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Introducao

A recente terceirizagéo dos servicos do restautamieersitario, RU, da Universidade
de Brasilia vem sendo acompanhada de criticadaracdes por parte dos usuarios, alunos e
funcionarios da UnB. Nasce dessa realidade meregge em tomar o RU como objeto de
estudo nesse Trabalho de Concluséo de Curso

Ao longo da minha graduacédo fui usuario regularedtaurante para as trés refeicdes
(café da manha, almoco e jantar). Nos quatro amosiutacdo do curso acompanhei a
transicdo da gestdo do RU. Nos anos iniciais, sgbstdo da UnB, apesar dos problemas
recorrentes associados aos problemas de infragstrutesultantes da auséncia de
investimentos regulares na manutencao e moderoizég&ozinha, as refeicdes obedeciam
um padréo alimentar e nutricional calcado na oféliteersificada de alimentos e dietas
equilibradas. No terco final do meu periodo comuma] a gestdo passou para maos privadas e
o padréo anterior foi superado pela perda da cqaagidreducéo da diversidade que associado
a cronica falta de investimento, converteram o Rbhaincerteza para todos.

O presente estudo ganha relevancia na medida em gbjeto integra o cotidiano de
toda a comunidade académica. A inseguranca alimgmua inadequacdo da dieta e as
sucessivas interrupcdes dos servicos do RU operapamo emuladores dessa reflexdo que
tem por objetivo, ao expor o problema, contribwmca emulacdo da discussdo em torno de
um tema sensivel a todos, o direto a uma alimentseaddavel, segura e regular.

Para construcédo das argumentacdes em torno ddempesbde inseguranca alimentar
associados aos servicos do RU essa monografiavididh em quatro partes. Na primeira
secao dedico-me a expor 0s contornos do problerpastpiisa e destacar seus determinantes
principais e apresentar o referencial metodoldégida. segunda parte, exponho além dos
objetivos: geral e especificos, a hipotese e aupgagde partida que orientam a investigacao.
Na terceira secao encontra-se o marco teorico do M€ qual as principais categorias de
andlise sdo apresentadas e discutidas. Por fimg contlusdo desenvolvo argumentos sobre
a importancia do resgate do RU pela administragdidiqa, a recuperacéo das suas funcoes :
oferecer de forma segura e sem distingdes ou g@&s#i uma alimentacdo saudavel,

diversificada e equilibrada para todos os usuésggm alunos ou funcionarios da UnB.



Hipotese

A concessao da producdo e comercializacdo de Gefeigervidas no restaurante
universitario da Unb para uma empresa privada stédave orientacdo de oferta de refeicoes
de qualidade, segura e suficiente para todos o®slundependente das condi¢gbes sociais e
financeiras de cada um. Como corolario da hipétggementa-se que a terceirizacdo do
restaurante permitiu a empresa fornecedora institois tipos de refeicdes, uma de pior
gualidade destinada aos estudantes pobres e umaeltler qualidade destinada aos que
possam pagar por isso, rompendo assim a natureqaedeeria um restaurante universitario.

Metodologia

A pesquisa sera realizada com base em uma re\isi@mghéfica baseada na pesquisa
documental por meio da analise da legislacdo mtiera seguranca alimentar e nutricional
através da BRASIL.Losan(2006).lei 11.346 de 15 etersbro de 2006,também em livros
sobre a seguranca alimentar como o livro a HistddaAlimentacdo no Brasil do autor
Camara Cascudo,do livro politica social da auteaaéte Bosquetti,da pagina do Restaurante
Universitario no site da prépria Universidade dadBiia,pagina da transparéncia publica para
aquisicao de documentos como o contrato da Undamtsi com a empresa fornecedora do
servico de alimentacdo, além da Tese de meu Poofesentador Newton Gomes enviada
por email.

Durante a coleta de documentos para a realizagde ttabalho encontrei dificuldades
com relacdo a obtengdo dos mesmos devido a enarroeréicia que acaba gerando uma
demora excessiva para obtencdo das informacOedodewni isso recorri a pagina da
transparéncia publica e paginas na internet pargigdo de mais documentos e informacdes.

O conjunto das informacdes coletadas serviram de para realizacdo do trabalho

assim como a experiéncia cotidiana no restauramde durante a graduacéao realizei as trés



refeicdes diarias assim como a militdncia duraste periodo que me serviu de incentivo
para escrever este trabalho além de ser tambénumai$onte de informacdes.

Neste trabalho é realizada a comparacéo entreauraste durante o periodo em que
era parcialmente terceirizado e apos a terceirizéggal, colocando a queda da qualidade em
decorréncia da terceirizacdo e o processo de mis@tido apoés a abertura do Restaurante
executivo onde sédo servidas refeicdes de melhdidgda por um preco elevado,sendo assim

realizei este caminho para produzir este TrabathGahclusédo de Curso.



O processo de terceirizacao.

O processo de Terceirizagdo na Universidade venmpaohado de uma série de
problemas que dizem respeito a qualidade dos ssnggestados, sendo que na logica do
mercado a preocupagdo maior é com o lucro e ndoaagumalidade. Considerando isso €
deixado em segundo plano, a qualidade da aliment@gé € um aspecto fundamental para a

qualidade de vida e manutencéo da sobrevivénaisndeforma saudavel.

As empresas terceirizadas se preocupam com a igadantucro via producdo em massa
segundo dados do (DIEESE,2011, p.3)

Do ponto de vista econdbmico, as empresas procutenizar seus lucros,
em menor grau pelo crescimento da produtividadi®s gesenvolvimento
de produtos com maior valor agregado, com maianolegia ou ainda
devido a especializacéo dos servigos ou produgéo.

Essas empresas procuram aumentar os lucros e baixaistos através de baixos salarios
segundo dados do (DIEESE,2011,p.6),”A remunerag@monstra que em dezembro de 2010
ela foi de menos 27,1% para os trabalhadores tzagos”.

As jornadas extensas de trabalho sdo um problemsidesando que muitas empresas
exigem horas extras dos trabalhadores e ndo osnpagaisso além de investirem 0 minimo
em melhores condi¢Bes de trabalho o que é fundaimeera garantia da qualidade de vida e
saude do trabalhador. Nestes setores a realidat®stea de uma forma diferenciada sendo
que a grande maioria dos trabalhadores terceirizado tem direitos basicos garantidos
assim como o0s golpes sofridos através de empresafegham de uma hora para outra néo
pagando verbas rescisOrias que sdo um direito dabalhadores. Segundo
(DIEESE,2011,p.16)

Ao terceirizar as empresas contratantes transfpegenempresas menores a
responsabilidade pelos riscos do seu processaathalhio, isto é, terceiriza-
se,quarteriza-se, etc. 0s riscos impostos portsudagle de trabalho para empresas
gue nem sempre tém condi¢des tecnoldgicas e ecoadpara gerencia-los.



As jornadas extensas de trabalho s&o a express&upta-exploracdo a que estes
trabalhadores sdo submetidos, tendo em vista quexsgidas muitas vezes horas extras que
nao sao pagas aos trabalhadores assim como seaiiosn Além da estrutura dos postos de
trabalho ser precaria, estes aspectos influenciaetathente na qualidade do servi¢o
prestado, um dos reflexos é a qualidade da alip&oatque teve uma queda substancial desde
gue se iniciou 0 processo de terceirizagcao douesie.

O restaurante quando gerido pela Universidade timhacarater diferenciado do atual
considerando que o objetivo era garantir uma mejhafidade da alimentacdo e o bem estar
do estudante usuario, o cardapio nessa ocasiduimh maior variedade de nutrientes, o que

permitia uma refeigdo mais nutritiva e saborosa.

Para além das variacfes e escolhas de cardapéstaurante seguia a légica comum a
qualquer restaurante universitario, tendo comoripiade servir refeicdes com qualidade
garantindo uma alimentacdo segura em aspectosioo#is. As condi¢des de trabalho eram
melhores antes da terceirizacédo sendo que os sesidue ali prestavam, iam de acordo com
as funcdes referentes a carreira via concursoqujliBndo uma maior estabilidade, melhores
condicbes de trabalho e remuneracdo, no entanto, a&derceirizacdo do equipamento

ocorrem diversas mudancas.

Considerando o processo de terceirizacdo combic@amica precarizacao do trabalho e

dos servicos prestados pelas empresas:

Buscam como estratégia central, otimizar seus sueneduzir pregos, em especial,
através de baixissimos salarios, altas jornadasieopou nenhum investimento em
melhoria das condi¢Ses de trabalho. Do ponto da siscial, podemos afirmar que
a grande maioria dos direitos dos trabalhadoressgedpeitada, criando a figura de
um“cidadédo de segunda classe” com destaque paraeasies relacionadas a vida
dos trabalhadores(as), aos golpes das empresdedansn do dia para a noite e
ndo pagam as verbas rescisérias aos seus trababasibpregados e as altas e

extenuantes jornadas de trabal(@IEESE,2011,p.3).
Com a terceiriza¢do do servico, o restauranteueve nova configuracdo em que funciona

na mesma légica estrutural de um self servicegpemplo , que secundariza a qualidade dos
alimentos em detrimento a maior lucratividade. Beatesse quadro a refeicdo servida cai em
qualidade em decorréncia da baixa qualidade doseatos selecionados para compor o
cardapio, que por isso custavam menos aos coftdegsi e também pelo barateamento da
mao de obra, que resulta numa queda do custo maugé&o de alimentos, a fim de tais

empresas obtivessem aumento em seu lucro.

Art. 1° Esta Lei estabelece as definicbes, principiosetriies, objetivos e
composicdo do Sistema Nacional de Seguranca AlanenNutricional — SISAN,
por meio do qual o poder publico, com a participagl sociedade civil



organizada, formulard e implementara politicasngsa programas e agfes com
vistas em assegurar o direito humano a alimentagéquada.

Art. 2° A alimentacdo adequada é direito fundamental ddsmano, inerente a
dignidade da pessoa humana e indispensavel aagi@dizios direitos consagrados
na Constituicdo Federal, devendo o poder publictaadis politicas e acdes que se
facam necessarias para promover e garantir a seguedimentar e nutricional da
populagad; lei 11.346 de 15 de setembro de 2006)

Quando empresas se utilizam destas praticas actisntio o um direito fundamental a
vida de qualquer ser humano, para que se tenhalagelde vida é necessario também uma
alimentacdo saudavel e o acesso regular a messesaeise também a esta tematica o debate
no ambito da saude das pessoas devido a este selosinelementos fundamentais na

promocao e protecédo da saude.

Ao se discutir a respeito de alimentacdo de quadidaa Universidade o ponto de vista
coletivo referente a alimentagdo saudavel, abaper@epcédo deste publico sobre modos de
vida adequados que englobem seus costumes e hdlbitestares.

O periodo industrial trouxe muitas mudan¢as queteposmente a reestruturacdo
produtiva gerou ainda mais transformacbes no munido trabalho influenciando

significativamente o cotidiano da populacao queaaster um ritmo de vida diferenciado.

Nesse sentido, a Universidade como parte integdmtociedade, também acompanha a
dindmica da realidade na qual se insere. Dian@diss estudantes que residem em locais
distantes de suas casas se alimentam no local tddogeaitilizando-se do restaurante
universitario, das lanchonetes em seus intervaasuth, assim como os que residem na casa
do estudante (CEU) dentro da cidade universitBlieentanto, muitos estudantes que nao tem
aulas no periodo diurno, ainda sim, permanecemnigelsidade para estudar, e devido a isso
tem a necessidade de fazer mais de uma refeicdmcalbocomo por exemplo o almogo e o
lanche ou até mesmo o jantar. Entretanto, ndovéeeno restaurante aos estudantes o
lanche, e em decorréncia disso, a maioria buscasldcais para se alimentar, sendo estes
em geral: lanchonetes que servem lanches rpidos, algados fritos ou assados. Portanto
torna-se claramente perceptivel a necessidade &ansgor tais limitacdes, saindo do basico
de trés refeicbes, para uma ampliacdo deste numarantindo a saude dos estudantes por
meio de um guantitativo de refeicées que de fatsq@m nutrir e garantir a saude e bem estar
destes estudantes.Considerando estes fatores um@talcdo rica em nutrientes,balanceada
,Segura e gue respeite aspectos sociais e cultlosistilizadores deste local, garante o direito

humano a alimentacao de qualidade.



Como supracitado, uma alimentagédo adequada perpa#saas necessidades Humanas
Basicas - NHB que estdo relacionadas a aspectosdgoesentido a vida como uma
alimentacé&o rica em nutrientes aspectos que digspeito a cultura regional e que respeitem
a regionalidade de um povo, em sua construcaoricsi®ocial e cultural alimentar, para o

enriquecimento da identidade regional que delineanracos de pais.

A histéria da alimentacdo no Brasil comp0e a idizate do préprio pais, sendo que sua
cultura e os habitos que sdo constituidos socidbméambém fazem parte desta histéria,
contada através de seus pratos e acompanhamentosocarroz e feijdo, a mistura, carne,
salada e legumes que tornam-se ingredientes imdigdpeis a qualquer refeicdo do brasileiro.
“Poderiamos dizer que o bindbmio feijdo-e-farinhtaes governando o cardapio brasileiro
desde a primeira metade do séc.XVII” (CASCUDO,2p1103).

Essa passagem demonstra como estes dois ingredistde presentes na culinaria e como
agregam valor tanto a cultura como a historia matj@ssim como, a carne de charque dentre
outros. Considerando tais fatores é importantesguareserve a culinaria brasileira que é um

dos tracos que desenham a cultura e a identidadend@acéo, que no caso é a brasileira.

Uma perspectiva simploria do que representa unmaeatacdo saudavel e, portanto
adequada, € se limitar apenas a aspectos nutigidesconsiderando que a alimentacéo tem

um significado na vida das pessoas e da sentitlssive a ela.

Tradicionalmente, o conceito de “alimentacdo saelddoi desenhado
Com enfoque especifico na dimenséao bioldgica, cimmantende-se

gue este enfoque € um dos componentes que integtaraomplexo
conceito que ndo se restringe e envolve uma complés de outras
dimensdes — sociais, econdmicas,afetivas, compentais, antropolédgicas

e ambientais(Pinheiro, 2006,p.126-127).

O conceito de alimentacdo saudavel passa por elesneomo a variedade, que € algo
importante e deve ser valorizado sendo que graade gas vezes este aspecto nao é de fato
levado em conta. Considerando que a comida dewgweparo em massa € repetida diversas
vezes tendo como exemplo a mistura carne, um @oseetos importantes para qualidade da
alimentacdo além da repeticdo de um tipo de pr@edn dois ou trés dias. Esse habito acaba

desagradando o publico utilizador do espac¢o queraspna novidade no cardapio.

A variedade acaba entrando na discusséo tambénmtidagie sendo que uma alimentacao

de qualidade tem como elemento fundamental a \&adeedo que € produzido tendo como



produto final uma refeicdo diversificada, coloridaagradavel ao paladar a depender da
qualidade do preparo.O respeito de fato a cultegéonal é importante sendo que refei¢cdes

como a feijoada dentre outras sédo indispensavaeismaosicao do cardapio.

Um aspecto interessante que deve ser colocado mabsho para que seja dada uma
dimensao da importancia da alimentacdo saudavehp@tancia para a saiude € que na carta
de Otawa um dos pré-requisitos para garantia ddesala alimentacdo sendo assim, €
importante que a alimentagéo seja garantida deafosaudavel e em quantidade e condi¢gfes
seguras para 0 consumo.

A alimentacdo deve ser encarada como um elementgpatente dentro de um
conjunto de servigos que sdo oferecidos via pa#tigociais que assim como a saude, faz

parte de todo um processo que destina-se a gasattle e qualidade de vida a populagéo.

No enfoque da Seguranga Alimentar e Nutricionala atimentacdo é saudavel e adequada quando
trazemos para a abordagem da saulde outros fatorelridos em sua génese. O alcance do estado
nutricional adequado, de maneira indireta, pressup@&ncontro de alguns fatores como producéo,

abastecimento e comercializacdo, acesso e a gétidasiologica dos alimentos. Para a garantia de uma
alimentacdo saudavel, € necesséria condicao adeqasal seu total aproveitamento e estas condi¢cdes

sdo relativas as condicdes de vida como trabalboadia, emprego, educacgéo, salde, lazer e outros.

(Pinheiro,2006,p.128).

Tendo em vista 0 impacto de uma alimentacdo deidgu na vida das pessoas, a
importancia de um restaurante ser publico estaid@saa discussao referente a qualidade das
refeicbes, a producdo em massa de alimentos arealapieda da qualidade da alimentacao
dizem respeito a uma visdo do que é e para que serestaurante.Na ocasido em que o
restaurante era gerido pela universidade ocorria omaior variedade no cardapio servido
além dos alimentos produzidos terem uma qualidaelaan é importante considerar que a
visdo do restaurante nada tinha a ver com a pdispede obtencdo de lucro de um
restaurante comum,mas sim da producao de uma a#igfende qualidade para os estudantes
e trabalhadores que ali se alimentavam diariancamep processo de terceirizagdo ocorreu

uma série de mudancas.

Que culminaram na extingdo de uma série de cargogueda da qualidade das condi¢des

de trabalho e renda em decorréncia da terceirizdgfigervicos e Sdo aspectos que entram na



discussdo referente a seguranca alimentar e mumaicie a garantia de uma alimentacdo
saudavel e adequada.

A atual situagdo do restaurante é a terceirizagd®edvico que anteriormente era prestado
pela Universidade que sob o regime de concess&wu aecespaco,moveis e maquinario a

empresa responsavel.

As empresas como citado anteriormente se preocyypanordialmente com a producéo
em massa e com o lucro sendo que a qualidade eigadefservida tem como sintoma uma
drastica queda no padrdo, considerando elementog occozimento e 0 aspecto da refei¢éo
servida. Um elemento importante a ser discutidao@agdo direta das condicbes de trabalho
com a qualidade da alimentacdo, ao mesmo passasqrandicoes de trabalho séo precérias a

alimentacdo tem uma queda em seu nivel signifgativ

Entrando no que tange a questdo da queda da gieldtaalimentacdo em decorréncia
dentre outras razdes pelas condi¢cdes de trababsirgtura precarias combinada com um
maquinario que oferece perigo aos trabalhadoreso @xemplo, uma caldeira quebrada, que
pode ser a causa de um acidente. Nesse sentidajognelementos que viabilizariam
condi¢des insalubres no ambiente de trabalho @@gjoca em cheque a seguranca alimentar
e dos trabalhadores que ali estdo. Ainda sobreradigdes de insalubridade, um dos fatores
que contribuem para a queda da qualidade dos esrpigstados € a conduta das empresas
que ao vislumbrarem o lucro a todo custo pagam tems@os beneficios dos trabalhadores
além do baixo salério sendo assim, é importantedecado que sob estas condi¢bes e com o
forte assédio moral para que seja garantida a pividhde e em contra partida a obtengéo do

lucro é dificil que um trabalho seja prestado cogualidade necessaria ao publico usuario.

O restaurante da universidade atualmente funciobacsregime de concessdo sendo
gerido por uma empresa privada. Apdés a entradantaresa para gerir e produzir os
alimentos foi aberta uma porta paralela com owgstaurante no mesmo espago a pregcos mais

elevados com uma alimentacao de maior qualidade.

Sendo assim, ha um claro processo de discrimina@dioa massa do publico usuario que
utiliza-se do restaurante usual e por ndo ter padeisitivo para um cardapio diferenciado,
fica a margem no que diz respeito ao consumo riausite especial que. de acordo com a
lei 11.346 de 15 de setembro de 2006 emA&eu8® O SISAN reger-se-a pelos seguintes
principios:| — universalidade e equidade no aceéssdimentacdo adequada, sem qualquer

espécie de discriminacao;
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Na passagem o Artigo 8° inciso | deixa evident@rascipios que regem o SISAN sendo
assim a abertura de outra porta no restauranteeieeprincipio fundamental gerando um
processo de desigualdade e exclusdo na Universahceos que tem maior poder aquisitivo

aos que tem menor.

O restaurante especial possui diversas caractesstjue definem e diferenciam seu
publico usuério. Sendo assim, observa-se seu casatetivo, por meio, ndo s6 de seu
cardpio, precos e perfil usuario, como também datésua localizacdo, que de forma
privilegiada fica acima do restaurante usual, editeassim o contato de seus fregueses com o
resto da massa estudantil. Diante do exposto,famesessario o debate e defesa da equidade,
regularidade e acesso a uma alimentacao adequaglegalmente € um direito, embora nem
sempre garantido, principalmente por iniciativasilgires a constru¢cdo de um restaurante de

luxo dentro do espaco publico do refeitorio.

As universidades publicas no Brasil sdo espacosucmnte muito elitizados, onde o
pensamento de superioridade da classe dominamtferéado, por exemplo, com iniciativas
como a abertura de um restaurante paralelo comogadmais elevados em qualidade,
gerando um “apartheid alimentar”, claramente exgoragim projeto societario que se pauta

na exploracao e opressao da maioria por uma midoranante.

Diante do exposto, este sentimento de superioridad® presente nestes espacos reforca
uma visdo conservadora compativel com o modo denadegdo vigente que se torna ainda
mais evidente na alimentacdo, onde € visivel ogssm de exploragdo do trabalho, a
precariedade na estrutura do local e na aliments&&ida apos a terceirizagéo.

E importante ser colocado que aspectos que comuedngualidade da alimentacg&o
servida e melhores condi¢des de trabalho acabancqmobinar-se e refletir-se no produto
final, que no caso, é a refeicdo propriamente ditdm disso, o0 restaurante universitario
segue a ldgica de um restaurante comum que senvensh¢cado em massa que na maioria das

vezes é de baixa qualidade.

Diante disso, ao considerar a seguranca alimemtatrieional, consideram-se também
as politicas sociais, sendo o primeiro como elem@nésente no cotidiano das pessoas e
indispensavel para a manutencgéo da vida, e o segumdo a possivel efetivacdo formal, que
a principio garantiria o direito humano a alimeétag¢Portanto, ao analisarmos historicamente
os desenvolvimentos referentes a tais questdeg-g@wdonstatar que o acesso aos direitos,

apenas avancou por meio das lutas travadas pelballiadores.O desenvolvimento das
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politicas sociais esteve imbuido historicamentarddorte espirito reformista, sob presséao do
movimento dos trabalhadores(BOSCHETTI,2009).

Nesse sentido, a histéria do desenvolvimento d#isices sociais no Brasil assim
como no mundo teve avancos mediante muita lutardbalhadores dos movimentos sociais,
que acabaram viabilizando por meio desses processib®res condicdes de trabalho e vida

aos trabalhadores.

Para que se possa compreender porque esses pgoseskesencadeiam, levam-se em
conta que em periodos de refluxo, em que os proseks|uta estdo estagnados, sao abertos
periodos de contra reforma, por meio dos quaisrecarreducdo de direitos, como por
exemplo, os direitos trabalhistas. Dessa forma, aabertura de contra reformas orientadas
para o mercado, como ocorrido no Brasil desde emavCollor e aprofundada no Governo
Fernando Henrique Cardoso (FHC), a alavancadardeirizacdo, vem com o0 pretexto de

amenizar a crise econémica que se arrasta no @sde @ década de 1980.

Portanto, nota-se que o aprofundamento do proaksgoivatizacdo ocorre na década
de 1990 durante o governo FHC, no qual ocorre umdanca do Estado Brasileiro que se
adequada a légica do capital. Foi colocado em cumssta ocasido, 0 método gerencial do
Estado, como o0 objetivo de reduzir os custos eigigra fim de legitimar o processo de

privatizacao.

Alguns argumentos centrais estiveram presentes dostdicativa dos

processos de privatizagdo: Atrair capitais reduzired divida externa;
reduzir a divida interna; obter pre¢cos mais bapasa os consumidores;
melhorar a qualidade dos servicos; atingir a efai#@ econdmica das
empresas que estariam ineficientes nas maos daddE@BDSCHETTI,

2009, p.152-153).

Apos ter sido dado prosseguimento a este projéetbefoonstrado que a qualidade dos
servicos ndo melhorou, muito pelo contrario, tewe decréscimo significativo tendo como
exemplo, o restaurante que quando gerido pela tsnlele tinha uma melhor qualidade dos
servicos prestados e apos sua terceirizacdo mediagime de concessao ocorre uma queda
da qualidade. Em contra partida a lucratividadeestrou um elemento que demonstrou uma

alta expressiva.
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A privatizacdo demonstra desde a década de 90 emapefundamento até a
atualidade um processo de forte desresponsabitizdgaEstado no que diz respeito ao

fornecimento de servicos a populacéo.(DIEESE,2B19),

TABELA 4 - Distribuicdo dos subcontratados, segundo formasir¢ao ocupacional
Regides Metropolitanas e Distrito Federal, 1999@92
Forma de Inser¢céo Ocupacional Total (1)

1999 2009
Emprego subcontratado 100,0 100,0
Assalariados Contratados em Servicos Terceirizados 37,3 47,9
Autbnomos que Trabalham para uma Empresa 62,7 52,1

Fonte: Convénio DIEESE/SEADE, MTE/FAT e convéniegionais. PED - Pesquisa de Emprego e
Desemprego.Elaboracdo: DIEESE. (1) Correspondernotab das Regides Metropolitanas de Belo

Horizonte, Porto Alegre, Recife,Salvador, Sdo PaubdDistrito Federal.

De acordo com a tabela é demonstrado que ocorreitima década um aumento do
namero de trabalhadores no setor de servigos sestda maior empregador por intermédio
de empresas terceirizadas contratadas por orgéitisqeina maioria das vezes para prestacao
de servigcos, estas empresas remuneram o0s trabadbadmm baixos salérios e
beneficios.(DIEESE, 2011, p.19).

TABELA 12 - Quadro comparativo de direitos na Petrobras érabalhadores diretos
e terceiros
Direitos Diretos Terceira
Formacéo académica Superior complet Superior completo
Exigéncias da funcéo Prestawaoso para Nivel médio

nivel médio
Salario médio R$ 2.800,00 R$ D.B0D
Auxilio refeicdo R$ 600,00 R D0
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PLR R$ 17.000,00 oNiécebe

Horas extras 100-150% Segue a lei (50% - 100%)

Transporte Funcionario gPp&Y% Funcionario paga6%
(recebe antecipado) (recelmsatio)

Auxilio educacao Depemds e apos 28 N&o tem
anos se for solteiro

Fonte: Relatério de Pesquisa, 10S, 2011.

A disparidade de Servidores publicos e trabalhadteeceirizados é visivel, o que
revela que a lucratividade das empresas tem reldicéta também com o pagamento dos
salarios e beneficios, que segundo a tabela érevadque, o salario de um servidor publico

superior ao dobro do salario de um trabalhadoeiezado assim como o auxilio refeicéo.

O atraso no pagamento de beneficios e até mesmsalfoos a depender da empresa
ocorre com certa frequiéncia, sendo que é importsaneolocado que o pagamento de um
baixo auxilio refeicdo ndo contribui para uma alitagdo adequada que por conseguinte,
possibilite melhores condicbes de saude, trabalhida Além disso, é importante ressaltar
que a alimentacao contribui diretamente na quadidaol servico prestado assim como o

salério. Estes sdo elementos que influenciam rnidada objetiva destes trabalhadores.

Nesse diapasdo, ha também uma carga de subjdBgidpois o forte processo de
discriminacéo destes trabalhadores, invisibilizastmsalmente tanto por falta de amparo do
Estado, que se mantém omisso diante de condicOealdgho abusivas, como da sociedade
que trata com desprezo funcfes socialmente ligadasvicos gerais, como: limpeza, copa,
segurancga, cozinha, sdo tidos como sub-funcdesey formas de trabalho degradante.
Todos esses fatores, objetivos e subjetivos, inflde@etamente na qualidade do servico da
cozinha do restaurante, decaindo a qualidade oeeaiacdo, sendo que os prejuizos gerados
por meio deste processo recaem tanto sobre oshaalbaes quanto para o publico usuario do

restaurante.

7

A alimentacdo é reconhecida como um direito humamwo Pacto
Internacional sobre Direitos Econdmicos, SociaSudturais, de 1996, do
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qgual o Brasil é signatério, e que foi incorporaddegislacdo nacional
em1992. Em1999, o Comité dos Direitos EconbmicBs@ais das Nacdes
Unidas explicita, no Comentéario Geral 12, doedireito a alimentacao

adequada € alcancadquando todos os homens, mulheeesriangas,

sozinhos, ou em comunidade, tém acesso fisicor®mom, em todos 0s
momentos, a alimentacdadequada, ou meios paraua obtencao”.

(Pinheiro,2006,p.129)

A politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo teomo um de seus principios a
seguranca alimentar e nutricional e o direito humamlimentacéo, sendo que a alimentacéo

e saudavel é um dos objetivos no que se referguaeseea alimentar e nutricional.

Portanto, a seguranca alimentar e nutricional épceemdida como a garantia do
acesso de todos a alimentos basicos de qualidadleguantidade suficiente, de forma
permanente e sem afetar o acesso a saude, alidenéaicacdo, moradia, trabalho e lazer,
Ou seja, 0 acesso a alimentacdo em igualdade diicdes de forma adequada e permanente,
se refere ao acesso a alimentacdo a qualquer momengue haja necessidade por meio de
recursos econdmicos ou outros meios. O acessmardicdo nao deve interferir no acesso a
bens e servicos basicos a populacdo, esta pdkticao intuito de viabilizar a promocao da
qualidade de vida da populagdo além de uma forngadetir uma vida digna por meio tanto
de direitos quanto da politica de seguranca alianemincatenada com outras politicas.

Entende-se que os ‘Direitos Humanos’' sdo aquelesoguseres humanos
possuem, Unica e exclusivamente por terem nasciderem parte da
espécie humana. O Direito Humano a Alimentacdo Addg (DHAA) é
um direito humano indivisivel, universal e nao disimatdério, que
assegura a qualquer ser humano o direito a seraamdignamente, de
forma saudéavel e condizente com seus hébitos aidt(WALENTE, 2002).
(Pinheiro,2006,p.130).

No ambito do Direito Humano a alimentagdo acabpesaliscutir também os direitos
humanos, sendo assim, o direito humano a alimem@a@quada é um direito universal e ndo
discriminatorio. Por isso, quando nos reportamogamente ao fato de haver no mesmo
espaco, sendo este publico, um restaurante paral@ste, com precos mais elevados e
qualidade superior,é nitidamente constatado o psocéiscriminatorio. Além disso, ainda
esta desconsiderando-se o direito ao acesso partaanalimentos de qualidade, que acarreta

prejuizos ao publico utilizador destes espaddiolitica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo
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(PNAN) assume o exercicio da intersetorialidadeacom elemento-chave para a promog¢éo
da alimentag&o saudéavel.(Pinheiro,2006,p.132).

Com relacdo a intersetorialidade, vale ressalta gunecessidade da relacdo das
politicas de saude com a seguranca alimentar é whea simportancia pois, a
intersetorialidade, multidisciplinaridade e multwélidade apresentam-se como aspectos
fundamentais para o0 acesso integral de uma reelgraata e articulada de servigos destinados
ou que influem na saude da populacgao.

A ampliacdo dos espacos de discussédo do Minislar®alide com

outros ministérios, demais niveis de gestdo doersmt de saude e
instituicbes de ensino e pesquisa faz parte doepsacde construcdo de
uma Politica Nacional de Promoc¢do da Saude, atgoah alimentacdo e
nutricdo como uma das linhas de cuidado a ser atborda perspectiva de
modos de vida saudavel.(Pinheiro,2006,p.132).

O impacto da alimentacdo na qualidade de vida dasoas é uma discusséo
que perpassa 0s mais variados campos, dentre ebisgcacdo que faz parte da vida de uma
parcela da populacdo onde a politica deve se faesente. Sendo assim, a qualidade da
alimentacdo esta intimamente ligada ao aprendizsglago este um aspecto fundamental.
Portanto, € de suma importancia que sejam garanéisiacondicdes necessarias para que se
garanta qualidade de vida adequada através daticgmlsociais de alimentagdo, saude,
assisténcia dentre outras.

A alimentacao pouco saudavel e a falta de atividiaits sdo, pois, as
principais causas das doengas cronicas nado traigaigsmais importantes
— como as cardiovasculares, a diabetes tipo 2eerdietados tipos de cancer
— e contribuem substancialmente para a carga muddiamorbidade,
mortalidade e incapacidade (WHO, 2000). Neste ctmtea obesidade
merece destaque por ser simultaneamente uma deamgafator de risco
para outras DCNT&inheiro, 2006,p.133)

A importancia da atuagdo em conjunto entre adigedi sociais e a alimentacao,
expressam-se por meio de aspectos relacionadasfuengbes de saude, como a obesidade,
diabetes, doencas cardiovasculares acompanhadéentama falta de atividades fisicas.

Todas essas doencas poderiam ser evitadas comngéievde medidas que se destinem a
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controlar e reduzir os indices destas doencas, tgudém decorrem de maus habitos
alimentares.

Entretanto, estimular e promover de fato uma altagfio saudavel a populacdo, ndo
€ 0 que ocorre na atualidade, pois as doencasc#apias sdo alguns dos fatores responsaveis
pela mortalidade da populagéo.

Por isso, deve-se levar em conta que a transigéershr tem um papel importante
neste processo em que a substituicdo de uma atigdentomposta por alimentos com valor
nutricional adequado por alimentos congelados clios @andices de gordura, colesterol e
baixo valor nutricional, contribuem para o surginoethestas e outras doencas.

Sendo assim, na contemporaneidade tal debate,aysesextremamente atual, sendo
gue ha uma grande expansao da procura por alimemgglados no Brasil e no mundo. Essa
nova configuracdo vem em decorréncia do custoiarfdeste tipo de alimentacéo, além das
mudancas no mundo do trabalho que provocaram trema€des tanto nos habitos quanto no
ritmo de vida da populagéo.

Partindo deste aspecto, observamos que a reeag@uprodutiva trouxe mudancas
significativas no mundo do trabalho, que influencdiretamente numa transformacéo no
processo de transi¢do alimentar, que pautado emalimantagéo rapida, com alto indice de
conservantes e agrotoxicos que ndo sao capazesrdatig uma alimentacdo segura a

populacao.

Ao fenbmeno da emergéncia de grandes corporacOEansnacionais
gigantescas, que logo estabeleceram um controlee sob segmento
alimentar na tentativa de desenvolver um “gostorgradado”, que em
qualquer parte do globo fosse reconhecido e, a@ipah demandado pelo
consumidor, parece que da sinais de esgotament@mdlegigantes
alimentares vém promovendo mudancas naquilo qudevere na forma
como apresentam seus produtos.(Junior ,2007, p.167)

A defesa de uma alimentacédo de qualidade perpé=s@r@os inerentes ao sistema
em que a sociedade esta inserida como um todog sgreda alimentacéo de baixa qualidade,
a escassa oferta de alimentos e a tentativa derpadcdo da alimentacéo, esta intimamente
ligada ao capitalismo em uma evidente tentativguibra da identidade cultural e imposicao
de uma cultura prépria como, por exemplo, lancligsdos e alimentos congelados para
maioria, enquanto a minoria tem acesso a habitoealares saudaveis e uma alimentacéo de

qualidade, que diga-se de passagem tem um cuativaehente alto.
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Sem dulvida, essas duas diretivas devem ser coadaeicomo
importantes no cotidiano do consumidor dos diakaje. Contudo, parece
arriscado tentar estabelecer um comportamento rodthsta partir desses
pontos e indica-lo como padrdo. O pressuposto éeogbindémio renda e
informag&o caminham juntos tem um relevante comptenempirico que
pode nédo se verificar de modo igual para todosspecos da vida das
pessoas. (Junior,2007, p.164).

A discussdo a respeito da seguranca alimentar &agdo direta com a saude,
qualidade de vida, trabalho, renda e assim potali@npartir do momento que nao € viavel o
acesso a uma alimentacdo com qualidade por quedtdesida, problemas de saude podem
surgir e isso afeta também diretamente no trabalbis, os adoecimentos impossibilitam a
plena execucao do trabalho.

O assunto abordado durante todo este trabalho gn@ em torno apenas da
manutencdo das condi¢des minimas de sobrevivéacitgm a producdo e reproducdo da
classe trabalhadora, mas sim de garantir a qualidads/ida da populacdo que é um direito a
ser de fato garantido, sendo que neste aspectolii€gs sociais deveriam ter um papel
determinante, no entanto, ndo funcionam como daveri

A atuacao de forma integrada de politicas sociai® €lemento chave para 0 acesso a
direitos de uma forma efetiva para a populacdcemaesta atuacdo € muito débil devido aos
limites objetivos que a propria natureza do sisteapitalista impde, no entanto é necessario
para 0 avanco destas politicas que se transponbaas éarreiras possibilitando que as
mesmas funcionem em sua plenitude de forma intagrad

Com vistas a importancia da luta dos trabalhadere®s movimentos sociais na
conquista, ampliagcdo e acesso a direitos, na Usidate e no restaurante ndo é diferente,
pois muitas lutas foram travadas para que direitdsicos fossem garantidos, como a
utilizacdo da catraca no ato da entrada, as caseoas disponibilizadas no equipamento que
podem ser considerados avangos pontuais, embala exstam inUmeros problemas a serem
superados, sendo estes: no ambito sanitario ncsguefere aos talheres que ndo serem
embalados em sacos plasticos, assim como a lingezeerduras e legumes realizadas de
forma adequada.

O preparo dos alimentos é um elemento muito impttaquando se trata de
seguranca alimentar, a partir dai a producéo deeato em larga escala esbarra tanto no que
tange a qualidade do sabor da comida, quanto retasde risco de ocorréncia de problemas

relacionados a seguranca alimentar.
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Nessas reflexdes, a questdo alimentar ocupa esglagante. A garantia do
Direito Humano a Alimentacdo participa como um deguerimentos

basicos a satisfacdo das necessidades humanasp n@lo seu aspecto
associado a sobrevivéncia fisica que a ingestdocamida pode

proporcionar, mas também, por uma dimensdo maiaguahcomida e os
rituais e tradicbes que acompanham o ato de coawrtamados num
contexto de contribuicdo para que se possa vivex v com sentido.
(Janior, 2007, p.175).

De acordo com a passagem e com a discusséo reatizaante o trabalho o tema
seguranca alimentar participa ativamente do cottdias pessoas, sendo esse um tema muito
caro ndo somente ao Estado ou a academia, massa pmique tendo em vista o desrespeito
ao direito humano de se alimentar com qualidade &una adequada, nega-se também o
acesso a necessidades para além das fisicas, maéntadas culturais considerando que a
comida em especial no Brasil tem uma histéria gade de significados que constituem,
portanto, sua histéria. A alimentacdo estd preseosemais variados espacgos dentre eles a
Universidade que com a terceirizacado do restaungagea por um processo de precarizacao
do servico prestado.

Elementos referentes a queda da qualidade da &tigéen em decorréncia da
terceirizacdo do restaurante foram discutidos deraste trabalho, devido a relevancia deste
tema para o publico utilizador deste espaco, sesdspectos discutidos neste capitulo dizem
respeito a fatores intimamente ligados a qualiddelevida deste publico que esta sendo
afetado na medida em que o alimento produzido teanqualidade inferior a que deveria ter.

A relagdo feita entre o processo de terceirizagdm @ qualidade dos servigos
prestados esta ligada a qualidade dos alimentg®rdislizados para o consumo, com as
condicOes e qualidade de vida de quem produz. Gieoorréncia disso a necessidade de se
discutir as condi¢fes de trabalho dos funciondeo=irizados se fez muito necesséria, assim
como sua condi¢do de vida precéria devido aosdsiimds salarios e beneficios muitas vezes

pagos com atraso.

No decorrer da década de 80, as economias des&lagb/em
desenvolvimento estavam apresentando um cenariogrdee crise
econdmica.Varios autores, na época, debateramgndliico e algumas
solugBes para a crise vivida no Brasil e no mui@bmo resultado desse
intenso debate,predominou a idéia que identifiGaeaise brasileira como
consequéncia da crise fiscal do Estd@dEESE,2011, p.22)

Com relacdo a terceirizacdo o pre¢co para o Estaditbécomo barato, mas para o

publico utilizador e para os trabalhadores € mo#dm. A demissdo em massa geralmente



19

freqUente nesses espacos € resultado da obtengéorale todo custo pelas empresas que
nao se preocupam com a qualidade da alimentac@dlaser muito menos com a qualidade
das condicdes de trabalho e vida dos trabalhadpresdoecem em decorréncia do trabalho
precarizado, dos seus direitos violados e da imlicacdo social que sua funcéo tras sob a
forma de preconceito.

A abertura de um restaurante paralelo localizattoassmesma estrutura foi também
objeto de discussdo sendo que com essa acdo aca&noo criado um processo de
discriminacdo do publico minoritario utilizador destaurante paralelo que fornecia uma
alimentacdo de alta qualidade e cardépio variadoreatdo a maioria que utilizava o
restaurante usual onde era servida uma alimentigdmixa qualidade e com cardapio sem
uma gama de variacbes como no restaurante paralelo.

A necessidade de discutir o tema seguranca alimsatiaz a cada dia mais presente
no cotidiano ainda mais em tempos de crise doalapitdo esta um carater diferenciado das
demais, ou seja, € uma crise estrutural e naea&islso quer dizer que este fenbmeno nao tem
precedentes e diz respeito a diversos aspectosddadentre eles a alimentacao, trabalho,
cultura e assim por diante. A precariedade dasicoes de trabalho, salario e beneficios sao
ainda mais evidentes em tempos de crise considemgunel aspectos como baixos salarios e
condi¢cdes de trabalho sé@o inerentes ao sistemamusua natureza é pautado pela super
exploracdo do trabalho da maioria em detrimenttudm e condi¢bes de vida qualitativas da
minoria.

O tema seguranca alimentar desrespeito tambémessatmitado a alimentos por
grande parcela da populacdo que tem seu direitmaa alimentacdo de qualidade violado,
tendo em vista o contexto de crise estrutural,essx a alimentos também € afetado devido a
ser limitado a poucos que tem poder aquisitivo mamasumir alimentos de qualidade. E
importante ser colocado que, neste sistema exdieidem acesso a recursos financeiros nao
se tem acesso a uma alimentacdo de qualidade wha fadequada, o preco elevado dos
alimentos e o acesso a uma alimentacdo regular quale@ade € alto, pois uma parcela
significativa da populacdo se alimenta do minimaapaobrevivéncia e ndo tem a
possibilidade de se alimentar com qualidade posgueé comprometida em suas condicdes
objetivas de vida como 0 acesso a recurso paraausias demais despesas, no entanto, seria
muito simplista reduzir a argumentacdo referenteaaesso a alimentacdo ao ambito
exclusivamente econdmico, sendo que 0s aspecteseméfs a restricio do acesso na
promocao da seguranca alimentar tem relacdo dimeta o local onde se trabalha, com a

educacao, o local e condigbes de moradia, as eddadniliares, assim como a distribuicdo de
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renda, ou seja, € um conjunto de fatores que det@nmo acesso a alimentacdo de forma
adequada, pois a crise que acirra ainda mais c@@dens, servicos e alimentos dentre
também evidencia o0 acesso restrito a alimentoseor da fome e da pobreza.

Esta discussao serviu para demonstrar de forma lr@mnpacto da alimentacédo na
vida das pessoas e com isso colocar sua importéreciqualidade de vida do publico
utilizador, além dos impactos da terceirizacao ueidade de vida da classe trabalhadora que
sofre a duras penas os impactos da exploracéopialoa os efeitos da crise que aparecem
ainda mais latentes no cotidiano, como, a impositgiama cultura a sociedade na tentativa
de destruir toda sua histéria e tradicbes comoreaw caso da alimentacdo, cada vez mais

industrializada.



21

Impactos na qualidade da alimentacéao

O restaurante, quando gerido pela administracdandgersidade tinha um carater
diferenciado onde o foco da alimentagéo que eradsetinha direcionamento aos estudantes,
no entanto, isso se modificou com a concessaostaagydo local a empresas privadas.

Com isso ocorreu uma transformacdo no foco da atmgéo que era servida,
passando para légica de um restaurante comum esei€s, além de estarem ocorrendo
problemas referentes a seguranca alimentar comapasiedo de talheres sem estar
embalados, a abertura de um andar paralelo ondeses&aas refeicbes de valor muito
superior ao restaurante usual, com qualidade eedadte 0 que gera um processo de
discriminagdo na Universidade entre o publico quleat poder aquisitivo para consumir no
restaurante “especial” e o publico que ndo tinhadigdes econdmicas de frequentar o
espaco, restando apenas a este a conformacao cameigigéo inferior. Dessa maneira, tais
fatores sdo elementos que compde uma situacaselgpuiranca alimentar.

A segurancga alimentar na Universidade € um temé#onmportante a ser discutido,
sendo que a alimentacdo era fornecida em um ambmemt que os talheres ndo eram
embalados gerando com isso inseguranca do poniistdesanitario.

Art. 4° A seguranca alimentar e nutricional abrange:
IV — a garantia da qualidade bioldgica, sanitarigricional e tecnolégica dos alimentos, bem

como seu aproveitamento, estimulando praticas atanes e estilos de vida saudaveis que respeitem a
diversidade étnica e racial e cultural da populdlE#id 3.436 de 15 de setembro de 2006).

A garantia da qualidade biolégica, sanitaria, eidgrial e tecnolégica como citado na
passagem, perpassam a questdo do investimento dnoresecondicdes de trabalho e
alimentos que estejam em condicdes apropriadasopepasumo. Estes aspectos sdo alguns
dos elementos que compde uma alimentacdo de qimlelaontribuem para a qualidade de
vida das pessoas respeitando a diversidade étamal e cultural como também citado, ou
seja, este conjunto de fatores aliados ao acessfimentacdo sem qualquer tipo de
descriminacdo sdo componentes importantes paralaape de vidaSegundo a lei 13.436

“Art. 8 O SISAN reger-se-a pelos seguintes principiostiniversalidade e equidade no acesso a



22

alimentacdo adequada, sem qualquer espécie dariiszaq”(lei 13.436 de 15 de setembro de

2006).Porém no restaurante isso nao ocorreu, fmit@lm andar paralelo aos ja existentes,
com uma melhor estrutura que envolve moveis, magoirdentre outros elementos assim
como, uma alimentacdo de maior qualidade e vareedathanalmente para 0 consumo com

preco bastante elevado. Segundo fonte:http://wwuntubr/

11/04/2014

Senhores (as) Usuarios (as),

Informamos que a partir de segunda-feira, 14/dUgassara a oferecer servicos de restaurante self-

service também!

Restaurante executivo do RU: cardapio variado
Servico: R$ 21,58 (kilo)

De segunda a sexta, de 11 as 14h30min
Local: mezanino do RU

Esclarecemos que 0 servigco esta previsto no contoah a empresa prestadora de servicos do RU, e

visa oferecer mais uma opcéo de alimentacdo ddatcampus dentre as tantas ja existentes.

Atenciosamente,
Direcdo do RU

O restaurante passa a oferecer a partir da datstaxpa citagdo acima em um andar
paralelo, uma alimentacdo com preco alto para swon 0 que acaba por restringir grande
parte da Universidade que nao utiliza o restaura#gecial”, abrindo claramente no espaco
da universidade um verdadeiro processo de desagdmtendo em vista que os que tem
maior poder aquisitivo para consumir, Sdo privielgis e a maioria que nao tem esta mesma
realidade financeira, acaba consumindo no resteuresual, de acordo com a lei 13.436 em
seu artigo 8° inciso | a alimentacdo de qualidagdwedser viabilizada de forma
igualitaria,universal,de forma regular sem qualdif@s de discriminag&o. E importante ser
colocado que a partir do momento em que se € aberta “porta paralela” que divide

estudantes em os poucos que comem melhor e a angigrise nutre de forma insuficiente e
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por vezes em condi¢Oes de insalubridade, que emrr@ecia disso abre um processo de
discriminacgéo social expresso por meio das forneaescésso a alimentagao.

Vale colocar que o carater do restaurante € pybbgo, o acesso deveria ser livre a todos.
Entretanto, a partir do momento em que cria-se alteanativa privada e de maior qualidade
a precos altos, paralelo e no mesmo espaco fisicgue funciona o refeitério comum, a
propria instituicdo incorre numa profunda incoer@nno que se refere ao carater inicial do
espaco. Diante disso, deve se citar que a mesmeesanpresta servicos tanto no restaurante
usual como no “especial” embora com padrbes desigua

A discriminacdo tem um impacto direto no que compat seguranca alimentar e
nutricional, a partir do momento em que se negtigea qualidade da alimentacéo servida,
com o cardapio ndo sO variado, mas também nutritha que compete a garantia da
seguranca alimentaf.Variedade.O consumo de diferentes grupos de alimentos ajuda a
contemplar o elenco de nutrientes necessarios avsaganismo, evitando a monotonia
alimentar que pode limitar 0 acesso a todos osemis necessarios a uma alimentagéo
adequada’(Pinheiro, 2006, p.126).Neste sentid@redade tem um papel muito importante
do ponto de vista nutricional sendo que uma aliagd diversificada proporciona uma gama
de nutrientes necessarios para manutencdo do csepdp assim, um restaurante que nao
viabiliza um cardapio que contemple isso, ndo darale fato uma refeicdo adequada e
segura. Dentre outros fatores, um exemplo podseseido por meio da prolongada utilizacao
de um cardapio fixo no qual ndo ha variacdes aeame uma alimentacéo insegura. Com
ISSO € posto em curso um processo de monotoniardimque pode limitar 0 acesso aos
nutrientes necessarios a uma alimentacao satisfagmto do ponto de vista nutricional
guanto palatavel.

A “Seguranca sanitariaDo ponto de vista de contaminacao fisico-quinaidaoldgica e
dos possiveis riscos a saude. Destacando-se sigleckesde garantia do alimento seguro para
0 consumo da populagao”(Pinheiro,2006, p.126).

Partindo da discusséo a respeito as condicfesigasjtestas sdo um outro elemento que
compbe a seguranca alimentar e nutricional e tena ummportancia fundamental na
viabilizacdo de uma alimentacéo de qualidade. Rmrtaspectos como a garantia da assepsia
da cozinha, talheres, alimentos e utensilios alérardbiente onde s&o servidos 0s mesmos
sdo indispensaveis para garantia da segurancarsandu seja, talheres expostos de forma
inadequada, como ocorre usualmente no referidawesite, contribuem para a inseguranca
sanitaria do espaco. tAarmonia Em termos de quantidade e qualidade dos alimentos

consumidos, para o alcance de uma nutricao adegu@usiderando-
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se 0s aspectos antropoldgicos e socioculturaisi¢Rm2006, p.126).

Outro elemento ligado a seguranca alimentar e §aguode se perder de vista € o respeito
a aspectos ligados a cultura e tradicoes alimentaemdo estes elementos que fazem parte da
historia de um povo.

No restaurante em seu cardapio a feijoada € umpalasms comidas servidas que fazem
parte desta historia, a valorizagdo de comidasatipila culinéria brasileira deve ser praticada.
Aspectos como’respeito e valorizacdo das pratitaeatares culturalmentelentificadasO
alimento tem significacdes culturais diversas guexipam ser percebidas e privilegiadas. A
busca da soberania alimentar deve ser fortalecid@r pmeio deste
resgate;”(Pinheiro,2006,p.126).

Considerando a importancia e o significado da wzdgéo de elementos referentes a
cultura da alimentacdo e sua manutencao é impersantcolocado neste trabalho o contraste
entre a pouca valorizagdo da culinéria regionalregiaurante que por muitas vezes da
preferéncia a cardapios internacionais, que em tesxla ver com a histéria do Brasil.

A valorizacdo da culinaria nacional e regional g@omante para que seja preservada a
identidade cultural de um povo, e considerando #ssiifusédo de propagandas em massa na
tentativa de impor uma cultura alimentar pautadaarsumo de alimentos industrializados e
com baixo valor nutricional passiveis de danostalesam detrimento acabam por soterrar o

identitario cultural de uma nagdo. (Segundo Piohi2Z006 p.126).

Acessibilidade fisica e financeirAs praticas de marketing

muitas vezes vinculam a alimentacdo saudavel asucamde alimentos
industrializados especiais e n&o privilegiam as@titos ndo
processados e menos refinados como, por exempiandioca,

que é um (tubérculo) alimento saboroso,nutritivapyar, de custo
acessivel e de facil produgéo em varias regidesldras.

A padronizagdo da alimentacdo tem impacto direfomais variados campos da vida
cotidiana dentre eles o restaurante onde séao seraidnentos processados como a proteina
carne de hamburguer como elemento componente darané& uma proteina congelada com
uma série de tipos de carne processadas. Segundela tanutricional. Fonte:
http://www.sadia.com.br/produtos/91 HAMBURGUER+BOW)+SADIA

Por unidade de peso médio Porcéo de 80 g (1 Yzde)jidal qual exposto a venda VD
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Por unidade de peso médio Porcéo de 80 g (1 Y2de)idal qual exposto a venda VD

* 06 Valores diarios com base em uma dieta de 2k@@0ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidadenergéticas.
** VD ndo estabelecido

Do ponto de vista nutricional este tipo de protednprejudicial a saude sendo este um
elemento que pode favorecer uma alimentacao ingeglém disso, esta proteina ndo possui
o sabor uma carne saudavel, ou seja, que ndo daigada familia de alimentos congelados e
por sua natureza tem um baixo valor nutricional.

Sabor.A auséncia de sabor é outro tabu a ser desmisfifica

pois uma alimentacdo saudavel é,e precisa praganaitte ser, saborosa.

O resgate do sabor como um atributo fundamental Envestimento
necessario a promocao da alimentacdo saudavek{Ring006, p.126).

Em vistas a uma alimentagédo saudavel adequada, fatr que faz parte deste conjunto
de aspectos responsaveis pelo bem estar das pessoa®r dos alimentos, sendo este um

componente primordial para revelar a real variedagealidade de uma refeicao.
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Cor. Usar este elemento como forma de garantir adedie principalmente em termos de vitaminas
e minerais, e também a apresentacdo atrativa fkigdes, destacando o incentivo ao aumento do

consumo de frutas, legumes e verduras. (Pinhed@g,2.126).

No restaurante a variedade ndo acontece, devidepanibilizacdo de apenas um
cardapio fixo que prolonga-se por toda a semarajcs este praticamente inalterado. Este
fato coloca em cheque o bem estar dos usuariosstiaurante, em decorréncia de sua falta
de diversificacao na alimentar, o comprometeeoo qualitativo das refeicdes ali servidas.

Com relacdo ao cardapio vale destacar que, umapaasas comidas tipicas da
culinaria brasileira que é servida no local € péela, considerando isso, a inser¢cdo de uma
maior quantidade de comidas tipicas da regido ndapao é fundamental, ndo s6 para a
promocao de uma boa alimentacdo como no estimutm@&umo mais saudavel em base a
um cardapio regional, que garanta ndo so o valoitima mas também cultural, que por meio
de sua maior difusdo, preservariam e valorizarisi® eomponente tdo importante.

No restaurante constantemente séo realizadasaatesdde homenagem a paises onde
sdo servidos refeicOes tipicas de cada local, cathodade realizada no ultimo dia

18/11/2014 segundo reportagem publicada no siténdaersidade.

Um dia inteiro para apresentar algumas das cafstitais mais marcantes do Reino da Bélgica nos
campos de ciéncia, cultura e gastronomia. Assinofevento Bélgica no Brasil, realizado nesta
terca-feira (18) pela embaixada do pais europewwampus Darcy Ribeiro da Universidade de
Brasilia. A atividade contou com uma programacao padestras, conferéncias, seminarios,
apresentacdes culturais e workshops gastrondmicos.
fontehttp://www.ru.unb.br/images/Cardapio/Cardpio_Restate RU_17 a 22 _de_Novembro 2014

odf

Uma atividade deste porte para homenagear comipgiaas do nordeste e de outras
regides brasileiras ndo ocorre sendo iSso outoo ii@portante para a disseminacao da cultura
da culinéria do pais e da preservagéo dela semtmeta uma forma de variar o cardapio.

A divulgacédo da cultura gastronémica de outrosgsaésimportante para que se tenha

0 conhecimento a respeito dos tracos que compdé&msooovos, porém valorizar a cultura
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regional e a cultura alimentar brasileira é igualteeimportante. Sendo assim, uma
alimentacdo de qualidade, variada e de acessatégimEé um direito que deve ser garantido.
Logo, a abertura um restaurante “especial” ondeeseem refeicbes de qualidade e preco
superior gera um processo de discriminacdo. Segueplartagem publicada no portal da

Universidade.

O Restaurante Universitario (RU) teve um cardagioeeial. Foi servido
Carbonnades, um ensopado tipico da culinaria da peito com cerveja
belga. Para produzir a refeicdo, foram utilizad@sliros de cerveja,
fornecida pela embaixada da Bélgica. Gabriela d=eha, estudante do 5°
semestre de Educacdo Fisica, aprovou a receitaafi@ente ndo gosto de
ensopado, mas esse estava muito bom e eu comi tudo”

No restaurante executivo foi servido steak com gigatmetre de hotel e

batatas fritas, prato também caracteristico. Pabaemesa, waflle com
morangos e chocolate importado da Bélgica. A enaoiixdo pais doou

30 kg da iguaria para a atividade.
Fontehttp://www.ru.unb.br/images/Cardapio/Cardpio_Restate RU_17
a 22 de Novembro 2014.pdf

Ainda com relagdo ao cardapio, nesta mesma ateidadotavel a diferenca da
alimentacéo servida no restaurante usual pararetiacao servida no restaurante executivo
sendo com isso gerado um processo de exclusdo pmr dga comida. Segundo dados

publicados no restaurante da Universidade.

Informacdes gerais sobre o RU - 2013

Com 241 dias de funcionamento, de janeiro a noveioaram servidas mais de um milhdo de
refeicdes a comunidade da UnB. Participaram dorBnog de Assisténcia Estudantil, cerca de 3.200
estudantes. Em estatisticas mantidas pelo RU, vabserque 3,3% desses estudantes utilizaram o
restaurante universitario no desjejum e 13,81% G&%5para almoco e jantar respectivamente.
Considerando o quantitativo de refeicdes servidaRW para o publico como um todo, os estudantes

da Assisténcia representam 42,81% dos usuériossjejum, 12,54% do almogo e 23,25% do jantar.

O grafico abaixo apresenta os percentuais de defeigervidas para os grupos de | a V, em 2013.
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M Grupo | M Grupo i Grupo Il M Grupo IV M Grupo V

Seguem abaixo graficos comparativos dos anos d2 @013 referentes ao numero de refeicbes

servidas por més e por grupo de usuario.

Comparativo de refeicbes servidas em 2012/2013, a paro Grupo l.
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Comparativo de refeicdes servidas em 2012 e em, 2@t& o Grupo Il
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Grupo | - Estudantes participantes dos programas de assitéstudantil e estudantes indigenas
(convénio FUNASA)

Grupo Il - Estudantes estrangeiros PEC-G

Grupo Il - Estudantes de graduacéo, pés-graduacao e sewidor
Grupo IV - Visitantes

Grupo V- Funcionarios do RU

Fonte RU/20131ttp://www.ru.unb.br/informacoes-gerais

A questdo da discriminacdo € um debate muito irapteta ser realizado tanto para o

conjunto da sociedade como no espago da univeesiga€, tem como um de seus papéis a
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formacdo e educacdo de seres humanos. Diante distexmleve-se notar que o publico
utilizador é estratificado segundo as estatist@asproprio restaurante em varios grupos
dentre eles os estudantes participantes dos pragrdenassisténcia estudantil,estes estudantes
sdo de baixa renda e participam de programas dast&ssa Social dentro da
universidade,como o programa de bolsa permanéncigue sao ofertadas bolsas no valor de
465 reais,o0 programa de bolsa alimentagdo em cpstudante tem o direito de se alimentar
gratuitamente no restaurante,moradia ofertada edrae imoveis cedidos aos estudantes
durante o periodo de sua graduacéo ou por meioatddizacdo de bolsas no valor de 510
reais para o custeio com a moradia que consistgagamento de aluguel e contas de luz,
agua e telefone fora da universidade,este publarospa vez é freqlentador assiduo do
restaurante e devido a suas condicbes econdmicafretlientam o restaurante executivo,
mas sim o restaurante usual.

Com este tipo de iniciativa se acirra mais e s@atomais evidente o processo de
discriminacéo social e econdbmica que de certa focaeceia 0 acesso equanime a uma
alimentacdo de qualidade desencadeando um prodesdiscriminacdo social e econdémica
em detrimento a uma refeicdo adequada e sem quadgpécie de discriminacdo como
disposto na lei 11346, de 15 de setembro de 2Q@® &° inciso |. Devido a isso a defesa de
um restaurante de fato publico que atenda as ndades de seus usuarios primando pela
seguranca alimentar e nutricional € um direito edewer primordial que deve ser garantido

pela Universidade ao conjunto de seus estudantes.
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Consideracoes finais

A seguranca alimentar e nutricional € um direiteethelo ser ele garantido, sendo que
esta é uma discussao relacionada diretamente idaootdas pessoas e de sua saude.

Foi possivel constatar ao longo deste trabalho goiitncia em se garantir uma
alimentac&o segura no restaurante tanto para estsdguanto para funcionarios, tendo como
base o recente processo de terceirizacdo do rastawg a abertura de um andar paralelo em
gue sao servidas refeicdbes com qualidade supetéiaa mais altas em relacdo ao restaurante
usual. Logo, estd ocorrendo um processo de dis@igib e exposicdo grande parte de
estudantes e funcionarios a uma situacao de irsegualimentar.

Sendo assim a importancia da defesa da gestdostiurante ser publica se faz
extremamente necessaria considerando que a pévapdgtrestaurante passou a ser de um
equipamento comum nao se preocupando em fornecemlimentacdo destinada ao publico
utilizador como anteriormente era realizado, aléwsel pautar pelo lucro a qualquer custo nao
se preocupando com a qualidade da alimentacaocidene

Aspectos como a qualidade € fundamental para atgarde uma vida mais com
hébitos alimentares mais saudaveis aos estudarfiascienarios. Portanto, sendo um dos
aspectos discutidos e que compde o tema ser aladealo cardapio de forma freqliente, um
elemento fundamental que compde esta qualidaderiampercebido no decorrer do trabalho
foi a constatacdo de que o cardapio ndo tem uncéa tdo freqiente como deveria.

Diante de tais consideracdes, a Universidade em ama#ngia pode ser vista um
espelho da sociedade, devido o0 seu porte e ex@eléartanto, a discussédo a respeito da
seguranca alimentar e nutricional € primordial re@aacadémico além de ser um direito que
deve ser garantido.

Considerando isso € preciso que seja fomentadscasdifo a respeito do tema além
de ser revista a atuacdo do restaurante perantdaaegts e funcionarios e que 0os mesmos
tenham um espaco legitimo para expor suas demandaselacdo a melhorias na prestacao
dos servicos.

Aspectos como a valorizagdo da cultura regionaconal da alimentacao brasileira
foram colocados por se entender a importancia lbsizxacao destes aspectos.
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Também foi notado durante a pesquisa, que nadooestdendo a valorizacdo da
cultura regional no restaurante como deveria, éfradesta constatacdo, foram dados
apontamentos para que a questdo fosse revistargsburante no intuito de demonstrar a
influencia deste fator na garantia da melhoria dalidade da alimentacdo dentre os outros
fatores j& expostos deve-se reiterar que uma alag&n segura € composta por um conjunto
de fatores que devem ser respeitados dentre eldtiea e regionalidade sendo este um papel
importante que a Universidade poderia cumprir. fifoy a defesa de um restaurante publico
gratuito e de qualidade foi realizada neste trabalavido a entender a importancia da

valorizacéo da alimentacéo de qualidade de formeersal.
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ANEXOS

1

CARTA DE OTTAWA

PROMOCAO DA SAUDE NOS PAISES INDUSTRIALIZADOS

12 Conferéncia Internacional sobre Promocao da Saude

Ottawa, Canada, 17-21 de Novembro de 1986

A primeira Conferéncia Internacional sobre Promocdo da Saude,
realizada em Ottawa, Canada, em 21 de Novembro de 1986,
aprovou a presente Carta, que contém as orientagdes para atingir a
Saude para Todos no ano 2000 e seguintes.

Foi essencialmente uma resposta as crescentes expectativas no
sentido de se conseguir um novo movimento de Saude Publica a
nivel mundial. As discussdes centraram-se nas necessidades dos
paises industrializados, mas também tomaram em consideragao
todas as outras regioes.

Esta Carta teve como base os progressos decorrentes da Declaragao
de Alma-Ata, sobre os Cuidados de Saude Primarios, o documento
da Organizacdo Mundial «As Metas da Salude para Todos» e um
debate na Assembleia Mundial de Saude sobre a acgao intersectorial
para a saude. ]

PROMOCAO DA SAUDE

A Promocao da Saude é o processo que visa aumentar a capacidade
dos individuos e das comunidades para controlarem a sua saude, no
sentido de a melhorar. Para atingir um estado de completo bemestar
fisico, mental e social, o individuo ou o grupo devem estar

aptos a identificar e realizar as suas aspiracdes, a satisfazer as suas

necessidades e a modificar ou adaptar-se ao meio. Assim, a saude é
2

entendida como um recurso para a vida e nao como uma finalidade
de vida;

A saude é um conceito positivo, que acentua 0s recursos sociais e
pessoais, bem como as capacidades fisicas. Em consequéncia, a
Promocdo da Saude ndo € uma responsabilidade exclusiva do sector
da saude, pois exige estilos de vida saudaveis para atingir o bemestar,
PRE- -REQUISITOS PARA A SAUDE

A melhoria da saude decorre da garantia das seguintes condicdes
basicas e recursos fundamentais para a saude:

* paz,

- abrigo,

- educacao,

- alimentacao,

- recursos econdmicos,

- ecossistema estavel,

- recursos sustentaveis,



- justica social e

- equidade.

ADVOGAR

A saude é um recurso da maior importancia para o desenvolvimento
social, econdmico e pessoal e uma dimensao importante da
qualidade de vida. No seu conjunto, os factores politicos,
econdmicos, sociais, culturais, ambientais, comportamentais e

bioldgicos podem ser favoraveis ou nocivos a salde. A promocdo da
3

saude visa tornar estes factores favoraveis a saude, por meio da
advocacia da saude.

CAPACITAR

A promocgao da saude centra-se na procura da equidade em saude.
A promocao da saude pretende reduzir as desigualdades existentes
nos niveis de saude das populacdes e assegurar a igualdade de
oportunidades e recursos, com vista a capacita-las para a completa
realizacdo do seu potencial de salude. Para atingir este objectivo,
torna-se necessaria uma sélida implantacdo num meio favoravel,
acesso a informacao, estilos de vida e oportunidades que permitam
opcoes saudaveis. As populacdes ndao podem realizar totalmente o
seu potencial de saude sem que sejam capazes de controlar os
factores que a determinam. Este principio deve aplicar-se
igualmente as mulheres e aos homens.

MEDIAR

As condicOes basicas e as expectativas face a saude nao podem ser
asseguradas unicamente pelo Sector da Saude. Acima de tudo, a
promocao da salde exige uma acgao coordenada de todos os
intervenientes: governos, sectores da saude, social e econdmico,
organizacoes ndo governamentais e de voluntarios, autarquias,
empresas, comunicacao social. As populacdes de todos os meios
devem ser envolvidas enquanto individuos, familias e comunidades.
Aos grupos profissionais e sociais, e aos profissionais da saude,
incumbe a maior responsabilidade na mediacao dos diferentes

interesses da sociedade na prossecucao da saude.
4

As estratégias e programas de promocao da saude deverao ser
adaptados as necessidades locais e as possibilidades de cada pais e
regidao, considerados os diferentes sistemas sociais, culturais e
economicos.

INTERVENCAO EM PROMOCAO DA SAUDE

CONSTRUIR POLITICAS SAUDAVEIS

Intervir em Promocao da Saude significa «construir politicas
saudaveis». A promogcao da saude esta para além da prestacao de
cuidados de saude. Inscreve a saude na agenda dos decisores
politicos, em todos os sectores e a todos os niveis,
consciencializando-os das consequéncias para a saude das suas
decisOes e levando-o0s a assumir as responsabilidades neste campo.
Uma politica de promocdo da salude combina diversas abordagens
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complementares, incluindo a legislagao, as medidas fiscais, os
impostos e as mudancgas organizacionais.

A accdo coordenada que leva a saude, ao rendimento e as politicas
sociais, cria maior equidade. A accao conjunta contribui para
garantir bens e servicos mais seguros e saudaveis, instituicoes
publicas mais saudaveis, ambientes limpos e mais apraziveis. Uma
politica de promocdo da saude exige a identificacdo de obstaculos
para a adopgao de politicas publicas em sectores nao estritamente
de saude, e propostas para os ultrapassar. O objectivo é que as
opcoes saudaveis se tornem as mais faceis para os responsaveis

politicos.
5

CRIAR AMBIENTES FAVORAVEIS

As nossas sociedades sao complexas e inter-relacionadas. Nao se
pode isolar a salde de outros interesses. Os elos indissolUveis entre
a populacao e o seu meio constituem a base para uma abordagem
socio-ecoldgica da saude.

O principio orientador a nivel mundial, das nagdes, das regides e
das comunidades é a necessidade de encorajar os cuidados mdtuog
- cuidar uns dos outros, das comunidades e do ambiente natural. E
preciso assegurar a conservacao dos recursos naturais do planeta,
numa perspectiva de responsabilidade global.

A alteracao dos padroes de vida, do trabalho e dos tempos livres
tem tido um impacte significativo na saude. O trabalho e os tempos
livres deveriam ser uma fonte de salde para as populacdes. A
maneira como a sociedade organiza o trabalho deveria ajudar a
criar uma sociedade saudavel. A promocao da saude gera condicoes
de vida e de trabalho seguras, estimulantes, satisfatorias e
agradaveis.

E essencial avaliar sistematicamente o impacte que o ambiente, em
rapida evolucdo, tem na saude - particularmente nas areas da
tecnologia, do trabalho, da producao de energia e da urbanizagao.
Desta avaliacdo deverdo decorrer accoes que assegurem beneficios
positivos para a saude publica. A proteccdao dos ambientes naturais
ou criados pelo Homem e a conservagao dos recursos naturais
devem ser tidos em conta em qualquer estratégia de promocao da

saude.
6

REFORCAR A ACCAO COMUNITARIA

A promocao da saude desenvolve-se através da intervencgao
concreta e efectiva na comunidade, estabelecendo prioridades,
tomando decisdes, planeando estratégias e implementando-as com
vista a atingir melhor saude. No centro deste processo encontra-se
o reforco do poder (empowerment) das comunidades, para que
assumam o controlo dos seus proprios esforcos e destinos.

O desenvolvimento das comunidades cria-se a partir dos seus
recursos materiais e humanos, com base na auto-ajuda e no
suporte social, no desenvolvimento de sistemas flexiveis que
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reforcem a participacao publica e orientem para a resolucao dos
problemas de salude. Tudo isto exige um acesso pleno e continuo a
informacao, oportunidades de aprendizagem sobre saude, para
além de suporte financeiro.

DESENVOLVER COMPETENCIAS PESSOAIS

A promocao da saude pressupde o desenvolvimento pessoal e
social, através da melhoria da informacgao, educacao para a saude e
reforco das competéncias que habilitem para uma vida saudavel.
Deste modo, as populacdes ficam mais habilitadas para controlar a
sua saude e o ambiente e fazer opgdes conducentes a saude.

E fundamental capacitar as pessoas para aprenderem durante toda
a vida, preparando-as para as suas diferentes etapas e para
enfrentarem as doencas crdnicas e as incapacidades. Estas
intervencdes devem ter lugar na escola, em casa, no trabalho e nas
organizagdoes comunitarias e ser realizadas por organismos
educacionais, empresariais e de voluntariado, e dentro das préprias
instituicoes.

7

REORIENTAR OS SERVICOS DE SAUDE

No gque se refere ao sector da saude, a responsabilidade da
promocao da saude deve ser partilhada com os individuos, grupos
comunitarios, profissionais e instituicdes de saude, e com os
governos. Todos devem trabalhar em conjunto pela criagdao de um
sistema de cuidados de saude que contribua para a prossecucao da
saude.

Para além das suas responsabilidades na prestacao de cuidados
clinicos e curativos, os servicos de salde devem orientar-se cada
vez mais para a promogcao da saude. Estes servicos tém de adoptar
um amplo mandato que seja sensivel e que respeite as
especificidades culturais. Devem apoiar os individuos e as
comunidades na satisfagcao das suas necessidades para uma vida
saudavel e abrir canais de comunicagao entre o sector da saude e
os sectores social, politico, econdmico e ambiental.

Reorientar os servigcos de salde exige também que se dedique uma
atencdo especial a investigacao em salde e as alteracdes a
introduzir na educacao e formagao dos profissionais. Tal perspectiva
deve conduzir a uma mudanca de atitudes e de organizacao dos
servicos de saude, focalizando-os nas necessidades totais do
individuo, enquanto pessoa, compreendido na sua globalidade.

EM DIRECCAO AO FUTURO

A saude é criada e vivida pelas populacdoes em todos os contextos
da vida quotidiana: nos locais onde se aprende, se trabalha, se
brinca e se ama. A saude resulta dos cuidados que cada pessoa

dispensa a si propria e aos outros; do ser capaz de tomar decisoes e
8

de assumir o controlo sobre as circunstancias da prépria vida; do
assegurar que a sociedade em que se vive cria condigoes para que
todos os seus membros possam gozar de boa saude.



Solidariedade, prestacdo de cuidados, abordagem holistica e
ecologia, sao temas essenciais no desenvolvimento de estratégias
para a promogao da saude. Em consequéncia, quem esta envolvido
neste processo deve considerar como principio orientador que as
mulheres e os homens tém de ser tratados como parceiros iguais
em todas as fases de planeamento, implementacgdo e avaliagao das
actividades de promocgao da saude. ]
COMPROMISSO PARA A PROMOCAO DA SAUDE

Os participantes nesta Conferéncia comprometem-se a:

- Intervir no dominio das politicas publicas saudaveis e

advogar, em todos os sectores, um claro compromisso politico
para a saude e a equidade;

- Contrariar as pressoes a favor dos produtos nocivos e da
deplecao de recursos, das mas condicOes de vida, dos meios
insalubres e da ma nutricdo; e centrar a atencao em temas de
saude publica, tais como a poluicdo, os riscos ocupacionais, as
condicoes de habitacao e os aglomerados populacionais;

- Combater as desigualdades em saude, dentro e entre
diferentes grupos sociais e comunidades;

- Reconhecer as pessoas e as populagdes como o principal
recurso de saude; apoia-las e capacita-las para se manterem
saudaveis, através de meios financeiros ou outros, e aceitar a
comunidade como a voz essencial em matéria de saude,

condicoes de vida e bem-estar;
9

- Reorientar os servigos de saude e o modo como se organizam
no sentido da promocao da saude; partilhar o poder com

outros sectores, outras disciplinas e, acima de tudo, com as
proprias populacoes.

- Reconhecer a saude e a sua manutengao como o maior
investimento e desafio social e considerar os diferentes modos

de vida numa perspectiva ecoldgica global.

A Conferéncia apela a todos para que se aliem ao compromisso,
visando a criacdao de uma forte alianca em favor da saude publica.
APELO A INTERVEN(,‘I"\O INTERNACIONAL

39

Apela-se a Organizacdo Mundial de Saude e a todas as organizacdes

internacionais que advoguem a promogcdao da saude em todos os
foruns apropriados e apoiem os paises no desenvolvimento e
implementacao de estratégias em programas de promocao da
saude.

Se as pessoas de todos 0s meios - as organizagdes nao
governamentais e de voluntariado, os governos, a Organizagao
Mundial de Saude e todas as outras instancias a quem tal diz
respeito — se unirem e apresentarem estratégias para a promogao
da saude, em conformidade com os valores morais e sociais que
enformam a presente Carta, a Saude Para Todos no Ano 2000 sera
uma realidade.
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http://www.who.int/hpr/NPH/docs/ottawa_charter_hp.pdf (EN)

http://www.who.int/en/

CARDAPIO

J
' Sequndafeira-2601 | Tercafera-2701 | Quartefeira-2601 | Quintafera-2901 | Sextafeira-30.01 Sébado - 31.01
[Babids quantes  |Leite, café, chd de horteld Leite, café, chd deevacidreira  [Leite, café, chadeervadoce  |Leite, café, cha de horteid Leite, café, chd de camomila  [Leite, café, cha de cidreira
Vegetariano Leite de soja Leite de soja Leite de soja Leite de soja Leite de soja Leie de soja
ichocolatado  |Achocolatado sem e it eile et eite eite
logurte logurte natural integral logurte natural integral logurie natural integral logurte natural integral logurte natural integral logurte natural integral
Vegotari logurte de soj logurte de soja logurte de sja logurte de soja logurte de soja logurte de soja
Fio Pao de milio Péo careca Pdo francés Pio de miho Péo careca Pio francés
Complemento Margarina Margarina [Margarina IMargarina Margarina [Margarina
Vegetariano Margarina sem lactose Margarina sem lactose [Margarina sem lactose Margarina sem lactose Margarina sem lactose [Margarina sem lactose
Proteina Ricota Quejjo mussarela o mi i } Ricola Queio prato
Vagetari Geléia Geléia Geléia Geléia (Geléia Geléia
Fruta Maci Meiancia Banana Maméo Abacai Melio
Suco Goiaba Umby Caju Uva Umby [Manga
Salada: [Betermaba ralada & acelga Chicoria & tomate IPepino e afface roxa Repolho & abdvora ralada Abobrinha e alface lisa Acelga e berinjela
Malho: Ervas Verde Manjricio Oriental Liméo Sdlsa
. |pife de panela ao pomadora Frango assado ( coxae IFrango em cubos ao molho . X
Prato Principal: oo dur) obresoa) [Strogonoff de came (paleta) emelhocom maneeicio pet) Cozido [Peixe a0 molho muqueca (posta)
(Guarnigdo: [ Abbora ao forno (com casca)  [Berinjela refogada [Abobrinha refogada [Chuchu com ervas Massa a0 alho & dleo [Cenoura com vagem
. [Quibe com legumes (frigo pf kibe, . i . - . -
Frato Vagetariano: Abobirkaechesda (pn méda Ervilnas com cebola e fomates ~ |vagem, cenoura, chuchue caretetodesoj pngraida - Micde grads (o, g delico e Fritada de soja (pin média escura)
escura) abotrha) escura) lentiha)
Complamentos: Aoz branco, arroz integral e [Aroz branco, arroz integrale  |Amaz branco, amozintegrle Aoz branco, amozintegrale  [Amozbranco, amozintegrale  JAmoz branco, amozintegral e
OMPIEMeNOS: ey Feifo Feiio Feifo Feifo Feifo
(Sobremesa: Dotz de goiaba Laranja Abaca Melancia Banana Maméo
Suco Caiu Maracuj Goiaba Tangerina Larana Maci
Salads: [ Alface roxa e Pepino Alface lisa e beterabaralada  |Acelga e Chuchu [Afface crepa e cenoura ralada | Chicoria & salpicdo IRicula e tomate
Molho: Salsa Vinagrete Horteld [Molho cremoso de tomate Vinagrete [Mostarda & mel
Sopa: Creme de erviha mhii lequmes cenoua el [Abbora com agrido Caldo verde Creme de cebola [Sopa de feffdo com legumes
Pio: Tomada Torada Torada Torada Torada Tomada
. s i - [Coxa e sobrecoxa assada com . Frango assado com envas (corae | . .
Prato Principal:  |Fricassé (peito) Isca de came & chinesa (paleta)  regano Lasanha & bolonhesa (paleta) ebrecoa) Linguica assada (mista)
Prato Vegetariano: |Gréo de bico com azeitona [Aiméndega de soja Soja em grio a0 vinagrete Lasanha de sofa (pin média clara) {Soja a0 xadrez { pis média escure) |Lentiha com ervas
[ Aoz branco, aroz infegrale  |Arroz branco, amoz integrale  |Amoz branco, amozintegrale  JAmoz branco, amozintegrale  [Amozbranco, amozintegrale  |Amoz branco, amozintegral e
Complemento " e o " o .
Feifio Feijio Fejio Feijdo Feijio Feijio
Sobremesa: Banana Maméo Meldo Doce de lefe - blete Melancia Mad
|8ue JManga Larania Maci Jiangs Tangerna Caiu
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Contrato do Restaurante Universitario

» Universidade de Brasilia - UnB
Decanato de Assuntos Comunitarios — DAC
Restaurante Universitario — RU

FUNDAGAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA - FUB
EDITAL DE CONCORRENCIA N° 002/2014
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 23106.006277/2014-77

CONTRATO N° 241/2014

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA
NO FORNECIMENTO DE  ALIMENTAGAO,
MEDIANTE CONCESSAO DO USO DAS
EDIFICACOES, DOS EQUIPAMENTOS, DOS
MOVEIS E DOS UTENSILIOS DESTINADOS A
PRODUCAO DE REFEICOES, VISANDO ©
FORNECIMENTO, A OPERACIONALIZAGAO E O
DESENVOLVIMENTO DE TODAS AS ATIVIDADES
PARA DISTRIBUIGAO DE REFEICAO DOS TIPOS:
PADRAO E VEGETARIANA, OBJETIVANDO
ATENDER A COMUNIDADE DA UNIVERSIDADE
DE BRASILIA, EM SEUS RESTAURANTES, QUE
ENTRE SI CELEBRAM A  FUNDACAO
UNIVERSIDADE DE BRASILIA E A EMPRESA
SANOLI INDUSTRIA E COM DE ALIMENTACAO
LTDA.

A Fundagao Universidade de Brasilia, fundacdo publica, doravante denominada FUB,
sediada no Campus Universitario Darcy Ribeiro - Asa Norte - Brasilia-DF, criada
pela Lei 3.998, de 15/12/1961, instituida pelo Decreto 500, de 15/01/1962,
inscrita no CNPJ sob o n° 00.038.174/0001-43, neste ato representada pelo
seu Reitor o Prof. IVAN MARQUES DE TOLEDO CAMARGO Carteira de
Identidade n°® 581.564 — SSP/DF e do CPF 210.411.481 e a empresa SANOLI
INDUSTRIA E COM DE ALIMENTACAO LTDA, doravante denominada
CONTRATADA sediada a SAAN - QUADRA 01 - NS 1275 E 1305, ASA NORTE,

BRASILIA/DF, CEP: 70.632-100, inscrita no CNPJ sob o n° 33.457.862/0001-05
1

Universidade de Brasilia, Diretoria do Restaurante Universitario - DRU, Campus Universitario Darcy Ribeiro, 4° andar, Brasilia/DF, 70910-900 Telefongf(61)
3107-1073 ~ e-mail: falaru@unb.br - sitio eletrdnico: http://www.ruamb.br
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[ Universidade de Brasilia— UnB
Decanato de Assuntos Comunitarios — QAC
Restaurante Universitario— RU |
3, neste ato representada pelo Sr. MARCO AURELIO CRESCENTE residente a SHIS
QL 28 Conjunto 08, casa 11,Lago Sul, BRASILIA/DF, portadorif) da Cl n® 5003436275

— SSP/RS e do CPF/MF n° 179.710.120-04, firmam o presente contrato, que sera
regido pela Lei n® 8.666/1993 e suas alteragdes posteriores erL'l conformidade com os

termos da Concorréncia n® 002/2014 e as cldusulas e condigbes a seguir enumeradas:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO i

I. O presente contrato tem como objeto a contratagdo de em?presa especializada no
fornecimento de alimentacdc, mediante concessio do usé das edificagbes, dos
equipamentos, dos méveis e dos utensilios destinados a i roducido de refeigBes,
visando o fornecimento, a operacionalizagdo e o desenvElvimento de todas as

atividades para distribuigio de refeicio dos tipos: padrac e \%egetariana, objetivando

atender a comunidade da Universidade de Brasilia, Lm seus restaurantes

Universitarios.

CLAUSULA SEGUNDA - DA VIGENCIA

I.  Contrato tera vigéncia pelo prazo de 12 (doze) meses a contar do dia 1° de janeiro de
2015, podendo ser prorrogavel nos termos do artigo 57, inciso ll, da Lei n°
8.666/1993.

CLAUSULA TERCEIRA - DOS RECURSOS E DO VALOR DO CONTRATO

I. A Dotagao Orcamentaria para as despesas decorrentes da contratag@o objeto desta
Licitagho ocorrera a conta da arrecadacfo da FUB, Elemento de Despesa 339039
Outros Servigos de Terceiros Pessoa Juridica, conforme Nota de Dotacéo n® 005583.

II. O presente contrato importa no valor global de R$ 27.631.451,30 {vinte e sete
milhdes, seiscentos e trinta e um mil, quatrocentos e cinguenta e um reais e
trinta centavos).

2

Universidade de Brasilia, Diretoria do Restaurante Universitario - DRU, Campus Universitario Darcy Ribeirol 4° andar, Brasilia/DF, 70910-800 Telefone (61)
3107-1073 — e-mail: falaru@unb.br - sitio cletrdnico: hitp://www.rd unb br
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Decanato de Assuntos Comunitarios - DAC
Restaurante Universitario - RU

CLAUSULA QUARTA — DA GARANTIA CONTRATUAL

I. Sera exigida a prestagio de garantia pela CONTRATADA, no percentual de 05%
{cinco por cento) do valor total do contrato, a ser comprovada no prazo de 03 (irés)
dias a partir da data da celebragdo do contrato, sob pena de aplicagdo das sangées
cabiveis, inclusive rescisao contratual.

Il. A garantia podera ser prestada nas seguintes modalidades:

a. Caugao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b. Seguro-garantia; ou
c. Fianga bancéaria.

fil.  N&o sera aceita a prestagio de garantia que ndo cubra todos 0s riscos ou prejuizos
eventualmente decorrentes da execugdo do contrato, tal como a responsabilidade
por multas.

IV. No caso de caugdo em dinheiro, 0 depdsito devera ser efetuado na Caixa Econémica
Federal, mediante depdsito identificado a crédito da CONTRATANTE.

V. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos
sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de
custodia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores
econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

VI. A garantia, se prestada na forma de fianca bancaria ou seguro-garantia, devera ter
validade durante a vigéncia do contrato.

Vil. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéaria, devera constar expressa
rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

Vill. No caso de alteragio do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a
garantia devera ser readequada ou renovada nas mesmas condigbes.

IX. Se o valor da garantia for utilizado, total ou parciaimente, pela CONTRATANTE, para
compensacao de prejuizo causado no decorrer da execugéo contratual por conduta
da CONTRATADA, esta devera proceder a respectiva reposicdo no prazo de 03
(trés) dias uteis, contados da data em que tiver sido notificada.

X. Apos a execucdo do contrato, constatado o regular cumprimento de todas as
obrigacdes a cargo da CONTRATADA, a garantia por ela prestada sera liberada ou
restituida e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente, deduzidos eventuais
valores devidos a CONTRATANTE.

3
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CLAUSULA QUINTA ~ DOS ACRESCIMOS E SUPRESSOES

I. A quantidade iniciaimente CONTRATADA podera ser acrescida ou suprimida dentro
dos limites previstos no §1° do art. 65 da Lei n° 8.666/1993.

CLAUSULA SEXTA — DO REAJUSTE

|.  Durante a vigéncia do contrato ndo havera reajustamento dos pregos.

CLAUSULA SETIMA — DA REPACTUAGAO

[.  Sera permitida a repactuacao dos pregos para as refeigcdes desde que observado o

interregno minimo de um ano, a contar da data limite para apresentacéo da proposta ou

da ditima repactuacdo, tendo como base a variacdo dos| componentes dos custos
ocorrido no periodo e a variacdo do indice IPC (todos os iténs) divulgado pela Revista
Conjuntura Econdmica da Fundagao Getulio Vargas.

{l. Cabera a Administracdo do CONTRATANTE verificar, anteriormente a concess&o da
repactuacéo, se 08 novos precos a serem contratados ndo estdo superiores acs
cobrados pelos restaurantes e/ou lanchonetes explorados nos 6rgaos publicos, devendo
as partes, se for o caso, rever os precos para adequé-los as condigbes existentes no
inicio do contrato de concessao.

. A empresa vencedora da Licitagéo devera apresentar planilha detalhada da composicéo
do preco da refeicéo para fins de futura repactuagio, sem prejuizo da CONTRATANTE
de aferir os pregos praticados no mercado.

CLAUSULA OITAVA — DO PAGAMENTO

I. O pagamento sera efetuado no prazo de até 10 (dez) dias (teis, apds a entrega da nota
fiscal, devidamente atestada, de acordo com o nimero de refeigdes servidas nos RUs,
devidamente comprovadas através dos relatdrios diarios |emitidos pelo sistema de
controle de venda de tickets e de acesso.

ll. A FUB/UNB reserva-se ao direito de recusar o pagamentc 5e, no ato da atestagéo, o
servigo nao estiver de acordo com as especificagbes contidas no Edital.

a. O pagamento a ser efetuado pela FUB a CONTRATADA refere-se a
subsidios das refeicbes fornecidas em cada unidade do RU, tendo como

7
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finalidade, ressarcir a empresa pela diferenga entre o preco da refeigio e o
preco pago pelos usuarios do RU.

. No caso eventual atraso no pagamento, desde que a CONTRATADA nio tenha
concorrido de alguma forma para tanto, mediante solicitagdo da CONTRATADA, o valor
devido pela FUB/UnB sera atualizado financeiramente desde a data referida na clausula
oitava, item |, até a data do efetivo pagamento, obedecendo aos critérios estipulados na
legislacio em vigor e de acordo com o INPC/IBGE.

IV.  Previamente ao pagamento, sera realizada consulta no SICAF, para verificagdo da
situagdo da CONTRATADA, relativamente as condigées de habilitagio de habilitagdo
exigidas na licitag&o.

V. A FUB/UnB podera deduzir do montante a pagar para a CONTRATADA os valores
correspondentes a multas ou indenizagbes por descumprimento das clausulas
contratuais ou por danos ao seu patrimbnio, nos termos deste Edital, observados o
contraditorio e a ampla defesa.

VI. O pagamentc 8 CONTRATADA sera efetuado & conta corrente n® 01563-8, agéncia
6427, Banco Itad (341).

CLAUSULA NONA - DA ENTREGA, ACEITAGAO OU RECUSA DOS SERVIGOS

. Os servigos deverio ser desenvoividos nas localidades, condigdes e datas indicadas
no Projeto Basico — Anexo |, do Edital de Concorréncia.

.  As inconformidades encontradas na execucdo do servico serfic comunicadas
formalmente e por escritoc 8 CONTRATADA.

. A execucio dos servicos deverd estar acompanhada da Nota Fiscal e no
recebimento dos mesmos sera observado pela CONTRATANTE se os servigos
executados estéo de acordo com as especificacbes.

IV. Os servigos deverao atender rigorosamente as especificacdes solicitadas no Projeto
Basico. A prestacio do servigo fora das especificagdes indicadas implicara na recusa
por parte da FUB, que solicitara a substitui¢do ou adequagio do produto ou servigo.

V. Os servigos executados ficam sujeitos a adequacdo ou substituicdo, pela
CONTRATADA, desde que comprovada a existéncia de defeito ou irregularidade,
cuja verificagio sé se tenha tornado possivel no decorrer da execugéo do servigo.

VI. A adequagio ou substituicdo do servigo devera ocorrer no prazo maximo de 05 (dois)
dias uteis a contar da notificagdo da FUB a empresa sobre a recusa dos mesmos.

5
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Esgotados esse prazo, a empresa serd considerada em atraso e sujeita as

penalidades cabiveis.

VIl. O prazo para a entrega dos servigos devera ser diario, continuo e sem interrupcio,
apés 15 (quinze) dias contados da assinatura do contrato, ou conforme cronograma
a ser definido pelo Restaurante Universitario da UnB.

VIIl. A CONTRATADA ficard responsabilizada por quaisquer| danos causados has
edificagbes, nos equipamentos, nos moveis e nos utensilios| destinados a produgao

de refeigdes.

CLAUSULA DECIMA — DA FISCALIZAGAO

. A fiscalizagdo e © acompanhamento dos servigos %seréo realizados por
representante(s) da CONTRATANTE a ser indicado pelo Restaurante Universitario
conforme determina o artigo 67 da Lei n° 8.666/1993 que ira anotar em registro
préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugio do contrato.

a. A FUB/UNnB, por meio do Decanato de Administragdo - DAF, designard
Gestor(es) e Fiscal(is) para o contrato. ‘

H. Compete ao Gestor e Fiscal: a) supervisionar, fiscalizar e a%ompanhar a execugao

do presente contrato; b) realizar os controles de custo e e%tatistico, apresentando

relatorios mensais ao Decanato de Assuntos Comunitarios-DAC.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

I. Colocar a disposigao da CONTRATADA as instalagdes, eqdipamentos, utensilios e
mobilidrios existentes, para execugdo dos servicos de aIimentiagéo e nutrigdo.

Il.  Proporcionar todas as facilidades para que a CONTRATAIf)A possa desempenhar
seus servigos dentro das normas deste contrato, nao se exaurindo das obrigacdes da
CONTRATADA.

. Fiscalizar os servigos observando a conformidade com este i}nstrumento e com a Lei
n°® 8.666/1993, anotando em registro préprio todas as ocorr@ncias relacionadas com
a execucéo contratual, determinando o que for necessario & regularizacdo de faltas
ou defeitos observados. |

IV.  Dar tramite a instrucdo dos processos nos casos de prorrogacdo de vigéngia,

pagamento, reajustamento e outros aditamentos necessarios. \)/
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VL.

VII.
VIIL

XL

XIl.

XIH.

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

XVIIL

XIX.
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Efetuar os pagamentos em razio dos servigos prestados, conforme disposto neste
instrumento.

Proceder, diariamente, a degustagdc e aprovacdo das preparagbes fornecidas,
previamente a distribuicao aos usuarios.

Comunicar &8 CONTRATADA, sobre a realizacdo de eventos no RU.

Aplicar 8 CONTRATADA as penalidades regulamentares e contratuais cabiveis.
Rescindir o contrato, nos termos dos artigos 77 a 80 da Lei n° 8.666/1993.
Acompanhar e fiscalizar os servicos prestados, por meio da atuacdo de fiscais
designados pela Direcao do RU — DRU/DAC.

Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim como as
eventuais alteracoes que se fizerem necessarias.

Acompanhar diariamente a entrada de géneros alimenticios e demais materiais
adquiridos pela CONTRATADA.

Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigao imediata de
géneros e/ou alimentos que apresentem condigbes improprias  as
preparacdes/consumo, cabendo a fiscalizacdo da FUB/UnB recusar a utilizagdo
daqueles gue julgar inconveniente ou abaixo do padrao de gualidade e de higiene
requerido.

Verificar as condicbes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios, bem como as condigées dos veiculos utilizados para o
transporte das refeigoes.

Realizar, sempre que julgar necessario, analise microbiologica.

Apurar as denUncias de irregularidades na prestacdo do servico, mediante a
realizacao de visitas técnicas e auditorias.

Proceder diariamente a fiscalizagdo das refeigées fornecidas, previamente a
distribuicdo e porcionamento aos usuarios ndo eximindo a responsabilidade da
CONTRATADA.

Proceder com preenchimento de check list mensal proposto pela RDC N° 275, de 21
de outubro de 2002, da ANVISA, repassandoc a CONTRATADA todas as néo
conformidades a fim de sana-las.

Realizar avaliagéo peri6dica das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.
Notificar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias quanto a
alteracdes nos valores cobrados por refeicdo ao usuario.

Dar ciéncia 8 CONTRATADA, semestralmente, do calendaric académico da UnB e

dos dias de funcionamente dos Restaurantes.
7
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I
Efetuar pagamento mensal, mediante atesto de nota fisca[, referente aos valores
devidos 3 CONTRATADA quanto as refeicdes subsidiadas pela FUB/UnB.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

V.

V.

VII.

VI

Xl

XL

Cumprir as cbrigacdes estabelecidas no Edital de Licitagao.

Cumprir a Legislago Sanitaria Federal e do Distrito Federal.

Cumprir Instrugdes, Normas técnicas, Manuais, e demais orientagbes do orgéo
fiscalizador e/ou dos executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais.
Cumprir a legislagdo e normas relativas as boas praticas ambientais observando as
disposi¢des descritas no Projeto Basico.

Facilitar a agéo da fiscalizagdo procedida pelos érgaos competentes no cumprimento
de normas e cientificar a CONTRATANTE do resultado das irlspegﬁes‘

Executar o objeto do contrato para atingir o fim a que se destina com eficacia e
qualidade requerida.

Manter o cadastro do SICAF atualizado, sob a pena de nédo poder se confirmar o
Manter-se, durante toda a execugao do contrato, em c‘ompatibilidade com as

obrigacées assumidas, e com todas as condigbes de hapilitagdo e qualificagao

crédito mensal referente aos servigos executados.

exigidas neste projeto.

Responsabilizar-se integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da
legislagdo vigente, operacionalizagio e preparo das refeigdes nas dependéncias da
CONTRATANTE. L

Atender as Unidades/Orgaos da CONTRATANTE, quando solicitado, dentro do
objeto licitado, apds aprovagdo da demanda pela Direcdo do iRU — DRU/DAC.
Caracteristicas do servigo de alimentacao e nutricdo

A prestagdo dos servigos objeto desta licitagdo devera ser executada mediante a
utilizagdo das dependéncias da CONTRATANTE. As refeicfes deverao ser
devidamente preparadas, porcionadas e servidas e ! horario previamente
determinado, sendo a distribuicdo aos usuéarios feita por empregados da
CONTRATADA.

Nos Restaurantes de Ceilandia, Gama, Planaltina ¢ da Fazenda Agua Limpa, a
CONTRATADA devera fornecer também servigcos de IanchonJete, desde que nao haja
prejuizos para os herarios de funcicnamento das refei¢ées pr‘ncipais_

N
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Xlll. A composicdo basica das refeigbes, bem como sua especificagio técnica, esta
apresentada no Anexo |V do Projeto Basico.

XIV. O cardapic praticado devera ser 0 mesmo para todas as unidades do RU.

XV. O café da manha do RU devera oferecer opgdo padrio e' vegetariana, podendo o
servigo ser porcionado pela empresa CONTRATADA.

XVI. O almo¢o e o jantar deverdo oferecer opgéo padrio e vegetariana, sendo o servigo
do tipa self-service, podendo haver porcicnamento da proteina, da sobremesa e do
SUGCO.

XVIl.  As preparagbes com lactose e gliten deverado ser identificadas na distribuigdo acs
usuarios.

XVIIl.  Os cardapios deverdo ser compativeis com as estagdes climaticas e sazonalidade, e
elaborados mensalmente pela CONTRATADA, considerando-se a promogéo da
alimentagdo saudavel preconizada pela Organizagdo Mundial da Saude, a
composicao nutricional proposta pela CONTRATANTE, a cultura alimentar, a
seguranga higiénico-sanitaria e a atengéo acs aspectos socicambientais.

XIX. O cardapio mensal devera ser apresentado completo, planejado de acordo com a
utilizagdo de parametros técnicos orientados pela CONTRATANTE para apreciagio
da mesma, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagdo, para que
a analise e as adequagdes sejam providenciadas no prazo maximeo de 20 (vinte)
dias.

XX. Apbs a aprovagio, o cardapio podera sofrer alteragdes, desde que sejam mantidos
0s padrées estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte
e gquatro) horas da produgao do cardapio em guestéo.

XXI.  N&o serdo aceitos cardapio com repetigbes em dias seguidos nos RUs e no RE.

XXIl.  Os géneros e produtos componentes do cardapio, quando necessario, poderao ser
substituidos por outros géneros alimenticios do mesmo tipo ou Gomposigéo
nutricional similar desde que haja concordancia prévia da CONTRATANTE.

a. Fica facultado a8 CONTRATANTE, o direito de aceitagdo das justificativas e das
alteragdes propostas pela CONTRATADA.

XXIll. Cabe a CONTRATADA, divulgar o cardapio semanalmente, em local visivel ao
atendimento, nas dependéncias da CONTRATANTE, bem como disponibiliza-loc em

meio eletrénico.
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XXIV. A CONTRATADA devera manter Livro de Ocorréncias, no qual registrara incidente
ou ocorréncia ndo rotineira que vierem a ocorrer durante a gexecugéo do objeto do
contrato, devendo este Livro estar disponivel para consulta péla CONTRATANTE.

Matéria-prima
XXV. A CONTRATADA devera adquirir em seu nome todos os géneros alimenticios,
condimentos e demais produtos necessarios ao preparo da : refeigBes, assim como
de produtos nao alimentares em geral, materiais de Iimpezal descartaveis e, ainda,
a contratagio de todos os servigos complementares a perfeita operagéo do presente
contrato, junto a fomecedor credenciado.

XXVI. Todos os materiais utilizados na execugdo dos servicos contratados, inclusive os de
higiene, deverfio estar de acordo com a legislagdo, cabendo & fiscalizacéo da
FUB/UnB recusar a utilizacio daqueles que juigar inconvenieite ou abaixo do padrao
de qualidade de higiene requerido. :

XXVIl. O dleo vegetal utilizado na preparagdo dos alimentos devera ser acondicionado em
embalagens plasticas transparentes com volume de no maximo 1.000 mililitros.

XXVIIl. Para o tempero das saladas e molhos do cardapio devera ser utilizado somente
azeite de oliva extravirgem com acidez maxima de até 0,5% ¢/ou ervas finas.

XXIX. As carnes adquiridas pela CONTRATADA deverao ser manip‘uladas nas unidades do
RU, nao sendo permitido o recebimento de carnes ja4 cortadas, moidas, efou
porcionadas.

XXX. Fica proibida a utiizagdo de temperos industrializados tais, como caldo de carne,
caldo de galinha, caldo de legumes, molho de tomate condi }entado e amaciante de
carne. Deve-se dar preferéncia aos temperos naturais co:!no, por exemplo, ervas
finas, alho, cebola, tomate, pimentao, etc.

XXXI.  Apresentar critério de selecao dos seus fornecedores, constando da identificagdo e
regularidade no Org3io Sanitario competente com a finalidade de garantir a qualidade
dos produtos.

XXXIl.  Executar o controle dos géneros e de produtos aiimenticilLs utilizados, quanto a
qualidade, estado de conservagao, acondicionamento, condicBes de higiene e ainda
observadas as exigéncias vigentes: registro nos 6rgdos competentes e prazo de
validade.

XXXIl.  Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servico de

Inspegao Federal (SIF).
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XXXV,

XXXV.

XXXVI.

XXXV

XXXV

XXXIX.

XL.

XLI.

XLII.

XLt

Todas as matérias-primas de origem vegetal ou animal devem ter registro no
Ministério da Satide (MS), caso seja classificado como produto com obrigatoriedade.
Os demais teréo especificagio em rotulo conforme a Resolugdo n° 23/00 da ANVISA.
Armazenar os géneros e os produtos alimenticios adequadamente de maneira a nao
serem misturados com produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios,
equipamentos para manutengéo e algum outro material que nao géneros alimenticios
de forma a garantir as condigdes ideais de armazenamento.
Estocar géneros e materiais necessarios & execugio dos servigos em ambientes e
recipientes adequados e corretamente identificados.
Manter geladeiras, freezers e camaras frias permanentemente em condicdes
adequadas de higiene e arrumagdo, armazenando os alimentos em caixas
monoblocos de plastico branco.
Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de sanitizagéo
deverdo ser armazenados conforme o primeiro que vence @ o primeiro que sai.
Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislacao vigente.
a. A diluicdo, o tempo de contato e modo de usofaplicagdo dos produtos
saneantes deve obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
b. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em iocal

reservado para essa finalidade.

Preparo e distribuigao das refeigdes
Apresentar 8 CONTRATANTE, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias apds o inicio
da operacionalizagao dos servigos contratados, o MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO (MBPF) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS (POP) das unidades da prestacdo cde servicos da
CONTRATANTE, devidamente adequados a execucio dos servicos contratados, nos
termos da RDC n°® 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigiidncia Sanitaria (ANVISA).
Implantar nos RU’'s o APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, de
acordo com a portaria 1.428/MS, de 26/11/1993.
Apresentar, rotineiramente e sempre que solicitado pelos fiscais da CONTRATANTE,
as fichas técnicas de todas as preparagdes incluindo discriminagées dos
componentes, modo de preparo, rendimento e demais informagdes pertinentes.
Fornecer & equipe de controle de qualidade da FUB/UnB amostra em quantidade

suficiente de todas as preparagtes antes de ser distribuida acs comensais para

i
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aprovagdo. Serdo avaliados: (a) temperatura; (b} componentes basicos das
preparagdes (ficha técnica); (c) caracteristicas organolepticas.
Observar, semestraimente, a aceitagido das preparagdes servidas e no caso de
aceitacdo inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos usuarios, avaliar a
exclus@o em cardapios futuros.
Realizar a distribuicdo das refeigdes obedecendo rigbrosamente o horério
estabelecido pela CONTRATANTE.
Disponibilizar, até o Gltimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os
itens programados nos cardapios, para as refeigdes, fazendo as reposigdes
necessarias, de modo a ndo alterar a composig&o inicial do cardapio.
Manter qualidade e uniformidade no padrio de alime}ntagéo e do servigo,
inde pendentemente das escalas de servigo adotadas. i
Reparar ou substituir, 4s suas expensas, no total ou ém parte, as refeigbes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregbes resultantes da
execugio dos servigos ou de géneros/produtos alimenticios empregados.
Manter utensilios, equipamentos e locais de preparagdo dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua Hilizagéo, com uso de
produtos registrados no Ministério da Saude.
Supervisionar, na etapa de distribuig&o e porcionamento, a qualidade, a conservagio
e as condigdes de temperatura das refeigdes fornecidas. ‘
Executar monitoramento e controle de temperatura observando o que segue:

a. Deve ser realizado, diariamente, ¢ registro em planilhas da temperatura de
todas as etapas de produgio. ;

b. Os equipamentos devem ser ajustados nas femperaturas exigidas na
legislagdo para refrigeragdo, congelamento, descongjelamento e distribuicao
dos alimentos. ‘

¢. Os termdmetros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos
proprios ou de empresas especializadas, mantendo o registro da realizagéo
dessas operagdes.

d. Os termdmetros, quando usados, ndo devem propiciar! risco de contaminagéo.

Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e|depois de cada uso.

Coletar diariamente amostras da alimentagdo preparada, que deverdo ser

devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados e identificados

com nome da preparacdo e data de produgdo, mantendo-as sob a refrigeragéo
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adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas.
Néo reutilizar preparagdes prontas que foram colocadas a disposigdo dos usuarios
na rampa de distribuigio (restos).
Desprezar, no mesmo dia, os restos de alimentos podendo ser reaproveitados
somente os alimentos que ndo foram manipulados (sobras), conforme a legislagio
vigente.
Retirar da cozinha diariamente os alimentos preparados e ndo manipulados,

acondicionando-os em sacos piasticos préprios, devidamente identificados.

Equipamentos, utensilios e mobiliarios

Os equipamentos, utensilios e mobilidrios existentes nas dependéncias da
CONTRATANTE, por ocasifo do contrato, deveréo ser relacionados e entregues a
empresa vencedora, a qual assumira a posse para uso no servigo, devendo ser
realizada periodicamente a manutengéo preventiva e corretiva. Devera ser assinado
Termo de Responsabilidade, que constara anexa toda a listagem de materiais
entregues a CONTRATADA.

A listagem de equipamentos basicos a serem disponibilizados para a licitante
vencedora encontra-se no Anexo V do Projeto Basico.

A CONTRATADA devera se responsabilizar pela guarda de seus materiais e
equipamentos, necessarios a execugido dos servigos.

Manter um gerador de energia, para os casos de interrupgcio de fornecimento de
energia eletrica, com capacidade para ¢ atendimento de todo o prédio do RU Darcy
Ribeiro.

Ficara a cargo da CONTRATADA, adquirir equipamentos, utensilios e mobilidrios
necessarios a prestacdo dos servigos, complementares aos disponibilizados pela
CONTRATANTE.

Assinar Termo de Responsabilidade, assim que iniciar a prestagdo do servigo,
referente a todo o material disponibilizado pela CONTRATANTE: mbveis,
equipamentos e utensilios de distribuigdo, conforme discriminagdo do inventario,
elaborado pela CONTRATANTE, data em que a CONTRATADA assumira total
responsabilidade pela manutencdo preventiva e corretiva, além da guarda dos
mesmos, durante toda a vigéncia do contrato.

Apresentar inventario trimestral de todos os utensilios, moveis e equipamentos,

providenciando a reposicdo, quando necessario.
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Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela
maximo de 20 (vinte) dias Uteis, de todo mdvel, equipament
extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo
qualidade e o quantitativo do material inicialmente
CONTRATANTE, devendo manter-se as caracteristicas e
original e n&o havendo 6nus para a CONTRATANTE.

a. A avaliacio sobre a necessidade ou ndo de substitui¢
CONTRATANTE.

b. Quando da substituicdo de um bem, a CONTRATADA
Doacso, declarando estar doando o material & CONT
juntamente com a copia da Nota Fiscal do material
equipamento ou utensilio.

Realizar, sempre que necessario, a reposicdo de utensf

refeitorios de forma a manter a qualidade dos servigos presta

Providenciar a contagem e verificagao do estado de conservi

e utensilios com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias|

para possiveis reparos, substituicbes ou reposicdes.

Devolver, ao término do contrato, em perfeito estado de cons

utensilios, moveis e instalagbes prediais pertencentes a CO
disponibitizados a CONTRATADA.

a. A CONTRATANTE podera reter o valor da nota fisca

desses materiais, caso a CONTRATADA nao obedega

Manutencgéo predial

Manter planejamento de esquemas alternativos de fr

contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: faltt

elétrica ou de GLP, greves e outros acontecimentos, assegu
atendimento adequado aos servigos contratados.

Realizar manutengio das instalagdes prediais da CONTE

manté-las em perfeito funcionamento.
a. Incluem-se na manutengdo predial: pintura; substituic
vidros;

substituicdo de tomadas, lampadas,

registros; e outros reparos da rede hidraulica, de esge

fagam necessarios.

14

maga
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substituicdo, no prazo
o e utensilio danificado,
e modelo, mantendo a
disponibilizado pela

especificagdes da peca
50 do material cabera a

devera emitir Termo de
RATANTE, e entrega-lo
substituido, seja movel,

ios da cozinha e dos
dos.

¢ao dos equipamentos
Fdo término do contrato,

ervagao, equipamentos,
NTRATANTE que forem

| referente a reposicéo
a0 foi estabelecido.

abalho ou planos de
de agua, de energia
ando a manutengao do

RATANTE, de forma a

30 de azulejos, pisos e
netas, interruptores e

oto e de elétrica que se
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LXIX.

LXX.

LXXI.

LXXII.

LXXIL.

LXXIV.

LXXV.
LXXVI,
LXXVII.

LXXVIIL.

Realizar, semestralmente ou sempre que determinado pela CONTRATANTE e
independentemente de justificagdo por parte desta, manutengdo das instalagdes
prediais a exemplo de pintura, substituicdo de azulejos e pisos danificados, reparos
elétricos, hidraulicos, de vidraria, tubulagbes de agua e esgoto, impermeabilizagao
etc.
Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive
areas externas (local de recebimento de géneros e de materiais e nos arredores do
prédio, de suas dependéncias vinculadas ao servigo) observadas as normas
sanitarias vigentes e boas praticas.
Qualquer modificagdo das instalagbes elétricas ou hidraulicas, em virtude de
instalagd@o de novos aparelhos ou equipamentos, somente podera ser providenciada
pela CONTRATADA mediante prévia aprovagdo e autorizagdo expressa da
CONTRATANTE.
Providenciar, a cada 03 (trés) meses, a dedetizagdo e desratizaglo das areas de
producéo e distribuicdo da refeicdo e arredores, bem como aplicagéo de produtos
repelentes de pombos. No controle de pragas, os produtos quimicos devem ter
registro no Ministério da Saude.
Proceder a higieniza¢ao dos refeitdrios (mesas, cadeiras e piso), das unidades da
CONTRATANTE, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de
descartdveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os
ao local apropriado atendendo a coleta seletiva.
Realizar limpeza do sistema de exaustéo, das caixas de gordura e da rede hidraulica
da cozinha e sanitarios, dentre outros necessdrios, para a perfeita execucéo dos
servigos, pelo menos uma vez a cada 06 (seis) meses ou de acordo com orienta¢éo
da CONTRATANTE.
Realizar a manutenc@o dos jardins externos e interno do RU Darcy Ribeiro.
Manter os extintores de incéndio vistoriados, conforme legislagio vigente.
Realizar a troca dos elementos filtrantes de todos os filtros presentes nos
Restaurantes Universitarios, sempre que necessario e/ou de acordo com o prazo de
validade do filtro.
Seguir as especificacdes da RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004, e PORTARIA
N° 518, de 25 de marco de 2004, no que se refere ao controle e vigilancia da
qualidade da &gua para consumo humano e seu padréo de potabilidade.

a. Devera ser utilizada somente agua potavel para manipulagio de alimentos.

15
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b. A potabilidede deve ser atestada semestralme‘nte mediante laudos
laboratoriais, devendo ser coletada no minimo 03 (trés) pontos dos RUs, sendo

um na area de produgédo, um na area de distribuigdo e outro préximo & caixa
d'agua.

c. As amostras serdo coletadas pelo funcionario da empresa especializada,
devidamente treinado, conforme as especificagdes do ‘ anual de procedimento
para coleta do LACEN ou outro habilitado. T

d. O reservatério de agua deve ser higienizado em um intervalo maximo de 06
(seis) meses, por empresa qualificada, devendo os registros de manutencéo
serem apresentados 8 CONTRATANTE.

LXXIX. Proceder sistematicamente o controle do nivel de contaminagdo ambiental
(superficies, utensilios & equipamentos), seguindo Iegislagﬁe§ vigentes e/ou manuais
elaborados pela Coordenagao de Nutricdo da Diretoria do Reétaurante Universitario.

a. A CONTRATANTE devera acompanhar a coleta das amostras.

LXXX. Deverao ser apresentadas copias dos certificados da execugdo dos servicos

mencionados acima.

Manutengéo de equipamentos i

LXXXIl. Manter planejamento de esquemas alternativos de trébalho ou planos de
contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: québra de equipamentos,
greves e outros acontecimentos, assegurando a manutengdo do atendimento
adequado aos servigos contratados. _

LXXXIl. A CONTRATADA, quando do inicio do contrato, devera ap&esentar cronograma de
manutengao preventiva de todos os equipamentos, inclusive|os listados no Anexo V
do Projeto Basico, existentes no RU. |

a. O Plano de Manutengio devera ser apresentado até Sb dias apds o inicio dos
trabalhos.

LXXXIill. Os servicos de manutenglo preventiva programada seréo Prestados mensalmente
pela CONTRATADA, em horario que venha a ser acordado entre as partes, de forma
que garantam as condigdes seguras e adequadas de funcion%lidade.

LXXXIV. Os servigos de manutengdo cormretiva deverdo ser executados tdo logo seja
constatada, alguma anormalidade e/ou defeito no funcionamento de equipamentos
e/ou componentes, pelo servigo de manutengio preventiva programada ou gquando
solicitado pela CONTRATANTE.
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LXXXV.

LXXXVI.

Os servicos de manutengdo corretiva deverdo obedecer as diretrizes estabelecidas a
seguir;

a. A CONTRATADA devera atender ao chamado técnico para manutencio
corretiva em periodo integral (24 horas por dia, 07 dias por semana);

b. O chamado técnico devera ser atendido pela CONTRATADA no prazo maximo
de 02 (duas) horas, contadas a partir da notificagéo e/ou solicitacao telefonica
da CONTRATANTE;

¢. Entende-se como chamado técnico, a necessidade de acionar a equipe com
técnico especializado para atendimento eventual efou emergencial, portando
ferramentas, equipamentos, pegas ou componentes especificos com o intuito
de solucionar o evento ou problema identificado pelos servigos de manutengio
preventiva ou solicitacéo telefonica da CONTRATADA.

d. O atendimento para chamado técnico sera categorizado em trés niveis:

i. URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar
totalmente paralisado. Neste caso o pedido de servigo serd atendido
imediatamente ¢ o pessoal técnico chegara ao local em até 02 (duas)
horas corridas, contadas apds a comunicagdo do problema pela
CONTRATADA, devendo a solucéo estar prontificada em até 04 (quatro)
horas;

ii. GRAVE - caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente
prejudicado. Neste caso a equipe técnica devera chegar ao local em até 04
(quatro) horas corridas, contadas apés a comunicagao do problema pela
CONTRATADA, devendo a solugdo estar prontificada em até 06 (seis)
horas;

ii. NAO CRITICO — caracterizado pelo fato do equipamento estar em
condi¢des ndo significativamente restrita de uso. Nesta hipdtese, a equipe
técnica chegaréa ao local em até 24 (vinte e quatro) horas corridas,
contadas apos a comunicacdo pela CONTRATADA, com solugdo do
problema em até 48 (quarenta e oito) horas.

A manutencao corretiva & 0 suporte técnico dos equipamentos devem ser
executados por empresa e profissionais especializados, com comprovada
experiéncia na manutengdo desses equipamentos, devendo a mesma ser

credenciada, autorizada ou parceira do fabricante das mesmas.
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LXXXVIL.

LXXXVIILL

LXXXIX.

XC.

XClI.

XCll.

XCIIlL

XCIV.

XCV.
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A manutencao preventiva e corretiva envolve repesicac de p

devendo garantr a integridade,
equipamentos.

Emitir relatério técnico informando tedos os procedimentos

confidencialidade ¢

Decanato de Assuntos Comunitarios — DAC

pcas e/ou componentes

disponibilidade dos

realizados, bem como

possiveis substituicdes de pegas, a cada manutengéo realizada, seja ela preventiva

ou corretiva.

Realizar manutengdo das caldeiras, redes de vapor e

paneldes a vapor em

consonancia com a NR 13, do Ministério do Trabalho e Empregoe, devendo zelar pela

integridade de toda a rede de vapor existente no RU Darcy Ribeiro.

Monitorar, inspecionar os elementos das catracas, provendc

manutengao corretiva,

com o fornecimento de materiais e suas substituicbes por, componentes e pegas

novas e originais.

a. A integragdo de todos os sistemas/subsistemas com o
das catracas deve ser garantida, como atividade dest
funcionalidade.

b. Em caso de indisponibilidade ou defeito, restabelecer
das catracas no prazo maximo de 04 (quatro) horas, c
da notificacao do problema pela CONTRATADA.

sistema de monitoragao
e objeto, mantendo sua

o funcionamento pleno

bntadas a partir da hora

A CONTRATADA devera manter Livro de Incidentes Diafio, relative a todos os

equipamentos, no qual devera registrar qualquer ocorréncia
irregular dos mesmos.

condi¢ao impropria ou

Os equipamentos de propriedade da FUB/UnB somente poderao ser retirados dos

iocais em que foram recebidos/disponibilizados para manut
escrita e autorizacdo da CONTRATANTE.

Limpeza
Manter toda area cedida (salao, cozinha, depdsito, vestiario,

rigoreso padrao de higiene, limpeza e arrumagéo.

encao, apods solicitagao

banheiros etc.) no mais

Abastecer com papel higiénico, papel toalha n&o reciclado, alcool em gel e sabonete

ifquido antisséptico, todos os banheiros e lavatérios existentes nos RUs e garantir

sua efictente reposigao, durante todo o pericdo de funcionam
Manter, por conta propria, as areas de preparagdo e manipu
saldo de refeigdes rigorosamente limpos e arrumados, bem

ento.
lagao dos alimentos e o

como mesas (inclusive

0s suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e

pisos dentro do mais alto padrao de limpeza e higieng, notgqdamente no periodo de
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maior utilizagdo e frequéncia, providenciando a higienizagdo, desinfecgdo e
imunizag&o das areas e instalages utilizadas.

XCVIL. A higienizagdo do local, equipamentos e utensilios devera seguir periodicidade
descrita:

a. Diariamente: toda a drea de producéo, refeitérios, copas, cozinha central e
cozinhas minutos; camara fria; pisos, rodapés e ralos; cadeiras e mesas
(refeitdrios); lavatdrios (pias); estoque e estratos; sanitarios; contéineres e
recipientes de lixo.

i. As mesas dos refeitorios deverdo ser limpas com alcool apds sua
utilizagao.

b. Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulacéo, saboneteiras e borrifadores.

c. Semanalmente: geladeiras e freezers, luminarias, interruptores e tomadas;
telas; paredes; portas e janelas; prateleiras; coifa.

XCVII. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizac&o devem ser proprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade.

a. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacdes devem ser distintos
daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios
que entrem em contato com 0 alimento.

XCVIll. A CONTRATADA devera disponibilizar contéineres limpos, com tampa e em
quantidade suficiente para 0 acondicionamento do lixo.

XCIX. O lixo devera ser removido diariamente, quantas vezes forem necessarias, em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas
eficientes para evitar a penetragfo de insetos, roedores e outros animais.

C. A destinag8o final dos residuos produzidos nas unidades dos RUs serd de inteira
responsabilidade da CONTRATADA, devendo providenciar, caso necessario, as
suas expensas 0 acondicionamento, o transporte e a destinagdo até o aterro
sanitario.

Equipe de trabalho

Cl.  Manter vinculo empregaticio formal (registrado por escrito) com seus empregados e
responsabilizar-se pelo pagamento dos salarios e, integralmente, por todos os
encargos sociais, fiscais, trabalhistas, seguros e todos 0s que recafrem sobre a
presente prestacdo de servico, bem como, pelo fornecimento de vale transporte,
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Cil.

Clll.

Civ.

CVv.

Cvl.

CVIL.

Cwviil.
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alimentagfio, seguranca pessoal e outras parcelas estab lecidas no instrumento
coletivo de trabalho a que estiverem vinculados.
Manter contrato de trabalho com os empregados e, por ot nsequéncia, responder
sempre, de maneira Unica e exclusiva, perante as respectivds reparticées, por todos
os tributos, encargos sociais e trabalhistas, bem como, responder integralmente por
quaisquer danos causados 4 CONTRATANTE ou a terceiro, culposa ou
dolosamente, por seus empregados, duranie e em decorréncia da execugdo dos
servicos contratados. ‘

a. Assumir todos 0s encargos ou dnus de possivel demanda previdenciaria, fiscal,
comercial, trabalhista, civil ou penal relacionadas a ﬁ)restagéo dos servigos,
originariamente ou vinculada por prevengao, conexao op continéncia.

A CONTRATADA & responsave! pelo transporte de seu pessbal até as dependéncias
da CONTRATANTE, e vice-versa, por meios préprios ou mediante vale-transporte,
inclusive em casos de paralisagbes dos transportes coletivos, bem como, nas
situactes onde se faca necessaria a execugdo de servigos em regime extraordinario.
Efetuar, rigorosamente em dia, conforme determinadoc em lei, © pagamento dos

refeicdo e demais encargos trabalhistas, devendo fornecer, F\lté o 8° (oitavo) dia util

salarios, recolhimento do INSS, do FGTS, fornecimento de vale-transporte, vale-

do més subsequente ao pagamento, & CONTRATANTE, os documentos
comprobatérios das suas obrigagbes trabalhistas com seus empregados alocados
para servirem a CONTRATANTE.
Fornecer, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias do inicioc de execucdo do
contrato e atualizar semanalmente, os dados de identificagdo de todos os
empregados ocupantes dos postos de servigo, em carater|fixo ou de substituicho
temporaria.

a. Afixar, em local visivel, relagdes nominais dos empregados, constando fungbes

e horarios de trabalho.

N&o aceitar a indicagéio, por parte dos servidores da CONTRATADA, para empregar
pessoas para execugio dos servicos contratados.
Os funcionarios deverdo ser previamente alertados sobre a obrigatoriedade de

comunicar a sua chefia qualquer anormalidade quanto a saude (gripes, lestes de

Nomear prepostos para cada unidade do Restaurante Universitario responsaveis

peie, ferimentos, Uiceras, infec¢des intestinais, respiratérias e oculares, entre outros).

pelos servigos, que deverdoc permanecer nas dependéncias da CONTRATANTE
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durante toda a jornada de trabalho e atender as solicitacdes de esclarecimentos do
Gestor do Contrato e da equipe de fiscalizago.

a. Os prepostos serdo responsaveis por: {a) responder aos questionamentos dos
fiscais e solucionar problemas imediatos; (b) reportar-se ao fiscal do contrato,
apontando providéncias para corre¢des de falhas na execugdo do servigo; (¢}
cumprir e fazer cumprir as diretrizes da CONTRATANTE, observando os
termos do contrato; (d) zelar pelo tratamento adequado e respeiteso dos
usuarios do servigo contratado; (e) coordenar, comandar e fiscalizar o bom
andamento dos servigos; (f) zelar pela disciplina de seus empregados; (g)
controlar a frequéncia e a apresentacdc pessoal dos funcionarios; (h) fiscalizar
o correto uso dos equipamentos e EPIs.

b. O funcionario nomeado devera ter nivel superior completo e ter conhecimento
de todas as areas/setores do Restaurante.

c. O preposto devera fornecer namero de telefone fixo e movel, fax e e-mail com
o fim de propiciar uma comunicagdo rapida para a solugdo de problemas
relativos aos servigos contratados.

d. O preposto nio podera ser funcionario que componha o quadro minimo

previsto no Anexo VI! do Projeto Basico.

Quantitativo de empregados
CIX. Manter profissional, responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata
substituigado do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a
eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei n® 8.666/1993 e Resolugido CFN
n° 204/98.
CX. Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessarias a perfeita
execucgdo dos servigos estabelecidos.
CXl. Manter em seu quadro de pessoal o numero minimo de profissionais conforme
definide no quadro do Anexo VII do Projeto Basico.
a. O nimero minimo de profissionais exigidos ndo esta vinculado ac atendimento
da produgao estimada (Anexo VI do Projeto Basico).
b. Elevar o quantitativo minimo de funcionarios previsto, sem 0nus para a
CONTRATANTE, no caso de eventuais deficiéncias na prestagéo dos servigos

ou aumento na demanda de usuarios.

21

Universidade de Brasilia, Diretoria do Restawrante Universitdrio - DRU, Campus Universitario Darcy Ribeiro, 4° andar, Brasilias/DF, 70910-900 T(}éfonc [G23]
3107-1073 - e-mail: falaru@unb.br — sitio eletrénico: http://www ru.unb.br




» Universidade de Brasilia— UnB
Decanato de Assuntos Comunitarios - DAC

Restaurante Universitario— RU

CXll. Para além do quadro minimo, o dimensionamento do pessoal devera ser

fundamentado na produtividade (indice de Produtividade lndi\i(idual — IPI}, mediante o
|

uso de indicadores especificos.
a. Para a determinagdo do Indicador de Pessoal Total — IPT, devera ser
considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF (indicador que determina o

Substituto — IPS (indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de

namero de pessoal fixo do servigo) acrescido do| Indicador de Pessoal
ferias e eventuais faltas e auséncias legais, calculadoi partir do Indicador de
Substituto de Descanso — ISD). (Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D -
Avaliagao de Servigos de Nutrigao e Alimentagéo - USP -1983).
CXIll. A comprovacdo do quantitativo minimo exigido sera efetuada por meio do ponto
eletrénico, devendo a CONTRATADA apresentar a comparégéo de assiduidade de

todas as unidades até o 2° dia util apés o fechamento da folhe‘l de pagamento.

CXIV. A quantidade parcial ou a total de empregados podera, no interesse do servico e a
critério da CONTRATANTE, ser flexionada para outro turno, para outro prédio ou
Campi.

CXV. Dispor e manter quadro completo de pessoal operacionél para desenvolver as
atividades de: (a) higienizagédo dos banheiros, vestiarios de %uncionarios, lavabos do
refeitério, area de distribuicdo de refeigdes (mesas, cadeirés, area fisica interna e
areas externas), areas administrativas, manuseio do lixo, exclusivos para estas
atividades mantendo as areas limpas por todo periodo. de funcionamento do
Restaurante; (b) higienizacdo da cozinha central e cozinha minuto e demais areas do
RU, com pessoal exclusivo para esta atividade.

CXVI. Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo,
de forma a atender o cumprimento das obrigagBes objeto deste contrato, como o

gerenciamento financeiro e pessoal, atendimentc aos usuarios, entre outros.

Treinamento dos empregados

CXVii. Contratar empregados que possuam qualificacéo escolar exiiida para cada categoria

profissional, aptos a exercerem as atividades exigidas no Projeto Basico.
CXVIIl. Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar os servigos
devendo encaminhar pessoas adequadas e de boa conduta, oferecer treinamentos

periddicos, tendo fungdes profissionais legalmente registradT em suas carteiras de

trabalho. Q
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CXiX. Promover e apresentar cronograma de capacita¢do, no inicio da realizacdo da
prestacdo dos servigos, destinado as equipes operacional, administrativa e técnica,
abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas
transmitidas por alimentos; manipulacdo higiénica dos alimentos; boas praticas;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culindarias; manuseio de equipamentos;
prevencdo de acidentes de trabalho;, combate a incéndio; relacionamento
interpessoal; atendimento e acolhimento ao usudrio; e qualidade de vida do
trabalhador.

a. Caberda a CONTRATANTE aprovar as capacitagdes propostas, podendo
sugerir altera¢des de conteudo, tempo de treinamento, temas, entre outros.

CXX. Oferecer curso de capacitagho e reciclagem para todos o0s empregados
semestraimente, ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE, as suas expensas,
apresentando 0s respectivos comprovantes.

CXXl. Repassar a seus empregados todas as orientacbes referentes a redugdo do

consumo de energia e agua fornecidas pela CONTRATANTE.

CXXIl.  Instruir seus funcionarios quanto a prevencéo de acidentes de trabaiho e incéndios.
CXXIIl.  Instruir seus empregados a fratar os usuarios e colegas de trabalho com urbanidade
e respeito.
Uniformes

CXXIV. A CONTRATADA devera obedecer as seguintes especificacdes quanto aos
uniformes do seu pessoal:

a. Chefe de Cozinha e Cozinheiros: calga branca ou xadrez preta, jaqueta branca,
chapéu cuca branco, avental branco e bota antiderrapante branca, sapato
antiderrapante na cor preta ou branca e touca.

b. Auxiliares de cozinha: uniforme brance, avental branco, bibico branco, bota
antiderrapante branca, sapato antiderrapante branco.

¢. Copeiras: uniforme completo com touca branca, sapato antiderrapante.

d. Almoxarifes e auxiliares de almoxarife: uniforme completo com bota
antiderrapante branca, sapato preto, bibico bege e touca.

e. Auxiliar de servigos gerais: uniforme completo, de cor diferente dos demais
colaboradores, avental, bota antiderrapante e touca.

i. Os auxiliares de servicos gerais responsaveis pela higienizacao da area de

producdo e distribuicio de refeicdo deverdo utilizar uniforme em cor
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diferente dos auxiliares de servigos gerais que realizarem servicos de

higienizacdo das instalagfes sanitarias, manuseio de lixo, areas comuns.
f. Encarregados: cal¢a, blazer e camisa social (cor padronizada).
g. Nutricionista e técnico em nutrig3o: jaleco branco e sapato antiderrapante
branco. ‘

CXXV. Os funcionarios deverdo receber, no minimo, 03 (irés) jogos|de uniformes novos no
inicio do contrato; posteriormente, 02 (dois) jogos de 06 (seis) em 06 (seis) meses, e
sempre que necessario de acordo com entendimento da CONTRATANTE, a fim de
realizar troca diaria. !

CXXVI]. Todo o uniforme devera conter na altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla da
CONTRATADA e ser aprovado pela CONTRATANTE, sendo vedado texta alusivo a
FUB/UNB.

CXXVIl. Todo o pessoal devera, obrigatoriamente, usar cartdo de identificacdo liberado pela
CONTRATADA na fase de admissdo, com visto do representante legal da
CONTRATADA.

CXXVIIl. No caso da empresa a ser CONTRATADA ja possuir uniformé padronizado, diferente
do solicitado, devera apresenta-lo para avaliacdo.

CXXIX. A CONTRATADA devera manter os funcionarios dentro |do padrao de higiene
recomendado pela legislagio vigente, devendo os mesmos apresentarem-se sem
bigode, barbeados, cabelos protegidos, com as unhas aparadas.

CXXX. Nao sera permitido o uso de sandalias, sapatilhas, chinelos e tamancos.

Higiene dos manipuladores
CXXXl. Os manipuladores devem manter o asseio pessoal precisando ter um local

apropriado para guardar os objetos de uso pessoal.

CXXXIl. E vedado o uso de esmaltes ou base, brincos, colares, pulseiras, anéis e aliangas,
entre outros adornos, bem como celulares e fones de ouvido 1 urante o servico.

CXXXIlll. Os manipuladores deverao ser afastados, até a melhoria da sua condigdo de salde,
da atividade de manipulagao ao apresentarem lesdes ou enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos aliment:c's, preparacdes e ou
refeicdes.

CXXXIV. Os manipuladores de alimentos nao devem fumar ou manipular aparelhos eletronicos
como celulares e outros durante o expediente.

CXXXV. Para o controle da qualidade dos alimentos produzidos na unidade, os
manipuladores deverdo realizar exames admisgionais, periddicos e demissionais
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especificos atendendo a Norma Regulamentadora N° 7 do Ministério do Trabalho e

Emprego.

Saudde e segurancga no trabalho

CXXXVI. Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pela CONTRATANTE e &
legislacéo especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

CXXXVI.  Apresentar 8 CONTRATANTE cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle
Medico de Saude Ocupacional - PCMSO e de Prevengao dos Riscos Ambientais -
PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras n°®
07 e 09, respectivamente, da Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério
do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal no 6.514, de 22 de
dezembro de 1977.

CXXXVII. Obedecer as normas NBR 12.810 e 12.807 do Ministéric do Trabalho, a NR-32 do
Ministério do Trabalho, a Instrugdo Normativa n® 02/2008 SLTI/MPOG, bem como as
normas internas instituidas pela CONTRATANTE relativas a Gestao Integrada de
Residuos.

CXXXIX. Obedecer na execugio e desenvolvimento do seu trabalho, as determina¢des da Lei
n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n® 3.214, de 08
de junho de 1978, do Ministéric do Trabalho e Emprego e suas alteracgbes, alem de
normas e procedimentos internos da CONTRATANTE relativos a engenharia de
seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugio
especifica da atividade.

CXL. Atender as exigéncias da Norma Regulamentadora 17 — NR 17, do Ministerio de
Trabalho.

CXLI. Cumprir todas as exigéncias das leis e normas de seguranga e higiene do trabalho,
fornecendo adequado equipamento de protegio individual (EPI) efou coletive (EPC),
necessarios aos seus empregados.

CXLIl. Zelar para que seus empregados observem o uso obrigatério de EPI, fornecidos pela
CONTRATADA, para o desempenho das fungdes especificas, de acordo com os
termos da NR 6.

CXLI.  Manter o pessoal em condicdes de salde compativel com suas atividades,
realizando exames periddicos de salide, inclusive exames especificos de acordo com
as normas vigentes.

CXLIV. Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigagdes estabelecidas na
legislacio especifica de acidentes de trabalho quando, em ocorréncia da espécie, 0s
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JAC

seus empregados forem vitimas na prestac8o dos servigos gu em conex&o com ela,

ainda que acontecido em dependéncia da FUB/UnB.

Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas nece
dos seus empregados, acidentados ou com mal stbito, por m
Responder por qualquer acidente que venha ocorrer com seu
Instatar e manter a Comissao Interna de Prevengéo
considerando o niimero total de trabalhadores nos servigos,

da legislagdo em vigor.

essarias ao atendimento
eios proprios.

s empregados.

de Acidentes {CIPA),
para o fiel cumprimento

Manter funcionarios para reabastecer o material de hipiene pessoal no RU

(banheiros de usudrios e funciondrios), bem como proceder a limpeza destes locais,

durante todo o horario de funcionamento do RU.

Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomejdado pelas legislagbes

vigentes, fornecendo uniformes e equipamentos de protecio individual especificos

para o desempenho das fungées. ‘

Vendas e acesso ao local das refeigdes J
No campus Darcy Ribeiro, o controle de acesso sera fei
refeitérios e

eletrbnica 4 instalada na entrada dos

CONTRATADA. Sera utilizada para acesso aos refeitdrios

o por meio de catraca
com o0s servicos da

a identificagédo funcional

ou estudantil devidamente abastecida de créditos. Os demais usuarios deverao

adquirir os créditos nos caixas disponiveis no RU para garantir o acessc ac refeitério,

conforme as regras da CONTRATANTE.

Nos campi de Ceilandia, Gama, Planaltina e na Fazenda Ag
acesso sera realizado por meio de catraca eletrdnica, instal
refeitorio, providenciada pela CONTRATADA.

A especificacdo das catracas disponiveis no campus Darcy
due serdo adquiridas pela CONTRATADA para os outros ca

ua Limpa, o controle de
da na entrada de cada

Ribeiro e das catracas

impi, compativeis com o

sistema a ser disponibilizado pela CONTRATANTE, estd descrita no Anexo X do

Projeto Basico.

O controle de acesso do Restaurante Executivo (RE) sera
conveniéncia da CONTRATADA,

A venda de tickets, efou o abastecimento de créditos,
CONTRATADA.
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a. Os usuarios poderdo efetuar o pagamento, em espécie ou por meio eletrénico
— cartdes de débito e crédito — no minimo em duas “bandeiras” de operadoras
de cartbes.
b. A CONTRATADA devera disponibilizar os equipamentos necessarios para
venda de tickets por meio eletranico.

CLV. Serao disponibilizadas para venda de tickets, produgao e distribuigo das refeigbes,
as areas constantes no Anexo |l do Projeto Béasico.

CLVI. O sistema de informagdes que gerenciara a gestao, o controle das vendas de tickets,
a emissdo de créditos e o controle de acesso, serd disponibilizado pela
CONTRATANTE. |

CLVIl. Emitir, sempre, cupom fiscal das vendas efetuadas, em todos os caixas, |
independente de solicitacdo do usuario.

CLVIl.  Ficara a cargo da CONTRATADA, disponibilizar os equipamentos necessarios para o
funcionamento dos caixas de venda de tickets, conforme especificagéo constante em
Anexo I1X do Projeto Basico.

CLIX. Manter plano de contingéncia para os casos de indisponibilidade do sistema
eletrénico de venda e/ou de acesso, que devera ser realizado manualmente e sera
fiscalizado pela CONTRATANTE.

CLX. Manter plano de contingéncia para os casos de indisponibilidade da(s) catraca(s),
utilizando notebooks dotados de pistola com leitor de cédigo de barras, a fim de
garantir 0 acesso aos refeitérios.

CLXI. Organizar as filas dos caixas e de acesso aos refeitorios.

CLXIl. Os horarios de atendimento para cada refeicao estdo disponiveis no Anexo Il do
Projeto Basico.

CLXIll. O RE devera ter caixa para pagamento exclusivo.

Arrecadagao

CLXIV. Os valores arrecadados diariamente pela CONTRATADA nas unidades do RU serao
abatidos dos pagamentos realizados pela CONTRATANTE, considerando o seguinte

calculo:
a. Valor a ser pago 8 CONTRATADA = valor unitario da refeicdo — valor pago pelo

usuario.

CLXV. Os valores pagos pelos usuarios dos RUs sao: Grupo | — gratuito; Grupo Il — R$1,00
(um real); Grupo Il - R$ 2,50 (dois reais e cinguenta centavos); Grupo IV - R$ 10,00
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(dez reais), conforme a Resolugdo do Conselho de Administragéo da UnB n°
052/2013. :
CLXVI. A CONTRATANTE podera alterar o preco cobrado aos usuarios, sendo a
CONTRATADA notificada com antecedéncia minima de 15 dias.
CLXVI. O valor a ser cobrado pelo quilo da refeicdo no RE devera constar na tabela de
precos apresentada pelas licitantes € podera ser reajustado mediante aprovacgdo da
FUB/UnB.

Sustentabilidade e Boas Praticas Ambientais
CLXVIIl. Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso radional da agua, devendo
o0 responsavel peta equipe atuar como facilitador das mudangas de comportamento
dos funciondrios da CONTRATADA.

CLXIX. Treinar e orientar os funcionarios sistematicamente contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas.

CLXX. Identificar e corrigir possiveis vazamentos ou infiltracées.

CLXXI. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da 4gua, com economia & sem
desperdicio, garantindo a adequada higienizacdo do ambie} te, dos equipamentios,
utensilios e alimentos.

CLXXIl. Na&o encher os utensilios com agua para ensaboar; usar|somente a quantidade
necessaria de detergente e enxaguar controlando o consumoide agua.

CLXXIll. Nao manter a torneira aberta com recipiente embaixo tranébordando, assim como
manté-la aberta enquanto o funciondrio ausenta-se do ponto de uso.

CLXXIV. Né&o colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, no processo de
lavagem, ficando atorneira aberta durante todo o tempo.

CLXXV. N3&o executar operacbes de iavagem e descasque de iegpmes simultaneamente,
com a torneira aberta. L

CLXXVI. N&o limpar aves em vasilha cheia de agua, mantendo a torneira aberta sobre a
mesma.
CLXXVI. Deixar carnes salgadas dentro de cuba com a torneira aberta para retirada do sal.
CLXXVIil. N&o descartar gordura proveniente de adicdo ou cocgao dos alimentos diretamente
nos ralos.
CLXXIX. Verificar periodicamente os sistemas de aguecimento e refrigeracao, identificando a
formagao de chamas amareladas, a presencga de fuligem nos.recipientes e o acumulo
excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinaisi de mau funcionamento

dos equipamentos, manutengdo inadequada ou utilizagdo |de combustiivel de ma
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qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada
imediatamente 8 CONTRATANTE.

CLXXX. Desligar as luzes dos ambientes nio ocupados.

CLXXX|. Adotar medidas que tragam a possibilidade de redugdo do consumo de energia, tais
como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores,
instalagio de sensores de presenga, rebaixamento de luminarias, entre outras.

CLXXXIl.  Desenvolver junto aos seus funcionarios, programas de racionalizagdo do uso de
energia.

CLXXXIil. Observar as regras do Programa de Coleta de Residuos a ser estabelecido pela
CONTRATANTE.

Atividades académicas da UnB junto aos RUs
CLXXXIV.  Criar condigdes para atuagdo académica da UnB nos espagos dos RUs a fim de
garantir o desenvolvimento de atividades académico-cientificas tais como:

a. Acompanhar a Politica de Alimentagio e Nutri¢do para o RU.

b. Elaborar sugestdes para a adequagio dos locais de produgéo e fornecimento
de refeicdes para as boas praticas no servigo de alimentagao.

¢. Desenvolver atividades permanentes de ensino, pesquisa e extensio.

d. Elaborar publicagdes sobre a situa¢éo de cperacionalizagéo e da alimentagéo e
nutrigao.

e. Avaliar o desempenho e ¢ impacto das a¢des de alimentag&o.

f. Estabelecer parcerias com outras instancias, oOrgdos e instituigbes,
governamentais e nao governamentais, para o fomento de atividades
complementares, com o objstivo de promover a alimentagao saudavel.

g. Sugerir diretrizes em conjunto com os usudrios para a Promogido da
Alimentagio Saudavei.

h. Normatizar agdes de Alimentagido e Nutrico com base nas diretrizes da
Politica de Alimentagio e Nutricdo do RU.

i. Implementar projetos acad&micos no ambito do RU, tanto em nivel de
graduag¢ao como de pés-graduagao.

j. Contribuir para a atua¢do de estudantes de nutrigo em estagio curricular
obrigatorio, bem como receber e supervisionar estagiarios.

CLXXXV. As disposicdes acima ndo exaurem as obrigagbes da CONTRATADA, as quais
consistirdo em todas aquelas que tenham relagdo ao objeto do contrato.
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Responsabilidades ‘

CLXXXVI. Reconhecer que é a Unica e exclusiva responsavel por danoé ou prejuizos que vier a
causar 3 CONTRATANTE, em decorréncia da ma execugéo do objeto deste contrato,
correndo as suas expensas, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE,
ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar.

CLXXXVIl. Responsabilizar-se por danos causados diretamente a Admiﬁistragéo ou a terceiros,

L Lei n° 8.666/1993, que

no caso do presente objeto se verificara através dos ates praticados ou omisséo de

decorrentes de sua culpa ou dolo, nos moldes do artigo 70 d

seus funcionarios ou prepostos, no exercicic ou em virtude da atividade
CONTRATADA, devendo ser imediatamente ressarcido.
CLXXXVIll. Responder por quaisquer danos pessoais ou materiais ocasionados por seus
empregados no local de trabalho. i
CLXXXIX. Implantar adequadamente a planificagdo, execugéo e supe}rviséo permanente dos
servigos, de forma a obter uma operacao correta e eficaz, réalizando os servicos de
forma meticulosa e constante.
CXC. Submeter-se a fiscalizagdo exercida scbre os servigos contratades, fornecendo
informacgtes e demais elementos necessarios, apresentand: relatorio de atividades
contende a descricdo de todos os servicos executados, iidicando deficiéncias e
sugerindo corregées necessarias. |
CXCl. Instalar o ponto eletrénico, com antecedéncia minima de 03 {trés) dias do inicio de
execugio do contrato, de modo que esteja pronto para o uso a partir do primeiro dia
de trabalho.
CXCIll. Planificar rotinas de higienizacao, recebimento de géneros, de controle de vetores e
praga, de limpeza dos reservatorios de agua, de troca de|filtros e de salde dos
manipuladores, a serem entregues a equipe de controle de qualfidade da FUB/UnB.
CXClll.  Assumir as despesas de dgua e luz de todas as unidades do RU, inclusive do setor
de caldeira da unidade do campus Darcy Ribeira.
a. Apresentar mensalmente os comprovantes de pagamento das contas de agua

e luz referentes ac consumo das instalagdes dos RU’s.

b. Em caso de impossibilidade de transferéncia da titularidade referentes ao
fornecimento de agua e luz, reserva-se a CONTRATANTE o direito de realizar
cecbranga de taxa de ocupagao baseada em estimativa de consumo.

CXCIV. Adquirir GLP e dleo diesel necessarios a realizagae do servigo.

CXCV. Manter servico de internet para garantir o funcionamento do sistema de venda e

acesso aos refeitérios e demais atividades administrativas.

30 \\(

Universidade de Brasilia, Diretoria do Restauranie Universitario - DRU, Campus Universitaw \Bady Ribeiro, 4° andar, Brasilia/DF, 70916-90C Telefone (61)
3107-1073 - e-mail: falaru@unb.br — sitio eletrénico: hiip://www ra.unb.br




CXCVL.
CXCVIL.

CXCVIII.

CXCIX.

CC.

CCl.

CCII.

CClIll.

CCIV.

CCv.
CCVL.

» Universidade de Brasilia- UnB
Decanato de Assuntos Comunitirios — DAC

Restaurante Universitario — RU

a. Cabe a CONTRATADA manter, adequar e/ou substituir a infraestrutura de
internet e telefonia dos prédios do RU.

Fornecer todo o material de escritorio necessario ao bom funcionamento do servigo.
Atender a eventos referentes a atividades académicas quando sclicitado pela
CONTRATANTE, fornecendo coffee breaks, alimentacéo, utensilios e méo-de-obra
de acordo com os quadros 8 a 11 apresentados no Anexo IV do Projeto Basico.
Afixar, em locais visiveis, a tabela contendo os pregos das refeigdes e dos demais
produtos oferecidos.
Manter servigo de guarda-volumes no campus Darcy Ribeiro, no periodo em que o
RU estiver servindo as refeigdes.
No campus Darcy Ribeiro, fomecer café (em garrafas térmicas, distribuidas com e
sem agucar), sem custo adicional aos usuarios, durante o horario do aimogo.

a. A CONTRATANTE disponibilizara um local reservado para esta atividade.
Realizar datas festivas (Dia da Alimentagdo, Pascoa, Festas Juninas, Natal, entre
outras) e temadticas, quando couber, com planejamento previamente definido em
conjunto com a CONTRATANTE.

Dispor de jogos de toalha de mesa, em cor clara, a serem utilizados diariamente,
cuja troca proceder-se-a sempre que fizer necessaria, ao todo ou por unidade.
Orientar os visitantes para estarem devidamente paramentados com uniformes
(jaleco e contentor de cabelos para proteger os cabelos) os quais deverdo ser
oferecidos pela CONTRATADA. Quando se tratar de atividades académicas, como,
visitas técnicas, estagios e aulas praticas os uniformes deverdo ser de
responsabilidade dos estudantes.

Controlar o acesso de veiculos no setor de carga e descarga do RU Darcy Ribeiro,
garantindo a disponibilidade de vagas exclusivas para a Diretoria do RU — DRU/DAC.

Restaurante Executivo (RE)
O RE funcionara no mezanino do RU Darcy Ribeiro.
O cardépio oferecido devera ser de alto padrao, composto de pelo menos 12 (doze)
pratos quentes e 10 (dez) tipos de saladas, além de sobremesas e bebidas ndo
alcodlicas.
a. Oferecer pelo menos 04 (quatro) tipos de cames, incluindo peixes efou
crustaceos e frutos do mar, carne suina, bovina e aves.
b. Oferecer opgdes variadas para vegetarianos, incluindo gréos, produtos

integrais, proteina de soja em pedagos e texturizada, ovos, queijos etc.
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¢c. Oferecer opgdes de massas, incluindo composicdes mais nutritivas e/ou menos
caléricas.

d. Como sobremesa oferecer pelo menos 01 (uma) opgéo de fruta e 01 (uma)
opgao de oufra sobremesa, em porgdes individuais de 70 a 100 gramas, em
embalagens descartaveis. Sempre Incluir opgdes | light efou diet, com
informativo aos clientes sobre a composig&o nutricional das preparagdes.

CCVI. O aimogo devera ser cobrado por quilc e a composigio basica do carddpio esta
disponivel no Anexo 1V do Projeto Basico.

CCVIll. Os alimentos deverdo ser mantidos em temperatura adequada durante todo o
funcionamento do RE, devendc ser disponibilizados em balcSes térmicos e
refrigerados.

CCIX. Incentivar bons habitos alimentares.

CCX. Oferecer comodidade aos clientes evitando formagao de filas de atendimento.

CCXl. Manter o atendimento no restaurante no periodo minimo de 11h as 14h30, com
reposicdo eficiente em termos de gualidade e quantidade dos pratos no balcéo de
distribui¢ao durante todo o periodo. ‘

CCXIl. Nos hordarios entre 07h as 10h e 15h as 18h30, a CONT ; TADA devera fornecer
servigo de lanchonete, na modalidade self-service, nas depe?t\jéncias do RE.

a. Os lanches deverdo ser preparados nas dependéncigs da CONTRATANTE,
obrigatoriamente, no dia correspendente a sua venda.

b. O servigo de lanchonete devera ser cobrado por quilo e a composig¢io basica
do cardapio esta disponivel no Anexo IV do Projeto Basico.

CCXIll. Eventuais inclusGes de itens de lanchonete ndo contemplados Composicdo Basica,
Anexo IV do Projeto Basico, s¢ serfo permitidas apos solicitacdo prévia da
CONTRATADA e autorizacdo expressa da CONTRATANTF, apés verificagdo dos
precos praticados no mercado. ‘

a. A solicitacdo devera ser encaminhada 2 CONTRATANTE, acompanhada de
copias das notas fiscais dos produtos e dos pre¢os estimados para a venda.

b. Os itens de bomboniere (balas, doces, salgadinhos, chocolates, chicletes e
pastilhas) estdo isentos de solicitagdo prévia |de autorizagho para
comercializacdo dos produtos, que poderao ser ex‘ostos e vendidos nos
caixas, a precos fixados diretamente pela CONTRATADA.

CCXIV. Disponibilizar servico “Disk-Lanche” para os produtos ofertados na lanchonete,
devendo efetuar a entrega de qualquer item da lanchonete nos setores da

CONTRATANTE nas mediagbes do Campus Darcy Ribeiro, sendo vedada a incluséo
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de taxas nos pregos das tabelas ou sua cobranga a parte, entre os horérios de 08h
as 10h e de 15h as 18h.

CCXV. Os precos estabelecidos para os produtos comercializados no RE dever&o estar
condizentes com os valores praticados no mercado.

CCXVI.  Os usuarios poderdo efetuar o pagamento, em espécie ou por meio eletronico —
cartdes de débito e crédito — no minimo em duas “bandeiras” de operadoras de
cartdes.

CCXVIl.  Emitir, sempre, cupom fiscal dos produtos comercializados, em todos os caixas,
independente de solicitacio do usuario.

CCXVIIl.  Dispor de equipe de trabalho exclusiva para o atendimento do RE.

CCXIX. Dispor de servico de gargom para realizar atendimento aos clientes, recothimento de
utensilios, entre outros.

CCXX. Disponibilizar todos os equipamentos e mobiliarios necessarios para o bom
funcionamento das atividades.

CCXX!. Fornecer todos os utensilios de cozinha, lanchonete e restaurante, tais como: pratos,
travessas, talheres, copos, xicaras, guardanapos, galheteiros (paliteiros, saleiros,
azeite, vinagre, molhos para saladas etc.), toalhas de mesa e outros hecessarios ao
perfeito funcionamento dos servicos, sem prejuizo dos materiais a serem
disponibilizados pela CONTRATANTE, sendo vedado o uso de utensilios amassados
ou quebrados e sem padronizagao.

CCXXll. A bebida, a sobremesa e a embalagem descartavel dos alimentos poderao ser
cobradas a parte.

CCXXHI. Nao sera permitido cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos

efetuados.

E expressamente vedado 8 CONTRATADA:
CCXXIV. Transferir a outrem, no todo ou em parte, as obrigacdes assumidas;
CCXXV.  Utilizar, sob qualquer pretexto, servicos e dependéncias da CONTRATANTE que ndo
para as finalidades previstas no contrato;
CCXXVI. Manter, contratar ou utilizar em seu quadro, servidores da CONTRATANTE, sob
qualquer pretexto, na execugdo dos servigos;
CCXXVIl. Subcontratar empresa para execucio do objeto desta Licitagdo, exceto em caso
especifico, a critério da CONTRATANTE, e mediante sua expressa autorizagio, sem

prejuizo das responsabilidades contratuais e iegais.
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de taxas nos pregos das tabelas ou sua cobranga a parte, entre os horérios de 08h
as 10h e de 15h as 18h.

CCXV. Os precos estabelecidos para os produtos comercializados no RE dever&o estar
condizentes com os valores praticados no mercado.

CCXVI.  Os usuarios poderdo efetuar o pagamento, em espécie ou por meio eletronico —
cartdes de débito e crédito — no minimo em duas “bandeiras” de operadoras de
cartdes.

CCXVIl.  Emitir, sempre, cupom fiscal dos produtos comercializados, em todos os caixas,
independente de solicitacio do usuario.

CCXVIIl.  Dispor de equipe de trabalho exclusiva para o atendimento do RE.

CCXIX. Dispor de servico de gargom para realizar atendimento aos clientes, recothimento de
utensilios, entre outros.

CCXX. Disponibilizar todos os equipamentos e mobiliarios necessarios para o bom
funcionamento das atividades.

CCXX!. Fornecer todos os utensilios de cozinha, lanchonete e restaurante, tais como: pratos,
travessas, talheres, copos, xicaras, guardanapos, galheteiros (paliteiros, saleiros,
azeite, vinagre, molhos para saladas etc.), toalhas de mesa e outros hecessarios ao
perfeito funcionamento dos servicos, sem prejuizo dos materiais a serem
disponibilizados pela CONTRATANTE, sendo vedado o uso de utensilios amassados
ou quebrados e sem padronizagao.

CCXXll. A bebida, a sobremesa e a embalagem descartavel dos alimentos poderao ser
cobradas a parte.

CCXXHI. Nao sera permitido cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos

efetuados.

E expressamente vedado 8 CONTRATADA:
CCXXIV. Transferir a outrem, no todo ou em parte, as obrigacdes assumidas;
CCXXV.  Utilizar, sob qualquer pretexto, servicos e dependéncias da CONTRATANTE que ndo
para as finalidades previstas no contrato;
CCXXVI. Manter, contratar ou utilizar em seu quadro, servidores da CONTRATANTE, sob
qualquer pretexto, na execugdo dos servigos;
CCXXVIl. Subcontratar empresa para execucio do objeto desta Licitagdo, exceto em caso
especifico, a critério da CONTRATANTE, e mediante sua expressa autorizagio, sem

prejuizo das responsabilidades contratuais e iegais.
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¢éo Técnica
2 0,2
4 0.3
5 0,4
6 0,5
7 0,6
8 0,7
9 1,2
10 2.4
Maior que 10 4
Maior que 15 7
Maior que 20 10
Maior que 25 15

IX. A equipe de fiscalizagao comunicar-se-a com a CONTRATADA por meio de cartas,
cartas de notificacdo e chamado técnico, a fim de prevenir e corrigir qualquer
infracdo contratual, além de ratificar solicitagdes ja efetuadas.

X. As sanc¢des administrativas previstas serdo aplicadas mediante analise e aceitagdo
das providéncias e/ou justificativas fornecidas pela CONTRATADA com vistas a
preservar o integral cumprimento das clausulas contratuais pactuadas entre as

partes.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

. As sangbes administrativas abaixo relacionadas poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA, garantida a prévia defesa, no caso de inexecugao total ou parcial do
contrato, na forma autorizada pelo artigo 87 da Lei n® 8.666/1993:

a. Adverténcia.
b. Muita:

i. Pela inexecugdo parcial do servico contratado: as penalidades de muita
serdo aplicadas conforme a pontuagdo mensal atribuida pela fiscalizagéo,
estando descritas na clausula décima terceira deste contrato. Sera calculado
sobre o valor do faturamento mensal e descontado do faturamento

subsequente ao atc da infragao;
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ii. Pela inexecugao total do servigo contratado, o valor sera de 20% (vinte por
cento) sobre o valor giobal contratado; i

¢. Suspensdo do direito de licitar e contratar com a Uniéé, pelo prazo de até 02
(dois) anos (Parecer 8§7/201 1/DECOR/CGU/AGU e Instrugho Normativa
SLTI/MPOG 01 de 10/02/2012 Artigo 40, Paragrafo 3°, Inciso 1).

d. Declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragao
Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicédo ou até que
seja promovida a reabilitagdo perante FUB/UNB, quez
que a CONTRATADA ressarcir & CONTRATANTE péios prejuizos causados
(Artigo 87, Inciso IV da Lei n° 8.666/1993).

e. A ocorréncia da situacdo descrita na alinea b, subitem i, desta clausula, ndo

era concedida sempre

podera ultrapassar 15 (quinze) dias consecutivos, quando esfara caracierizada

a inexecucéo total do contrato. ‘

f. O valor da muita referida nos itens anteriores podera ser descontado de
qualquer fatura, da garantia prestada ou crédito existente em favor da
CONTRATADA. Casc a mesma seja superior ao crédito eventuaimente
existenie, a diferenca sera cobrada judiciaimente, se necessario.

g. As mulfas previstas sdo administrativas e néo afasiam a possibilidade de
perquirirem-se as perdas e danos. |

h. Se inexistir crédito em favor da CONTRATADA ou garantia suficiente para o
enfrentamento da muita, esta sera perquirida em procedimento judicial
competente. l

i. O n&o cumprimento do objeto do contrato na forma e condigbes firmadas
ensejara o imediato cancelamento da Nota de Emp‘;enho e aplicagao das
sangbes estabelecidas nos artigos 81, 86 e 87 da Lei n° 8666/1993 e suas
alteragbes.

j. A critério da FUB/UnB poderéo ser suspensas as penilidades, no todo ou em

parte, quando do atraso ou sendo insatisfatéria a execucéo dos servigos ou

fornecimento do maierial, devidamente justificado péla CONTRATADA por
escrito, no prazo de 05 (cinco) dias da ocorréncia do evento e aceito pela
autoridade competente, que fixard novo prazo, este improrrogdvel, para a

compieta execucho das obrigagdes assumidas.
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CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA RESCISAO

I. Alinexecucdo total ou parcial de qualquer dispositivo do presente contrato dara causa
a sua rescisao, respeitados os principios do contraditério e da ampla defesa e
assegurado o reconhecimento dos direitos da administragdo no casc de resciséo
administrativa, na forma do artigo 55, inciso IX e dos artigos 77 a 80, todos da Lei n°
8.666/1993.

Il. O presente Instrumento podera ser rescindido:

a. Por ato unilateral e escrito da Administragdo, nos casos enumerados nos
incisos | a Xl e XVII do artige 78, da Lei n° 8.666/1893;

b. Amigavelmente, por acordo entre as partes, reduzido a termo no respectivo
procedimento administrativo, desde que haja conveniéncia para a
Administracéo;

c¢. Judicialmente, nos termos da lei.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DOS CASOS OMISSOS

I.  Nos casos omissos aplicar-se-&o as disposiges constantes da Lei n® 10.520, de
2002, do Decreto n® 5.450, de 2005, da Lei n° 8.078, de 1990 - Cédigo de Defesa do
Consumidor, do Decreto n® 3.722, de 2001, do Decreto n° 7.892, de 2013, da Lei
Comptementar n°® 123, de 20086, e da Lei n° 8.666/1993, subsidiariamente.

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DA PUBLICAGAO

I. O resumo do presente contrato sera publicado no Diario Oficial da Unido pela
CONTRATANTE, na forma do paragrafo Unico do Art. 61 da Lei n°® 8.666/1993.

CLAUSULA DECIMA NONA - DO FORO

I. Fica eleito o Foro da Justica Federal em Brasiiia-DF para dirimir quaisquer duvidas

originadas pelo presente contrato.
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CLAUSULA VIGESIMA - DISPOSICOES GERAIS

I. Fazem parte integrante deste contrato o Edital de Concorréncia n® 002/2014 e seus
anexos, a proposta comercial e os elementos que os acompejnham, independente de
sua transcri¢éo.

Il. E, por estarem justas e contratadas, assinam o presente cov‘ltrato em 02 (duas) vias

|
de igual teor e um s6 efeito na presenca das testemunhas abaixo:

Brasilia — DF, 01 de janeiro de 2015.

/4 / - Toon Hargues de Bledo Comanpo
Fie ; Py Reitor
CONTRATANTE: —

FUNDAGAO UNIVERSIDADE DE BR\AQﬂ.lA

CONTRATADA: =N |

SANOLI INDUSTRIA E COM DE ALIMENTACAO LTDA
MARCO AURELIO CRESCENTE
RG: 5003436275 SSP/RS
CPF: 179.710.120-04

TESTEMUNHAS:

NOME/CPF

NOME/CPF
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1SSN 1677-7069

Diario Oficial da Unifio - segio 3

N* 251, segunda-feira, 29 de dezembro de 2014

DIRETORIA DE RELACOES INTERNACIONAIS
COORDENACAO-GERAL DE PRDGRAMAS

EXTRATO DE TERMO ADITIVO

Term Aditive de Prusropagin de Vigencia - Lioncedntc: CADES CNPJ: 00.889.83470001-08 - Objetivo; Prorrogaghe de Vigéaci, - Signatarios - pela CAPES: Amanda Glinyin de Menszes - Coordsnador Geral

d¢ Programas ¢ peho heneficiirio (a).

[CPF
[157699719-0F

EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS
HOSPITALARES
EDITAL N* 7, PE 26 DE DEZEMBRO DE 2014

CONCURSD PUBLICO 13/2014
RETIFICACAO DOS EDITAIS NORMATIVOS N® 2 E 3

O Tresidente da Pnpresa Brasileirs de Servigos Haspiia-
1916 EBSERK, no wso de suas adibuisdes legais, toma piblica 2

FUNDAGAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA
EXTRATO DE CONTRATO N 239/2014 - UASG 154040

N°  Processo:  2310GI1837201411.  INEXIGIBILIDADE N°
11372004, Contzatante: FUNDACAQ UNIVERSIDADE DE BRA-
SILIA-CNDJ Contratada: 155590820001 86, Cootraladle ; INFRAME-
RICA CONCESSIONARIA DO -AEROPORTD DE BRASILIA S/A.
Objuty: O objetu do presente mstrumiente ¢ acontrutagio de servigas
de ‘armazenagem ¢ capatazia Je cargas importadas pels FUB, com
u "a_posterioni”, em reciote alfandegirio noAcroporn

retiticagia dus Editais N° 02 ¢ N O em 16
de dezombre de 2014, do Concorse ?llbl\ui 13/2014 para 3 con-
tratiglo du quadso de pessual, visando a0 proenchimento de vagas ©
formagdu de cadasico do reserva ¢m empregus da Arca Médica ¢ Arca
Assisteneial, com lotagdo nos HDSPITAIS UNIVERSITARIOS L
MATERNIDADES

s Editais de retificagda ¢ outras publicagics, referentes an
Concurso Pohlica e questiv, <starao disponiveis s enderegos e
wowieos.  hmdwwwebserhmeegasbe ¢ hntpifwewvingtin -
taaocp.orgbe mi data de 29 de dezembro de 2014,

JOST:

FUNDACAO DE APOIO AO DESENVOLVIMENTO
DA UNIVERSIDADE FEDERAL
DE PERNAMBUCO

RETIFICAGAD

UBENS REBLELATTD

No processo do Inexigibilidade ™ 1532014, publicado em
197122014, pagina 35, Seclo 3 do DDU. onde se 16 "Volar: RS
3.959,90°; Lein-ser Valur: 4.376,14.

FUNDAGAO JOAQUIM NABUCO
EXTRATO DE ACORDG DE C()ﬂPl’ZRAC/\U TECNICA

Espéeie: Acurdo de Cooperagio Técnics, celebrado enre a FUN-
DACAO JOAQUIM NABUCD - FUNDA), CNP}
95.773.169/0001-59, ¢ a UNIVERSIDADYE DBE PERNAMBUCO,
neste a0 representadda pelo sew Magnifica Reitas, prafessar CARLOS
FERNANDO DE ARAUJQ CALADO, CPF o* 197.921.124-72. Db-
jetive: o eswahelecimenta de muta cooperagia para a anipliagda de
infunmagiics pamirias da pesquisa DETERMINANTES DO DESEM-
PENIID ESCOLAR NA REDE DE ENSINO FUNDAMENTAL DO
RI:CIH: \k,)cn\ul\n.lz net imbite da Ccovdm-u,\a Grrul de Estudos
is, doravante denominada CGEP, n cidude
do Recife, na !‘un(m, no Compus Apipuces. As duas instituiedes em
regime de calabnragdo, sordn responsiveis pelos resultadas nlidns
pela pesquisa, resporidenda de forma compartithada pota excougio da
referida pesquisa ¢ divatgacio dos scus resubtadas. Vigénela: o pre-
sente aconda tem prazu de vigéneia aw dezembro de 2017, Data da
Assinatura: 85/ 214, Prucesse FUNDAL n® 2310100992:2014-46,

EXTRATO DE TERMO ADITIVQ N7 9872014 - UASG 34002

Niishera do Cnntrate: 87%/2013. N° Processa: 231013239/2013-97. TO-
MADA DE PRECOS N* 32013, Contratane; FUNDACAQ JOA-
QUIM NABUCO FUNDIA) -CNPJ Coniratado: 40554553000175.
Contrutads | CONCREFERRC CONSTRUCOES E -INCDRFORA-
COLS LTDA - EPP. Dbjeto: Provoguglo do prazo do vigincia dov
Contrsitn «* #7/2013 « PROCURADGRIA, prr maia 3 (trinta) dias.
Futdanentn Legal: Lel n° 8666 de 21 de juska de 1991, Vigbncia:
26/12/2004 5 240172015, Data de Assioatora: 23/12/2(14.

(SICON - 26/12/2814) 344002-34202-2014NEBOUOGS

TRATO DE TERMO ADITIVO N” 932614 ~ UASG 344602

Ninero do Cnnlra:n 95/2012. N' Pracessa: 231010880/2012-2.
PREGAG N* 7712042, Contratanee: FUNDACAO JOAQUINM
NABUCU FUNDAJ CNP) Contratado: 10776203000128. Lontra-
tudo = CARIPUS ARQUITETURA LTDA. - EPP -Objetal Profro-
gogdo du prues de vigéncia do Contrate n* 98/2012 - PROCURA-
DORIA, por mais 60 (sessenta) dias. Fundaitento Legal: Lei n° 8.666
de 21 de justho de 1993, Vigéneia: 20/12/2014 2 1770212015, Data de
Assinatura: 15122014,

(SICON - 2611 2/201d) 344002-34202-20 14NESO006D

Interaciomal de Brasitia, aie sedo presiados mas condiodes te:
belceidas no Temie de Rofectacia. Fundamcnto Logal: Art, 25, caput
da Tl no8 66693 Vigtnein: 26/12/201d 1 2513/5015. Valor Toink
RS900.000,00. Fante: 250154079 - 201aNESU6760. Data de Assi-
antura: 26/12/2014.

(SICON - 26/12:2014) 154040-15257-2014NERQ03YY
EXTRATG DE CONTRATD K° 24172014 - UASG 154040

N° Pracessa: 23106006277261477. CONCDRRENCIA SISPD N°
22014, Conteatunte: FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASI-
LIA-CNPY Contratada: 33457862000105, Contratady : SANOLI IN-
DUSTRIA E COM DE -ALIMENTACAG LTDA. Objﬂu D presents
centrate ton per objeto acontratagdo de cupicss especialhizada uo
formecimente de albientagie, mediante concessha de usodas Gdifi-
cagdes, dos equipamentos, dos mveis cdos weensilios destinados &
produgaa de de re-feighes, visando o fumeeinicnt, a operaciona-
Bragia e o d b de todas as ativida-des para

de refeigio dus tipos padriu © vegetasiang, obj ndo atender a
comu-nidade da Universidnde de anxha e seus resteurantcs uni-
versitirios. Fundamenta Legal: Lei n° $.666/93 ¢ ahoragdes pas-
ertores,  Vignaia: | DYOLIDIS @ 3IA2201S  Vaime - Toral
RS27.611 451,30, Fante: 256262710 - 2014NESDEI 71, Data de As-
sinatura: 26/12:2014

(SICON - 26/12/2014) 154040-15257-201NE $00395
EXTRATO PE CONTRATO N* 242/2(14 - UASEG 154040

N® Trogesso: 23106019507201468, PREGADQ SRP N* 4/2014, Contra-
tante: FUNDACAQ UNIVERSIDADE DE BRASILIA-CNIY Conva-
tada; 330723070001 57, Contratado : GENERALI BRASIL SEGUROS
5 A -Ubjeta: Contratagin de cmpresa especializala nufomeciments de
seguro abrigatitia eantra acidentes pessous, marte acidenral, invalidez
permancate totdl por acidepte, despesas médicas haspitatarcs < odon-
toldgicas paru o3 aluoos de Graduagio ¢ Pds-Graduagla, estagiarios ma-
;.‘mm pcncncmﬁ 3 owtras IS vineutudos 3 Uiver-
Brasilia - FUB. Fundamento Legat: Lei 8.666/94, 8.883/94 ¢
9.648/98. V]gcnnr\ 2071272004 2 287121201 5. Valae Total: R$91.200.00.
Fonte: 250262710 - 2014NESUR164. Data de Assinntura; 23/12/2014.

(SICON « 26/1 22014) 154040-§5257-2014NER0039¢

‘TRAT(? DE DISPENSA
DE LICITACA(7 N' 193012014 - UASG 154440
N° Pracessuz 23{06019301201438 . Olrjetor Artes Mureiais Tradi-
cionaig; Estudu do Processe de Implantagao da Karaté Kyokyshin no
Brasil ¢ Comcwaragho as 40 anos da Modalidade Esportiva no
Brasil. Total de lteas Licitadns: 00001. Fundamente Legal Ant. 24°,
Inciso XHE da Lei n° 8666 de 2[/06#[993 !u\imuma Les
B,666'93, Art. 24, lnciso XIIl ¢ Art. 1. da De-
claragdo e Dispensa om 26/122014. LUIS AF()NSO BERMLDEZ
Decana de AL'H\IIUSIF-XNH Ranificagdu em 26/12/2014. VAN MAR-
TOLEDO CAMARGO. Rc)mr da Euh. Valor Globak: RS
: 37.116. 7wnum-u FUNDA-
CAODE EMPREENDIMENTOS CIENTIFICOS E TECNOLOGI-
COs.

(SIDEC - 26:12/2014) 154040-15257-2014NESOU399
ENTRATO DE TERMO ADITIVO N® 6/201d - UASG (5440

Nanmero do Coitirate: 13572011 N* Proeessor 23 106020529201143
PREGAOC SISPP N° 2372011, Contratante: FUNDALAO UNIVER-
SIDADE DE BRASILIA-CNP) Coniratade; 72620735000129, Cen-
tratado © AGIL SERVILOS ESPECTAIS LTDA -Objeto; Constitui o
acréscimo de 3 (trés) serveates sém @ fomeciment i matenas ¢
equipacientos, pelo perindy de 07(seic) meses ¢ 3 {irés) dins, sendo a
partiy b 291472004 0 31/07/2015, Fund..\mmm L&gnl Lei §.66643 ¢
I RO7RM0, Viglucin: 29122014 07205, Valor Teil
RS$67.255,74. Funtte: 25(H 58869 - ZQHNEEOGH)S Data de Assina-
tra: 231212014,

(SICON - 26/12/2014} 154040-15257-2014NES0039Y

[¥igéncia
712/20]

EXTRATO BE RESCISAQ CONTRATO N* 156/2014

N" Processa: 23106¢16100201327. Contrianter FUNDACAD UNY-
VERSIDAI DE BRASILIA-CNPI Contratado:; 334578620001 05,
Coniratade : SANOLI INDUSTRIA E CDM DE -ALIMENTACAD
LTDA. Objeta; © presente 1crmo de rescisdo tem por objeta a ros-
cisdo amigavet do Conwrata 156/2014. Fundamento Legal: An. 79,
incisa IT du Lei n°B.666/93. [7ata de Rescisior 31/1/2014

(SICON - 26/12/2014) 154048-15257-2014NES00399
HOSPITAL UNIVERSITARIO DE BRASILIA
ENTRATO DE TERMG ABITIVO N° 2/2014 - UASG 153106

MNitmera do Conirator 410/2012. N Progessn: 23039000444201175.
PREGAQ SISPP N* 273/2012, Contratante: FUNDACAQ UNIVER-
SIDADE DE BRASILIA-CNP) Conitratade: 2646280400004, Can-
tratada : CTE - COMERCIQ REPRESENTACOES E -ASSISTENCIA
TECNICA LTD. Objeta: Prorragagia da vigéneia ¢ eajuse do valnr
da contrato pne $2(dnz<} meses. Fundamentn Legal; Ans. 55-1 ¢ §7-
I Lei B66A/93. Vigéincia: 01A3/2014 a 281622035 Valor Total:
R3210.990,80. Fonte: 6151001750 - 2014NEB01973. Data de As-
sinatura: 25/02/20(44.

{SICON - 24/12/2014) 155009-26443-2014KES00069
EXTRATO DE TERMO ABITIVO N° 32014 - UASG 154306

Nimern da Cantrato: 426 2011, N' Pracessa: 23039000266201184.
PREGAQ SISPP N° 34772011, Crntratante: FUNDACAG UNIVER-
SIDADE DE BRASILIA-CNP/ Contratado: 0360541700176, Ln-
tralado ; STARTGC CIENTIFICA LTDA - EPP -Dbjeto: Brnrmyagiio
4 vigineln € reajuste dn valor dn contrato por 12(dnze) meses.
Fundamieto Legal: Art S5-10 e §7-1l Lei 466693, Vighnei
4002014 a 23/1A2015. Malor Towt: R$33.102.50. Fonie:
6153000000 - 2014NEK01494. Data do Assinatura: 10/ 172014,

(SICDN - 26/12/2013) 155009-26443-20)4NER00069

FUNDACAQ UNIVERSIDADE FEDERAL
. DO MARANHAO
PRO-REITORIA DE ENSINO

EXTRATOS DE CONTRATOS

Contrato o° (17.022.0232014 - Contrato que cclebraot a Universidade
Federal do Maranhiio - UFMA e a Fundagio losué Mantelln de
Apaio 3 UFMA, objetivando # prestagdo de servigas de apoiu téenico
¢ estruwral 4 execugla dn Prajetn du Cursh de Fspecializada em
st‘l‘an Piblien. DATA DE ASSINATURA: 18 dc Dezembro de
2014

Cootrato o° 007.023.024.2014 que celchram a Universidade Federat

4o Maranhag + UFMA ¢ a Fundagia Sousindrade de Apoio 3 UFMA,

nbjetivandn o prestagdo de servigns de upofa téenica e estruiral a

execugdo do Projein do Cutso de Gapecializagdn emv Educagio, Po-

breza ¢ Desigualdade Sucml e Muranhda. DATA DE ASSINATU-
- 04 de satembro de 20

PRO-REITORIA DE RECURSOS HUMANOS

ENTRATOS DE CONTRATOS

Nt 259 PROCESS(O N.* 23115.013225/2014-48. LOCATARIO: Uni-
versidade Federl dn Maranlida. LOCADDR: ARLANE SH.VA
CHAVES, OBIETIVO: Prorrugar par 6 (seist meses, o Contrate de
Prestagla de Servigosn.” 53/2013-GR. DATA DA ASSINATURA: 22
de setembry de 2014

N 258 PROCESSO N.° 23115.014566/2014-33. LOCATARIO: Usi-
versidade Federa! da Marwshac. LOCADOR: MARIA DO CARMO
ALVES DA CRUZ ORIETIVO: Promogar por 6 (seis) mssss, @
Contrato de Prostagiio de Serviges o 2672013-GR. DATA DA AS-
SINATURA: 04 de ontubro de 2014,

Nt 301 PROCESSQ N.* 23115.014995/2004-16. LOCATARID: Uni
versiade Federa! du Marnahiv. LOCADOR: WILLINSON CAR-
VALHO DO ROSARIO, OBJETIVO: Prorrogar por & {s¢is) dwses, o
Cantrata de Prestagdo de Servigos n.° 1542013-GR, DATA DA AS-
SINATURA: 08 de novembro de 2014,

Este dncumento pode ser verificade no enderega eletréatioa litipi/averss.in gov briautenticicade i,

pedu eodigo 00032014) 22900018

Bocumeniv assinade digitalmente conforme MP n? 2.200-2 de 24/08/200), que insting o

infroestrorura de Chaves Publiess Brasileira - ICPBausil.
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