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ESCLARECIMENTOS PREGAO ELETRONICO N2 90166/2025

1 - Sobre a punigdo para empresas que participarem do pregdo e apresentarem lances
muito baixo e ndo apresentarem a documentagdo ou deixarem de atender o chamado
do pregoeiro, estas serdo penalizadas conforme a lei 14.133 para evitar que empresas
venham tumultuar o processo e quais serdo as penalidades possiveis ?

As penalidades serdo aplicadas conforme estabelecido no edital e na Lei n2
14.133/2021, devendo os licitantes atentar-se as disposi¢cdes neles previstas.

2 - Sobre as condicOes estruturais, elétricas, hidraulicas e outras que a norma rdc 116
exige para a execucdo dos trabalhos os RUs que estdo em funcionamento sdo
adequados ou serdo reformados e/ou adaptados? e quem ird arcar com estas
despesas?

As condigdes estruturais estdo
em conformidade com os projetos. Caso haja necessidade de reforma ou adequacdo o
prestado de servico por realizar solicitacdo via fiscalizacdo, que encaminhard a area
responsavel para avaliagao e parecer.

3 - Sobre a Pesquisa de preco, poderia nos informar como a licitagdo chegou a este
valor estimado de 13,81 reais por refeicdo sendo que o praticado no mercado da
regido de Caraubas é bem maior que isso.

A estimativa de valores foi obtida mediante a utilizacdo da média aritmética dos
precos coletados de contratos vigentes de drgaos federais, conforme demonstrado nos
documentos de ordem 14 e 15 do processo.

4 - Solicitamos esclarecimentos sobre a pesquisa de preco se a mesma levou
consideracao sobre as pesquisas as diferencas e exigéncias relevantes para se chegar
no preco base? pedimos que seja enviado detalhadamente este estudo de preco para
comparar todas as pesquisas de mercado, exemplo disso é a questdo da carne no
feijdo, das saladas que devem esta separadamente em recipientes diferentes assim
aumentando o custo das refei¢cOes e por tanto as pesquisas de preco devem ter sido
feitas em contratos parecidos ou as empresas que enviarem as propostas estavam
cientes destes detalhes ?
A pesquisa de precos considerou contratos vigentes de 6érgdos federais com
caracteristicas semelhantes, conforme demonstrado nos documentos de ordem 14 e
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15 do processo. As demais informacdes constam no edital, devendo os licitantes
observa-los integralmente.

5 - Sobre o controle quanto as instalacdes e equipamentos que a UFERSA ird
disponibilizar sera dado um laudo de manutengdo destes equipamentos ou serd dado
um prazo para se usar os mesmo e verificar sua vida util?

Devido a indisponibilidade de técnicos capacitados, ndao é possivel emitir um laudo
técnico nem realizar a andlise do estado de funcionamento dos equipamentos. Essa
avaliacdo so poderd ser feita caso haja a disponibilidade de um profissional com a
qualificacdo técnica necessdria para conduzir as andlises. Diante da auséncia de
profissional técnico para a emissdo de laudo ou da verificacdo para a certiddo de
periodo de garantia dos equipamentos, fica a cargo da PROAD (Pré Reitoria de
Administracdo) e da Superintendéncia de Infraestrutura realizar avaliacdo e tomar as
providéncias cabiveis.

6 - Sobre a fiscalizacdo como é feita e quais medidas as mesmas assumem
guando acontece algo? Que critérios de denuncias sdao usados, exemplo serdo usados
denuncias formais ou qualquer denuncia feito por redes sociais serdo aceitas?. E
guanto ao direito de defesa da empresa quanto a estas denudncias quais os
procedimentos sobre estes fatos?

A fiscalizacdo técnica é realizada por meio de visitas presenciais as dependéncias do
Restaurante Universitario, com a emissdo de relatérios mensais que registram as
ocorréncias de ndo conformidade identificadas ao longo do periodo. Constatadas
irregularidades, o fiscal técnico emitird notificagbes formais. As denuncias recebidas
sdo analisadas pela equipe de fiscalizacdo, que verifica sua veracidade. Apds essa
verificacdo, a empresa é formalmente notificada pelo gestor do contrato, por meio de
uma solicitacdo de esclarecimentos, e tem o direito de apresentar resposta a cada uma
das dendncias (irregularidades) mencionadas no documento.

7 - Sobre o tempo que é utilizado para se enquadrar como atraso na reposicao
ou atraso na fila, no edital ndo diz qual tempo maximo ou minimo para ser
considerado atraso e por tanto ser notificado ou receber uma punicdo sobre tais fatos.

Para a analise do critério "atraso na reposicdo", considera-se o tempo em que os
comensais permanecem na fila aguardando a reposicdao das preparacdes, além do
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tempo necessdrio para a retirada dos alimentos acondicionados nos equipamentos
apropriados (pass through). Caracteriza-se como atraso na reposicdo toda situagcdo em
gue, no momento da reposicdo, a empresa contratada ainda esteja realizando alguma
etapa de preparo da refeicdo, ocasionando a interrupcao da fila até que o preparo seja
finalizado. A reposicdo dos itens deve ocorrer de forma continua, sem provocar
interrupcdes na etapa de distribuicdo das refeicGes.

8 - Sobre as irregularidades leves do item 2.3 do termo de referéncia, o que é
considerado?

Descumprimento total ou parcial de qualquer uma das demais cldusulas
do contrato, edital, termo de referéncia e seus anexos.

Pois pode ser interpretado de vérias formas e o fiscal pode aplicar quando quiser.

O descumprimento total ou parcial de qualquer clausula do contrato, edital, termo de
referéncia ou de seus anexos configura violacdao das obrigacdes assumidas. Assim, o
fiscal do contrato ndao possui autonomia para aplicar penalidades ou interpretacdes
conforme seu préprio critério, uma vez que todas as cldusulas estdo devidamente
descritas e acordadas entre as partes no momento da contratacdo. O termo de
referéncia é claro e objetivo quanto a execug¢do do servico, ndo deixando espacgo para
interpretacdes subjetivas.

9 - Sobre a punicdo/pontuacdo dupla caso a empresa venha descumprir um
item exemplo (Auséncia de placas/etiquetas de identificacdo das prepara¢des na mesa
de distribuicdo), a mesma empresa pode ser punida com o item (Descumprimento
total ou parcial de qualquer uma das demais clausulas do contrato, edital, termo de
referéncia e seus anexos), virando assim uma bi-punicdo que no caso deveria ser
apenas uma ou outra, como seguira o fiscal quanto a isso?

N3o. N3o ocorrera duplicidade de punicdo, uma vez que o tdpico
Descumprimento total ou parcial de qualquer uma das demais clausulas do contrato,
edital, termo de referéncia e seus anexos, apenas sao aplicados quando a empresa
descumpri algum dos critérios obrigatdrios que consta no termo de referéncia que
rege o servico, mas que ndo esta descrito na lista de irregularidades (leve, média,
grave ou gravissima) do instrumento de medicdo de resultados (IMR).

Exemplo: A empresa descumpriu o seguinte:
e A CONTRATADA deverd fornecer juntamente com as refeicdes saché de sal e

saché de palito, azeite de oliva extra virgem com acidez maxima de até 0,5%,
limdo, vinagre, molho inglés, molho de pimenta, farinha de mandioca,
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margarina e guardanapos. Esses itens deverdo ser colocados a disposicdo dos
usuarios.

Este item consta no termo de referéncia como uma das obrigatoriedades, mas
ndo esta especificado no instrumento de medicdo de rendimento (IMR), logo ele seria
pontuado/punido com base no tépico Descumprimento total ou parcial de qualquer
uma das demais clausulas do contrato, edital, termo de referéncia e seus anexos,
sendo considerado uma irregularidade leve.

10 - Sobre o procedimento de fazer toda a producdo do arroz em um
determinado horario para que o mesmo fique acondicionado em local e temperatura
adequada e ser utilizado no jantar qual o posicionamento sobre isto, visto que este
procedimento é permitido conforme resoluces e normas técnicas?

De acordo com o termo de referéncia que rege o servico deve-se descartar de forma
adequada géneros preparados e nao servidos, impedindo sua utilizacdo em carddpios
futuros, ou qualquer de seus componentes para confeccdo de produtos a serem
comercializados como lanches, bem como manté-los em geladeiras, “freezers” ou
camaras. Tal item corrobora com a recomendacdo de controle de tempo e
temperatura dos alimentos previstos na RDC 216 item 4.8.15, a qual frisa que apds
serem submetidos a cocg¢do, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicOes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana.
Para conservacao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura
superior a 602C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. O termo de
referéncia diz ainda que é de responsabilidade da Contratada arcar com eventuais
prejuizos causados a terceiros, decorrentes da alimentacdo fornecida, decorrentes de
uso e/ou manipulacdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto
dos mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos.

11 - Sobre a vistoria se no ato da tal for identificado qualquer erro ou falha na
estrutura ou equipamentos primordiais para o funcionamento, a instituicao ira fazer o
reparo antes do inicio das atividades ? Caso seja
identificado necessidade de reparos, estes serdo avaliados pela area técnica, em
atestada a necessidade e responsabilidade do contratante, o reparo ocorrera através
de contratos existentes.

13 - Sobre o item do termo de referéncia 5.3.18, a quantidade de nutricionista devera
ser calculada em cima da quantidade do almocgo que no caso é a maior refeicdo do dia?

De acordo com o termo de referéncia que rege o servico as refeicbes deverdao ser
preparadas sob a orientacdo e supervisdo de responsavel técnico Nutricionista e
Quadro Técnico fixado em conformidade com os parametros numéricos estabelecidos
na Resolucdo CFN N2 600/2018 anexo lll, area de Nutricdo em Alimentacdo Coletiva ->
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Segmento — Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) Institucional (Publica E Privada)
-> tabela 1, considerando o tipo de refeicdo, que no caso sdo duas grandes refeicGes
ao dia (almoco e jantar).

14 - Sobre a taxa de aluguel, dgua, energia e entre outros que serdo descontados
direto da nota fiscal estes itens serdo dados como desconto na nota para que a
empresa vencedora ndo venha pagar imposto em cima de tais cobrancas ja que serao
pagos pela instituicdo e assim evitando um bi pagamento de tarifas indevidas ou sera
descontado no total da nota?

A nota fiscal deve ser emitida pelo valor total, sem os respectivos descontos; sobre
esse valor serdo efetuadas as respectivas retencdes tributdrias. Esse é o modelo
adotado em todos os campi da UFERSA. Os eventuais abatimentos sobre o valor da
agua, energia, vigilancia e aluguel sdo despesas operacionais da empresa (assim como
salario dos colaboradores, pro-labore do sdcio, etc.) e deduzidos da nota fiscal apenas
para garantir que a contratada efetue o repasse para a UFERSA. Ou seja, por
similaridade, trata-se de uma "reteng¢dao na fonte" e ndao uma bitributacdo de tarifas
indevidas. Portanto, salvo melhor juizo, os valores relacionados a agua, energia,
vigilancia e aluguel ndo serdao descontados do valor total da nota fiscal.

15 - Sobre a média de quantidade de refei¢cGes servidas nos periodos proximos as
férias e recesso, quais critérios para que as quantidades ndo sejam insuficientes para
que o funcionamento seja economicamente viavel?

O Restaurante Universitario tem como objetivo oferecer refeicdes de qualidade aos
estudantes, especialmente aqueles em situacdao de vulnerabilidade social, durante
todo o periodo letivo. Dessa forma, ndo ha estratégias especificas voltadas para a
variacdo da demanda, sendo de conhecimento da empresa que podem ocorrer
periodos com menor numero de comensais. Ainda assim, é obrigatdrio garantir a
oferta de refeigdes de qualidade, conforme os critérios estabelecidos no Termo de
Referéncia e nas legislacdes pertinentes.

16 - Sobre o uso de saquinhos para embalar os talheres, quais estudos e consequéncias
a universidades justificam este tipo de uso?

O uso de material biodegradavel ou plastico para a protecdo dos talheres é uma
medida recomendada como forma de controle higiénico-sanitario. Manter os talheres
expostos pode favorecer a contaminagdo dos utensilios e, consequentemente, o risco
de contaminacdo no momento do consumo da refeicdo. Dessa forma, sdo adotadas
medidas de controle higiénico-sanitario com o objetivo de aprimorar a seguranca das
refeicOes servidas.
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17 - Quais os ultimos IMRs da antiga empresa?

O cdlculo do IMR é composto com base na seguinte analise, a depender como pode ser
observado do grau da irregularidade cometida pela empresa contratada.

Avaliagao Técnica - Instrumento de Medi¢do de Resultados (IMR)

Irregularidades

N° de
ocorréncias

Pontuacao

Leve

Desorganizagdo de ambientes/areas.

Auséncia de apresentacao do cardapio contendo
itens como leite e derivados, gliten e suino das
preparacdes em locais de facil visualizacdo nos
refeitdrios.

Auséncia de placas/etiquetas de identificacdo das
preparacdes na mesa de distribuicdo.

Auséncia de comunicacao antecipada de alteracao
de cardapio.

Descumprimento total ou parcial de qualquer uma
das demais clausulas do contrato, edital, termo de
referéncia e seus anexos.

Inicio de funcionamento com cardapio incompleto.

Ineficiéncia na reposicdo das preparacdes durante as

restaurante.

refeicdes.

Descumprimento dos hordrios de abertura e
fechamento dos refeitérios.

Uso incorreto de uniformes limpos.

Falta de uso de mdscaras e luvas em locais criticos.
Limpeza inadequada das areas do restaurante.

Limpeza inadequada dos equipamentos do

vestiario e banheiros dos

funcionarios.

Limpeza inadequada dos banheiros dos refeitdrios,
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Média

Peso / per capita do prato principal, prato principal
vegetariano, suco de fruta, café, fruta e sobremesa em
desacordo com o edital.

Presenca de alimentos, em qualquer area,
armazenados diretamente no chao.

Presenca de embalagens danificadas ou com sujidades
armazenadas contendo alimentos.

Auséncia do profissional nutricionista da contratada
durante o expediente.

Presenga de materiais nao alimenticios estocados no
almoxarifado, freezers,

Camaras frigorificas e geladeiras.

Presenca de restos de comida em pias, piso,
equipamentos, bancadas, etc.

Grave

Atraso na entrega de documentacdo ou resposta a SEP.

N3o fornecer material de limpeza adequado e em
quantidade suficiente para as operagdes de
higienizacao.

Presenca de insetos mortos nas areas de producdo,
armazenamento e distribuicdo de alimentos.

Presenca de utensilios/equipamentos sujos e ndo em
uso em qualquer area.

Presenca de alimentos destampados em qualquer area.

Funciondrios trabalhando sem carteira/atestado de
saude validas.

Presenca de odores ndo caracteristicos em geladeiras,
freezers e camaras frigorificas.

Presenca de equipamentos danificados e sem
manutencao.

Fornecimento de preparacdes mal passadas ou cruas.
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Produtos saneantes colocados em contato direto com
alimentos prontos ou ndo para o consumo.

Coleta inadequada de amostra

Presenca de sobras de preparacdes armazenadas em
qualquer area

Presenca de insetos vivos nas areas de producdo e
armazenamento de

alimentos.

Ocorréncia ou suspeita de casos de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA).

Higienizacdo inadequada de hortalicas e frutas.

Auséncia de controle de temperatura dos
equipamentos, preparagdes e matérias-primas.

Exposicdo de preparacdes nos pass trough e balcdes de
distribuicdo com temperaturas inadequadas

Presenca de alimentos com prazo de validade vencido

Armazenamento de alimentos e

preparagoes.

inadequado

Higiene pessoal de funcionarios inadequada

Utilizacdo de dleo inadequado ao consumo em
fritadeiras e preparacdes.

Presenca de contaminantes (fisicos, quimicos ou
biolégicos) na refeicdo, nas matérias-primas ou nos
utensilios.

Gravissi TOTAL

ma
Numero de |Irregularidade|lrregularidade |Irregularidade |Irregularidade
ocorréncias |leve média grave gravissima

la2 1 pt. 2 pts. 4 pts. 6 pts.

3a5 3 pts. 6 pts. 10 pts. 14 pts.

6a8 6 pts. 12 pts. 18 pts. 26 pts.

9 ou mais 10 pts. 20 pts. 30 pts. 40 pts.
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ITEM 3 — GLOSAS PELAS IRREGULARIDADES ENCONTRADAS ATRAVES DA AVALIAGCAO

TECNICA

Ne da|Nota técnica de|Glosas

Ordem |avaliagdo técnica (NAT)

1 97 < NAT =100 N3o realizar glosa.

2 90 < NAT < 97 Glosa correspondente a 2% do valor total
N faturado do més de aplicacdo dessa medida.

3 30 < NAT < 90 Glosa correspondente a 4% do valor total
- faturado do més de aplicagao dessa medida.

4 70 < NAT < 80 Glosa correspondente a 6% do valor total
N faturado do més de aplicacdo dessa medida.

5 60 < NAT < 70 Glosa correspondente a 8% do valor total
N faturado do més de aplicacdo dessa medida.

6 50 < NAT < 60 Glosa correspondente a 10% do valor total
N faturado do més de aplicacdo dessa medida.

7 40 < NAT < 50 Glosa correspondente a 12% do valor total

faturado do més de aplicacdo dessa medida.

8 30 < NAT < 40 Glosa correspondente a 14% do valor total

N faturado do més de aplicacao dessa medida.

Em caso de verificacdo de irregularidades, a pontuacdo correspondente é somada e
subtraida do total de 100 pontos, resultando na pontuacdo final — a nota técnica de
avaliagdo. Essa nota servird de base para os devidos encaminhamentos, incluindo,
guando aplicavel, a aplicacdo de glossa.

Com base nisso os ultimos 3 IMRs obtidos foram: 100 / 98/ 93, dando uma média de
IMR de 97 considerando os ultimos e meses de fiscalizacdo técnica.

18 - O motivo da empresa/Universidade n3o ter renovado o contrato ?
Ao formalizar o pedido de prorrogacao, a empresa contratada manifestou desinteresse

na prorrogacdao da vigéncia, motivo pelo qual foi iniciado novo procedimento

licitatoério.




