ou pastosa, a base de hortaligas, ) P R
Pimenta imentas vermelha, jalapeno, cumari agregar sabor e estranha, insetos ou fungos. Auséncia de informagdes sobre a
P !} ’ ) Bre8 fabricagdo e validade. Produtos de fabricagdo caseira.
aroma aos
alimentos.
p
Agucar e adogantes
MATERIA-
PRIMA PO ESPECIFICACAD INDICAGAO DE USO CONDICOES PARA REJEICAD REFERENCIAS
Refinado Pé finissimo de cor branca e rapida dissolucdo em
deva. Graos empedrados, dmidos, fermentados; presenca de terra, insetos, larvas ou RESOLUGAO RDC N? 271, DE 22 DE SETEMBRO
Acticar Cristal Pequenos cristais de cor branca. Preparo de molhos, bebidas, doces, alquer matéria e‘slmnha"m\ara 0im ’[0 ria 20 prod tuJFermen‘ta 40 por DE 2005 — ANVISA
o Demerara Cristais escuros, levemente dmidos. sobremesas e produtos de confeitaria. qualqu d ‘umi da:g pria a0 produto. 640 p PHILIPPI, 5. T. Nutrig3o e técnica dietética. 3. ed.
Colorag3o caramelo a marrom e sabor semelhante ampl. atual. Barueri, SP: Manole, 2014. 400 p.
Mascavo
ao da rapadura,
Virgem ou Liquido viscoso, denso, coloragdo e sabor Preparvs de cames, molhos ¢ Contaminagdo por fermentacio, mofo. Presenga de caramelizagdo, ou espuma Resolugio ANVISA — CNNPA 1 12, de 1978.
Mel e sobremesas, adogar bebidas e derivados " eaperfcial . PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e técnica dietética. 3. ed.
licteos. P . ampl. atual. Barueri, SP: Manole, 2014. 400 p.
5 Adogante de mesa e em preparagdes RESOLUCAO RDC Ne 271, DE 22 DE SETEMBRO
ucralose | gm pe, ou liquido de cor branca ou transparente, d dasa 5 Presenca de qualquer adogante ndo no presente DE 2005 - ANVISA.
Edulcorantes estinadas & cocgdo.
da substancia adogante; sabor doce. cor, sabor e odor estranhos ao produto. PHILIPPI, S. T. Nutrig3io e técnica dietética. 3. ed.
Esteviosideo Adogante de mesa. ampl. atual. Barueri, SP: Manole, 2014. 400 p




Conservas

MATERIA- INDICACAO DE
TIPO | ESPECIFICAGAD oA CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA uso
Saladas, molhos,
Preta ou Sem carogo, reparo de
Azeitonas inteira ou prep .
verde carnes, peixes,
fatiada, h ' _
ortaligas. RESOLUGAOD - CNNPA
I o
) Pupunha Toletes ou Saladas, preparo Ne 13, DE 15 DE JULHO
Palmito oude de molhos, DE 1977 — ANVISA.
rodelas A
agai massas, recheios.
Salmoura Saladas, preparo RDC N¢ 17, DE 19 DE
simples (sguae | € mothos, NOVEMBRO DE 1999 -
Milho Verde P ‘B massas, recheios, L . L. ANVISA
sal), graos carnes Vazamento do liquido interno; liquido espumoso; presenca de materiais estranhos em
inteiros hortaligas. suspensao; sinais de fermentagdo; odor dgugradml; CUnSISlEl‘!CIa ou colloracao alteradas RDC n 352, de 23 de
(manchas, ou o todo) salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas
Saladas, preparo P . . dezembro de 2002 -
Salmoura " ou inadequadas por qualquer outra razio, embalagens violadas, estufadas ou amassadas.
. de molhos, ANVISA
X simples (dgua e s
Ervilha 1), grs massas, recheios, -
=4, graos carnes, INSTRUCAO
inteiros hortaligas. NORMATIVA N 23, de
Preparo de 02 DE AGOSTO DE
Salmoura | molhos, massas, 2004- MAPA.
Champignon simples [:_'agua e | risotos, recheios,
sal), inteiro ou carnes,
fatiado hortaligas,
saladas.
Salmoura Preparo de
simples (3gua e malhos, massas,
Alcaparras P e recheios,
sal), graos
Lo temperos de
inteiros .
peixes e aves.
TORREZAN, R.
Recomendacbes
Péssero. técnicas para a
ameifa " | Frutas inteiras Preparo de produgio de frutas em
Frutas em . | ou fatiadas, em P Consisténcia, sabor, odor e cor alterados; sinais de fermentagao ou a presenga de matéria calda em escala
abacaxi, . sobremesas, ) . . R .
calda . calda de dgua e estranha, insetos, fungos e parasitos. industrial. Rio de
cereja, ) cremes, bolos, N
. agucar Janeiro: Embrapa
figo etc N
Agroindustria de
Alimentos, 2000. 39 p.
Documentos, 41

Derivados de frutas, fermentos e gelatinas

e outros |

MATERIA- - - - N
PRIMA TIPO ESPECIFICACAQ INDICAGAQ DE USO CCONDICOES PARA REJEICAQ REFERENCIAS
Leite de . , . . Prepara de peixes, hortalicas, Cansisténcia, sabor, odor e cor alterados; sinais de
coca Sem agticar Liquido de coloragio branco-leitosa; sabor e odor caracteristicos do coco, porém suaves. sobremesas, bolos, etc, fermentac3o ou a presena de matéria estranha. RESOLUCAD RDCNE
Polpa de coco Umidad | e insetos, | R 272 DE - DE 22 DE
N imidade anormal; presenca de insetos, larvas, parasitos ou
Coco | desidratada, sem - " Preparo de farofas, P - " SETEMBRO DE 2005 -
o Aspecto caracterfstico, cor branca; procedente de cocos maduros e sdos. qualquer matéria estranha ao produto; cor, sabor e odor
ralado | agucar, ralada ou sobremesas, bolos, etc. N . ANVISA.
impréprios ao produto.
em flocos
N N . N Preparo de pies especials,
Produto formado de substancia ou mistura de substincias quimicas que, pela influéncia do calor efou P paes esp
. bolos, broas, biscoitos,
Quimico umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou bolachas e produtes afins de
féculas. Aspecto em pé branco, cheiro e sabor préprio. confeltaria Umidade anormal; presenca de insetos, larvas, parasitos ou | RESOLUGAO - CNNPA
Fermento — - qualquer matéria estranha ao produto; cor, sabor ou odor ne 38, de 1977-
Biologico seco Produto obtido de culturas puras de leveduras (. es por pr. P N
Preparo de pies, massas, impraprio ao produto. Cheiro de mofo, sabor amargo. ANVISA
Biologica seco | adequado e empregado para dar sabor préprio e aumentar ¢ volume e a poresidade dos produtos forneados. L N
N - 0 . " biscoitos e produtos afins de
instantinece | Em pd, escamas, granulos ou cilindros de tamanhos varidveis; cor do branco ao castanha claro; cheiro e sabor S eitoria
massa doce préprios.
Recheio de aves e carnes, RESOLUCAQ RDC N¢
. preparo de arroz, farofas, Consisténcia, sabor, ador ou cor alterados; umidade 272 DE - DE 22 DE
i Pr fi 3
Uvapassa | Clara e escura duto obtida da desidratagdo de uvas frescas. hortalicas, saladas, bolos, excessiva; a presenca de matéria estranha ou fungos. SETEMBRO DE 2005 —
panificados e doces. ANVISA.
N Consisténcia, sabor, odor ou cor alterados; umidade
Ameixa Escura, sem Preparo de farofas, hortalicas, excessiva; presenca de fermentagfo, matéria estranha
y Produto obtido da desidratagdo de ameixas frescas. saladas, bolos, panificados e . N N N
seca carogo doces. insetos ou fungos. Adicdo de conservantes, edulcorantes e
- outros ingredientes.
Em pé, incolor & Consisténcia, sabor, odor ou cor alterados; umidade
Gelatina se"’\ sabor Ingrediente alimentar obtido pela hidrdlise parcial do coligena contido em matérias primas naturais. Preparo de sobremesas. excessiva; a presenga de matéria estranha ou fungos. Adi¢io
de ¢ )




Condimentos e especiarias

MATERIA- INDICAGAO
PRIMA PO ESPECIFICACAD DE USO CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Alho desidratado
Desidratado em flocos ou
Alho granulado. MAPA. PORTARIA N¢ 242, DE 17
Alho desidratado e . i DE SETEMBERO DE 1992,
Frito frito triturado e Presenga de insetos, Ia_rvas, parasitos, matéria terrosa ou corpos estranhos de
crocante outras naturezas; alterac3o de cor, odor, sabor e textura dos produtos; presenga de
" umidade anormal, fermentacio; embalagens violadas, rasgadas, molhadas, sem
Agafrdo da Desldrat?do 100% Curcuma identificacdo, n® de lote ou data de validade; adigio de outros ingredientes.
terra em pé longa
Alecrim Desidratado
Canela | CS€2€P0
SECOS
Cebola Desidratada
em pd

Condimentos
Chimichurri mistos
desidratados

¢ " Folhas
OO | Gesidratadas
Cravo-da-
- Seco
india

Cominho Desidratado
Curry Desidratado
Frutos
Erva doce | desidratados
Condimentos

Ervas finas desidratados
Estragio | Desidratado
Gergelim Sementes
Horteld Folhas secas Tempero em
Condimentos preparagbes ANVISA, RESOLUCAQ N2 276,
Lemen mistos culindrias, 22 DE SETEMBRO DE 2005.
Pepper desidratados preparo de
Folhas chde, MINISTERIO DA AGRICULTURA,
Louro desidratadas DO ABASTECIMENTO E DA
ou em pé Presenca de insetos, larvas, parasitos, matéria terrosa ou corpas estranhosde | REFORMA AGRARIA. PORTARIA
Folhas outras naturezas; alteracio de eor, odor, saber e textura dos produtos; presenca de | N2 529, DE 18 DE AGOSTO DE
Manjericio | desidratadas umidade anormal, fermentagio; embal ioladas, d Ihadas, sem 1995
ou em pd identificagdo, n? de lote ou data de validade.
Folhas

hian
SNIETANE | desidratadas

Mostarda Sementes

Noz Grios secos
moscada ou em pd
Folhas e
Orégano talos
desidratados
Frutos
Paprica | desidratados Doce ou picante
ou em pd

Pimenta branca,

preta, verde,
Frutos secos, .
calabresa, caiena,

Pimenta inteiros ou
A vermelha,
em pd .
malagueta, cumari,
rosa
Folhas
Salsa N
desidratadas
Folhas
Silvia

desidratadas

Folhas

Tomilho desidratadas

CARNES

Todos os produtos e sub-produtos devem ser certificados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA), oriundos de estabelecimentos com Alvard Sanitdrio, com identificacdo
do produto, marca do fabricante, prazo de validade, marcas e carimbos oficiais, de acordo com as
Portarias do Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude.

Os produtos embalados devem atender as exigéncias estabelecidas pela Agéncia de Vigilancia
Sanitdria.



CARNE BOVINA

MATERIA- CORTES . M = - -
PRIMA PERMITIDOS CARACTERISTICAS PARA APROVACAD CONDICOES PARA REIEICAO REFERENCIAS

Lei n2 1.283, de 1950, e
Decreto n® 9.013/2017.
Portarian2 5, de 8 de
novembro de 1988,

Alcatra, coxdo MAPA.
’ Qualidade da carne
mole com e sem a A L
. bovina: caracteristicas
Carne de | capa, contra-filg, Fisi lepti
12 filé mignon, coxdo 0s produtos devem permanecer em temperaturas adequadas ao tipo de sicas = arganoiep ms_'
duro, lagarta, conservagio (refrigerada ou congelada), apresentar aspecto firme, cor e Carne esverdeada, pegajosa, com as fibras Faculdade de Engenharia
) ) R PR e . R de Alimentos da Unicamp.
patinho, picanha cheiro préprio; livre de hematomas visiveis e residuos da serragem dos desfazendo-se; presenca de hematoma, . p
oss50s; livre de qualguer material estranho (sujeiras, madeira, metal), corpos estranhos ou odor patrido. As Decreto n¢ 9.013, de 29
N de margo de 2017, que
odores estranhos, manchas de sangue, ossos quebrados ou aparentes, carnes congeladas com gelo superficial, disn3 brei .
contusdes e de queima pelo frio. dgua dentro da embalagem e qualquer '5p°E_5° _'E |rlspei;ao ga
N = N . fiscalizacdo de
Produto fresco, saudavel, firme, coloragdo avermelhada homogénea e sinal de recangelamento.

estabelecimentos de

aparéncia brilhante.
produtos de origem

animal.
Resolugdo ANVISA RDC n2
Fraldinha, esolucao . "
Carne de R N 12, de 02 de janeiro de
N picanha, acém, b
22 B 2001.
paleta peito .
Resolucdo ANVISA RDC
n2105 de 12/05/99.
Portaria 1288/95 —
SES/GO de 27 de fevereiro
de 1995
Portaria N2 46, DE 10 DE
Coxdo d A u o I, .
Carne Dr::be ;rc:;:x:n Salgada com 7 a 8% de sal em relagdo ao peso da carne; ndo carne amolecida, Umida ou pegajosa; FEVERE::szE 1998
seca (de - 128 necessariamente precisa ir 3o sol; contém de 65-68% de umidade maxima; presenga de sebo; coloragdo disferme ou X
outros cortes de B N . Portaria n2 1.004, de 11
sol) necessita conservar refrigerada. Corte de 12, esverdeada; a gordura com odor de rango. .
12 de dezembro de 1998,
MS.
Portaria n2 326, de 30 de
julho de 1997, SVS/MS.
CARNE SUINA E DERIVADOS
MATERIA- . - - e -
PRIMA CARACTERISTICAS PARA APROVACAD CONDICOES PARA REJEICAD REFEREMCIAS
Lombao Carne disforme, palida, com flacidez, manchas, limo, ou exsudacdo.
File Produto fresco, saudavel, odor caracteristico, de aspecto firme coloragdo Hematomas visiveis e residuos da serragem dos ossos, gualquer material
rosada, h gé e aparéncia brilhante; gordura de coloragio branca | estranho (sujeiras, madeira, metal), odores estranhos, manchas de sangue,
Pernil sem ou guase branca; temperatura adequada ao tipo de conservacio. ossos quebrados ou aparentes, contusdes e queima pelo fric; odor
0550 desagradavel.
Produto fresco, saudédvel, odor caracteristico, de aspecto firme . - - .
- . P Carne disforme, palida, pouca aderéncia ao osso, com flacidez, manchas ou
- coloragdo rosada, homogénea e aparéncia brilhante. Ossos firmes " - - N X .
Costelinha . N limo ou exsudagdo. Contusdes e queima de frio. Presenga de materiais
aderentes a carne; gordura de coloracdo branca ou quase branca; o B .
; N estranhos (sujeiras, madeira, metal); odor desagradével.
temperatura adequada ao tipo de conservacio.
Produto carneo industrializado, obtido do corte da parede tordcico- Instrucdo
; o
Bacon abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pibis, com ou sem costela, coloragdo disforme ou esverdeads; presenca de materiais estranhos ao normativa n® 4,
com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo processo de industrializagdo, aspecto pegajoso; odor desagradével; de 31 de marco
térmico adeguado, com defumacio. de 20(.10, MAPA
- Produto carneo industrializado, ebtido exclusi ite de carnes suinas, Fortaria MAPA -
Linguica . u . . . 711, de
. adicionado ou ndo de gordura suina, temperos e ingredientes
suina fina " . " ) . - 01/11/1995.
frescal permitidos pela legislacdo, embutido em envoltério natural ou artificial. Inetrucs
. nstrugdo
O teor de gordura apresentado devera ser < 20 g/100 g do produto. ﬁi; o
- normativa n2
Linauica Produto cru efou curado obtido exclusivamente de carnes suinas, 21 de 31 de
tosgcan;a adicionadas de gordura suina e ingredientes permitidos pela legislacio. julh’o de 2000
O teor de gordura apresentado deverd ser = 20 g/100 g do produte. . N
= = = — Coleragio disforme ou esverdeada; presenca de materiais estranhos ao anexo ll, MAPA.
Produto obtido exclusivamente de carne suina, curade, adicionado de N . K
R . . B N L B processo de industrializacdo; sinais de mela; pegajosa, com manchas
Linguica ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta N
B o - pardacentas, mofadas ou com odor desagradédvel.
calabresa | calabresa, submetida ou ndo ao processo de estufagem ou similar para
desidratacdo & ou cozimento, sendo o processo de defumacdo opcional.
Linguica Produto obtido exclusivamente de carne suina, curado, adicionado de
calabresa ingredientes, submetido a acio do calor com defumagio.
Produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida em
Paio tripas natural ou artificial comestivel, curado e adicionado de
ingredientes, submetida a acdo do calor com defumacio.

FRANGO E DERIVADOS

Mﬂl:‘r’ CARACTERISTICAS PARA APROVAGAQ CONDICOES PARA REIEIGAO REFERENCIAS
Filé de frango e Regulamento Técnico da Inspecao Tecnolgica &
sassami Camne sem flacidez e exsudagio ou dura e ressecada. Presenca de corpos Higiénico-Sanitaria de Came de Aves.
Produto de coloragdo rosada palida, brilhante com odor fresco caracteristico, textura firme. estranhos, escurecimento ou acumulo sanguineo, com manchas escuras, EMBRAPA, 2006. Qualidade da carne de aves.
Coa e esverdeadas ou claras. Excesso de gordura presente EMBRAPA, 2006. Boas Praticas de produciio de

frangos de corte. Biosseguridade e cuidados
com a saiide do frango.
Linguica de Produto industrializado cru ou curado, obtido de carnes de frango, adicionado ou ndo de tecido adiposo, Coloragio esverdeada; presenga de materiais estranhos ao pracesso de Universidade Federal do Espirito Santo.
corte de frango | ingredientes e no mdximo 4 % de proteina de soja , Embu[‘mu em envoltério natural ou artificial. O teor de | industrializagio; sinais de mela; pegajosa, com manchas pardacentas, mofadas ou Caracteristicas da Carne de Frango. Boletim
fina ou grossa gordura apresentado deverd ser < 14 g/100 g com odor desagradavel. Excesso de gordura. ‘técnico, 2007,

sobrecoxa




PESCADOS

MATERIA-
PRIMA

CARACTERISTICAS PARA APROVAGAOD

CONDICOES PARA REJEIGAO

REFERENCIAS

Filé de
peixe

Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentacdo
caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da
espécie; exsudagdo caracteristica da espécie;temperatura adequada &

forma de conservagdo; embalagens integras. Congelado a—18° C.

Odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; aspecto repugnante;
carne sem elasticidade, conservando sinais de pressdo de dedos de textura
gelatinosa, pastosa ou esponjosa; sinais de queima pelo frio ou de
desidratacdo excessiva com colora¢do anormal amarelada ou
esbranquicada na superficie. Presenca de qualquer material estranho.

Peixe em
posta

Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentacdo
caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da
espécie, que ndo se desprenda facilmente das espinhas e preserve a
conformagdo dos midmeros e mioseptos; embalagens integras.
Congeladoa-18°C.

Odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; aspecto repugnante;
carne sem elasticidade, conservando sinais de pressdo de dedos, de textura
gelatinosa, pastosa ou esponjosa; pele de superficie enrugada, sinais de
queima pelo frio, de desidratacdo excessiva com coloragdo anormal
amarelada ou esbranquicada na superficie. Presenca de qualquer material
estranho.

Peixe
inteiro

Odor caracteristico suave, superficie limpa, com pigmentacio
caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica da
espécie, que ndo se desprenda facilmente das espinhas e preserve a
conformagdo dos midmeros e mioseptos; olhos brilhantes, guelras
claras, rdseas ou vermelhas Umidas, escamas aderentes e firmes,
quando for o caso.

Odor amoniacal, rango ou putrido; carne sem elasticidade, conservando
sinais de pressdo de dedos, sem brilho e leitosa; alhos turvos e afundados
na orbita; guelras palidas, ressecadas, azuladas, com cheiro desagradavel;

escamas opacas, desprendendo-se facilmente; pele de cor embagada,
rugosa e fragil; ventre flacido ou volumoso.

Camardo

Aspecto brilhante e umido, carne firme, cheiro e odor agradaveis,
corpo em curvatura natural, rigida, carapaca aderente ao corpo,
coloracdo propria da espécie, sem qualquer pigmentacdo.

Carne sem brilho ou amolecida; cheiro desagradével ou ptitrido; olhos
turvos e coloragdo azulada, esverdeada ou escura; facil desintegracéo fora
da temperatura de conservacdo; aspecto repugnante, mutilado,
traumatizado ou deformado; coloragdo, cheiro ou sabor anormais; lesdes
ou doencas microbianas; infestacdo muscular por parasitas.

Portaria 185 de
13/05/1997,
MAPA.
ESTABELECIMENTO
INDUSTRIAL DE
PESCADO.
Produtos frescos e
congelados. MAPA,
2017.
INSTRUCAO
NORMATIVA N° 21,
DE 31 DE MAIO DE
2017.




FRUTAS

As frutas devem ser selecionadas, em grau de matura¢ao adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem
estar intactas, de forma que ndao deixem expostas as polpas, e livres de injdrias mecanicas e
manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos,
gueimaduras, qualquer matéria estranha, podridao, passados, murchos ou deformidades. A
auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a
sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.
Caso haja na legislacdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e identidade de
uma fruta especifica, ele deve ser considerado na escolha desta matéria-prima. Caso ndao haja
uma legislacdo especifica para a espécie em questdo, deve ser considerada a Instrucdo Normativa
n2 69 de 6 de novembro de 2018, publicada pelo MAPA para estabelecer o Regulamento Técnico
definindo os requisitos minimos de identidade e qualidade para Produtos Horticolas.

Segundo a Instrugdo Normativa n2 69/MAPA, os produtos horticolas recebidos e u lizados para o
preparo das refeicGes devem apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada
a especificidade da espécie:

I- Inteiro: Aquele livre de qualquer mutilacdo ou dano que comprometa a sua integridade. Ill -
Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou qualquer outro tipo de matéria estranha. lll - Firme:
Aguele com consisténcia adequada, com a firmeza caracteristica do produto horticola.

IV - Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao desenvolvimento agricola
ou que provocam doengas.

V - Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial: O produto horticola
gue atingiu o seu desenvolvimento fisiolégico completo.

VI — Isentos de odores estranhos: O odor impréprio ao produto horticola inviabiliza a sua
utilizacdo para o consumo humano.

VIl — Nao se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que apresente
estado de maturacdo tal que ndo permita o consumo na forma in natura. VIl — Isentos de danos
profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do produto e inviabiliza ou
restringe a sua utilizacdo.

IX — Isentos de podriddes. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau de
decomposicdo, desintegracao ou fermentacdo dos tecidos.

X — Ndo se apresentarem desidratados ou murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez com
sinais evidentes de perda de agua.

Xl — Nao se apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura abaixo do
ponto de congelamento, com ou sem formacao de cristais de gelo.

Xll — Isentos de disturbios fisioldgicos. A alteracao de origem fisioldgica, de causa ndao patoldgica,
com suas diferentes manifestacdes nos produtos horticolas

Todas as frutas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja, fruta de elevada
qualidade, sem defeitos, bem desenvolvida e madura. Deve apresentar tamanho, cor e
conformacdo uniformes. Os pedunculos e as polpas devem estar intactos e uniformes. Ndo sdo
permitidas manchas e defeitos na casca (PHILIPPI, 2014; RESOLUCAO N2 12 DE MARCO DE 1978 -
MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS).



MATERIA-
PRIMA

VARIEDADE

CLASSIFICAGAO

CARACTERISTICAS PARA
APROVACAQ

CONDIGOES PARA REJEICAD

REFERENCIAS

Abacate

Manteiga

Extra

O abacate é um fruto
arredondado ou piriforme,
de peso médio de 500a 1
500g. A cor de
5Ua £asca varia, do verde ao
vermelho-escuro, passando
pelo pardo, violdceo ou
negro.

Sua polpa tem coloragio
verde clara e deve estar
macia e saborosa quando
madura.

Serd desclassificado o lote de
abacate que apresentar mau estado
de conservagio, dano mecanico,
dano profundo, dano por inseto,
imaturo, passado e podriddo,
mancha escura, mancha profunda
ou odor estranhe impréprio ao
produto que inviabilize a sua
utilizago para o consumo humano.

INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Abacaxi

Pérala

Extra

Possui folhas armadas de
espinhos, fruto pequenc de
formato cénico, polpa doce

e saborosa.

Sera desclassificado o lote de
abacaxi que apresentar uma ou
mais das caracteristicas indicadas:
mau estado de conservagio,
aspecto de mofo ou fermentacdo,
residuos de produtos
fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude acima do limite
estabelecido por legislagdo
especifica vigente ou odor estranho
de qualquer natureza, improprio ao
produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAD NORMATIVA/SARC N2 001, DE 01 DE FEVEREIRO DE 2002 -

MAPA.

Ameixa

Nacional ou
Importada

Extra

Formato arredondado,
polpa macia, suculenta,
doce e de cor amarelada ou
avermelhada, pelicula fina
vermelho-arroxeada.

Mau estado de conservagdo,
aspecto ou textura esponjosos,
presenga de mofo ou fermentagso,
residuos de produtos
fitossanitdrios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a sadde ou odor estranho
de qualquer natureza, impropric ao
produto.

INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Banana

Prata

Extra

Fruto reto com
aproximadamente 15¢m de
comprimento, casea
amarelo-esverdeada, de
cinco facetas, polpa menos
doce que a nanica, mas
também saborosa; de boa
consisténcia.

Maga

Extra

De tamanho variado, pode
apresentar no maximo
15cm e pesar até 160g, £
ligeiramente curva, com
casca fina, amarelo-clara e
pelpa branca. Sabor suave e
adocicado.

Nanica

Extra

De casca fina e amarelo-
esverdeada, polpa doce,
macia e de aroma
agradavel.

Da terra

Extra

E maior que as demais,
podendo medir 30cm de
comprimento e pesar até

500g cada fruta. E achatada

em uma das extremidades,

tem casca amarelo-escura e

polpa consistente. Deve ser

consumida assada, frita ou
cozida.

Marmelo

Extra

Em algumas regides do
Brasil é conhecida como
banana figo ou banana pao.
Esta banana possui cor
amarela e as vezes
manchada de vermelho, a
casca ¢ grossa, flexivel e
possui quinas bem
marcadas.

Mau estado de conservagio,
aspecto ou textura esponjosos,
presenca de mofo ou fermentagdo,
residuos de produtos
fitossanitdrios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a salide ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

Serdo desclassificadas as pencas de
banana que apresentarem odor
estranho, substancias nocivas a
salide ou peso fora das
especificagdes oficiais.

PHILIPPI, 2014

PORTARIA No 126, DE 15 DE MAIO DE 1981 - MAPA.
INSTRUCAD NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Goiaba

Vermelha

Extra

Varia de 2,5 a 10 cm de
comprimento. Tem forma
varidvel {ovdide ou
globosa). A casca da goiaba
madura é sempre
amarelada. Sua polpa de

Mau estado de conservagio,
presenca de mofo, danos ou
fermentagio, residuos de produtos
fitossanitdrios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a satide ou odor estranho

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAQ NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 — MAPA

FAEP = Cartilha de frutas disponivel em:

http://www.faep.com.br/comissoes/frutas/cartilhas/frutas/goiaba.htm




sabor peculiar abriga
muitas sementes duras e
pequenas, tem cheiro
caracteristico e bastante
acentuado.

de qualguer natureza, impréprio ao
produto.
Serdo desclassificados os frutos que
tiverern manchas ou lesdes na
casca, apresentarem insetos ou
sinais de sua presenga. Os frutos
n3o podem estar muitos verdes,
muito maduros ou com sinais de
podriddo,

Frutos com cerca de 80g,
esféricos, ovoides ou
alongados. Por fora, é

Serdo desclassificados os frutos que
estiverem amassados, com danos,
residuos de substincias nocivas &
salde, acima dos limites de

PHILIPPI, 2014

Kiwi Exti . . - o
wi xra marrom e coberto de pelos. | tolerdncia admitidos pela legislagdo PORTARIA N° 34, DE 16 DE JANEIRO DE 1998 — MAPA.
Internamente a cor varia do vigente, mau estado de
verde ao amarelo. conservagio ou sabor efou odor
estranhos ao produto.
Também conhecida como
laranja-de-umbigo, tem
Bahia Extra sabor adocicado, com polpa X
muito suculenta e casea | Se_ré desclassificado o lote de .
amarelo-gema. adranja que a?@se@a; un;a ou mais
De tamanho menor que as as caracteristicas {nicadas: maw PHILIPPI, 2014
. estado de conservagio, aspecto de
autras varledades, tem mofo ou fermenta residuos de
casca lisa e fina e cor . ;50' INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
. Pera Extra produtos fitossanitarios, outros . X .
Laranja amarelo-avermelhada, Tem contaminantes e substincias FAEP - Cartilha de frutas disponivel em:
sabor a.dnc‘cado e polpa nocivas a salide ou odor estranho hutputfwwe fae b
muito suculenta. . .
- de qualguer natureza, improprio ao
Laranja de tamanho produto.
semell;an'{e aodda laranja- Serdo recusados os frutos sem suco
Seleta Extra da-bahia e de casca (caldo) e excessivamente dcidos.
amarela-clara. E suculenta
de sabor adocicado e pouco
acido.
De tamanho médio, casca | Serd desclassificado o lote dg limao
Tahiti Extra verde e lisa, muito que apresentar uma ou mais das
suculento e pouco acido. caracteristicas indicadas: mau
estado de conservagio, aspecto de
Tem casca e suco mofo ou fermentagdo, residuos de
Cravo/ . o PHILIPPI, 2014
Limo China Extra avermelhados e sabor produtos fitossanitarios, outros !
acentuado. ta t bstinci
conaminéntes & SUPSENCAE | INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA
nocivas a satide ou odor estranho
Peql.!eno ¢ s;culednto, de gualguer natureza, imprdprio ao
Galego Extra pos;m clas:a na, de Tor produto.
verde-clara ouamarela- | cerje recusados os frutos sem suco
clara. (caldo).
E o pseudofruto da
macera. [.m frutatem 3 Serdo desclassificadas as magas que
casca brilhante e de . - Ji
loragho mais destacads, & ndo estiverem inteiras, s3s, limpas.
Gala Extra co . N ! Além disso, elas ndo devem
polpa mais sélida, densa, R ntar matérias estranh
desprovida de fragdes prese nerias estranias @ PHILIPPI, 2014
impurezas visiveis, parasitas,
moles, buracos ou qualquer ) X
utra frat umidade exterior anormal, odores a de fevereiro d
Mac3 o ’a ura. ) estranhos, danos causados por altas Instrugdo normativa n” 5 de 9 de reiro de 2006 - MAPA.
Sua polpa é esbranguigada, R
ST ou baixas temperaturas durante a
contendo em seu interior
£ s estocagem.
varias sementes. O peso -
. Serdo recusados os frutos sem suco
. oscila entre 100 e 200 -
Fuji Extra gramas (caldo), com sinais de
Para a categoria EXTRA, o mun:ha::e::rg textura
peso minimo da fruta é 105 ponjosa.
gramas.
Mamao Espécie de maior tamanho | Serd desclassificade o mamao que
podendo pesar até 3kg. apresentar mau estado de
Polpa macia e aromitica, conservagdo, presenca de mofo
varia de cor entre amarelo- | ocorréncia de defeitos em limites
pélidoeo \rerrn_elho, superiores aos esta!:eleados na PHILIPPI, 2014
passando pelos diversos Instrugdo Normativa para os
Formosa Extra tons laranja e salmdo. A defeitos empedramento e geleia, "
Al -
casca ¢ fina, bastante bem como para podridio, passado INSTRUGAQ NORMATIVA N 4, DE 22 DE JANEIRO DE 2010 - MAPA
resistente, aderida a polpa, e imaturo, ou odor estranho
lisa de cor verde-escura, impréprio ao produto que
tornando-se amarelada ou | inviabilize a sua utilizagdo para o
alaranjada & medida que o consumo humano.
fruto amadurece.
Papaia Extra Com peso entre 300g a 1kg.

Polpa macia e aromatica,
varia de cor entre amarelo-
pilido e o vermelho,
passando pelos diversos




tons laranja e salm3o. A
casca é fina, bastante
resistente, aderida a polpa,
lisa de cor verde-escura,
tornande-se amarelada ou
alaranjada a medida que o
fruto amadurece.

Manga

A forma pode ser redonda,
oval, alongada e fina. A
coloragio da casca varia do
verde ao vermelho,
passando pelo amarelo. A
polpa, por sua vez, varia do
amarelo-claro ao
alaranjado-escuro,
apresenta-se suculenta.

Serd desclassificado o lote de
manga que apresentar mau estado
de conservagdo, ocorréncia de
defeitos em limites superiores aos
estabelecidos para Fora de
Categoria da Instrugdo Normativa
para os defeitos: dano mecénico,
dane profundo, queimadura por
sol, dano por inseto, distirbio
fisiolégico, imatura, passada e
podriddo, mancha difusa, mancha
escura, mancha rugesa e mancha
profunda ou odor estranho
impréprio ao produto que
inviabilize a sua utilizagdo para o
consume humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA Ne 38, DE 19 DE DEZEMBRO DE 2012 - MAPA

Maracuja

Fruto redondo, eliptico ou
em forma de pera,
dependendo da espécie. A
cor varia do amarelo ac
roxo; no tamanho, pode
medir entre 5 e 25 cm de
comprimento; seu sabor
pode ser acido ou doce.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Melancia

Fruta arredondada ou
alongada, com tamanho
variavel entre 25 e 75¢cm.
Tem casca lisa e lustrosa; de
cor verde-clara ou verde-
escura, com estrias de um
verde mais forte no sentido
do comprimento. Sua polpa
e vermelha, com muitas
sementes pretas.

Sera desclassificada se apresentar
mau estado de conservagio,
presencga de mofo ocorréncia de
defeitos e formagdo de geleia, bem
comao para podriddo, estar passada
ou imatura, ou odor estranho
impréprie ao produto que
inviabilize a sua utilizagdo para o
consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAD NORMATIVA Mo 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Meldo

O meldo tem forma
variavel, pode ser redondo,
oval ou alongado, com
casca lisa, enrugada ou com
nervuras em forma de rede,
A cor da casca varia do
verde ao amarelo, e a polpa
pode ser branco-alaranjada
ou verde. A polpa deve
estar macia, adocicada e
saborosa.

Serd desclassificado se apresentar
mau estado de conservagdo,
presenca de mofo ocorréncia de
defeitos e formag3oe de geleia. Nao
serdo aceitos frutos imaturos, ou
seja que ndo atingiram o ideal
ponto de amadurecimento para
estar com polpa macia, adocicada e
saboresa; bem como sinais de
podriddo, estar passado, apresentar
odor estranho impréprio ao
produto que inviabilize a sua
utilizagdo para o consumo humano.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAOD NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Mexerica

Fruto citrico, cuja casca
separa-se facilmente dos
gomos. Esta variedade
apresenta gomos grandes e
casca bem solta da polpa.

Fruto citrico, cuja casca
separa-se facilmente dos
gomos. Esta variedade é

suculenta e de sabor pouco
acido.

E uma fruta aromatica, tem
casca fina alaranjada e bem
grudada aos gomos.

Sera desclassificado o fruto que
apresentar uma ou mais das
caracteristicas indicadas: mau
estado de conservagdo, aspecto de
mofo ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitirios, outros
contaminantes e substincias
nocivas a satde ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.
Serdo recusados os frutos sem suco
[caldo) e excessivamente acidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAD NORMATIVA Mo 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Morango

Tommy Extra
Palmer Extra
Abacaxi Extra
Amarelo ou
Extra
Doce
Extra
Amarelo Extra
Pele de
Extra
sapo
Orange Extra
Rei Extra
Poncd Extra
Comum Extra
Murcote
Extra

Fruto carnoso, adocicado,
de cor vermelha com
pontinho pretos e de aroma
forte.

Serd desclassificado o fruto que
apresentar mau estado de
conservagio, presenga de mefo,
danos ou fermentagdo, residuos de
produtos fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a satde ou odor estranho
de qualquer natureza, impréprio ao
produto.

N3o devem apresentar manchas ou
lesGes na casca, apresentarem
insetos ou sinais de sua presenga. O

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA




fruto deve estar maduro e firme,
sem fungos, sem danos mecanicos.
0O fruto ndo pode estar muito verde,
muito madure ou com sinais de
podriddo.

Pera

Willians

Extra

Portuguesa

Extra

Argentina

Extra

Tem entre 6 e 15cm de
comprimento, com a cor
variando do verde ao
vermelho. Sua polpa deve
ser macia, doce e
suculenta.

Serdo desclassificadas as peras que
nao estiverem inteiras, sds, limpas.
Além disso, elas n3o devem
apresentar matérias estranhas e
impurezas visiveis, parasitas,
umidade exterior anormal, odores
estranhos, danos causados por altas
ou baixas temperaturas durante a
estocagem.

Serdo recusados os frutos com
danos mecanicos, sem suco (caldo),
com sinais de murchamento,
empedramento ou textura
esponjosa.

Sera desclassificado o lote que
apresentar odores estranhos ao
produto ou ndo atender os
requisitos ou os limites de
tolerancias estabelecidos no
Regulamento.

PHILIPPI, 2014
INSTRUGAO NORMATIVA n.2 3, DE 2 DE FEVEREIRO DE 2006 — MAPA.

Péssego

Nacional ou
Importado

Extra

Fruto de pele aveludada,
cuja cor varia do branco ao
amarelo e vermelho. A
polpa é suculenta e doce
com aroma caracteristico.
Os frutos com "carogo
solto” sdo mais indicados
para consumao in natura.
Sua polpa deve ser macia,
doce e suculenta.

Serao desclassificadas os pessegos
que ndo estiverem inteiros, sdos,
limpos. Além disso, eles ndo devem
apresentar matérias estranhas e
impurezas visiveis, parasitas,
umidade exterior anormal, odores
estranhos, danos causados por altas
ou baixas temperaturas durante a
estocagem.

Serdo recusados os frutos com
danos mecanicos, sem suco (caldo),
com sinais de murchamento,
empedramento ou textura
esponjosa.

Sera desclassificado o lote que
apresentar odores estranhos ao
produto ou ndo atender os
requisitos ou os limites de
tolerancias estabelecidos no
Regulamento.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA No 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2018 - MAPA

Italia

Extra

Rubi

Extra

Rosada

Extra

Niagara

Extra

Cachos formados por varios
bagos, com pedunculos
firmes, prendendo os
frutos; polpa macia, doce,
podendo variar entre verde,
roxa e resada, dependendo
da variedade; casca fina,
lisa, cor verde, roxa ou
rosada.

Sera desclassificada a Uva que
apresentar teor de sélidos soliveis
inferior a 142 (quatorze graus) Brix,

mau estado de conservagao,
aspecto de mofo ou fermentagdo,
residuos de produtos
fitossanitarios, outros
contaminantes e substancias
nocivas a saude acima dos limites
estabelecidos em legislagdo
especifica vigente ou odor estranho
de qualquer natureza, imprdprio ao
produto,
Serdo recusados os frutos
excessivamente dcidos.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGCAO NORMATIVA Ne 1, DE 12 DE FEVEREIRO DE 2002 — MAPA.

HORTALICAS

Hortalicas é a denominagdo genérica para legumes e verduras. De acordo com a parte comestivel das

plantas, as verduras e legumes podem ser classificados em:
» Folhas: acelga, agrido, aipo, alface, almeirdo, couve, espinafre, repolho, couve e rucula.

¢ Sementes: milho-verde e vagem.

e Raizes e tubérculos: beterraba, cenoura, mandioca, mandioquinha, rabanete, batata, card, inhame,
batata-doce. Bulbos: alho, cebola, alho-pord.

* Flores: brdacolis, couve-flor.

¢ Frutos: abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, jild, pepino, pimentdo, quiabo, tomate, maxixe.

¢ Caules: aipo, aspargo, palmito (PHILIPPI, 2014).

Caso haja na legislagdo vigente, um regulamento sobre o padrdo de qualidade e identidade de uma
hortalica especifica, ele deve ser considerado na escolha desta matéria-prima. Caso ndao haja uma
legislacdo especifica para a espécie em questao, deve ser considerada a Instrugdo Normativa n2 69 de 6 de
novembro de 2018, publicada pelo MAPA para estabelecer o Regulamento Técnico definindo os requisitos
minimos de identidade e qualidade para Produtos Horticolas. Segundo a Instru¢cdo Normativa n® 69/MAPA,
os produtos horticolas recebidos e utilizados para o preparo das refeicGes devem apresentar os seguintes
requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: |- Inteiro: Aquele livre de qualquer
mutilagcao ou dano que comprometa a sua integridade. Il - Limpo: Aquele livre de terra, ramas, folhas ou
gualquer outro tipo de matéria estranha. lll - Firme: Aquele com consisténcia adequada, com a firmeza
caracteristica do produto horticola. IV - Isentos de pragas visiveis a olho nu. Pragas: As espécies nocivas ao
desenvolvimento agricola ou que provocam doengas. V - Fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando



maturidade comercial: O produto horticola que atingiu o seu desenvolvimento fisioldgico completo. VI —
Isentos de odores estranhos: O odor imprdprio ao produto horticola inviabiliza a sua utilizacdo para o
consumo humano. VIl — N3o se apresentarem excessivamente maduros ou passados: O produto que
apresente estado de maturagdo tal que ndo permita o consumo na forma in natura. VIIl — Isentos de danos
profundos. Aquele, de qualquer natureza, que atinge o interior do produto e inviabiliza ou restringe a sua
utilizacdo. IX — Isentos de podridées. Os danos no produto horticola que evidenciem qualquer grau de
decomposicdo, desintegracdo ou fermentacdo dos tecidos. X — Ndo se apresentarem desidratados ou
murchos. Aquele que apresenta baixa turgidez com sinais evidentes de perda de agua. XI — Nao se
apresentarem congelados. Aquele que foi armazenado em temperatura abaixo do ponto de congelamento,
com ou sem formacdo de cristais de gelo. XIl — Isentos de disturbios fisiolégicos. A alteracdo de origem
fisiolégica, de causa ndo patoldgica, com suas diferentes manifestagdes nos produtos horticolas Todas as
hortalicas adquiridas devem ser conforme a classificagdo EXTRA, ou seja, hortalica de elevada qualidade,
sem defeitos, bem desenvolvida e madura. Deve apresentar tamanho, cor e conformacdo uniformes. Os
pedunculos e as polpas devem estar intactos e uniformes. Ndo sdo permitidas manchas e defeitos na casca
(PHILIPPI, 2014; RESOLUCAO N2 12 DE MARCO DE 1978 - MINISTERIO DA SAUDE, COMISSAO NACIONAL DE

NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS).

MATERIA- CARACTERISTICAS PARA
PRIMA VARIEDADE | CLASSIFICAGAD APROVACAO CONDIGOES PARA REJEICAD REFERENCIAS
Forma arredondada-achatada ou Serdo rejeitados os frutos que
Moranga alongada, dependendo da apresentarem danos mecanicos,
varled_ade; ‘aParénma de go_mos; mancha.s es_curas, presenga de INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA no 9, DE 12 DE
) casca lisa, rlgllda. de cor variando fungoﬁs, sinals de murcham?nlcl). NOVEMBRO DE 2002.-MAPA.
Abébora Extra entre laranja, branco e verde; podridio, residuos de substancias NSTRUCAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
Cabotid/ interiores ocos onde se localizam as | nocivas a salide acima dos limites ! C V. !
japonesa sementes; polpa de sabor adocicado, de tolerancia, mau estado de 2018 - MAPA
com celoragdo alaranjada ou laranja- conservagdo, sabor efou odor
intensa, dependendo da variedade. estranho ao produte,
Legume de formato alongado, casca
lisa e brilhante. A abobrinha
Brasileira Extra brasileira tem cor verde clara e
formato irregular, mais arredondado Serdo rejeitados os frutos que
em uma das extremidades. apresentarem danos mecinicos,
Legume de formato alongado, casca manchas escuras, presenga de
" lisa e brilhante. A abobrinha italiana | fungos, sinais de murchamento,
Italiana Extra P I | 2 drids iduos d bstanci
tem formato regul lar ¢ coloracdo podriddo, residuos de su stlanlclas PHILIPPI, 2014
verde mais intensa. nocivas a salide acima dos limites
£ de tolerdncia, mau estado de -
£ 0 nome popular dado a algumas %o, sabor efou od INSTRUCAQ NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
Abobrinha variedades ou cultivares de abdboras conservagao, sabor efou odor 2018 — MAPA
cujos frutos sdo colhidos e estranho ao produto.
consumidos quando ainda estdo Os frutos nio devem ser muito . ] .
imaturos. A grande maioria destas grandes, devem ter tamanho b gmﬁgm
variedades sio da espécie Cucurbita | compativel com a classificagdo menina-l
Menina Extra pepo. Ela é ideal para ser consumida extra. O miolo deve estar
refogada ou crua em saladas. Tem | compacto (ou seja, ndo pode estar
formato cilindrico e cor verde clara, | oco) e deve apresentar sementes
com estrias escuras, Tamanho pequenas e macias.
comercial: 15 - 25 cm Didmetro
comercial: 4- 6 cm
Pescogo e bojo pequenos.
E um tipo de verdura, cuja parte Serdo rejeitados os pés com folhas
comestivel é a folha, Possui amareladas ou pontos
variedade com folha branca e crespa escurecidos, danos mecanicos,
e variedades de folha verde escura manchas escuras, presenca de PHILIPPI, 2014
com folha larga. fungos, sinais de murchamento,
Acelga Extra ) = . P -
As folhas devem estar novas, vigosas, | podriddo, residuos de substincias INSTRUGAO NORMATIVA N°® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
de cor verde-clara e talo verde- nocivas a saude acima dos limites 2018 - MAPA
esbranquigado; consisténcia firme, de tolerdncia, mau estado de
de forma que estale quando se conservagio, sabor e/ou odor
quebra o talo. estranho ao produto.
Tipo de verdura com folhas Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
pequenas, arredondadas, de N
coloragdo verde-escura e levemente escurecidos, danos mecanicos,
< manchas escuras, presenga de PHILIPPI, 2014
arroxeada. L
- fungos, sinais de murchamento,
Agrido Extra 0s magos devem ter folhas frescas; ) - o
. | podriddo, residuos de substincias |  INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
talos verdes, firmes e quebradigos; a . . R o
P nocivas a satde acima dos limites 2018 - MAPA
presenca de flores ndo prejudica a P
. . de tolerdncia, mau estado de
qualidade do agrido para consumo;
. conservagdo, sabor efou odor
sabor levemente picante.
estranho ao produto.
Serdo rejeitados os pés com folhas
amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de PHILIPPI, 2014
Legume de caule alongado, largo e -
i fungos, sinais de murchamento,
Aipo { salsdo Extra macio, e folhas recortadas, estriadas, = . P - o
com longas hastes podriddo, residuos de substincias [  INSTRUCAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
' nocivas a sadde acima dos limites 2018 - MAPA
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor e/ou odor
estranho ac produto.




Alface Lisa Extra Magos com folhas frescas, talos | Serdo rejeitados os pés com folhas | |NSTRUCAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
verdes, firmes e quebradigos. amareladas ou pontos 2018 - MAPA
Macos com folhas lisas, consistentes, |  escurecides, danos mecanicos,
Americana Extra quebradicas, verde-eshranquigadas e manchas escuras, presenga de
curvas, formando cabegas de alta fungos, sinais de murchamento,
compacidade podridao, residuos de substancias
nocivas a saide acima dos limites
£ uma variedade de alface de de tolerdncia, mau estado de
Romana Extra tamanho grande e de folhas conservagdo, sabor e/ou odor
resistentes com um talo firme no estranho ao produto.
centro.
Folhas crespas de bordas recortadas
Crespa Extra eirregulares, nao formam cabega;
coloracio verde brilhante.
Folhas crespas de bordas recortadas
eirregulares, ndo formam cabega;
R Extra coloragdo roxa (somente as bordas
ou o todo).
Bulbo com perfilhado, dano
Bulbo arredondad posto por | mecdnico, disco estourado e bulbo
bulbilhos graddos envolvidos por | sem tdnica, chochamento parcial,
pelicula prépria, além de um bulbo chacho, brotado, mofado,
invéluere comum de varias tunicas; bulbo aberto e dano por praga
coloragdo variando de branca a e/ou doenga.
violeta; Aroma e sabor fortes, Serdo rejeitados os bulbos com
Alho Extra caracteristicos. manchas amareladas ou pontos MAPA. PORTARIA N2 242, DE 17 DE SETEMBRO DE 1992.
Bulbo da espécie Allium sativum L. escurecidos, danos mecanicos,
que se apresenta com as presenca de fungos, sinais de
caracteristicas da cultivar bem murchamento, podridio, residuos
definidas, fisiologicamente de substincias nocivas a salide
desenvolvido, inteiro, sadio e isento | acima dos limites de tolerdncia,
de substincias nocivas 3 salde, mau estado de conservagio, sabor
&/ou odor estranho ao produto.
Serdo rejeitados os pés com folhas
amareladas ou pontos
Vegetal tenro de folhas compridas e | escurecidos, danos mecanicos,
relativamente largas, que se manchas escuras, presenca de PHILIPPI, 2014
Alho-pord Extra sobrepdem umas as outras. O caule | fungos, sinais de murchamento,
mede de 10 a 20cm e tem a base | podrid3o, residuos de substdncias |  INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
dilatada em forma de bulbo, com necivas a sadde acima dos limites 2018 - MAPA
ralzes parecidas as do alho comum. de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
. escurecidos, danos mecénicos,
Vegetal t_enrn de folhas compridas e manchas escuras, presenca de PHILIPPI, 2014
relativamente largas, que se L
Almeirdo Extra sobrepGem umas as outras. Possui fun-gns, snars de mumhamﬂ"t?’ a
folhas mais estreitas & alongadas & podfldéo, res'ldunslde subsl‘én.nas INSTRUGAO NORMATIVA N® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
sabor amargo. nocivas a sa(ide acima dos limites 2018 - MAPA
de tolerdncia, mau estado de
conservagio, sabor efou odor
estranho ao produto.
Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecénicos,
Forma oval, arredondada e manchas escuras, presenca de
Inglesa ou Extra achatada; polpa amarelo-clara; olhos | f,n005 sinais de murchamento,
Bolinha poucos profundos; pelicula podridio e deterioragio, .
amarelada e firme, pouco dspera. ocorréncia de defeitos em limites INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
superiores aos estabelecidos para 2018 - MAPA
Batata Fora de Categoria no anexo desta -
Instrugiio Narmativa; residuos INSTRUCAO NORMATIVA N2 27, DE 17 DE JULHO DE 2017 -
Formato redondo, oblongo, de substdncias nocivas a saide MAPA
Doce Exra fusiforme ou alongado; pelicula acima dos limites de tole:én:\a,
externa roxa; pelpa doce, de cor mau estade de conservagio, odor
creme. estranho, impréprio ao produto,
que inviabilize a sua utilizagdo para
o consumo humanao.
Berinjela Roxa Extra Fruto com baga longa ou semilonga Serdo rejeitados os frutos que PHILIPPI, 2014

e formato ovalado ou arrendondado.
A berinjela de boa qualidade deve
ter pedinculo rijo e verde. O frute
deve ser escuro, brilhante e macio

com sementes claras.

apresentarem danos mecéanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substncias
nocivas a satde acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor e/ou odor
estranho ao produto.
0Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA




compativel com a classificagdo
extra.

Beterraba

Extra

£ uma raiz tuberosa vermelho-
escura, arredondada e achatada.

Serdo rejeitadas quando
p ‘em danos ani
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podridio, residuos de substancias
nocivas a salde acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
N3o devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Brocolis

Comum

Extra

Sua brotagdo floral, assim como talos
e folhas comp&em as partes
comestiveis,

Chinés

Extra

Passui flores menores do que o
brécolis comum.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecinicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substincias
nocivas a saude acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Extra

Possui polpa compacta, de cor
branca; casca rigida, marrom.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substincias
nocivas a saude acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagio, sabor e/ou odor
estranho ao produto.

INSTRUCjD NORMATIVA N® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Cebola

Branca? /
Comum?

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tinicas, cor branca,
levemente esverdeada; casca
marrom-clara.

Extra

Bulbos redondos, grandes; polpa
disposta em tUnicas, cores roxa e
branca; casca roxa

Serdo rejeitados os bulbos que

4. a0

p danos 1
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substdncias
nocivas a salde acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 — MAPA

PORTARIA N2 529, DE 18 DE AGOSTO DE 1995 — MAPA

PORTARIA N° 119, DE 3 DE JUNHO DE 2019 - MAPA

Cebolinha

Extra

Folhas compridas, cilindricas, ocas,
de coloragdo verde; possuem aroma
e sabor fortes, caracteristicos.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecénicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podrid3o, residuos de substincias
nocivas a sadde acima dos limites
de tolerdincia, mau estado de
conservagao, sabor e/ou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N°® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Cenoura

Extra

Raiz comestivel de formate alongado
e sabor levemente adocicado.

Serdo rejeitadas quando
p ‘em danos r
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substincias
nocivas a salide acima dos limites
de tolerincia, mau estado de
conservagao, sabor efou odor
estranho ao produto.
Nio devern ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Chicéria

Extra

Folhas lisas ou crespas, frescas,
brilhantes, firmes; folhas externas de
cor verde mais escura do que as
folhas internas.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a salde acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Chuchu

Extra

Fruto em forma de uma grande pera,
com a parte externa rugosa e
sulcada.

Serio rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substincias
nocivas a saude acima dos limites

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA




de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificacdo
extra, Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

Coentro

Extra

Folhas frescas, verde vivo, aderidas a
um caule cilindrico; nunca devem
apresentar folhas amareladas.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a satide acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagio, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Couve

Manteiga

Extra

Suas folhas sdo lisas, grandes e
|levemente onduladas, com um tom
de verde bem escuro. O magos deve
ser composto com folhas frescas.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecinicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a salde acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto,

INSTRUGAQ NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Couve-flor

Extra

Compaosta de flores brancas bem
unidas, rodeadas de folhas
alongadas.

Qs talos devem ser firmes e folhas
frescas; coloragdo branca,

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecénicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a saude acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

PHILIPPI, 2014

INSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Espinafre

Extra

Folhas triangulares, frescas, de cor
verde-escura uniforme; talos firmes,
nunca moles.

Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
escurecidos, danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a satde acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Inhame

Extra

Raiz de formato conico-alongado;
polpa compacta, de cor branca;
casca rigida, marrom.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substncias
nocivas a satde acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Jile

Extra

O fruto pode ser oblongo, alongado
ou quase esférico, conforme a
variedade, de coloragio verde-clara
ou escura. Tem um caracteristico
sabor amargo.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danes mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a salde acima dos limites.
de tolerdncia, mau estado de
conservagao, sabor efou odor
estranho ao preduto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra. Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que n3o resista ao
processo de mastigagdo.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Mandioca

Extra

Raiz de formato alongado; polpa
compacta, de cor branca; casca
rigida, marrom.

Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de

fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias

INSTRUGAQ NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA




Madioquinha
ou batata-
baroa

Extra

Formato cénico-cilindrico; coloragdo
amarela intensa.

nocivas a saide acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

Maxixe

Extra

Fruto globular alongado, verde
esbranquigado, tenro quando
imaturo, liso ou coberto com
espinhos macios.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a salde acima dos limites
de tolerincia, mau estado de
conservagio, sabor efou odor
estranho ao produto.

Os frutos néo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagio
extra. Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que nio resista ao
processo de mastigagdo.

INSTRUGAD NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Nabo

Extra

Forma arredondada ou alongada;
polpa e pelicula branco-leitosas.

Serdo rejeitados quando
apresentarem danos mecinicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a saide acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagao, sabor efou odor
estranho ao produto.

N3o devem ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra, Precisa
ter a polpa macia e facil de cortar.
A casca deve ser fina para que nio
resista ao processo de mastigagao.

INSTRUGAQ NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRQ DE
2018 - MAPA

Pepino

Comum /
Caipira

Extra

Sao longos, possuem casca verde
clara com estrias e manchas escuras,
polpa de cor clara e sabor suave,
com sementes achatadas,

0 grande diferencial do tipo
colonhdo é que ele costuma ter um
formato mais cilindrico e levemente
comprido

Japonés

0 pepino tipo japonés se caracteriza
por frutos alongados e de coloragdo
verde escura, com a presenga de
espinhos brancos, sendo colhidos
quando os mesmes atingem cerca de
20 a 30 cm de comprimento.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podridao, residuas de substincias
nocivas a satude acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagao, sabor efou odor
estranho ao produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho

ivel com a a
extra. Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que nio resista ao
processo de mastigagdo.

INSTRUCAD NORMATIVA N® 69, DE 6 DE NOVEMBRQ DE
2018 - MAPA

Pimentdo

Verde

Extra

Amarelo

Extra

Vermelho

Extra

Formato quadrado em cima e cénico
embaixo; cores verde-escuro,
amarelo intenso e vermelho vivo,
dependendo do estado de
maturagde do fruto; aroma e sabor
fortes caracteristicos, sabor
levemente adocicado nos frutos
amarelo e vermelho.

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substincias
nocivas a saude acima dos limites
de tolerancia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Quiabo

Extra

Os frutos sdo como cdpsulas, curtos
ou alongados, de ponta afilada e
coloragdo externa verde-escuro,

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de
fungos, sinais de murchamento,
podriddo, residuos de substancias
nocivas a saude acima dos limites
de tolerincia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.

Os frutos ndo devem ser muito
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagdo
extra, Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.

PHILIPPI, 2014

INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
2018 - MAPA

Rabanete

Extra

E uma raiz polposa, de formato
globular ovoide ou alengado,

Serdo rejeitados os frutos que
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenca de

PHILIPPI, 2014




avermelhado por fora e branco por | fungos, sinais de murchamento, INSTRUCAQ NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
dentro. podriddo, residuos de substancias 2018 - MAPA
nocivas a satide acima dos limites
de tolerdncia, mau estado de
conservagao, sabor efou odor
estranho ao produto.
Os frutos ndo devem ser muita
grandes, devem ter tamanho
compativel com a classificagio
extra. Precisa ter a polpa macia e
facil de cortar. A casca deve ser
fina para que ndo resista ao
processo de mastigagdo.
Serdo rejeitadas quando
Branco Extra apresentarem danos mecénicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento, PHILIPPI. 2014
podriddo, residuos de substancias '
Verdura composta por folhas . N . -
Repolho Crespo Extra sobrepostas, em formato neeivas a sadde acima dos limites INSTRUGAO NORMATIVA N° 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
arredondadl; & compacto de tolerdncia, mau estado de 018 MJ;\PA
P conservagdo, sabor efou odor 2018-
estranho ao produto.
Roxo Extra Nao devern ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificacdo extra.
Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
Verdura com folhas espessas, tenras, escurecidos, danos mecénicos, PHILIPEI 2014
divididas com limbo verde- manchas escuras, presenga de !
Récula Extra arroxeado-claro. fungos, sinais de murchamento, & N°
O talo deve ser fino e firme; sabor | podriddo, residuos de substincias INSTRUGAD NORMAT“': ::A:AE 6 DE NOVEMBRO DE
forte, amargo e picante. nocivas a salde acima dos limites 2018-
de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
Serdo rejeitados os magos com
folhas amareladas ou pontos
Folhas verde-escuras, brilhantes, escurecidos, danos mecanicos,
compostas por foliolos triangulares manchas escuras, presenga de NSTRUCAO NORMATIVA N° 69, DE & DE NOVEMERO DE
Salsa Extra serrilhados presas a um caule oco, fungos, sinais de murchamento, ! CA 2018 M;\PA
cilindrico, pouco ramificado, de podriddo, residuos de substincias :
coloragdo verde-clara; possuem nocivas a satde acima dos limites
aroma forte e agradavel. de tolerdncia, mau estado de
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
. Serdo rejeitados os frutos que
Longa vida .
apresentarem danos mecénicos,
manchas escuras, presenca de
Saladet Fruto redondo de sor vermetha s es pi G INSTRUGAO NORMATIVA N°® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
aladete . . fungos, sinais de murchamento, 2018 - MAPA
intensa e uniforme, externa e . . P
Tomate Extra . podriddo, residuos de substincias
. internamente; polpa compacta; } . ) -
ereja , -
c casca espessa e firme nocivas a satide acima dos limites | INSTRUGAO NORMATIVA N2 33, DE 18 DE JULHO DE 2018
. de tolerdncia, mau estado de MAPA
Grape conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
Serdo rejeitadas quando
apresentarem danos mecanicos,
manchas escuras, presenga de
fungos, sinais de murchamento,
- podridao, residuos de substancias
Vagem de coloraglo verde clara; | |\ . ) caiide acima dos limites INSTRUGAO NORMATIVA N°® 69, DE 6 DE NOVEMBRO DE
possui um fio fibroso nas laterais; L CAO )
Vagem Extra - de tolerdancia, mau estado de 2018 - MAPA
tenras e quebradicas, -
conservagdo, sabor efou odor
estranho ao produto.
Nio devern ser muito grandes,
devem ter tamanho compativel
com a classificagdo extra. Nio
podem estar amolecidas.
Descartaveis
MATERIA-PRIMA TIPO ESPECIFICACAQ CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
Filme PVC ‘Atéxico, transparente Bobina
eoard Folha dupla, branco, N0 | Minimo tamanho 21,0 cm X 22,0
uarcenapo reciclado cm. Em fibras 100% celuldsicas.
et toathe Folha dupla, branco, ndo | Pacote interfolha. Em fibras 100%
- reciclado celuldsicas.
. Folha dupla branco, ndo0 | Rolo - 100% celulose, solvel em
Papel higiénico reddado agua ANVISA. RESOLUGAD - RDC N2
Papel aluminio ‘Aluminio Rolo 91, DE 11 DE MAIO DE 2001
Copo descartivel para Material biodegradavel 300ml ABNT NBR 12865:2012 Versio
— ’"‘r‘; ‘ violadas; material descartavel amassado, danificado, rasgado, furado, sujo, molhado; presenca de materiais estranhas, Corrigida:2012
| Opo descartavel para Msterial biodegradavel 200 mi rachaduras, deformagdes, arestas cortantes ou defeito de fabricagio que possa causar riscos ou prejudicar sua utilizagao.
eite, café e sobremesa ABNT NBR 13230:2008
Pote descartavel com Material biodegradvel 300mL
tampa Norma DIN 1S0-1043/78
Jaleco descartavel TNT
Touca descartével INT

Luva descartavel

Transparente (PVC)

Para alimentos

Embalagem descartavel

Poliesti dido (EP 750 mL
para refeigio (marmitex) | POllestiren expandido (EPS) mi
Sacola para transporte Plastico reforgado
de refeicio biodegradavel Tamanho 35 X 45 cm
Garfo Pollestireno reforgado para
Faca refeigio, branco ou Minimo 15 cm

Colher




ANEXO | -C: FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO

Grupo 1 - Atividades de planej toe ¢do a legislagdo

ATIVIDADES sIM/NAO
1.A Rotinas de servigo

Adequado armazenamento de géneros alimenticios (produtos adequadamente acondicionados e identificados, protegidos contra
contaminagdo e mantidos na temperatura correta)?

1.A.2 Adequado armazenamento de produtos de limpeza e aquisi¢do de produtos certificados pelo Ministério da Sadde?

1.A3 Manual de Boas Praticas atualizado, aprovado, implantado e disponivel na unidade, sendo mantidos os registros dos procedimentos
técnicos descritos no Manual de Boas Praticas (MBP)?

1.A.4 A higienizacdo dos alimentos é feita adequadamente, conforme previsto no MBP, legislacao sanitdria e literatura especifica?

1.A5 A higienizacdo de utensilios e equipamentos é adequada, conforme previsto no MBP, legislacdo sanitaria e literatura especifica?

1.A6 A higienizacdo de mobilidrio e ambientes é adequada, conforme previsto no MBP, legislagdo sanitaria e literatura especifica?

1.A7 E realizada, diariamente, conforme a legislacdo sanitdria, a coleta e o armazenamento por 72 horas das amostras de todas as
preparagdes?

1.A8 Cumprimento das boas préticas ambientais quanto ao gerenciamento de residuos sélidos, conforme legislagdo vigente?

1.A.9 Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a destinacdo final de residuos de éleo?

1.A.10 Conteiners limpos, fechados e em nimero suficiente para acondicionamento dos residuos?

1.A.11 Area de armazenamento de lixo orgénico e de lixo recicldvel em bom estado de conservagdo, organizacdo e limpeza?

1.A.12 Abastecimento de material de higiene pessoal nos vestiarios, banheiros, pias e lavatérios da cozinha e refeitdrio?

1.A.13 Os horarios de funcionamento do restaurante e caixa previstos no termo de referéncia sdo rigorosamente cumpridos, ndo havendo
atrasos na abertura para atendimento aos clientes?

1.A.14 A Contratada apresenta resolugdo para as irregularidades encontradas referentes a execucdo dos servigos nos prazos esCpulados e
informados no registro da ocorréncia?

1.A.15 Visitantes cumprem requisitos de higiene e de satde estabelecidos para os manipuladores e jalecos e toucas descartdveis sdo

disponibilizados para os mesmos, conforme legislagdo sanitaria?

Pontuagdo - Rotinas de Servigo (campos 1.A.1 a 1.A.15)

1.B Méo de obra

1.B.1 Funcionarios exercem as atividades especificas da fungdo (ndo ha desvio de fungdo que favorega falhas na execugdo do servigo)?

1.B.2 Nutricionistas responsaveis pela supervisdo da refeicdo em andamento exercem as atividades especificas da fungdo?

1.B.3 O quadro de pessoal é suficiente, de acordo com literatura especifica (TEIXEIRA et al., 2010; GANDRA et al., 1983), para prestagdo
odos servigos com qualidade e sem atrasos, conforme previsto no Termo de Referéncia?

1.B.4 O quadro de nutricionistas atende o previsto na Resolugao do CFN n.2 600/2018?

1.B5 Funcionarios utilizam uniformes completos e EPIs e EPCs em perfeito estado de conservagdo e limpeza e adequados as tarefas que
executam?

1.B.6 Funcionarios responsdveis pela higienizagdo das instalagdes sanitdrias utilizam uniforme apropriado e diferenciado?

1.B.7 Funcionarios utilizam uniformes apenas nas dependéncias do restaurante e ndo fumam durante o exercicio das atividades?

1.B.8 Funcionarios com boa higiene pessoal, apresentam-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas aparadas e sem ouso de
esmaltes e adornos durante o exercicio das atividades, conforme legislagdo sanitaria?

1.B9 Manipuladores realizam a lavagem cuidadosa das maos e desinfec¢do antes da manipulacao de alimentos, principalmente apés

qualguer interrupgdo e depois do uso de sanitarios, conforme legislagdo sanitaria?

Pontuagdo - Mo de obra (campos 1.B.1a 1.B.9)

PONTUAGAO DO GRUPO 1
Grupo 2 - Avaliagdo do fluxograma produtivo
2A Planejamento e Produgdo das Refeigdes

2.A1 Os géneros alimenticios adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecide no Termo de Referéncia?

2.A2 Matérias primas reprovadas sdo substituidas dentro do prazo estipulado pelo Setor de Nutricdo PRPE/UFCAT e ou acordado com a
empresa?

2A3 O cardapio planejado é entregue para avaliagdo no prazo estipulado no Termo de Referéncia?

2.A4 O parecer do Setor de Nutricio PRPE/UFCAT sobre o cardapio, com corregdes considerando o Termo de Referéncia e literatura
cientifica, é atendido?

2.A5 O parecer do Setor de Nutrigio PRPE/UFCAT sobre as fichas técnicas, com correcdes considerando o Termo de Referéncia, literatura
cientifica e aspectos sensoriais, € atendido?

2.A6 A execucdo do cardédpio segue o previamente aprovado?

2A7 O planejamento e a producdo de refeicdes estdo adequados ao quantitativo servido?

2A8 A contratada ndo reaproveita sobras de alimentos preparados ou restos alimentares nos restaurantes, proibido conforme legislacdo
sanitaria e Termo de Referéncia?

2.A9 Clientes com necessidades dietéticas especiais sdo adequadamente atendidos, mediante solicitagdo do Setor de Nutrigdo
PRPE/UFCAT, conforme previsto no Termo de Referéncia?

2.A.10 O carddpio é disponibilizado previamente para os clientes, com a antecedéncia e informacdes minimas previstas no termo de
referéncia?

2.A11 A distribuigdo semanal de carnes, seus cortes e formas de preparo previstos no termo de referéncia e PIQ sdo respeitados?

2.A12 A distribuicdo semanal de pratos proteicos vegetarianos, prevista no termo de referéncia, é respeitada?

2.A.13 Durante a preparagdo dos alimentos sdo adotadas medidas para minimizar risco de contaminagdo cruzada?




2A14

A quantidade de utensilios disponiveis para as diferentes etapas do fluxograma de producdo e distribuicdo € suficiente para que ndo
haja atraso e interrupgéo nos processos de trabalho?

Pontuagdo - Planejamento e producio das refei¢des (campos 2.A.1 a 2.A.14)

2.B Qualidade das refei¢des e do servigo de atendimento

2.B.1 Prepara¢bes devidamente identificadas no balcdo, contendo as informagdes estabelecidas no Termo de Referéncia?

2.B.2 E realizada aferi¢do da temperatura das preparacées e os critérios de tempo e temperatura descritos na legislacdo sanitaria sdo
obedecidos, sendo mantidos os registros?

2.B3 Preparacbes degustadas e reprovadas durante andlise sensorial pelo Setor de Nutricio PRPE/UFCAT sdo corrigidas ou substituidas?

2.4 0 padréo de qualidade das preparagfes aprovado pela fiscalizagdo técnica € mantido durante todo o periodo de distribuicdo?

2.B5 As preparagdes sdo executadas de acordo com as informagdes descritas na ficha técnica aprovada?

2.B.6 As porgdes das preparagdes distribuidas aos usudrios estdo de acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia?

2.7 Alimento com contaminagdo fisica, quimica ou biolégica, presenca de insetos ou outros elementos estranhos ndo é disponibilizado para
consumo?

2B8 Mantida mesa com opcdes de temperos conforme estabelecido no termo de referéncia?

2.9 0 tempo de espera na fila para aquisi¢do de refeicdes (caixa) ndo ultrapassa 10 minutos?

2.B.10 0O tempo de espera na fila para acesso ao restaurante ndo excede 15 minutos?

2.B.11 Materiais descartaveis para acondicionamento de refeigSes pelos clientes, exigidos pelo Termo de Referéncia, sdo disponibilizados?

Pontuagdo qualidade das refeicdes e do servigo de atendimento (campos 2.B.1 a 2.B.11)

PONTUACAO DO GRUPO 2
Grupo 3 - Gest&o técnico administrativa e legal
3.A A coordenacdo e comando das atividades técnicas e operacionais
3.A1 Alvara Sanitario atualizado?
3.A2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) atualizados, implantados e disponiveis a execucdo do servigo?
3.A3 Mantidos os registros de execucdo dos POPs, conforme legislacdo sanitaria?
3.A4 Ha nutricionista(s) no restaurante em todo o seu periodo de funcionamento?
3.A5 A Contratada possui e cumpre cronograma anual de capacitacao da equipe e mantém os registros atualizados e os disponibiliza a
contratante, conforme Termo de Referéncia?
3.A6 A Contratada possui cronograma anual e mensal de manutengdo preventiva de equipamentos e o executa, mantendo os registros?
3.A7 A Contratada realiza manutengdo corretiva de equipamentos no tempo maximo de 48 horas apés a constatagao do fato? Providencia
reposigdo tempordria do mével/equipamento danificado por equivalente até que o original seja consertado, caso comprometa a
prestagao de servigo?
3.A8 Edificagdo, instalagbes, equipamentos e méveis mantidos livres de vetores e pragas?
3.A9 A Contratada realiza procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores mensalmente e sempre que necessario,
mantendo os registros de controle quimico realizado por empresa capacitada?
3.A.10 Quando da aplicagdo do controle quimico, os ambientes, os equipamentos e utensilios sdo higienizados, antes de serem reutilizados,
para a remocdo dos residuos de produtos desinfetantes?
3A11 A Contratada realiza a higienizagdo semestral dos reservatdrios de agua e analise da potabilidade, mantendo registros dos
procedimentos?
3.A.12 Balangas, termé&metros e os dispositivos de afericdo de temperatura de cdmaras frias, balces de distribuicdo e passthrough sdo
calibrados anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas sdo verificadas, sendo mantidos os registros de calibragdo?
3.A.13 Equipamentos e filtros para climatizagdo bem conservados, com registros de manutengdo preventiva?
3.A.14 A contratada mantém os aparelhos de ar-condicionado e ou sistemas de climatizagdo dos refeitdrios em funcionamento durante todo
o periodo das refeigdes, proporcionando conforto térmico aos clientes?
3.A.15 Caixas de gordura e de esgoto em adequado estado de conservagdo e funcionamento, com registros de higienizagdo mensal?
Pontuagdo da coordenagdo e comando das atividades técnicas e operacionais (campos 3.A.1 a 3.A.15)
3.B Sauide dos manipuladores
3.8.1 A Contratada comprova a realizacdo de exames periddicos de saude de manipuladores de acordo com legislacdo sanitdria vigente?
Pontuagdo de Satide, saldrios, beneficios e obrigagdes trabalhistas (campos 3.B.1)
PONTUAGAO DO GRUPO 3

PONTUACAO FINAL (SOMATORIO PONTUACAO GRUPOS 1, 2 E 3)

MEDIA FINAL (PONTUACAO FINAL X 10)/198)

MEDIA FINAL MENSAL




ANEXO | - D: INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)

Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo prestados no Restaurante Universitarios da
UFJ

INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do contrato de prestacdo de servicos de
fornecimento de refeicdes para o Restaurante Universitdrio da UF). As atividades descritas neste
documento serdo realizadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizacdo/controle da
execucdo dos servicos, gerando relatérios mensais a serem encaminhados ao setor competente da UFJ para
aplicacdo de ajustes no pagamento.

OBIJETIVO

Avaliar o desempenho e a qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA e estabelecidos neste Termo
de Referéncia.

METODO DE AVALIACAO

A avaliagcdo do desempenho e da qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA sera realizada por
meio do Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultado — IMR, no qual sera analisado o RU da UFJ. O
instrumento é composto por 66 itens, aos quais devem ser atribuidos os seguintes pontos e conceitos para
cada atividade avaliada: 3 (trés) “Realizada”, 1 (um) “Parcialmente Realizada” ou 0 (zero) “Ndo Realizada”;
Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera formalizar, de imediato, por
escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagdo, visando proporcionar ciéncia e promover adequacgao aos
padroes de qualidade exigidos; Tal avaliacdo sera registrada no formulario de registro de ocorréncias e
devera ser assinada pelos fiscais da UFJ e nutricionistas responsavel técnico da contratada ou preposto/a.
Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a corre¢do de determinada falha, esta solicitacdo deve
ser formalizada por escrito e o prazo acordado com a CONTRATANTE. SituacGes que gerem risco a saude
dos clientes e ou colaboradores dos restaurantes deverao ser resolvidas de imediato, ndo cabendo prazo
para correcdo das falhas e atenuante de penalidade. A pontuacdo final total obtida das Unidades sera
convertida proporcionalmente em nota de 0 a 10,0 (por meio de regra de 3) para classificacdo da prestacao
do servigo.

4. CLASSIFICAGAO DA PRESTAGAO DE SERVICO SEGUNDO A MEDIA FINAL

oTiIMO BOM REGULAR INSATISFATORIO
> 9,0 pontos 8,0 a 8,99 pontos 7,0 a 7,99 pontos < 7,0 pontos

5. RESPONSABILIDADES DA COMISSAO FISCALIZADORA

e Avaliacdo didria da qualidade dos servicos prestados pela CONTRATADA, registrando e arquivando as
informacGes por escrito, em formuldrio préprio, de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario
IMR;

¢ Consolidagdo e analise das avalia¢des didrias;

¢ Qualificacdo do desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio do preenchimento do
formulario IMR; Encaminhar o IMR, ao final do més, juntamente com as justificativas para os itens
avaliados que receberam ponto 0 (zero) ou 1 (um) ao setor competente da UFJ para aplicagdo de ajustes no
pagamento.



DESCRIGAO DO PROCESSO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS

Cabe a CONTRATANTE, por meio da Comissdo Fiscalizadora realizar a avaliacdo didria da qualidade dos
servicos prestados pela CONTRATADA, registrando e arquivando as informacdes de forma a embasar a
avaliacdo mensal do Formuldrio IMR. Quando atribuidos pontos 1 (um) ou O (zero) na avaliagdo didria, a
CONTRATANTE devera comunicar de imediato a CONTRATADA o motivo desta, visando proporcionar ciéncia
e promover adequacdo aos padroes de qualidade exigidos; A Comissdo Fiscalizadora realizara a
consolidacdo e analise das avaliacGes didrias qualificando o desempenho mensal das atividades da
CONTRATADA por meio do preenchimento do formuldrio IMR; No final do més avaliado, a Comissao
Fiscalizadora deverd encaminhar, até o quinto dia util do més subsequente, o formuldrio IMR
acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos O (zero) ou 1 (um) para a gestdo do
contrato, que por sua vez encaminhara ao setor competente da UFJ para ajustes no pagamento; No final do
més avaliado, a Comissdo Fiscalizadora devera encaminhar, até o quinto dia do més subsequente, o
formulario IMR acompanhado das justificativas para os itens que receberam pontos 0 (zero) ou 1 (um) para
a CONTRATADA; A Comissao Fiscalizadora encaminhara, mensalmente, 3 CONTRATADA, o Quadro Resumo
demonstrando de forma acumulada més a més, o desempenho global da CONTRATADA em relacdo aos
conceitos alcancados pela mesma; A CONTRATADA tera seu pagamento mensal baseado nas avaliagdes do
Formulario de Instrumento de Medicdo e Resultados (IMR), de acordo com os percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento
Porcentagem do Valor | Nota Final

Mensal da Contratacdo mensal

100% 0x>9
Conceito Geral proveniente da média global do | 959 8,0<x<9,0
Quadro Resumo Mensal de avaliacdo 90% 7,0<x<8,0

85% x<7,0




ANEXO | - E: DOCUMENTO AUXILIAR AO PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE INSTRUMENTO DE

MEDICAO DE RESULTADO

Grupo 1

de planej oe ¢do a legislagdo

[

1.A

Rotinas de Servigo

1.A1

Adequado armazenamento de géneros alimenticios
(produtos adequadamente acondicionados e
identificados, protegidos contra contaminagao e
mantidos na temperatura correta)?

Acondicionamento dos géneros conforme legislagdo sanitéria e literatura cientifica (ANVISA,
2004; SILVA-JUNIOR, 2015; ABERC, 2015). Caso haja uma Unica infragdo a legislagdo no més
que coloque em risco a satde dos clientes sera atribuida pontuagdo 0.

1.A2

Adequado armazenamento de produtos de limpeza e
aquisicdo de produtos certificados pelo Ministério da
Saude?

Armazenamento conforme legislacdo sanitdria e literatura cientifica (ANVISA, 2004; SILVA-
JUNIOR,2015; ABERC, 2015). O inadequado armazenamento de produtos de limpeza colocou
em risco a satide dos clientes e colaboradores e ou foram adquiridos produtos ndo certificados
pelo MS? Se sim, serd atribuida pontuag&o 0. Se ndo colocou em risco a saude, serd atribuida
pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes
e ndo solucionadas no prazo estipulado e informado no registro da ocorréncia.

1.A3

Manual de Boas Prdticas atualizado, aprovado,
implantado e disponivel na unidade, sendo mantidos os
registros dos procedimentos técnicos descritos no
Manual de Boas Praticas (MBP)?

Se o Manual de Boas Praticas ndo estiver atualizado, aprovado, implantado e disponivel, com
registros dos procedimentos atualizados serd atribufda pontuacgao 0.

1A4

A higienizacdo dos alimentos é feita adequadamente,
conforme previsto no MBP, legislagdo sanitdria e
literatura especifica?

Higienizacdo dos alimentos conforme legislacdo sanitaria e literatura cientifica (ANVISA, 2004;
SILVA-JUNIOR, 2015; ABERC, 2015). Caso haja uma Unica infracdo a legislagdo no més sera
atribuida pontuacgdo 0.

1.AS

A higienizagdo de utensilios e equipamentos é
adequada, conforme previsto no MBP, legislagdo
sanitaria e literatura especifica?

Higienizacao incorreta ou insuficiente de utensilios ou equipamentos (infragdo a legislacao
sanitaria) colocou em risco a satde dos clientes e colaboradores? Se sim, serd atribuida
pontuagdo 0. Se ndo colocou em risco, serd atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia
durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes e ndo solucionadas no prazo estipulado
e informado no registro da ocorréncia.

1.A6

A higienizacdo de mobilidrio e ambientes é adequada,
conforme previsto no MBP, legislagdo sanitaria e
literatura especifica?

Higienizacdo incorreta ou insuficiente de mobilidrio e ambientes (infracdo a legislacdo
sanitaria) colocou em risco a salde dos clientes e colaboradores e ou constitui infragdo a
legislacdo sanitdria? Se sim, serd atribuida pontuagdo 0. Se ndo colocou em risco, sera
atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes
reincidentes e ndo solucionadas no prazo esBpulado e informado no registro da ocorréncia.

1.A7

E realizada, diarlamente, conforme a legislagdo
sanitaria, a coleta e 0 armazenamento por 72 horas das
amostras de todas as preparagdes?

A auséncia da coleta e armazenamento de amostras em uma Unica ocasido durante o més
constitui infragdo a legislagdo sanitéria e serd atribuida pontuagdo 0.

1A8

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto ao
gerenciamento de residuos sélidos, conforme
legislagdo vigente?

Ao descumprimento das boas praticas ambientais quanto ac gerenciamento de residuos
sélidos em uma unica ocasido durante o més serd atribuida pontuacdo 0.

1.A9

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto
adeslnacao final de residuos de dleo?

A auséncia da correta destinagio final dos residuos de dleo em uma tnica ocasido durante o
més serd atribuida pontuacdo 0.

1.A10

Conteiners limpos, fechados e em nimero suficiente
para acondicionamento dos residuos?

Containers ndo estavam limpos, fechados ou em nimero suficiente para acondicionamento
dos residuos? Se sim, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou
0 em caso de situagoes reincidentes e ndo solucionadas no prazo estipulado e informado no
registro da ocorréncia.

1A11

Area de armazenamento de lixo orgénico e de lixo
recicldvel em bom estado de conservagdo, organizagdo
e limpeza?

As areas de armazenamento de lixo organico e recicldvel estavam em mau estado de
conservacdo, organizacdo e ou limpeza? Se sim, serd atribuida pontuacdo 1 em caso de
reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de situagdes reincidentes e ndo solucionadas no
prazo esBpulado e informado no registro da ocorréncia.

1A.12

Abastecimento de material de higiene pessoal nos
vestiarios, banheiros, pias e lavatérios da cozinha e
refeitério?

A auséncia de material de higiene pessoal nos vestidrios, banheiros, pias e lavatdrios da
cozinha e refeitério em uma Unica ocasido durante o més constitui infragdo a legislagdo
sanitdria e serd atribuida pontuac¢do 0.

1A13

Os horérios de funcionamento do restaurante e caixa
previstos no termo de referéncia sdo rigorosamente
cumpridos, ndo havendo atrasos na abertura para
atendimento aos clientes?

Houve atraso na abertura dos restaurantes ou caixas? Se sim, com atraso inferior a 15 minutos,
serd atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou pontuagdo 0 caso acontega trés ou
mais vezes no més. Se sim, com atraso igual ou superior a 15 minutos, serd atribuida
pontuagdo 0.

1.A.14

A Contratada apresenta resolu¢do para as
irregularidades encontradas referentes a execugdo dos
servigos nos prazos estipulados e informados no
registro da ocorréncia?

Em caso de descumprimento dos prazos estipulados e informados nos registros das
ocorréncias para resolucdo de irregularidades na execugdo dos servigos serd atribuida
pontuagdo 0.

1.A.15

Visitantes cumprem requisitos de higiene e de saide
estabelecidos para os manipuladores e jalecos e toucas
descartdveis sdo disponibilizados para os mesmos,
conforme legislagdo sanitaria?

Descumprimento dos requisitos de higiene e salde por visitantes (infragde a legislacdo
sanitdria) colocou em risco a salde dos clientes e colaboradores? Se sim, serd atribuida
pontuacdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou 0
em caso de situagdes reincidentes e ndo solucionadas no prazo estipulado.

1.B

Mo de obra

1B.1

Funcionarios exercem as atividades especificas da
fungdo (ndo ha desvio de fungdo que favorega falhas na
execugao do servigo)?

0 desvio de fungdo do funcionario colocou a sua sadde ou dos clientes em risco? Se sim, serd
atribuida pontuagdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o
meés, ou 0 caso aconteca por trés ou mais vezes.




1.B.2 Nutricionistas responsaveis pela supervisdo da refeicdo | Ao desvio de fungdo de nutricionistas responsaveis pela supervisdo da refeicio em
em andamento exercem as atividades especificas da | andamento, conforme legislagdo CFN n. 600/2018, também sera atribufda pontuacdo 0.
fungdo?

1.B3 O quadro de pessoal é suficiente, de acordo com | Quadrooperacional incompleto e/ou insuficiente para atender a demanda do servico recebera
literatura especifica (TEIXEIRA et al., 2010; GANDRA et | pontuagdo 0.
al., 1983), para prestacao dos servicos com qualidade e
sem atrasos, conforme previsto no Termo de
Referéncia?

1.B.4 O quadro de nutricionistas atende o previsto na | Quadro incompleto de nutricionistas conforme Resolugdo CFN n® 600/2018 recebera
Resolugdo do CFN n.2 600/2018? pontuagdo 0.

1.B.5 Funciondrios utilizam uniformes completos e EPIs e | A utilizagdo de uniformes, EPIs e EPCs incompletos, mal conservados, sujos ou inadequados as
EPCs em perfeito estado de conservagdo e limpeza e | tarefas, duas vezes por um mesmo funcionario, ou trés vezes por funciondrios diferentes, sera
adequados as tarefas que executam? atribuida pontuagao 0.

1.B6 Funciondrios responsdveis pela higienizacdo das | Ao uso do mesmo tipo (cor) de uniforme por funciondrios responsdveis pela higienizacdo das
instalages sanitdrias utilizam uniforme apropriado e | instalagBes sanitarias e das dependéncias onde ha manipulacdo de alimentos, uma vez no més,
diferenciado? serd registrada e em caso de reincidéncia (a partir de duas vezes no més) sera atribuida

pontuacao 0.

1.B.7 Funciondrios  utilizam  uniformes apenas nas | A utilizacdo de uniformes fora das dependéncias do restaurante ou o ato de fumar durante as
dependéncias do restaurante e ndo fumam durante o | atividades, uma vez no més, serd registrada em caso de reincidéncia (a parfIr de duas vezes no
exercicio das atividades? més) serd atribuida pontuagdo 0.

1.B.8 Funcionarios com boa higiene pessoal, apresentam-se | Caso haja uma unica infragdo a legislacdo sanitaria relativa a higiene e apresentagao pessoal
sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos, unhas | dos funcionarios no més, colocando em risco a satide dos clientes, sera atribuida pontuagdo
aparadas e sem o uso de esmaltes e adornos durante o | 0.
exercicio das atividades, conforme legislagdo sanitaria?

1.B.9 Manipuladores realizam a lavagem cuidadosa das Caso seja identificada uma dnica infragdo a legislagdo sanitaria relativa a higiene das maos dos
maos e desinfecgdo antes da manipulacdo de manipuladores no més, colocando em risco a satde dos clientes, serd atribufda pontuagdo 0.
alimentos, principalmente apds qualquer interrupgdo
e depois do uso de sanitdrios, conforme legislacdo
sanitaria?

Grupo 2 - Avaliagdo do fluxograma produtivo

2.A1 Os géneros alimenticios adquiridos obedecem ao | A aquisicdo de géneros alimenticios fora dos Padrdes de Identidade e Qualidade estabelecidos
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido | no Termo de Referéncia ofereceu risco a salde dos clientes e colaboradores? Se sim, sera
no Termo de Referéncia? atribuida pontuagdo 0. Nestes casos devera ser feita a substituigdo imediata dos géneros. Se

ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia durante o més, ou 0 em caso de
situacdes reincidentes e ndo solucionadas no prazo estipulado.

2A2 Matérias primas reprovadas sdo substituidas dentro do | Em caso de descumprimento dos prazos acordados para substituicdo de matérias primas
prazo estipulado pelo Servico de Nutrigdo PRPE/UFCAT | reprovadas sera atribuida pontuacio 0.

e ou acordado com a empresa?

2.A3 0O cardapio planejado € entregue para avaliagdo no | Em caso de descumprimento dos prazos estipulado para entrega do carddpio para avaliagdo
prazo estipulado no Termo de Referéncia? sera atribuida pontuagdo 0.

2.A4 O parecer do Setor de Nutrigio PRPE/UFCAT sobre o | Ao ndo atendimento do parecer do Setor de Nutrigdo sobre o carddpio sera atribuida
carddpio, com corre¢des considerando o Termo de | pontuagdo 0.

Referéncia e literatura cientifica, é atendido?

2.A5 O parecer do Setor de Nutrigdo PRPE/UFCAT sobre as | Ao ndo atendimento do parecer do Servigo de Nutri¢do sobre as fichas técnicas sera atribuida
fichas técnicas, com corre¢des considerando o Termo | pontuagdo 0.
de Referéncia, literatura cientifica e aspectos
sensoriais, é atendido?

2.A6 A execugio do cardapio segue o previamente | A alteracdo de carddpio ndo jusEficada no prazo estabelecido no Termo de Referéncia sera
aprovado? atribuida pontuacdo 1, ou 0 em caso de reincidéncia. O descumprimento de carddpio em

fungdo do aumento inesperado da demanda (>20% em relagdo ao numero de refeigdes
servidas no mesmo dia da semana anterior, em condi¢des operacionais semelhantes) ndo sera
penalizado.

2.A7 O planejamento e a produgdo de refeicdes estdo | Caso o inadequado planejamento e producdo das refeigdes gere atraso ou interrupgdo da
adequados ao quantitativo servido? distribuicdo, espera pelos clientes acima de 15 minutos, ou falta de itens do cardapio sera

atribuida pontuacdo 1. Em caso de reincidéncia no més sera atribuida pontuagdo 0.

2.A8 A contratada nd@o reaproveita sobras de alimentos | Ao reaproveitamento de sobras de alimentos preparados ou restos alimentares sera atribuida
preparados ou restos alimentares nos restaurantes, | pontuagdo 0.
proibido conforme legislagdo sanitaria e Termo de
Referéncia?

2.A9 Clientes com necessidades dietéticas especiais sdo | Ao ndo atendimento ou a falha no atendimento dos clientes com necessidades dietéticas
adequadamente atendidos, mediante solicitacdo do | especiais, conforme solicitagdo do Servigo de Nutrigdo, sera atribuida pontuagéo 0.

Setor de Nutricio PRPE/UFCAT, conforme previsto no
Termo de Referéncia?

2.A.10 O carddpio é disponibilizado previamente para os | Caso o carddpio ndo seja divulgado, ou as informaces minimas previstas no termo de
clientes, com a antecedéncia e informagdes minimas | referéncia ndo sejam disponibilizadas para os clientes, sera atribuida pontuagdo 0. Ao atraso
previstas no termo de referéncia? na divulgacdo do cardédpio semanal serd atribuida pontuacdo 1, ou 0 em caso de reincidéncia

no més.




2A11

A distribuicdo semanal de carnes, seus cortes e formas
de preparo previstos no termo de referéncia e PIQ sdo
respeitados?

Caso a distribuicdo de carnes, seus cortes e formas de preparo prevista no Termo de
Referéncia e PIQ ndo sejam respeitados sera atribuida pontuacgéo 0.

2A12

A distribuicdo semanal de pratos proteicos
vegetarianos, prevista no termo de referéncia, é
respeitada?

Caso a distribuicdo de pratos vegetarianos prevista no Termo de Referéncia ndo seja
respeitada serd atribuida pontuacdo 0.

2.A.14

Durante a preparacdo dos alimentos sdo adotadas
medidas para minimizar risco de contaminacdo
cruzada?

Caso seja identificada situagdo com potencial para contaminagdo cruzada de alimentos sera
atribuida pontuacgéo 0.

2A15

A quantidade de utensilios disponiveis para as
diferentes etapas do fluxograma de producdo e
distribuicdo é suficiente para que ndo haja atraso e
interrupcdo nos processos de trabalho?

Se o insuficiente nimero de utensilios causar atraso na producdo, ou interrupcdo na
distribuicdo de refei¢des, sera atribuida pontuacdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver
3 ou mais ocorréncias no mes.

2.8

-

Qualidade das refeicoes e do servigo de atel 1ento

2B.1

Preparacbes devidamente identificadas no balcdo,
contendo as informagdes estabelecidas no Termo de
Referéncia?

A auséncia, ou falha na identificagdo das preparacdes no balcdo colocou em risco a satide dos
clientes? Se sim, sera atribuida pontuacéo 0. Se ndo, sera atribuida pontuacdo 1 em caso de
reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no mes.

2B.2

E realizada aferigio da temperatura das preparagdes e
os critérios de tempo e temperatura descritos na
legislagao sanitdria sdo obedecidos, sendo mantidos os
registros?

Caso ndo sejam feitos afericdo e ou registro da temperatura das preparagdes e ou os critérios
de tempo e temperatura ndo sejam obedecidos (infra¢do a legislacdo sanitdria), colocando em
risco a satde dos clientes, serd atribuida pontuagdo 0.

283

Preparacbes degustadas e reprovadas durante analise
sensorial pelo Setor de Nutricio PRPE/UFCAT sdo
corrigidas ou substituidas?

As preparacdes reprovadas na analise sensorial oferecem risco a satde dos clientes? Se sim,
as mesmas serdo impedidas de serem servidas e sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd
atribuida pontuacdo 1 caso ndo seja feita corregdo ou substituicdo de preparagdes reprovadas
a tempo do inicio da distribuicdo em até duas vezes ao més; ou 0 se houver 3 ou mais
ocorréncias no mes.

2.B.4

0 padrdo de qualidade das preparagdes aprovado pela
fiscalizagdo técnica é mantido durante todo o periodo
de distribuicdo?

As preparacfes estdo fora do padrdo de qualidade aprovado pela fiscalizacdo técnica e
colocam em risco a salide dos clientes? Se sim, as mesmas serdao impedidas de serem servidas
e serd atribuida pontuagdo 0. Se ndo, serd atribuida pontuagdo 1 em caso de reincidéncia, ou
0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.

2BS5

As preparagdes sdo executadas de acordo com as
informacdes descritas na ficha técnica aprovada?

A oferta de preparacbes executadas em desacordo com a ficha técnica sera atribuida
pontuacdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.

2.B.6

As porgdes das preparagdes distribuidas aos usuarios
estdo de acordo com o estabelecido no Termo de
Referéncia?

Se o peso da porg¢do for reduzido em mais de 20% sera atribuida pontuagdo 0. Se o peso da
porgdo for reduzido em >10% e < 20% sera avaliado o nimero mensal de registros: caso haja
de 10 a 20 registros serd atribuida pontuagdo 1; caso haja mais de 20 registros sera atribuida
pontuagdo ou 0.

287

Alimento com contaminacdo fisica, quimica ou
bioldgica, presenca de insetos ou outros elementos
estranhos ndo é disponibilizado para consumo?

Caso haja uma Unica ocorréncia de contaminacdo dos alimentos (infracdo a legislacdo) no més
que coloque em risco a salde dos clientes sera atribuida pontuagéo 0.

288

Mantida mesa com opcdes de temperos conforme
estabelecido no termo de referéncia?

Caso a mesa com opgdes de temperos ndo esteja disponivel para os clientes sera atribuida
pontuagdol. Se a mesa estiver disponivel, mas ndo incluir todas as opgdes de temperos
previstas no Termo de Referncia serd atribuida pontuag3o 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se
houver 3 ou mais ocorréncias no més.

2.B9

O tempo de espera na fila para aquisicdo de refeicdes
(caixa) ndo ultrapassa 10 minutos?

0O aumento do tempo de fila em fungdo do aumento inesperado da demanda (>20% em
relagdo ao nimero de refei¢des, considerando o mesmo dia da semana anterior, em condigGes
operacionais semelhantes) ndo serd penalizado. O tempo de espera na fila do caixa foi maior
que 20 minutos? Se sim, sera atribuida pontuacdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em
caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no mes.

2.B.10

O tempo de espera na fila para acesso ao restaurante
ndo excede 15 minutos?

0O aumento do tempo de fila em funcdo do aumento inesperado da demanda (>20% em
relacdo a média de refeigdes, considerando o mesmo dia da semana anterior e o periodo
letivo) ndo sera penalizado. O tempo de espera na fila de acesso ao restaurante foi superior a
30 minutos? Se sim, sera atribuida pontuagdo 0. Se ndo, sera atribuida pontuagdo 1 em caso
de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no més.

2.B.11

Materiais descartaveis para acondicionamento de
refeicdes pelos clientes, exigidos pelo Termo de
Referéncia, sdo disponibilizados?

A falta de descartaveis previstos no Termo de Referéncia para acondicionamento de refeigées
sera atribuida pontuacdo 1 em caso de reincidéncia, ou 0 se houver 3 ou mais ocorréncias no
meés.

Grupo 3 -Gest3o técnico admil

strativa e legal

3.A A coordenacdo e comando das atividades técnicas e operacionais

3A1 Alvara Sanitario atualizado? Se o Alvara Sanitdrio ndo estiver atualizado sera atribuida pontuacdo 0.

3A2 Procedimentos Operacionais Padronizados | Se os procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) ndo estiverem atualizados,
(POPs)atualizados, implantados e disponiveis & | implantados e disponiveis a execugdo serd atribuida pontuagdo 0.
execucdo do servigo?

3.A3 Mantidos os registros de execugdo dos POPs, conforme | Se os registros de execu¢do dos POPs ndo forem mantidos atualizados e disponiveis serad

legislacdo sanitaria?

atribuida pontuacgdo 0.




3.A4

Ha nutricionista(s) no restaurante em todo o seu
periodo de funcionamento?

A auséncia de nutricionista no periodo de funcionamento do restaurante sera atribuida
pontuacgdo 0.

3.A5

A Contratada possui @ cumpre cronograma anual de
capacitagdo da equipe e mantém os registros
atualizados e os disponibiliza a contratante, conforme
Termo de Referéncia?

Se a contratada n3o elaborar cronograma de capacitagao, ndo o executar integralmente e ou
ndo mantiver os registros atualizados e disponiveis sera atribuida pontuagéo 0.

3.A6

A Contratada possui cronograma anual e mensal de
manutencdo preventiva de equipamentos e o executa,
mantendo os registros?

Se a contratada ndo elaborar cronograma de manutengao preventiva de equipamentos, ndo o
executar integralmente e ou ndo mantiver os registros atualizados e disponiveis sera atribuida
pontuacdo 0.

3.A7

A Contratada realiza manutencdo corretiva de
equipamentos no tempo maximo de 48 horas apds a
constatagdo do fato? Providencia reposicdo temporaria
do madvel/equipamento danificado por equivalente até
que o original seja consertado, caso comprometa a
prestacdo de servigo?

Se a contratada ndo providenciar a manutengdo corretiva de equipamentos em até 48 horas
apds constatagdo de avaria sera atribuida pontuacdo 0.

3A8

Edificacdo, instalacdes, equipamentos e moveis
mantidos livres de vetores e pragas?

Se forem detectados vetores e pragas nas dependéncias dos restaurantes (infracdo &
legislacdo sanitdria) serd atribuida pontuagdo 0.

3.A9

A Contratada realiza procedimentos de prevencdo e
eliminagdo de insetos e roedores mensalmente e
sempre gue necessario, mantendo os registros de
controle guimico realizado por empresa capacitada?

Se a contratada ndo realizar os procedimentos de prevengdo e eliminagdo de insetos e
roedores mensalmente e sempre que necessario, e ou ndo mantiver os registros de controle
quimico realizado por empresa capacitada atualizados e disponiveis sera atribuida pontuagdo
0.

3.A.10

Quando da aplicacde do contrele quimico, os
ambientes, os equipamentos e utensilios s3o
higienizados, antes de serem reutilizados, para a
remocao dos residuos de produtos desinfetantes?

Se a contratada ndo higienizar adequadamente os ambientes, equipamentos e utensilios para
a remocao dos residuos de produtos desinfetantes serd atribuida pontuac&o 0.

3.A11

A Contratada realiza a higienizacdo semestral dos
reservatorios de dgua e andlise da potabilidade,
mantendo registros dos procedimentos?

Se a contratada ndo realizar higienizacdo semestral dos reservatorios de agua e analise da
potabilidade trimestral, mantendo registros atualizados e disponiveis sera atribuida
pontuacgdo 0.

3.A12

Balangas, termdmetros e os dispositivos de aferigdo de
temperatura de cdmaras frias, balcdes de distribui¢io e
passthrough sdo calibrados anualmente e sempre que
inconsisténcias nas medidas sdo verificadas, sendo
mantidos os registros de calibragdo?

Se balangas, termdmetro e os dispositivos de camaras frias, balcGes de distribuicdo e
passthrough ndo forem calibrados anualmente e sempre que inconsisténcias nas medidas sdo
verificadas, sendo mantidos os registros de calibragdo atualizados e disponiveis sera atribuida
pontuacéo 0.

3.A13

Equipamentos e filtros para climatizacdo bem
conservados, com registros de manutengdo
preventiva?

Se equipamentos e filtros para climatizacdo ndo estiverem bem conservados e ou se ndo forem
mantidos os registros de manutengdo preventiva sera atribuida pontuagdo 0.

3.A14

A contratada mantém os aparelhos de ar condicionado
e ou sistemas de climatizagdo dos refeitorios em
funcionamento durante todo o periodo das refeigdes,
proporcionando conforto térmico aos clientes?

Se os aparelhos de ar condicionado e ou sistemas de climatizagdo dos refeitorios forem
mantidos parcial ou totalmente desligados por tempo superior a 20% do periodo de
distribuicdo da refeicdo sera atribuida pontuacdo 1. Em caso de reincidéncia no més, serd
atribuida pontuagdo 0.

3.A.15

Caixas de gordura e de esgoto em adequado estado de
conservagdo e funcionamento, com registros de
higienizacdo mensal?

Se as caixas de gordura e esgoto ndo forem mantidas em adequado estado de conservagdo e
funcionamento, sendo mantidos os registros das higienizacBes mensais atualizados e
disponiveis serd atribuida pontuacdo 0.

3.B

Satide dos manipuladores

3.B.1

A Contratada comprova a realizacdo de exames
periddicos de satude de manipuladores de acordo com
legislacdo sanitdria vigente?

Se a contratada mantém em atividade manipuladores sem comprovantes de exames
periddicos de saude em dia (infragdo a legislagdo) serd atribuida pontuagdo 0.




ANEXO I - F: RELACAO DE EQUIPAMENTOS E MOVEIS - RESTAURANTE UNIVERSITARIO

TOMBO DESCRICAOD
653259 FRITADEIRA A GAS, MARCA: TEDESCO
657660 CARRO PARA LAVAGEM E TRANSPORTE DE CEREAIS, MARCA: GRUNOX
657661 CARRO PARA TRANSPORTE DE CAIXAS, MARCA: GRUNOX
652387 BALCAQ TERMICO INDUSTRIAL EM ACO, MARCA: SOLUTION.
652388 BALCAQ TERMICO INDUSTRIAL EM ACO, MARCA: SOLUTION.
652389 BALCAQ TERMICO INDUSTRIAL EM ACO, MARCA: SOLUTION.
MODULO VERTICAL MOVEL EM INOX DE PASSTHROUGH TERMICO, MARCA:
652390 5o uTION.
MODULO VERTICAL MOVEL EM INOX DE PASSTHROUGH TERMICO, MARCA:
652391
SOLUTION.
652392 MESA LISA CENTRAL REFRIGERADA INDUSTRIAL EM INOX, MARCA:
SOLUTION.
652393 MESA LISA CENTRAL REFRIGERADA INDUSTRIAL EM INOX, MARCA:
SOLUTION.
652394 MESA LISA CENTRAL REFRIGERADA INDUSTRIAL EM INOX, MARCA:
SOLUTION.
652395 MESA LISA CENTRAL REFRIGERADA INDUSTRIAL EM INOX, MARCA:
SOLUTION.
652396 MESA LISA CENTRAL REFRIGERADA INDUSTRIAL EM INOX, MARCA:
SOLUTION.
652397 BJ-\LANCA DE MESA DIGITAL ELETRONICA COM DISPLAY DE CRISTAL
LIQUIDO, MARCA: BALMAK/ELCN.
MODULO VERTICAL MOVEL EM INOX PASSTHROUGH TERMICO, MARCA:
652398
SOLUTION.
MODULO VERTICAL MOVEL EM INOX PASSTHROUGH TERMICO, MARCA:
652399
SOLUTION.
TOMBO DESCRICAOQO
652400 LAVADORA DE LOUCAS, MARCA: NETTER/NT100.
652336 FREEZER INDUS. VERTICAL INOX 4 PORTAS DE VIDRO, MARCA MOBINOX.
653110 CALDEIRAO INDUSTRIAL, MARCA: MOBINOX.
653111 CALDEIRAO INDUSTRIAL, MARCA: MOBINOX.
653112 CALDEIRAO INDUSTRIAL, MARCA: MOBINOX.
653113 CALDEIRAO INDUSTRIAL, MARCA: MOBINOX.
653114 FOGAO INDUSTRIAL, MARCA: MOBINOX.
650763 CARRO PLATAFORMA EM ACO INOX 60X90X90CM
650764 MESA APOIO ACO INOX 304 DE 160XB0X76CM
650765 MESA APOIO ACO INOX 304 DE 160XB0X76CM
650766 ESTANTE 4 PLAN INOX 304 95X60X180 CLA
650767 ESTANTE 4 PLAN INOX 304 95X60X180 CLA
650768 ESTANTE 4 PLAN INOX 304 95X60X180 CLA
650769 ESTANTE 4 PLAN INOX 304 95X60X180 CLA
650770 ESTANTE 4 PLANOS INOX 304 GRAD 120X60X180CM
650771 ESTANTE 4 PLANOS INOX 304 GRAD 120X60X180CM
650772 ESTANTE 4 PLANOS INOX 304 GRAD 120X60X180CM
650773 ESTANTE 4 PLANOS INOX 304 GRAD 120X60X180CM
652549 ESTANTES COM 04 PLANOS GRADEADOS EM PERFIL, MARCA: STELLINOX.
652550 ESTANTES COM 04 PLANOS GRADEADOS EM PERFIL, MARCA: STELLINOX.
652543 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652544 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652545 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652546 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652547 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652548 CARRO PARATRANSPORTE COM PEDAL DE ACO, MARCA: STELLINOX.
652505 DESCASCADOR DE VERDURAS INDUSTRIAL EM ACO, MARCA: SIEMSEN.
652501 PICADOR DE CARENE A[;O INOX INDUSTRIAL, MARCA: BECKER.

652503

REFRIGERADOR INDUSTRIAL VERTICAL 4 PORTAS EM VIDRO, MARCA:




REFRIMATE.

REFRIGERADOR INDUSTRIAL VERTICAL 4 PORTAS EM VIDRO, MARCA:

652504 | REFRIMATE.

652502 | REFRIGERADOR INDUSTRIAL VERTICAL 4 PORTAS EM VIDRO, MARCA:
REFRIMATE.

656031 BALCAO REFRIGERADO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDR1500.

656032 |BALCAO REFRIGERADO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDR1500.

656033 |BALCAO REFRIGERADO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDR1500.

656034 |BALCAO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDLA-1900.

656035 |BALCAO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDLA-1900.

656036 |BALCAO REFRIGERADO C/ CORRE BANDEJAS, MARCA INECOM / BDR1200.
MODULO DE DISTRIBUICAQO NEUTRO PARA TALHERES, MARCA INECOM /

656037 | MpNT1200.
MODULO DE DISTRIBUICAO NEUTRO PARA TALHERES, MARCA INECOM /

656038 | \iDNT1200.
MODULO DE DISTRIBUICAO NEUTRO PARA TALHERES, MARCA INECOM /

656039 | \iDNT1200.

656040 |MODULO DE DIST. NEUTRO P/ TALHERES, MARCA INECOM / MDNT-1000.

657631 MAQUINA DE LAVAR LOUCAS — MC. NETTER

652522 |BATEDEIRA INDUSTRIAL, MARCA: CAMARGO

658687 | PROCESSADOR DE ALIMENTO INDUSTRIAL EM AGO INOX RESISTENTE A
IS1304, MARCA: SHYMSEN

658688 | PROCESSADOR DE ALIMENTO INDUSTRIAL EM ACO INOX RESISTENTE A
IS1304, MARCA: SHYMSEN

650401 MESA DE REFEITORIO

650402 |MESA DE REFEITORIO

650403 |MESA DE REFEITORIO

650404 |MESA DE REFEITORIO

650405 |MESA DE REFEITORIO

650406 |MESA DE REFEITORIO

650407 |MESA DE REFEITORIO

650408 |MESA DE REFEITORIO

651321 MESA DE REFEITORIO

651322 |MESA DE REFEITORIO

651323 |MESA DE REFEITORIO

651324 |MESA DE REFEITORIO

651325 |MESA DE REFEITORIO

651326 |MESA DE REFEITORIO

651327 |MESA DE REFEITORIO

651328 |MESA DE REFEITORIO

651329 |MESA DE REFEITORIO

651330 |MESA DE REFEITORIO

651331 MESA DE REFEITORIO

651332 |MESA DE REFEITORIO

651333 |MESA DE REFEITORIO

651334 |MESA DE REFEITORIO

651335 |MESA DE REFEITORIO

651336 |MESA DE REFEITORIO

651337 |MESA DE REFEITORIO

651338 |MESA DE REFEITORIO

651339 |MESA DE REFEITORIO

651340 |MESA DE REFEITORIO

651341 MESA DE REFEITORIO

651342 |MESA DE REFEITORIO

651343 |MESA DE REFEITORIO

651344 |MESA DE REFEITORIO

651345 |MESA DE REFEITORIO

651346 |MESA DE REFEITORIO




651347 |MESA DE REFEITORIO
651348 |MESA DE REFEITORIO
651349 |MESA DE REFEITORIO
651350 |MESA DE REFEITORIO
651351 MESA DE REFEITORIO
651352 |MESA DE REFEITORIO
651353 |MESA DE REFEITORIO
651354 |MESA DE REFEITORIO
651355 |MESA DE REFEITORIO
651356 |MESA DE REFEITORIO
651357 |MESA DE REFEITORIO
651358 |MESA DE REFEITORIO
651359 |MESA DE REFEITORIO
651360 |MESA DE REFEITORIO
651361 MESA DE REFEITORIO
651362 |MESA DE REFEITORIO
651363 |MESA DE REFEITORIO
651364 |MESA DE REFEITORIO
651365 |MESA DE REFEITORIO
651366 |MESA DE REFEITORIO
651367 |MESA DE REFEITORIO
651368 |MESA DE REFEITORIO
651369 |MESA DE REFEITORIO
651370 |MESA DE REFEITORIO
651371 MESA DE REFEITORIO
651372 |MESA DE REFEITORIO
651373 |MESA DE REFEITORIO
651374 |MESA DE REFEITORIO
651375 |MESA DE REFEITORIO
651376 |MESA DE REFEITORIO
651377 |MESA DE REFEITORIO
651378 |MESA DE REFEITORIO
651379 |MESA DE REFEITORIO
651380 |MESA DE REFEITORIO
651381 MESA DE REFEITORIO
651382 |MESA DE REFEITORIO
651383 |MESA DE REFEITORIO
651384 |MESA DE REFEITORIO
651385 |MESA DE REFEITORIO
651386 |MESA DE REFEITORIO
651387 |MESA DE REFEITORIO
651388 |MESA DE REFEITORIO
651389 |MESA DE REFEITORIO
651390 |MESA DE REFEITORIO
651391 MESA DE REFEITORIO
651392 |MESA DE REFEITORIO
651393 |MESA DE REFEITORIO
651394 |MESA DE REFEITORIO
651395 |MESA DE REFEITORIO
651396 |MESA DE REFEITORIO
651397 |MESA DE REFEITORIO
651398 |MESA DE REFEITORIO
651399 |MESA DE REFEITORIO
651400 |MESA DE REFEITORIO
651432 |MESA DE REFEITORIO
366555 |CADEIRA DE REFEITORIO

366556

CADEIRA DE REFEITORIO




366557 CADEIRA DE REFEITORIO
610915 CADEIRA DE REFEITORIO
611085 CADEIRA DE REFEITORIO
611091 CADEIRA DE REFEITORIO
611847 CADEIRA DE REFEITORIO
612159 CADEIRA DE REFEITORIO
620074 CADEIRA DE REFEITORIO
620290 CADEIRA DE REFEITORIO
650409 CADEIRA DE REFEITORIO
650410 CADEIRA DE REFEITORIO
650411 CADEIRA DE REFEITORIO
650412 CADEIRA DE REFEITORIO
650413 CADEIRA DE REFEITORIO
650414 CADEIRA DE REFEITORIO
650415 CADEIRA DE REFEITORIO
650416 CADEIRA DE REFEITORIO
650417 CADEIRA DE REFEITORIO
650418 CADEIRA DE REFEITORIO
650419 CADEIRA DE REFEITORIO
650420 CADEIRA DE REFEITORIO
650421 CADEIRA DE REFEITORIO
650422 CADEIRA DE REFEITORIO
650423 CADEIRA DE REFEITORIO
650424 CADEIRA DE REFEITORIO
650425 CADEIRA DE REFEITORIO
650426 CADEIRA DE REFEITORIO
650427 CADEIRA DE REFEITORIO
650428 CADEIRA DE REFEITORIO
650429 CADEIRA DE REFEITORIO
650430 CADEIRA DE REFEITORIO
650431 CADEIRA DE REFEITORIO
650433 CADEIRA DE REFEITORIO
650434 CADEIRA DE REFEITORIO
650435 CADEIRA DE REFEITORIO
650436 CADEIRA DE REFEITORIO
650437 CADEIRA DE REFEITORIO
650438 CADEIRA DE REFEITORIO
650439 CADEIRA DE REFEITORIO
650440 CADEIRA DE REFEITORIO
650441 CADEIRA DE REFEITORIO
650442 CADEIRA DE REFEITORIO
650443 CADEIRA DE REFEITORIO
650444 CADEIRA DE REFEITORIO
650445 CADEIRA DE REFEITORIO
650446 CADEIRA DE REFEITORIO
650447 CADEIRA DE REFEITORIO
650448 CADEIRA DE REFEITORIO
650449 CADEIRA DE REFEITORIO
650450 CADEIRA DE REFEITORIO
650450 CADEIRA DE REFEITORIO
650451 CADEIRA DE REFEITORIO
650452 CADEIRA DE REFEITORIO
650453 CADEIRA DE REFEITORIO
650454 CADEIRA DE REFEITORIO
650455 CADEIRA DE REFEITORIO
650456 CADEIRA DE REFEITORIO

650851

CADEIRA DE REFEITORIO




650852 CADEIRA DE REFEITORIO
650853 CADEIRA DE REFEITORIO
650854 CADEIRA DE REFEITORIO
650855 CADEIRA DE REFEITORIO
650856 CADEIRA DE REFEITORIO
650857 CADEIRA DE REFEITORIO
650858 CADEIRA DE REFEITORIO
650859 CADEIRA DE REFEITORIO
650860 CADEIRA DE REFEITORIO
650861 CADEIRA DE REFEITORIO
650862 CADEIRA DE REFEITORIO
650863 CADEIRA DE REFEITORIO
650864 CADEIRA DE REFEITORIO
650865 CADEIRA DE REFEITORIO
650866 CADEIRA DE REFEITORIO
650867 CADEIRA DE REFEITORIO
650868 CADEIRA DE REFEITORIO
650869 CADEIRA DE REFEITORIO
650870 CADEIRA DE REFEITORIO
650871 CADEIRA DE REFEITORIO
650872 CADEIRA DE REFEITORIO
650873 CADEIRA DE REFEITORIO
650874 CADEIRA DE REFEITORIO
650875 CADEIRA DE REFEITORIO
650876 CADEIRA DE REFEITORIO
650877 CADEIRA DE REFEITORIO
650878 CADEIRA DE REFEITORIO
650879 CADEIRA DE REFEITORIO
650880 CADEIRA DE REFEITORIO
650881 CADEIRA DE REFEITORIO
650882 CADEIRA DE REFEITORIO
650883 CADEIRA DE REFEITORIO
650884 CADEIRA DE REFEITORIO
650885 CADEIRA DE REFEITORIO
650886 CADEIRA DE REFEITORIO
650887 CADEIRA DE REFEITORIO
650888 CADEIRA DE REFEITORIO
650889 CADEIRA DE REFEITORIO
650890 CADEIRA DE REFEITORIO
650891 CADEIRA DE REFEITORIO
650892 CADEIRA DE REFEITORIO
650893 CADEIRA DE REFEITORIO
650894 CADEIRA DE REFEITORIO
650895 CADEIRA DE REFEITORIO
650896 CADEIRA DE REFEITORIO
650897 CADEIRA DE REFEITORIO
650898 CADEIRA DE REFEITORIO
650899 CADEIRA DE REFEITORIO
650900 CADEIRA DE REFEITORIO
651001 CADEIRA DE REFEITORIO
651002 CADEIRA DE REFEITORIO
651003 CADEIRA DE REFEITORIO
651004 CADEIRA DE REFEITORIO
651005 CADEIRA DE REFEITORIO
651006 CADEIRA DE REFEITORIO
651007 CADEIRA DE REFEITORIO

651008

CADEIRA DE REFEITORIO




651009 CADEIRA DE REFEITORIO
651010 CADEIRA DE REFEITORIO
651011 CADEIRA DE REFEITORIO
651012 CADEIRA DE REFEITORIO
651013 CADEIRA DE REFEITORIO
651014 CADEIRA DE REFEITORIO
651015 CADEIRA DE REFEITORIO
651016 CADEIRA DE REFEITORIO
651017 CADEIRA DE REFEITORIO
651018 CADEIRA DE REFEITORIO
651019 CADEIRA DE REFEITORIO
651020 CADEIRA DE REFEITORIO
651021 CADEIRA DE REFEITORIO
651022 CADEIRA DE REFEITORIO
651023 CADEIRA DE REFEITORIO
651024 CADEIRA DE REFEITORIO
651025 CADEIRA DE REFEITORIO
651026 CADEIRA DE REFEITORIO
651027 CADEIRA DE REFEITORIO
651028 CADEIRA DE REFEITORIO
651029 CADEIRA DE REFEITORIO
651030 CADEIRA DE REFEITORIO
651031 CADEIRA DE REFEITORIO
651032 CADEIRA DE REFEITORIO
651033 CADEIRA DE REFEITORIO
651034 CADEIRA DE REFEITORIO
651035 CADEIRA DE REFEITORIO
651036 CADEIRA DE REFEITORIO
651037 CADEIRA DE REFEITORIO
651038 CADEIRA DE REFEITORIO
651039 CADEIRA DE REFEITORIO
651040 CADEIRA DE REFEITORIO
651041 CADEIRA DE REFEITORIO
651042 CADEIRA DE REFEITORIO
651043 CADEIRA DE REFEITORIO
651044 CADEIRA DE REFEITORIO
651045 CADEIRA DE REFEITORIO
651046 CADEIRA DE REFEITORIO
651047 CADEIRA DE REFEITORIO
651048 CADEIRA DE REFEITORIO
651049 CADEIRA DE REFEITORIO
651050 CADEIRA DE REFEITORIO
651051 CADEIRA DE REFEITORIO
651052 CADEIRA DE REFEITORIO
651053 CADEIRA DE REFEITORIO
651054 CADEIRA DE REFEITORIO
651055 CADEIRA DE REFEITORIO
651056 CADEIRA DE REFEITORIO
651057 CADEIRA DE REFEITORIO
651058 CADEIRA DE REFEITORIO
651059 CADEIRA DE REFEITORIO
651060 CADEIRA DE REFEITORIO
651061 CADEIRA DE REFEITORIO
651062 CADEIRA DE REFEITORIO
651063 CADEIRA DE REFEITORIO
651064 CADEIRA DE REFEITORIO

651065

CADEIRA DE REFEITORIO




651066 CADEIRA DE REFEITORIO
651067 CADEIRA DE REFEITORIO
651068 CADEIRA DE REFEITORIO
651069 CADEIRA DE REFEITORIO
651070 CADEIRA DE REFEITORIO
651071 CADEIRA DE REFEITORIO
651072 CADEIRA DE REFEITORIO
651073 CADEIRA DE REFEITORIO
651074 CADEIRA DE REFEITORIO
651075 CADEIRA DE REFEITORIO
651076 CADEIRA DE REFEITORIO
651077 CADEIRA DE REFEITORIO
651078 CADEIRA DE REFEITORIO
651079 CADEIRA DE REFEITORIO
651080 CADEIRA DE REFEITORIO
651081 CADEIRA DE REFEITORIO
651082 CADEIRA DE REFEITORIO
651083 CADEIRA DE REFEITORIO
651084 CADEIRA DE REFEITORIO
651085 CADEIRA DE REFEITORIO
651086 CADEIRA DE REFEITORIO
651087 CADEIRA DE REFEITORIO
651088 CADEIRA DE REFEITORIO
651089 CADEIRA DE REFEITORIO
651090 CADEIRA DE REFEITORIO
651091 CADEIRA DE REFEITORIO
651092 CADEIRA DE REFEITORIO
651093 CADEIRA DE REFEITORIO
651094 CADEIRA DE REFEITORIO
651095 CADEIRA DE REFEITORIO
651096 CADEIRA DE REFEITORIO
651097 CADEIRA DE REFEITORIO
651098 CADEIRA DE REFEITORIO
651099 CADEIRA DE REFEITORIO
651100 CADEIRA DE REFEITORIO
651101 CADEIRA DE REFEITORIO
651102 CADEIRA DE REFEITORIO
651103 CADEIRA DE REFEITORIO
651104 CADEIRA DE REFEITORIO
651105 CADEIRA DE REFEITORIO
651106 CADEIRA DE REFEITORIO
651107 CADEIRA DE REFEITORIO
651108 CADEIRA DE REFEITORIO
651109 CADEIRA DE REFEITORIO
651110 CADEIRA DE REFEITORIO
651111 CADEIRA DE REFEITORIO
651112 CADEIRA DE REFEITORIO
651113 CADEIRA DE REFEITORIO
651114 CADEIRA DE REFEITORIO
651115 CADEIRA DE REFEITORIO
651116 CADEIRA DE REFEITORIO
651117 CADEIRA DE REFEITORIO
651118 CADEIRA DE REFEITORIO
651119 CADEIRA DE REFEITORIO
651120 CADEIRA DE REFEITORIO
651121 CADEIRA DE REFEITORIO

651122

CADEIRA DE REFEITORIO




651123 CADEIRA DE REFEITORIO
651124 CADEIRA DE REFEITORIO
651125 CADEIRA DE REFEITORIO
651126 CADEIRA DE REFEITORIO
651127 CADEIRA DE REFEITORIO
651128 CADEIRA DE REFEITORIO
651129 CADEIRA DE REFEITORIO
651130 CADEIRA DE REFEITORIO
651131 CADEIRA DE REFEITORIO
651132 CADEIRA DE REFEITORIO
651133 CADEIRA DE REFEITORIO
651134 CADEIRA DE REFEITORIO
651135 CADEIRA DE REFEITORIO
651136 CADEIRA DE REFEITORIO
651137 CADEIRA DE REFEITORIO
651138 CADEIRA DE REFEITORIO
651139 CADEIRA DE REFEITORIO
651140 CADEIRA DE REFEITORIO
651141 CADEIRA DE REFEITORIO
651142 CADEIRA DE REFEITORIO
651143 CADEIRA DE REFEITORIO
651144 CADEIRA DE REFEITORIO
651145 CADEIRA DE REFEITORIO
651146 CADEIRA DE REFEITORIO
651147 CADEIRA DE REFEITORIO
651148 CADEIRA DE REFEITORIO
651149 CADEIRA DE REFEITORIO
651150 CADEIRA DE REFEITORIO
651151 CADEIRA DE REFEITORIO
651152 CADEIRA DE REFEITORIO
651153 CADEIRA DE REFEITORIO
651154 CADEIRA DE REFEITORIO
651155 CADEIRA DE REFEITORIO
651156 CADEIRA DE REFEITORIO
651157 CADEIRA DE REFEITORIO
651158 CADEIRA DE REFEITORIO
651159 CADEIRA DE REFEITORIO
651160 CADEIRA DE REFEITORIO
651161 CADEIRA DE REFEITORIO
651162 CADEIRA DE REFEITORIO
651163 CADEIRA DE REFEITORIO
651164 CADEIRA DE REFEITORIO
651165 CADEIRA DE REFEITORIO
651166 CADEIRA DE REFEITORIO
651167 CADEIRA DE REFEITORIO
651168 CADEIRA DE REFEITORIO
651169 CADEIRA DE REFEITORIO
651170 CADEIRA DE REFEITORIO
651171 CADEIRA DE REFEITORIO
651172 CADEIRA DE REFEITORIO
651173 CADEIRA DE REFEITORIO
651174 CADEIRA DE REFEITORIO
651175 CADEIRA DE REFEITORIO
651176 CADEIRA DE REFEITORIO
651177 CADEIRA DE REFEITORIO
651178 CADEIRA DE REFEITORIO

651179

CADEIRA DE REFEITORIO




651180 CADEIRA DE REFEITORIO
651181 CADEIRA DE REFEITORIO
651182 CADEIRA DE REFEITORIO
651183 CADEIRA DE REFEITORIO
651184 CADEIRA DE REFEITORIO
651185 CADEIRA DE REFEITORIO
651186 CADEIRA DE REFEITORIO
651187 CADEIRA DE REFEITORIO
651188 CADEIRA DE REFEITORIO
651189 CADEIRA DE REFEITORIO
651190 CADEIRA DE REFEITORIO
651191 CADEIRA DE REFEITORIO
651192 CADEIRA DE REFEITORIO
651193 CADEIRA DE REFEITORIO
651194 CADEIRA DE REFEITORIO
651195 CADEIRA DE REFEITORIO
651196 CADEIRA DE REFEITORIO
651197 CADEIRA DE REFEITORIO
651198 CADEIRA DE REFEITORIO
651199 CADEIRA DE REFEITORIO
651200 CADEIRA DE REFEITORIO
651201 CADEIRA DE REFEITORIO
651202 CADEIRA DE REFEITORIO
651203 CADEIRA DE REFEITORIO
651204 CADEIRA DE REFEITORIO
651205 CADEIRA DE REFEITORIO
651206 CADEIRA DE REFEITORIO
651207 CADEIRA DE REFEITORIO
651208 CADEIRA DE REFEITORIO
651209 CADEIRA DE REFEITORIO
651210 CADEIRA DE REFEITORIO
651211 CADEIRA DE REFEITORIO
651212 CADEIRA DE REFEITORIO
651213 CADEIRA DE REFEITORIO
651214 CADEIRA DE REFEITORIO
651215 CADEIRA DE REFEITORIO
651216 CADEIRA DE REFEITORIO
651217 CADEIRA DE REFEITORIO
651218 CADEIRA DE REFEITORIO
651219 CADEIRA DE REFEITORIO
651220 CADEIRA DE REFEITORIO
651221 CADEIRA DE REFEITORIO
651222 CADEIRA DE REFEITORIO
651223 CADEIRA DE REFEITORIO
651224 CADEIRA DE REFEITORIO
651225 CADEIRA DE REFEITORIO
651226 CADEIRA DE REFEITORIO
651227 CADEIRA DE REFEITORIO
651228 CADEIRA DE REFEITORIO
651229 CADEIRA DE REFEITORIO
651230 CADEIRA DE REFEITORIO
651231 CADEIRA DE REFEITORIO
651232 CADEIRA DE REFEITORIO
651233 CADEIRA DE REFEITORIO
651234 CADEIRA DE REFEITORIO
651235 CADEIRA DE REFEITORIO

651236

CADEIRA DE REFEITORIO




651237  |CADEIRA DE REFEITORIO
651238 |CADEIRA DE REFEITORIO
651239 |CADEIRA DE REFEITORIO
651240 |CADEIRA DE REFEITORIO
651241 CADEIRA DE REFEITORIO
651242 CADEIRA DE REFEITORIO
651243 |CADEIRA DE REFEITORIO
651244 |CADEIRA DE REFEITORIO
651245 |CADEIRA DE REFEITORIO
651246  |CADEIRA DE REFEITORIO
651247 |CADEIRA DE REFEITORIO
651248 |CADEIRA DE REFEITORIO
651249 |CADEIRA DE REFEITORIO
651250 |CADEIRA DE REFEITORIO
651251 CADEIRA DE REFEITORIO
651252 CADEIRA DE REFEITORIO
651253 |CADEIRA DE REFEITORIO
651254 |CADEIRA DE REFEITORIO
651255 | CADEIRA DE REFEITORIO
651256 |CADEIRA DE REFEITORIO
651257 |CADEIRA DE REFEITORIO
651258 |CADEIRA DE REFEITORIO
651259 |CADEIRA DE REFEITORIO
651260 |CADEIRA DE REFEITORIO
651261 CADEIRA DE REFEITORIO
651262 CADEIRA DE REFEITORIO
651263 |CADEIRA DE REFEITORIO
651264 |CADEIRA DE REFEITORIO
651265 |CADEIRA DE REFEITORIO
651266 | CADEIRA DE REFEITORIO
651267 |CADEIRA DE REFEITORIO
651268 |CADEIRA DE REFEITORIO
651269 |CADEIRA DE REFEITORIO
651270  |CADEIRA DE REFEITORIO
651271 CADEIRA DE REFEITORIO
651272 CADEIRA DE REFEITORIO
651273 |CADEIRA DE REFEITORIO
651274 |CADEIRA DE REFEITORIO
651275 |CADEIRA DE REFEITORIO
651276 |CADEIRA DE REFEITORIO
651277 |CADEIRA DE REFEITORIO
651278 |CADEIRA DE REFEITORIO
651279 |CADEIRA DE REFEITORIO
651280 |CADEIRA DE REFEITORIO
651281 CADEIRA DE REFEITORIO
651282 CADEIRA DE REFEITORIO
651283 |CADEIRA DE REFEITORIO
651284 |CADEIRA DE REFEITORIO
651285 |CADEIRA DE REFEITORIO
651286 |CADEIRA DE REFEITORIO
651287 |CADEIRA DE REFEITORIO
651288 |CADEIRA DE REFEITORIO
651289  |CADEIRA DE REFEITORIO
651290 |CADEIRA DE REFEITORIO
651291 CADEIRA DE REFEITORIO
651292 CADEIRA DE REFEITORIO

651293

CADEIRA DE REFEITORIO




651294 CADEIRA DE REFEITORIO
651295 CADEIRA DE REFEITORIO
651296 CADEIRA DE REFEITORIO
651297 CADEIRA DE REFEITORIO
651298 CADEIRA DE REFEITORIO
651299 CADEIRA DE REFEITORIO
651300 CADEIRA DE REFEITORIO
651301 CADEIRA DE REFEITORIO
651302 CADEIRA DE REFEITORIO
651303 CADEIRA DE REFEITORIO
651304 CADEIRA DE REFEITORIO
651305 CADEIRA DE REFEITORIO
651306 CADEIRA DE REFEITORIO
651307 CADEIRA DE REFEITORIO
651308 CADEIRA DE REFEITORIO
651309 CADEIRA DE REFEITORIO
651310 CADEIRA DE REFEITORIO
651311 CADEIRA DE REFEITORIO
651312 CADEIRA DE REFEITORIO
651313 CADEIRA DE REFEITORIO
651314 CADEIRA DE REFEITORIO
651315 CADEIRA DE REFEITORIO
651316 CADEIRA DE REFEITORIO
651317 CADEIRA DE REFEITORIO
651318 CADEIRA DE REFEITORIO
651319 CADEIRA DE REFEITORIO
651320 CADEIRA DE REFEITORIO
651901 CADEIRA DE REFEITORIO
651902 CADEIRA DE REFEITORIO
651903 CADEIRA DE REFEITORIO
651904 CADEIRA DE REFEITORIO
651905 CADEIRA DE REFEITORIO
651906 CADEIRA DE REFEITORIO
651907 CADEIRA DE REFEITORIO
651908 CADEIRA DE REFEITORIO
651909 CADEIRA DE REFEITORIO
651910 CADEIRA DE REFEITORIO
651911 CADEIRA DE REFEITORIO
651912 CADEIRA DE REFEITORIO
651913 CADEIRA DE REFEITORIO
651914 CADEIRA DE REFEITORIO
651915 CADEIRA DE REFEITORIO
651916 CADEIRA DE REFEITORIO
651917 CADEIRA DE REFEITORIO
651918 CADEIRA DE REFEITORIO
651919 CADEIRA DE REFEITORIO
651920 CADEIRA DE REFEITORIO
651921 CADEIRA DE REFEITORIO
651922 CADEIRA DE REFEITORIO
651923 CADEIRA DE REFEITORIO
651924 CADEIRA DE REFEITORIO
651925 CADEIRA DE REFEITORIO
651926 CADEIRA DE REFEITORIO
651927 CADEIRA DE REFEITORIO
651928 CADEIRA DE REFEITORIO
651929 CADEIRA DE REFEITORIO

651930

CADEIRA DE REFEITORIO




651931 CADEIRA DE REFEITORIO
651932 CADEIRA DE REFEITORIO
651933 CADEIRA DE REFEITORIO
651934 CADEIRA DE REFEITORIO
651935 CADEIRA DE REFEITORIO
651936 CADEIRA DE REFEITORIO
651937 CADEIRA DE REFEITORIO
651938 CADEIRA DE REFEITORIO
651939 CADEIRA DE REFEITORIO
651940 CADEIRA DE REFEITORIO
651941 CADEIRA DE REFEITORIO
651942 CADEIRA DE REFEITORIO
651943 CADEIRA DE REFEITORIO
6551944 CADEIRA DE REFEITORIO
651945 CADEIRA DE REFEITORIO
651946 CADEIRA DE REFEITORIO
651947 CADEIRA DE REFEITORIO
651948 CADEIRA DE REFEITORIO
651949 CADEIRA DE REFEITORIO
651950 CADEIRA DE REFEITORIO
651951 CADEIRA DE REFEITORIO
651952 CADEIRA DE REFEITORIO
651953 CADEIRA DE REFEITORIO
651954 CADEIRA DE REFEITORIO
651955 CADEIRA DE REFEITORIO
651956 CADEIRA DE REFEITORIO
651957 CADEIRA DE REFEITORIO
651958 CADEIRA DE REFEITORIO
651959 CADEIRA DE REFEITORIO
651960 CADEIRA DE REFEITORIO
651961 CADEIRA DE REFEITORIO
651962 CADEIRA DE REFEITORIO
651963 CADEIRA DE REFEITORIO
651964 CADEIRA DE REFEITORIO
651965 CADEIRA DE REFEITORIO
651966 CADEIRA DE REFEITORIO
651967 CADEIRA DE REFEITORIO
651968 CADEIRA DE REFEITORIO
651969 CADEIRA DE REFEITORIO
651970 CADEIRA DE REFEITORIO
651971 CADEIRA DE REFEITORIO
651972 CADEIRA DE REFEITORIO
651973 CADEIRA DE REFEITORIO
651974 CADEIRA DE REFEITORIO
651975 CADEIRA DE REFEITORIO
651976 CADEIRA DE REFEITORIO
651977 CADEIRA DE REFEITORIO
651978 CADEIRA DE REFEITORIO
651979 CADEIRA DE REFEITORIO
651980 CADEIRA DE REFEITORIO
651981 CADEIRA DE REFEITORIO
651982 CADEIRA DE REFEITORIO
651983 CADEIRA DE REFEITORIO
651984 CADEIRA DE REFEITORIO
651985 CADEIRA DE REFEITORIO
651986 CADEIRA DE REFEITORIO

651987

CADEIRA DE REFEITORIO




651988 CADEIRA DE REFEITORIO
651989 CADEIRA DE REFEITORIO
651990 CADEIRA DE REFEITORIO
651991 CADEIRA DE REFEITORIO
651992 CADEIRA DE REFEITORIO
651993 CADEIRA DE REFEITORIO
651994 CADEIRA DE REFEITORIO
651995 CADEIRA DE REFEITORIO
651996 CADEIRA DE REFEITORIO
651997 CADEIRA DE REFEITORIO
651998 CADEIRA DE REFEITORIO
651999 CADEIRA DE REFEITORIO

652000

CADEIRA DE REFEITORIO




ANEXO I-G: PLANTA ARQUITETURA RESTAURANTE UNIVERSITARIO
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ANEXO I-H: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

Apresentado a parte.



ANEXO | - I: LAUDO TECNICO DE AVALIACAO DO ESPACO FiSICO DO RU E ART

Arquivo em separado da ART de obra ou servico e do Laudo de Avaliacdo do R.U (restaurante universitdrio)
para fins de Cessao Onerosa de acordo com a NBR 14653.






