SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA
Superintendéncia de Compras e Licitagdes
Avenida Fernando Machado, 108-E, Centro, Chapecd-SC, CEP 89802-112, 49 2049-3788

www.uffs.edu.br

(Processo Administrativo n.° 23205.0022288/2022-96)
“Encarte A”

DECLARACAO DE VISTORIA - EFETIVO CONHECIMENTO

Declaramos para efeitos do que consta no “item 6” do Termo de Referéncia do edital de
Pregao Eletronico n° 41/2022, que o representante legal da empresa

, SI.
portador
da cédula de identidade , CPF
, compareceu e executou vistoria nas instalagdes
do Restaurante Universitario, obtendo informagdes necessarias para o adequado dimen-
sionamento de nossa proposta (estado de conservagdo prédio, estado de conservagao
dos equipamentos, estado de conservagdo do sistema de exaustdo, estado de conserva-
¢do do sistema de aquecimento de dagua, etc...), bem como das dificuldades que se en-
contram nos locais de execucdo dos servigos (logistica de funcionamento, quantidade
de funciondrios, localizagdo de fornecedores, etc...), declara também que o mesmo tem
plena ciéncia da dimensao e da quantidade dos servigos a serem executados e oferecidos
a Comunidade Académica.

Nome e carimbo do responsavel/empresa

Identificacdo do Servidor da UFFS

Nome completo: SIAPE:

Assinatura — Responsavel UFFS



SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA
Superintendéncia de Compras e Licita¢cdes
Avenida Fernando Machado, 108-E, Centro, Chapec6-SC, CEP 89802-112, 49 2049-3788
www.uffs.edu.br

“Encarte B”

1. DO OBJETO

1.1. Concessdo ndo onerosa da area fisica e dos equipamentos do Restaurante Universitario - RU
do Campus Laranjeiras do Sul/PR, para exploracdo econdmica, por Pessoa Juridica especializada
no servigo de alimentacdo, para producado e distribui¢do de refeicdes (a/mogo e jantar), incluindo o
fornecimento de todos os insumos, materiais ¢ mao de obra necessarios a realizagdo destas
atividades, conforme especificagdes descritas neste Termo de Referéncia:

Ttem LD Unid. Qtd. Val. Mix. Total
Unitario
Produgdo com fornecimento de insumos, materiais
e mao de obra, e distribuicao de refeicao (almogo e -~
1 janta), no Restaurante Universitirio do CAMPUS Refeicao 68.000 R$ R$
LARANJEIRAS DO SUL/PR.
Valor Total Maximo Estimado para o Periodo de 12 (doze) meses R$

1.2. A (Razao Social da Empresa) , com sede (Ende-
re¢o Completo), inscrita no CNPJ sob o n.° , neste ato
representada por (Representante legal da Empresa) , abaixo as-
sinado, tendo examinado as condicdes constantes no Edital, vem por meio desta apresentar a pro-
posta no valor unitario de R$ - (Valor Expresso em Reais) por refei¢ao servida.

1.3. Em tempo declaramos que:

a) Aceitamos todas as condi¢des impostas pelo Edital e seus Anexos.

b) Esta proposta compreende todos os impostos, taxas e encargos, materiais, insumos, bem como
qualquer outra despesa direta ou indireta incidentes na perfeita execucao do objeto.

¢) Concordamos em manter a validade desta proposta por um periodo de 120 (cento e vinte) dias.
Até que o Contrato seja assinado, esta Proposta se constitui em compromisso de nossa parte, obser-
vadas as condig¢oes do Termo de Referéncia.

, de , de 2022,

(Nome completo e CPF do Responsavel da Empresa)
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) UNIVERSIDADE Encarte C - Registro de temperatura de alimentos - Distribuicao
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Encarte D - Registro d

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS _

CESSIONARIA:
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UNIVERSIDADE Encarte E - Registro Resto Ingesta (RI)
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MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL

(Processo Administrativo n.° XxxxxXXXXXXXXX)

“Encarte F”

ACORDO DE AVALIACAO TECNICA

1. DISPOSICOES GERAIS

1.1. Fica estabelecido entre as partes o Acordo de Avaliacdo Técnica (AAT), o qual tem por
objetivo medir a qualidade dos servigos prestados pela CESSIONARIA.

1.2. A medigio da qualidade dos servigos prestados pela CESSIONARIA sera feita por meio de um
sistema de pontuagdo, cujo resultado definira o valor mensal a ser pago no periodo avaliado;

1.3. As situagdes abrangidas pelo AAT se referem a fatos cotidianos da execugdo do contrato, ndo
isentando a CESSIONARIA das demais responsabilidades ou san¢des legalmente previstas.

1.4. A UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL podera alterar os procedimentos ¢ a
metodologia de avaliagdo durante a execugdo contratual, sempre que um novo sistema se mostrar
mais eficiente que o anterior e ndo houver prejuizos para a CESSIONARIA.

2. DAAFERICAO DOS SERVICOS

8.2.2.1. As refeicdes, servidas no Restaurante Universitario, serdo aferidos pela FISCALIZACAO,
quantitativamente e qualitativamente, a qualquer tempo, durante toda a execucdo do contrato.

8.2.2.2. Verificado o descumprimento do Acordo de Avaliacio Técnica, a FISCALIZACAO
determinard a adequacdo do faturamento de acordo com os percentuais atingidos.

8.2.2.3. Para esta adequagdo do faturamento, ndo sera necessario a abertura de Processo
Administrativo Sancionador.

3. DO INDICADOR PARA AFERICAO DOS SERVICOS:

INDICADOR — EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS PELA CONCESSIONARIA
DO R.U.

ITEM DESCRICAO

Finalidade Garantir o efetivo cumprimento dos servigos no Restaurante Universitario,
assegurando que a comunidade académica tenha acesso a uma alimentagao
de qualidade ¢ com valor acessivel, evitando a descontinuidade do servigo,




seguindo os requisitos especificados neste Termo de Referéncia e seus
anexos.

Metas a cumprir

a) Aquisi¢do de alimentos e insumos da agricultura familiar;

b) Relagdo custo-beneficio, capaz de oferecer alimentacdo de qualidade,
com preco acessivel a toda comunidade académica;

c¢) Seguranca alimentar e nutricional;

Instrumento de

- Planilha do Acordo de Avaliacao Técnica “Encarte F”,
- Relatorios Fiscalizagao;

medicao - Recibos/notas dos Agricultores Familiares e/ou das Cooperativas da
Agricultura Familiar.
Forma de Conferéncia, pelo fiscal do contrato, do cumprimento das exigéncias
acompanhamento | elencadas no Termo de Referéncia ¢ no Acordo de Avaliagdo Técnica.
Periodicidade De acordo com necessidade avaliada pelo fiscal.

A Nota Mensal de Avaliacdo (NMA) serd maxima se:

- Todos os critérios solicitados forem cumpridos. O cumprimento dos
critérios serd computado de forma cumulativa atingindo a méxima de
100% ao més.

A Nota Mensal de Avaliagdo (NMA) maxima sera 100% (cem por cento).
O percentual atingido nela serd multiplicado pelo valor devido a empresa
por parte da UFFS.

Mecanismo de
calculo

Inicio da vigéncia | Data do inicio da presta¢ao dos servigos.

Sangoes De acordo com o Termo de Referéncia

O Acordo de Avaliagdo Técnica ndo restringe nem prejudica a aplicagdo de

bservacoes . . . A
0 ¢ demais penalidades previstas no Termo de Referéncia.

4. DOS PROCEDIMENTOS

4.1. A FISCALIZACAO acompanhard a execucdo dos servicos prestados a Comunidade
Académica, atuando junto ao preposto indicado pela CESSIONARIA.

4.2. Verificando a existéncia de irregularidades na prestacdo dos servicos, o Fiscal do Contrato
notificara o preposto da CESSIONARIA para que esta solucione o problema ou preste os devidos
esclarecimentos.

4.3. A notificacdo ocorrerd através de termo de notificagdo, no qual constard o relato da ocorréncia,
o dia e a hora do acontecido;

4.4. O termo de notificacdo serd imediatamente apresentado ao preposto da CESSIONARIA, o
qual, devera atestar seu “visto” no documento, com direito de manifestacao, dentro de prazo a ser
estabelecido pela FISCALIZACAO.

4.5. Em até cinco dias tuteis anteriores a apresentagdo da nota fiscal para ateste e pagamento, a
FISCALIZACAO informara 8 CESSIONARIA o resultado do AAT.

4.6. A CESSIONARIA, de posse das informagdes repassadas pela FISCALIZACAO, emitira nota
fiscal mensal relativa ao quantitativo de usudrios do “Ticket-3”, abatendo do valor devido pela
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL os descontos relativos a aplicagao do AAT.



4.7. A FISCALIZACAO, ao receber da CESSIONARIA as notas fiscais mensais, somente fara o
ateste quando verificada a dedugdo dos descontos acima mencionados.

4.8. Verificada a regularidade da nota fiscal, a FISCALIZACAO encaminhara para pagamento.
5. DO SISTEMA DE PONTUACAO

5.1. O sistema de pontuagdao do AAT (Caderno A), destina-se a avaliar o desempenho e a qualidade
dos servigos prestados pela CESSIONARIA.

5.2. O método de avaliagdo funciona da seguinte forma:

5.2.1. Serao analisados 44 itens, distribuidos em 7 grupos de atividades. Cada item possui seu
percentual de ponderacdo (peso) variando de 5% a 30%, totalizando 100% em cada grupo, com
excecao para a agricultura familiar, que ¢ um grupo especifico cuja avaliacao individual equivale a
100%.

5.2.2. No Caderno A do AAT serao atribuidas, pela fiscalizacao, as seguintes notas e conceitos para
cada item:

Nota 3 = Realizado: sem ocorréncia de falhas;
Nota 2 = Parcialmente realizado: falha ocorrida uma vez, com resolucao;

Nota 1 = Parcialmente realizado - reincidente: falha reincidente na vigéncia do contrato, com
resolucao;

Nota 0 = Nao realizado: falha ocorrida, sem resolucao, durante a vigéncia do contrato.

5.2.2.1. Em caso de renovacgao contratual, onde o periodo de vigéncia ¢ prorrogado, o registro das
falhas ¢ zerado.

5.2.3. Ainda, para cada item, sera considerada a frequéncia ocorrida no més. Quando a frequéncia
for maior ou igual a 2, serd descontado 0,15 x o total de frequéncias ocorridas no més, do subtotal
do grupo de atividades. Particularmente, para o item 5.1, além da frequéncia serd considerado o
nimero de preparacdes que compdem o cardapio, ou seja, serd descontado 0,15 x nimero de
preparagoes (1 até 12) x total de frequéncias ocorridas no més.

5.2.4. A pontuagdo maxima a ser alcangada em cada grupo de atividades sera igual a 3 pontos. A
pontuagdo final serd o resultado da soma obtida dos 7 grupos, convertida em uma nota média final
maxima de 9 pontos.

5.2.5. A nota média final estd vinculada a faixas de ajuste de pagamento, que resultardo em
percentuais de liberagio de pagamento da nota fiscal, a ser pago pela UFFS 2 CESSIONARIA,
conforme quadro abaixo:

FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO

Nota final atingida Fator de Qualidade-




Percentual liberado para pagamento
9,0 28,90 100,0%
8,89 a 8,80 99,5%
8,79 a 8,70 99,0%
8,69 a 8,60 98,5%
8,59 a 8,50 98,0%
8,49 a 8,40 97,5%
8,39 a 8,30 97,0%
8,29 a 8,20 96,5%
8,19a8,10 96,0%
8,09 a 8,00 95,5%
7,99 a 7,90 95,0%
7,89 a 7,80 94,5%
7,79 a 7,70 94,0%
7,69 a 7,60 93,5%
7,59 a 7,50 93,0%
7,49 a 7,40 92,5%
7,39 a 7,30 92,0%
7,29 a 7,20 91,5%
7,19a7,10 91,0%
7,09 a 7,00 90,0%
6,99 a 6,50 85,0%
<6,50 80,0%

6. DO PAGAMENTO

6.1. O pagamento ocorrerd com base no Fator de Qualidade (FQ) dos servigos prestados aos
usudrios do RU. O fator de qualidade ¢ obtido pela soma de pontos obtida nos grupos, convertida
em um percentual, conforme tabela “Faixa de Ajuste de Pagamento™.



6.2. O valor final a ser pago pela Universidade Federal da Fronteira Sul a CESSIONARIA serpa
obtido através da aplicacdo do Fator de Qualidade, conforme regras estabelecidas no Termo de
Referéncia.

7. Integram este Encarte, para todos os fins e feitos, os seguintes cadernos:

7.1. CADERNO A - Sistema de Pontuacio.

........................................... s eeererne @€t de 2022,

Representante legal da UFFS Representante legal da CESSIONARIA



Campus:
Més de referéncia:

ITEM AVALIADO

1 MANUTENCAO DA AREA FiSICA E EQUIPAMENTOS / MANEJO DE RESIDUOS E CONTROLE IN'

1.1 Equipamentos e mobilidrio com manuten¢do preventiva em dia e em estado adequado de conservacao.

1.2 Equipamentos com manutengao corretiva realizada de imediato ou no menor tempo possivel.

1.3 Lixo armazenado adequadamente, removido conforme a necessidade, em horario distinto da produgao e por rota

1.4 Separacao e destinacdo correta dos residuos organicos e reciclaveis.

1.5 Gordura utilizada na fritadeira apresenta grau de saturagdo e/ou as caracteristicas sensoriais adequadas.

1.6 Oleo de cozinha utilizado é separado e encaminhado para correta destinacio.

1.7 Controle integrado de vetores e pragas realizado dentro dos ultimos seis meses e/ou conforme a necessidade.

ITEM AVALIADO

2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 Estrutura fisica, equipamentos, mobilidrios e utensilios sdo higienizados adequadamente e conforme a necessidac

2.2 Equipamentos e area fisica de producao de alimentos higienizados adequadamente apos o término de cada servig

2.3 Para a higienizagao sao utilizados produtos recomendados pelo fabricante e/ou regulamentados pelo Ministério ¢

2.4 Materiais de limpeza armazenados em local reservado e devidamente identificados.

2.5 Higienizacao de sanitarios e vestiarios e reposi¢ao de produtos de higiene realizada diariamente ou conforme nec

2.6 Higienizacdo do estoque (piso, camaras frias e congeladores) realizada quinzenalmente ou conforme necessidade

2.7 Auséncia de varredura a seco, utilizagdo de panos para secagem de equipamentos e utensilios e de escovas ou «
POTOS0S.

2.8 Higienizacao eficiente do refeitério durante os periodos de distribuigdo das refeicoes (proximo ao buffet e no des

2.9 Caixas d’agua, de gordura e lavador de gases higienizados de acordo com prazo estabelecido pela fiscalizagao.

ITEM AVALIADO

3 MANIPULADORES

3.1 Funcionarios devidamente uniformizados, conforme edital.

3.2 Funcionarios apresentam-se com uniformes limpos.

3.3 Funcionarios possuem EPI’s disponiveis e os utilizam adequadamente.

3.4 Funcionarios apresentam-se com unhas aparadas e sem esmalte, barba raspada, sem maquiagem, livres de
comprometer a qualidade do alimento.




3.5 Manipulagdo de dinheiro ocorre por funcionério distinto daquele que prepara o alimento ou em horarios distintos

3.6 A empresa fornece capacitacdes periodicas aos seus funcionarios, conforme orientagao da RDC n° 216/2004, da

ITEM AVALIADO

4 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.1 Disponibilidade de géneros alimenticios em quantidade e qualidade suficiente para execu¢do do cardapio aprova

4.2 Géneros alimenticios encontram-se adequadamente armazenados de acordo com suas especificidades.

4.3 Auséncia de géneros alimenticios com validade vencida.

4.4 Cumprimento das boas praticas a fim de evitar a contaminagdo cruzada.

4.5 Disponibilidade de sabonete antisséptico, alcool 70 em gel e toalhas de papel ndo reciclavel para higienizacao
maos dos setores da produgao.

4.6 Utensilios disponibilizados para preparo sdo de material adequado, qualidade e quantidades satisfatorias.

ITEM AVALIADO

5 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

5.1 Organizagao da produgao e distribuicao a fim de evitar reducao do nimero de pessoas atendidas, demora no ate:
o0 horéario de funcionamento do RU.

5.2 Preparagdes em espera para distribui¢do estdo devidamente acondicionadas em equipamentos de manutencao de

5.3 Sobras limpas sdo devidamente armazenadas para reutilizacdo conforme as boas praticas de manipulagdo de alin
14.016/2020 ou descartadas.

5.4 Coleta completa e armazenamento adequado de amostras das preparagdes em cada servico (almogo e jantar).

5.5 Coleta de temperatura em todas as preparacdes durante distribuicdo com preenchimento de planilha propria (alm

5.6 Reposicgao eficiente das preparacdes no balcao.

5.7 Preparagoes livres de objetos estranhos € ndo ocorréncia de casos de intoxicag¢do alimentar.

5.8 Porcionamento das preparacdes esta sendo realizado conforme estipulado em edital

5.9 Utensilios disponibilizados para distribui¢do sdo de material adequado, qualidade e quantidades satisfatorias.

ITEM AVALIADO

6 RESPONSABILIDADES

6.1 Cumprimento dos horarios de abertura e fechamento do RU.

6.2 Cumprimento do cardapio autorizado e divulgado.

6.3 A empresa adota boas praticas de sustentabilidade e racionaliza¢do do consumo de energia elétrica e de agua.

6.4 A pesquisa de satisfacao, quando realizada, apresenta resultados satisfatorios.

6.5 A empresa tem realizado corretamente o controle de entradas, venda de créditos e prestagao de contas corretamer

6.6 Sdo entregues todos os documentos obrigatorios e solicitados pela fiscalizagdo dentro do prazo estipulado.

ITEM AVALIADO




7 AGRICULTURA FAMILIAR

7.1 Aquisicao de produtos da agricultura familiar

Maximo somatorio possivel dos grupos = 21

Somatoéria dos grupos (1,2,3,4,5,6 e 7)

NOTA FINAL

Percentual liberado (PL)

Valor da nota fiscal (VNF)

Nota*: (3) Realizado: sem ocorréncia de falhas;

(2) Parcialmente realizado: falha ocorrida uma vez, com resolucio;

(1) Parcialmente realizado - reincidente: falha reincidente na vigéncia do contrato, com resolucio;

(0) Nao realizado: falha ocorrida, sem resolucio, durante a vigéncia do contrato.

(AF%) Para agricultura familiar considerar o percentual atingido conforme planilha de controle. 100% equi

FAIXA DE AJUSTE DE P

Nota final atingida pelo Instrumento

9,0 a 8,90

8,89 a 8,80

8,79 a 8,70

8,69 a 8,60

8,59 a 8,50

8,49 a 8,40

8,39 a 8,30

8,29 a 8,20

8,19a8,10

8,09 a 8,00

7,99 a 7,90

7,89 a 7,80

7,79 a 7,70

7,69 a 7,60

7,59 27,50

7,49 a 7,40

7,39 a 7,30

7,29 a 7,20

7,19a7,10

7,09 a 7,00

6,99 a 6,50

<6,50







TACAO TECNICA - RESTAURANTE UNIVERSITARIO

VERSAO 2020
Peso Nota* Subtotal Frequéi
25% 3 0,75 0
25% 3 0,75 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
100% 3
3
Peso Nota* Subtotal Frequéi
20% 3 0,6 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
20% 3 0,6 0
100% 3
3
Peso Nota* Subtotal Frequéi
20% 3 0,6 0
20% 3 0,6 0
15% 3 0,45 0
25% 3 0,75 0




10% 3 0,3
10% 3 0,3
100% 3
3
Peso | Nota* Subtotal Frequé
25% 3 0,75 0
20% 3 0,6 0
25% 3 0,75 0
15% 3 0,45 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
100% 3
3
Peso Nota* Subtotal Frequé
Preparacoées
30% 3 0,9 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
30% 3 0,9 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
100% 3
3
Peso Nota* Subtotal Frequé
15% 3 0,45 0
25% 3 0,75 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
100% 3
3
Peso Nota Subtotal Frequé




100% 3,00 3,00 0
100%
3
AGRICULTURA FAMILIAR INSEgIR QQUI gSPERCI
o p ATINGIDO, APOS AVAL
AF% 100% CONFORME PLANILHA
Nota 3,00 CONTROLE DAS AQUIS

Percentual liberado para pagamento

100,0%

99,5%

99,0%

98,5%

98,0%

97,5%

97,0%

96,5%

96,0%

95,5%

95,0%

94,5%

94,0%

93,5%

93,0%

92,5%

92,0%

91,5%

91,0%

90,0%

85,0%

80,0%

AGRICULTURA FAMILI/



Campus, dia, més, ano.



quando Frequénci

1cia (f) F desconto
0
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0
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0
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0
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0
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0
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Frequéncia
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0
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0
0
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0
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0
1cia (f) F desconto




21,00

9,00

100%

RS 150.000,00

ENTUAL
IAGCAO

. DE
IICOES DA
AR.



a (f) >=2, descontar 0,15*f do subtotal do grupo

Observacoes

Observacoes

Observacoes




Observacoes

Observacoes

Frequéncia a partir de 1 e n° de preparagdes até 12

Observacoes

Observacoes




VALOR LIBERADO PARA PAGAMENTO (VNF*PL)

R$ 150.000,00




Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)




Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

|Dia(s) da(s) ocorréncia(s)







PERFIL METALICO - 15x30cm

PROJEGAO COBERTURA PROJEGAO COBERTURA

PRPJECAOCOBERTURA— ~— ~— ~ —~ — ——~—~—~——~—~——~—~—~—~—~——————— oo o oo oo oo o e e e e e e e 7 r-r———— " """""”""""”"""”"""”" " " ">/ V7Y ""s#fts__ - PROJEGAO COBERTURA]
_ _ VER DETALHE 01-B

|
_ | 5 ;i ? § . 5 t 5 ] = 1%
| L I 1 o O L [ of 1o off 1o of o
_ | 9 [ O 9 ol O ol O O [ JARDIM [ O o O 9 o [ [ o .
_ O% %O OuT nﬁO nﬁO OuT %O O : OuT %O OuT O% %O OuT %O OuT %O
| Oy O O KO O On 1O O On HO O O O Or HO OF HO
T [ S T OJ__r u___ﬂO o oy o ! OJ"_W L__ﬂO OJ__r L__ﬂO OJ__r L__ﬂO I
| L L i) L L
| I
_ LEGENDA:
| ofto ofTo of 1o of o O o To oflo oflo of 1o o 1o e R 004 AS EDIAS A 02
_ I OU__T %O OuT nﬁO OuT nﬁO OuT uﬁO O OuT %O OuT %O O% %O OuT %O OMT %O 1 RECEBIVENTO
o1 BALANGA
! O I © 9 [ O 9 [ O 9 [ O O O [ O O o O O [ O e o O Q o O o2 TANQUE PARA PRE LAVAGEM MEDINDO 300x100cm
=1 [ o=
_ O OO O o O o O O O OO OO OO On. IO S coToaUE RO
CADEIRANTES: 24 LUGARES o2 ARMARIO INOX MEDINDO 150x50cm COM 4 PORTAS (DESCARTAVEIS)
| I o BANQUETAS: 496 LUGARES 54 CAMARA DE CONGELAMENTO MEDINDO 325x223cm NOTAS:
_ g g ™ TOTAL DE 520 LUGARES 216 CAMARA DE GONGELAMENTO MEDINDO 333x250cm 1- PISO DE MATERIAL LISO, RESISTENTE, IMPERMEAVEL, LAVAVEL, ANTIDERRAPANTE, RESISTENTE AO
Cr O Cn O G O O / /
| I [ ol ol ol ] ] =) FREEZER PARA PEIXES - 500 LITROS ATAQUE DE SUBSTANCIAS CORROSIVAS E DE FAGIL HIGIENIZAGAO
_ O O O O O O O O O O O O O O O v 2- PISO COM INCLINAGAO SUFICIENTE EM DIREGAO AOS RALOS OU GRELHAS, QUE DEVEM SER SIFONADOS
_ U__T n”_m uT n”_m uT nﬁ ESTOQUE SECOS E GRELHAS E RALOS DEVEM POSSUIR DISPOSITIVOS QUE PERMITA O FECHAMENTO
o< | O O O O O O O O | O O | O O o O O o O 9 %) ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 180x70x1765cm 3- FORROS E TETOS COM O ACABAMENTO LISO, IMPERMEAVEL E LAVAVEL. AS ABERTURAS DEVEM
Wm_l 1 | e [ O O [ O O [ '®) '®) O [ O O [ '9) O '9) ® 9 p oz o7 ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 150x50x1750m POSSUIR TELAS COM ESPACAMENTO DE 2mm E SER REMOVIVEIS PARA LIMPEZA, NO ANDAR TERREO
gzl | [ L ] L L L [ _ _m i o ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 200x50x175cm O PEDIREITO DEVERA SEGUIR O PROJETO ARQUITETONICO.
M m_ | _ _ _w 2 0o ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 250x50x175¢m 4 _uox._.>m>m JANELAS COM A mﬂw_Mxm_o_m_,_\.__wb,w ﬁmmm»»wwm<www mwwm_ﬁw_» mm,“zﬂww_uwu_w,ﬂquqx>U>m
Ss|__ | _ L o S — 1o ESTRADO PARA SACARIAS MEDINDO 250x100cm AUTOMPTICO (MOLA OU SIMILAR) E COM BORRAC v .
@ U [T PROJEGAG COBERTURA PROJEGAC COBERTURAZZZ| W I PRINCIPAIS DEVEM TER MECANISMOS DE PROTEGAO CONTRA ROEDORES E INSETOS
g M m 2 RESFRIAMENTO DE SOBREMESAS E SUCOS 5- AS LAMPADAS E LUMINARIAS DEVEM ESTAR PROTEGIDAS CONTRA EXPLOSAO E QUEDAS ACIDENTAIS
* w_ = - w_ 11 CAMARA DE RESFRIAMENTO MEDINDO 219x216cm 6- DEVERA TER ABERTURAS NA COZINHA.
L "
Guarda-Corpo - h:110cm et — i ! i N ) = . . . At GUARDA CORPO - h:110cm 1> RESFRIADOR RAPIDO DE ALIMENTOS MEDINDO 140x125cm
SR ¥ 1% O O O O % L] © O O O — L ME 7- INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS EXCLUSIVAS PARA OS FUNGIONARIOS DA COZINHA, PORTAS
O . @) 1> MODULO INOX MEDINDO 280x70x850m GOM 2 PRATELEIRAS INFERIORES LISAS ot MOLAS E JANELAS COM TELAS (o LOGAL PROXIO A oMty
= o o —~ ~_ [ . : G =~ dal|c ~ =~ =~ = [ 1+ MODULO INOX MEDINDO 210x70x85¢m COM 2 CUBAS 50x40x30cm
i AN N N N\ N : quu J_"O quu J_"O w N\ N\ N\ A\ N T < LAVATORIO DEMAOS 8- O LIXO DEVE FICAR EM LOCAL FECHADO, NAO DEVE SAIR DA COZINHA PELO MESMO LOCAL ONDE
F \ \ r ol ol Lo \ \ \ - L ENTRAM AS MATERIAS PRIMAS
BWC I O O O O BWC AREA DE PRE PREPARO DE CARNES 9- NAO DEVERA EXISTIR CAIXA DE GORDURA OU DE ESGOTO DENTRO DAS AREAS DE PREPARO
— =5 = =T = 1 1= MODULO INOX MEDINDO 280x70x85cm COM 2 CUBAS 60x50x40cm DE ALIMENTO
FEMININO Ao o of o
I I ] | 10- DE ACORDO COM ABNT, DEVE EXISTIR AREA EXCLUSIVA PARA ARMAZENAMENTO DE RECIPIENTES GLP
. . . -] (- (. 17 REFRIGERADOR INDUSTRIAL 4 PORTAS MEDINDO 140x80x180cm
T T .Ou_ ro T . T . E SEUS ACESSORIOS. A DELIMITAGAO DESTA AREA DEVE SER COM TELA, GRADES VAZADAS OU OUTRO
I 9 e b O e e Ou_r A O Ou_r A O O b L O e 18) MODULO INOX MEDINDO 210x70x80cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA PROCESSO CONSTRUTIVO QUE EVITE A PASSAGEM DE PESSOAS ESTRANHAS A INSTALAGAO E QUE
1o LAVATORIO DE MAOS PERMITA UMA CONSTANTE VENTILAGAO
Ll En [Eh A 20 LIXEIRA COM PEDAL E TAMPA 11- DIMENSIONAR LOCAL ADEQUADO PARA ARMAZENAMENTO DO LIXO ORGANICO E LIXO SECO ATE A
gl = ° HORA DE SUA COLETA
| = =
—— O O O O quu J_"O quu J_"O quu J_"O O Il O Wy u PRE PREPARO DE VEGETAIS 12- REVESTIMENTO CERAMICO NAS PAREDES DE COZINHA, EXCETO ESTOQUE SECO, SALA ADM E SALA
TS O O O O ol [ [ O O 9 o 21 MODULO INOX MEDINDO 280x70x85cm COM 2 CUBAS 60x50x40cm C/ PRATELEIRA INFERIOR LISA NUTRICIONISTA
< -—- — - O%ﬂ nﬁo Owﬂ nﬁo Owﬂ n%o %w nﬁ S S < 22 MODULO INOX MEDINDO 220x70x85cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA 13- DEPOSITO DE BEBIDAS EM LOCAL PROXIMO A COZINHA
g — i - O O a fa 5 » PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 290x40cm 14- A SALA DA NUTRICIONISTA DEVERA FICAR UM NIVEL ACIMA DO PISO DA COZINHA.
a REFEITORIO 4 h (It [l [ O [ O Q 9 a MODULO INOX MEDINDO 280x70x85cm COM 1 TANQUE 80x50cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA
w A : \ o o w = % 15- TODOS OS CANTOS DE 90° NA AREA DA COZINHA, DEVEM CONTER CANTONEIRA METALICA CONFORME
8 AREA COBERTA o O O O O / O O O O O O [ Z zZ (7@ 2> DESCASCADOR DE LEGUMES <
& Y / \ L L L < < 4 ES DETALHE A-26.
4 @ @ -
& O 1 g 2: MESA DE DECANTAGAO
e —_— —_— —_— | .
PISO TATIL >/ LIXEIRA COM PEDAL E TAMPA
Nl Qu : o 5 a 5 \ | VER DETALHE A-20 | 2 LAVATORIO DE MAOS
| 5 AREA DESTINADA AQ BUFFET // <) I 2 LIXEIRA COM PEDAL E TAMPA
O O O O £ 980t aom 1 \ WO % MODULO INOX MEDINDO 280x70x85cm COM 2 TANQUES 60x50x40cm
T 13,72m —— _ BWC
of] ¢ O O O O g Y/ >~ — _ |~ Ou:.u J_"O I N MASCULINO + PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 260x40cm
Ll o g » ] - — 2 MODULO INOX MEDINDO 280x70x85cm COM 2 PRATELEIRA INFERIOR LISA
ol ¢ O O O O 8 c >_xw> NO PISO ’ CAIXA NO PISO ’ O @) ¢ % PASS TROUGH REFRIGERADO MEDINDO 210x70x210cm
MAPA DE SINALIZAGAO 1T | O 30x30 INTERNO 30x30 INTERNO OuT #MO On_qu H.____uo / / ] 1T | 24 CARRO INOX 3 PLANOS MEDINDO 100x60cm
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIII VER DETALHE A-28 VER DETALHE A-28 P P P
Ol Ml Gl=""_ A" _f+"_ | [ttt [ | - = - [
5 O o O KO O COCGAO
o m — : ol _ » m | b m a @ O @ @) @ |l | _ 5= CARRO INOX 3 PLANOS MEDINDO 100x60cm
m ] = . f — — ) < L= 8 m s PASS TROUGH AQUECIDO MEDINDO 140x70x210cm
E o N~
& w 8 E 5/ BANQUETA INOX DE APOIO MEDINDO 50x50x50cm
= £ £ £ o
m mm AREA DESTINADA AQ BUFFET 8 £ Ou“ﬂu J“"O Ou_qu J“"O S SAIDA N 9 2 m % LAVATORIO DE MAOS
o 22 9.80xt.40m 7 E © ® - 0O O - 0O E SOCIAL 3% S|S0 LXERACOMPEDALETAMPA
S, === ==e.-——————— “k 27 e %W nﬁ ww nﬁ g 33 =€ 1 CARROINOX 2 PLANOS MEDINDO 100x60cm
] - £ O @) O ONE: zZ 2 . FORNO COMBINADO C-20
o £ £ < <Q o
4 8. — J — — L 38 O [ O O [ O 8 AREA COBERTA wg g 1> FORNO COMBINADO C-40
ACESSO CAIXA NO PISO CAIXA NO PISO TEe] :
5 35 AT s T L L £6 - PANELAO AUTOGLAVADO GAS/VAPOR 500 LITROS @1406mm
2 2 m ! - VER DETALHE A-28 VER DETALHE A-28 Comimao - h-1100m — = 1 SISTEMA DE EXAUSTAO SEM FILTROS
8 %9 \ | 4= FOGAO INDUSTRIAL 6 BOGAS MEDINDO 160x110x85cm
w B2 N : 4o CHAPA PARA GRELHADOS MEDINDO 150x70x85cm
2 S > — SADA ey 17 MESA INOX COM RODAS COM FREIOS MEDINDO 150x70x85cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA
B = 4 — SOCIAL . A
i /o FRITADEIRA INDUSTRIAL MEDINDO 166x660m OLEOJAGUA/SAL COM 4 CESTOS PARA FRITURA - ]
- 3 @ = i . i PROJEGAO COBERTURA %) SISTEMA DE EXAUSTAO COM FILTROS OBS.: PARA O LANCAMENTO DA PLANTA DE LAYOUT, HOUVE PARTICIPACAO TECNICA DE UM
T i r T i 5 K3 33 I 36 36 - Tl ) R Tl ) —k e ) | 1 5 A AL LAPERIURA . .
B ”_ _H_ _H_ :m: _H_ _””_ _H_ _” 4 %) MODULO INOX MEDINDO 210<70x850m COM 2 CUBAS S0x40x30cm PROFISSIONAL ESPECIFICO, CONTRATO PELA UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS.
1 » \ » 51 MODULO INOX MEDINDO 280x70x850m GOM PRATELEIRA INFERIOR LISA
< S \ 0 -
2 3 AT ~o - - 5 <2 MODULO INOX MEDINDO 210x70x85cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA ]
= ® LEGUMES W SAIDA DE . @ = HIGIENIZACAO DE 3 4 PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 210x40cm CARIMBOS:
a & VEGETAIS COZIDOS i ALIMENTOS PRONTOS SAiDA o0 UTENSILIOS w 5 MODULO INOX MEDINDO 210x70x85cm COM 1 TANQUE 60x50x30cm C/ PRATELEIRA INFERIOR LISA
2 i LOUGAS 8
4 x ! LIMPAS g - PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 210x40cm
& CIRC. o 55 LAVATORIO DE MAOS
. _H_ _H_ ) : 5 LIXEIRA COM PEDAL E TAMPA
] & — 7 = ] £ 5
z lr.M.u_ - = . HIGIENIZAGAO DE BANDEJAS
9% H=150cm &) . B " 83 2= GUICHE PARA DEVOLUGAO BANDEJAS (DETALHE)
oF _ _ 2 @ e | |2 g o
z2 : - - o ) e S 33 22 MODULO INOX MEDINDO 290x70x85cm COM 2 FUROS PARA DETRITOS
w 2 [ »IEGUMES\VEGETAIS Ommﬁ o ] Lo s = s LIXEIRA INOX COM CHASSIS COM RODAS (AVULSO) COM TAMPA
e m
= | | E FOLHOSOS c - 2 _ __M&EML 1 MODULO INOX MEDINDO 210x70x85cm COM 2 CUBAS 50x40x30cm COM TRITURADOR
53 I 2 e a1 o s [ 33 o> MESA ENTRADA MAQUINA DE LAVAR LOUGAS MEDINDO 190x65cm
gol | 2 I N = Z L _lgo s MAQUINA DE LAVAR LOUGAS MEDINDO 193x77x179cm
as T a \ o 5
I _H_ _H_ - T Vgl 2 o SISTEMA DE EXAUSTAO SEM FILTROS
I — = | @ o MESA SAIDA MAQUINA LAVAR LOUGAS MEDINDO 190x65cm
= =< ] _Wm e } Central _H_ s MODULO INOX MEDINDO 210x70x85 COM PRATELEIRA INFERIOR LISA
NN | 0 S [¢] S CENTRAL DE BATERIAS &/ PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 300x40cm
Ve /M\J | 4 1) ) CIRC. " . Cental VER DETALHE
7 N\ # i i PRE-PREPARO N enira < CARRO INOX MEDINDO 100x60cm COM 2 PLANOS
[ \¢ oS . . \ Central s MODULO INOX MEDINDO 140x70x85cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA
DE CARNES o M LAVABO 03 70 ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 250x50x1750m
a4 D)
c -
= ] £ COCCAO HIGIENIZAGAO DE PANELAS E GN'S
2 & - _H_ _H_ n 3 /1 ESTANTE INOX 4 PLANOS GRADEADOS MEDINDO 250x50x175¢cm
CISTERNA * 1 . /> ESTANTE INOX 4 PLANOS GRADEADOS MEDINDO 200x50x175cm
- I 47 —
2af] 72 MODULO INOX MEDINDO 210x70x85cm COM PRATELEIRA INFERIOR LISA
w 5 4 _ IDEP. DIVERSOS '+ PRATELEIRA INOX SUSPENSA MEDINDO 210x40cm
E\\\ i /> MODULO INOX MEDINDO 210x70x85cm COM 2 TANQUES 60x50x40cm
RESFRIAMENTO N AOIDH | AREA 75 MODULO INOX MEDINDO 210x70x85 COM PRATELEIRA INFERIOR GRADEADA
HIGIENIZACAO|D
SOBREMESAS E SUCOS || ®raNELASIGNE Bl EXTERNA 7/ LIXEIRA COM PEDAL E TAMPA
| 1 1
/ ;L DML
e / 1 ! - CAMARA DE 75 ESTANTE INOX 4 PLANOS LISOS MEDINDO 160x50x175cm
- 2 Hi-—
= I _H_ RESFRIAMENTO ShL
/s ARMARIO INOX COM PORTAS (RODOS/VASSOURAS)
51 e}
_H_ £ _H_ 5 s TANQUE LAVAR ROUPAS
o i
_H_ 8 ] \ CENTRAL s MAQUINA LAVAR ROUPAS
" ~~ * = - E J LIXO DE GAS 2 VARAL SUSPENSO
\, ry
\ T . - — H INORGANICO RESTAURANTE =
\ 22 G 55— 4 EQUIPE TECNICA:
+ AREA DESTINADA BUFFET :
P = = o Sy = L _ %) BEBEDOURC ENG. CIVIL PAULO ROBERTO PINTO DALUZ  GREA/SC 008870-5
”“”“” . E _ “ o o5 REFRESQUEIRA ENG. CIVIL CANISIO ROQUE SCHMIDT CREA/RS 043769
”“”“” _H H_ - 300x600m ENG. ELET. SILVIO ANTONIO TESTON CREA/SC 094939-8
”\”\” S Ponto de esgoto ARQ. & URB. WELLINGTON TISCHER CREA/SC 093323-6
”N”NN SML. m % g Ponto de daua UFF S SECRETARIA ESPECIAL DE | TEC. MEC. GIOVANI FAVERO CREA/SC 093527-0
NN o | ’ Ola g _H OBRAS TEC. ADM. RAFAEL GRIEBELER
”W”N” ™ ; _ |8 vnl_ o Enorci UNIVERSIDADE FEDERAL TEC. ADM. SCHEYLA MARIA CARDINAL
RS \ § ™~ [ Banco | onto de Energia DIRETORIA DE PROJETOS
”“”“” / 8] NPE VESTIARIO [———— CAIXAS NO PISO 30X30 DA FRONTEIRA SUL
ESTOQUE [R5 ] m /| % ! . b Ver detalhe
FEMININO - = . RESPONSAVEL TECNICO: ESCALA:
FRIO  RIXX m 1] AGESSO - I : LOCAL: .
«”“” MATERIA-PRINA : m o Restaurante Universitario - Diversos e Indicada
5/ - - -
”mﬂmﬂ : CIRC. 4 7 APROVAGAO: PRANCAA
SRR — _uH__ e PROJETO: A01
A ESTOQUE : 0 @ . LA REVISAO: DATA: 01/09/2011
NARAN - SECO - o TIEE M 1+ A . Projeto Arquitetdnico FOLRA:
M“mwm N s o) ‘ VESTIARIOT; i g U REVISADO POR: .
/ — . BWC |() S CONTEUDO:
”“”“” i o) ‘ MASCULINO - =
”“”“” o : AT =i | S FEMININO| o Planta de Layout DESENHADO POR:
”N”W” <! - // \\ X _ BANCO @ — ERICA
AR SALA 14 _\ s | v — | Bwc r—q g=ro s NOME DO ARQUIVO: < L.O
SRR JASIV =" =, . D) e A E L0 Sl
A . 2 I A I 7~ MASCULINO__f NE&};
NN rm— : VAN | oXrE £ ) -
”“”“” 10 v i S ¢ _ =0 EQUIPE TECNICA:  Tuni e Santos Arquitetura - CREA/SC 097489-7
A - = o _ SRR fosErTo TN
Y g . RECEBIMENTO ol I~1 ECH O] i
S TR NEREE e ARQ.° FILIPE CARDOSO DOS SANTOS
- T INI Santos| e
NINININININININNS
”“”“0“”“0“0“”“”“”“ - ENG® ESTRUTURAL - SILVIO EDMUNDO PILZ
R A A A AT ST CREA/SC 019017-3
o
NONININININININGISSAY ABRIGO ENG.° MECANICO - MARCELO TESTON
NARAA o TUNI E SANTOS ARQUITETURA S/S LTDA. || crEASC Gesarss
) (e}
“”“”“”“”“” z ENG.° ELETRICISTA - CLAUDIO JUAREZ FERRONATO
“”“”“”“NW” 93 CNPJ: 09.346.513/0001-23 CREA/SC 029128-1
N”N”“IN”N” 2 ENG.° SANITARISTA - JOAO FRANCISCO TEIXEIRA
RRARAN <z R. MARECHAL JOSE BORMANN, 82D - S16 || SREASC0220883
| ENG.» ORGAMENTISTA - EDUARDO FERREIRA DO VALLE
CHAPECO SC - (49) 3324.3162
; ENG.° EST. METALICA - JOAO PEDRO KOSSMANN
PLANTA DE LAYOUT eonialo@liniesanios.com bt CREATE SR
ENG.° TERRAPLENAGEM - JULIANO WOLSHICK
CREA/SC 057254-9




Plano de conservacdo e manutencéo predial do Reste

Todas as indicacfes realizadas na vistoria da empresa em conjunto com a fiscalizagdo devem ser sanadas
proprietario ou indicadas pela Secretaria de Obras d.

Sistemas Atividades de verif

Sistema estrutural em concreto e telhado em

sistema metalico. Interna e externamente.

Telhas, calhas e vedagdes do telhado .
Limpeza de calhas

Controle de pragas Desinsetizac&o

Sistema frigorigeno (Camaras Frias e de

congelamento) Recomendacées especificas Céamara fria e compreensor

Sistema estrutural e alvenaria Presenca de corrosdo com
manchas vermelho-marrom-

acastanhadas

Pintura externa - segundo NBR 15 575 .
Pintura completa das

fachadas apo6s limpeza e
tratamento de fissuras

Pintura interna - segundo NBR 15 575 Pintura completa das
paredes internas apés
limpeza e tratamento de

infiltracdes

Limpeza de paredes com revestimento em

pastilhas Lavacao das paredes

Limpeza de revestimento em aluminio ACM
(platibanda) — junto a pintura externa Lavagéo conforme indicado

no manual do proprietario

Limpeza das fachadas de vidro ~ -
Lavagéo conforme indicado

no manual do proprietario

Impermeabilizagao

Vistoria

Revestimentos ceramicos
Falhas ou desgaste no

rejunte

Problemas de
funcionamento, abertura e
travamento: auséncia de
guarnicdes - borrachas ou

massa de vedacao

Portas




Portas Substituicdo por desgaste

natural
Esquadrias
Verificacdo da integridade
das telas mosquiteiras
Forro

Placas soltas

Piso da edificacao Presenca de manchas,

falhas de rejuntamento

Piso externo - tipo Paver Presenca de manchas,

falhas de rejuntamento

Amassados, furos,
desencaixes devido ao
transito de pessoas ou

movimentacao de
equipamentos.

Telhados e calhas

Telhados e calhas Limpeza de calhas com

remocdao de folhas,
sementes, outros materiais
soltos no telhado, poeira e
fuligem

Pintura de portdes, grades,
grelhas, alcapdes e escadas

Esquadrias de ferro

de ferro
Esgoto Limpeza e retirada de
materiais dos ralos e grelhas
Esgoto Limpeza de caixas de
gordura
Esgoto Acionamento de valvulas de
descarga
Agua Fria Limpeza e desinfecgéo de
caixas d’agua de consumo e
das cisternas
Agua Fria

Presenca de vazamentos ou
escorrimentos das
tubulacdes ou aparelhos
ligados ao sistema

Drenagem pluvial
Realizacdo de limpezas

periédicas em grelhas,

retirando lixos, folhas e
galhos e demais residuos
afim de ndo adentrarem a
tubulag&o ou obstruirem a

passagem da agua na

funcdo de drenagem quando
houver enxurradas.




Verificar nivel do fluido de
servicos das placas solares,
vazamentos na rede de agua

guente

Agua quente - ORIENTACOES ESPECIFICAS

Agua quente - ORIENTACOES ESPECIFICAS

Substituicdo e/ou reposicdo
do anticongelante na agua
das placas ou quando
verificados vazamentos, caso
necessario

Instalacdo elétrica e iluminacao

Funcionamento da
iluminacéo interna e externa

Funcionamento da
iluminacdo externa junto ao
paver

Instalacao elétrica e iluminagéo

InstalagGes de combate a incéndio - ORIENTACOES

ESPECIFICAS
Recarga de extintores

Teste hidrostatico de
extintores

Instalagdes de combate aincéndio

Instalacdes de combate a incéndio Manutencao das baterias das

centrais de iluminagéo

Aterramento do sistema de prevencéo contra
descargas atmosféricas

Pararaios

Sistema elétrico
Sinais de superaguecimento
das conexodes elétricas

Sistema elétrico Reapertar conexdes de
tomadas, interruptores e

pontos de luz

Climatizagao da sala de escritério Limpeza dos filtros do ar




Sistema de exaustao - ORIENTACOES ESPECIFICAS

Funcionamento das coifas,
termostatos e lavador de
gases

Sistema de exaustao Limpeza das calhas da coifa

Sistema de exaustao Reposicéo dos detergentes

do lavador de gases

Sistema de exaustao
Verificar funcionamento da
bomba de agua (ruidos,
vibracdo, vazamentos, medir
corrente)

Sistema de exaustao — exaustores - .
Lubrificar e ajustar rolamento

dos mancais dos
ventiladores

Sistema de exaustao — caixas de ventilagao . ,
Lubrificar e ajustar rolamento

dos mancais dos
ventiladores

Sistema de exaustao — caixas de ventilagao

Areatécnica (segundo piso) e cisternas enterradas

- ORIENTACOES ESPECIFICAS Limpeza do local, com

aspiracao do chéo e retirada
de p6 e fuligem dos

equipamentos.

Observar possiveis
vazamentos: boas condi¢des
da tubulagéo, vélvulas e
engates

Sistema de gas GLP - rede e estoque

Sistema de gas GLP - rede e estoque -
ORIENTACOES ESPECIFICAS

Verificar corroséo e fixacdo

Sistema hidrossanitério e e
Anilise fisico-quimica e

bioldgica da dgua de consumo

Sistema de telecomunicagdes Manutencio da rede de

telefonia e dados

Méveis e equipamentos
Funcionamento




wrante Universitario

conforme instru¢cdes de manutencédo descritas no manual do

a UFFS

icacdo, conservacdo e manutencéo Responsavel:
- UFFS
Repor.r.nast|que ou Corrigir infiltracbes Empresa
silicones
Desratizagéo Remocdao de infestacbes Empresa
Verifica¢do do nivel
do visor de 6leo Empresa
(externo). -
Preser_u;a de.: fissuras Bordas de juntas de
ou trincas; partes . ~ UFFS
dilatacdo desgastadas
lascadas
- - UFFS
- - UFFS
- - Empresa
- - UFFS
- - Empresa
Impermeabilizacdo - Empresa
Trinca ou Presenca de depdsitos
descolamento de cristalinos — Empresa
pecas eflorescéncia
Aumento de volume : :
Limpeza de trilhos e
das portas de o :
guias, inclusive aberturas Empresa

madeira devido a
umidade

para saida da 4gua




UFFS

Limpeza total das
esquadrias, incluindo

Abertura e o
guarnicdes de borracha e Empresa
fechamento correto. .
escovas, limpeza de
trilhos e drenos
Manchas de Calhas de iluminagéo
- ~ Empresa
infiltrac&o ou bolor soltas
Presenca de riscos
A - Empresa
ou fissuras
Presen i
esenca de riscos i UEES
ou fissuras
Ferrugem e partes .
g P Presenca de limo e
soltas na estrutura . Empresa
. fuligem
metalica
- - Empresa
Verificar presen
erificar presenca de i Empresa
ferrugem
- - Empresa
- - Empresa
Presenca de mau
. - Empresa
cheiro
Substituicdo das Verificacdo do
vedacdes de toneiras| funcionamento das Empresa
e valvulas bombas de recalque
Acionamento de .
X . Lougas e metais em bom
valvulas e registros, .
. funcionamento e bom Empresa
falta de metais ou
estado
aparelhos
Caixas de
recolhimen
eco ento da i UEES

agua ao redor do
prédio




Funcionamento do
controlador dos

Funcionamento das

aquecedores de bombas de &gua quente Empresa
passagem a gas
Limpeza externa do
vidro das placas - Empresa
solares
Fur(qu(_)natmento de Calhas de iluminacéao e
dispan ortes © demais metais com Empresa
amor&amenl cis NOS | corrosdo devido a acao
quadros €letricos 1 q4g vapores da cozinha
- - UFFS
. o Funcionamen
Teste hidrostatico de unciona ~e to da
) iluminacao de
mangueiras de ~ . Empresa
A emergéncia e do sistema
incéndio NN
de alarme de incéndio
- - Empresa
- - Empresa
- - UFFS
- - UFFS
Isolamento de Corroséo de terminais e
emendas em fios e |verificacdo do estado dos Empresa
cabos contatos elétricos
Verificar estado dos
i - Empresa
contatos elétricos
Verificar i UEES

funcionamento




Realizar inspecao
interna do rotor e

Reaperto de correias,

carcaga do ventilador e| verificacéo e lubrificacdo Empresa
proceder a devida de rolamentos, e
limpeza se for sistemas de acionamento
necessario. de motores.
- - Empresa
Verificar se o nivel
da 4gua cobre a - Empresa
entrada da bomba
Verificar condi¢cbes da
agua no lavador de
Empresa
gases, devendo ser
limpo sempre que | Verificar e corrigir ruidos e
houver residuos. vibragdes anormais
Verificar e ajustar Verificar e trocar, se
correias, verificar | necessario, o filtro de ar
. ; Empresa
corrente (ampére) dos ventiladores da
dos motores renovacado de ar.
Verificar e ajustar
correias, verificar
. - Empresa
corrente (ampére)
dos motores
Verificar e trocar, se
) necessario, o filtro de ar Empresa
dos ventiladores da
renovacao de ar.
Limpeza com
lavacao dos locais
molhaveis incluindo
- Empresa
uso de cloro nos
locais afetados por
mofo
Condicao de
ventilagao, Limpeza da central de
S Empresa
iluminacéo e GLP
umidade do abrigo
Teste de Inspecéo - quando
estanqueidade da | solicitado em vistoria ou UFFS
rede - a cada 5 anos| detectado vazamento.
- - UFFS
- - UFFS

Fstado de conservaca

Empresa




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGCAO E INFRAESTRUTURA
Superintendéncia de Compras e Licitagdes
Avenida Fernando Machado, 108-E, Centro, Chapec6-SC, CEP 89802-112, 49 2049-3788
www.uffs.edu.br

(Processo Administrativo n.° xxxxxx)

“Encarte I’

RELACAO DE EQUIPAMENTOS

Itens Descrigao Qtd
1 Aparelho de telefone sem fio 1
2 | Armario guarda volumes - dimensdes 1850(a) x 300(1) x 450(p)mm 4
3 Armario inox 2 portas — dimensdes 90(c) x 50(1) x 180(a). 1
4 | Armario inox 4 portas — dimensdes 150(c) x 50(1) x 175(a) 1
5 | Balanga de piso 1
6 |Balanga digital, cap. Min. De 20kg, tripla escala cristal 1
7 | Balcao inox p/distribui¢do 1
8 |Balcdo tampo em granito 1
9 |Banqueta giratoria alta 1
10 | Bebedouro em ago tipo pressdo 3
11 | Caldeirdo autoclavado 3001 1
12 |Camara fria conjugada congelamento/resfriamento 1
13 |Camara fria lixo 1
14 |Camara fria resfriamento 2
15 | Carrinho para copeira em ago inox c/ 2 prateleiras 2
16 |Carro inox 2 planos 1
17 | Carro inox 3 planos 2
18 | Chapa bifeteira 1
19 | Cortina de ar 4
20 | Cuba inox 1/1 100mm 42
21 |Cubainox 1/1 65mm 11




22 | Cubainox 1/1 65mm perfurada 8
23 | Descascador de legumes |
24 | Estante 4 planos — dimensdes 160 (c) x 50 (1) x 170 (a) 5
25 | Estante 4 planos — dimensdes 150 (c¢) x 50 (1) x 170 (a) 1
26 | Estante 4 planos - dimensdes 150(c) x 50 (1) x 175(a) 5
27 |Estante 4 planos - dimensdes 180(c) x 70 (1) x 175(a) 2
28 | Estante 4 planos - dimensdes 200(c) x 50 (1) x 175(a) 4
29 | Estante 4 planos - dimensdes 250(c) x 50 (1) x 175(a) 2
30 |Estante inox 4 planos gradeados - dimensdes 200(c) x 50(1) x 175(a) 1
31 |Estante inox 4 planos gradeados - dimensdes 250(c) x 50(1) x 175(a) 3
32 | Extintor de incéndio 4kg co2 8
33 |Fogdo industrial 6 bocas ¢/ porta panela 1
34 | Forno combinado elétrico construido em ago inox aisi 304 1
35 |Forno microondas 1
36 |Freezer horizontal 2
37 |Fritadeira industrial 1
38 | Gaveteiro volante com duas gavetas 1
39 |Leitor de codigo de barras 1
40 |Lixeira inox 801 acionamento por pedal 7
41 |Lixeira inox 1
42 | Maquina de lavar lougas 1
43 | Mesa 6 lugares refeitorio (4 banquetas e 2 lugares para cadeirante) 10
44 | Mesa 8 lugares refeitdrio 59
45 Mesa em 1 revestida em arvoplac na cor branca, com estrutura metalica preta medindo 1
1,40x1,40x0,80m
46 |Mesa entrada maquina de lavar lougas 1
47 Mesa inox com rodas, freios e prateleira inferior lisa, tampo liso, travessas em perfis u. 1
Dimensoes 150(c)x70(1)x85(a).
48 | Mesa p/ decantacio 50x50x50 1
Mesa retangular em mdp na cor argila, com estrutura metalica preta, medindo
49 | 800x730x600mm. 1
50 Mes? retangular revestido em arvoplac na cor branca, com estrutura metalica preta 1
medindo 1,20x0,60m
51 |Mesa saida maquina de lavar lougas 1
52 | Microcomputador com teclado e mouse 1
53 |Moddulo inox com 2 prateleiras inferior lisas, tampo liso em ago, travessas em "u". Pés 1




em aco e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensdes: 280(c) x 70(1) x 85(a).

Modulo inox com estrutura tubular provido de duas aberturas para detritos, tampo liso

54 |em aco, travessas em "u". Pés em aco e sapatas niveladoras de nylon rosqueéveis,
dimensoes: 290(c) x 70(1) x 85(a). 1
55 |Moddulo inox com prateleira e tampo liso - dimensdes 220(c) x 70(1) x 85(a)
56 |Moddulo inox com prateleira inferior e tampo liso - dimensdes 210(c) x 70(1) x 85(a) 1
57 |Moddulo inox com prateleira inferior gradeada - dimensoes 210(c) x 70(1) x 85(a) 1
53 Modulo inox com prateleira inferior lisa , tampo liso em ago, travessas em "u". Pés em
aco e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensdes: 280(c) x 70(1) x 85(a). 8
Modulo inox com tanque (60x50x30) e prateleira inferior lisa, tampo liso em aco,
59 |travessas em "u". Pés em ago e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensoes:
210(c) x 70(1) x 85(a). |
Modulo inox com tanque (80x50x40) e prateleira inferior lisa, tampo liso em aco,
60 |[travessas em "u". Pés em ago e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensoes:
280(c) x 70(1) x 85(a). 1
Mobdulo inox estrutura tubular com 2 (duas) cubas (40x50x30cm) sendo 1 (uma) com
61 |encaixe para triturador, tampo liso em acgo, travessas em "u". Pés em aco e sapatas
niveladoras de nylon rosqueéveis, dimensdes: 210(c) x 70(1) x 85(a). 1
Modulo inox estrutura tubular com 2 dois tanques (60x50x35cm) , tampo liso em acgo,
62 |[travessas em "u". Pés em ago e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensoes:
210(c) x 70(1) x 85(a). 1
Modulo inox estrutura tubular com 2 duas cubas (60x50x35cm) , tampo liso em ago,
63 |[travessas em "u". Pés em ago e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensoes:
280(c) x 70(1) x 85(a). 1
Modulo inox estrutura tubular com 2 tanques (60x50x35cm) , tampo liso em acgo,
64 |[travessas em "u". Pés em ago e sapatas niveladoras de nylon rosqueaveis, dimensoes:
280(c) x 70(1) x 85(a). 1
65 | Monitor para microcomputador, tipo lcd 17 1
66 |Pass through aquecido 2
67 |Pass through refrigerado 1
68 |Prateleira inox suspensa - dimensdes 210(c) x 40(1) 2
69 |Prateleira inox suspensa - dimensdes 260(c) x 40(1) 2
70 | Prateleira inox suspensa - dimensdes 300(c) x 40(1) 1
71 | Pressurizador hidraulico 1
72 | Quadro expositor com rodizios 1,50m x 0,90m 1
73 | Refresqueira 1
74 | Refrigerador industrial vertical 4 portas 1
75 | Serra fita para ossos com cabecote e gabinete em ago inox 1
76 | Tanque em ago inox para pré-lavagem 1
77 | Cadeira giratdria com apoia bragos |




78

Ventilador de parede oscilante giratério 60 cm

10

79 | Termometro infravermelho 1
80 | Processador industrial de alimentos 1
Total

273




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA
Superintendéncia de Compras e Licitagdes
Avenida Fernando Machado, 108-E, Centro, Chapeco-SC, CEP 89802-112, 49 2049-3788

www.uffs.edu.br

ORDEM DE SERVICO

IDENTIFICACAO DO PEDIDO

N° OS: Unidade requisitante:
Data de emissdo: Servigo:
Contrato n%: Processo n’:
IDENTIFICACAO DA CONTRATADA
Razdo Social: [cNPy:
Enderego:
Telefone: |E-mail:
DEFINICAO/ESPECIFICACOES DOS SERVICOS
N Servico Unidade de Quant Valor Valor Global R$
Medida idade Unitario R$
1 Produg¢@o com fornecimento de insumos, | Refei¢do 68.000

materiais e mao de obra, e distribui¢ao de
refei¢do (almoco e janta), no Restaurante
Universitario do LARANJEIRAS DO

SUL/PR.
Total
CRITERIOS DE AVALIACAO DOS SERVICOS
LOCAL DE REALIZACAO E PRAZO DE EXECUCAO
Enderego:
Data de inicio: [Data de término:

RECURSOS FINANCEIROS

Unidade Orcamentaria:

Fun¢ao Programatica:

Projeto de Atividade:

Elemento de Despesa:

Fonte de Recurso:

Saldo Or¢amentario:

IDENTIFICACAO DOS RESPONSAVEIS

Local, de de 2022.

Responsavel pela solicitagio do servigo

Responsavel pela avaliagdo do servigo




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL

CONSELHO UNIVERSITARIO
RESOLUCAO N° 20/2015 - CONSUNI

Aprova a cobranca de valores para o
acesso as refeicoes dos restaurantes
universitarios da UFFS.

O Conselho Universitario (CONSUNI) da Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS), no wuso de suas atribuicdes legais, considerando o Parecer n°
8/CONSUNI/UFFS/2015;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a cobranga do valor de R$ 2,50 (dois reais e cinquenta centavos), por
refeicdo, para estudantes regularmente matriculados em cursos da UFFS, para o acesso as

§ 1° O valor previsto no caput, por ser subsidiado pela Universidade, ndo se aplica
aos servidores da UFFS e ao publico em geral, quando estes utilizarem o restaurante
universitario para suas refei¢des.

(Nova redagdo dada pela Resolugdo n® 15/CONSUNI/UFFS/2018, de 19/9/2018.)

(s2° suprimido pela Resolugdo n° 15/CONSUNI/UFFS/2018, de 19/9/2018.)

Art. 2° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacao.

Sala das Sessoes do Conselho Universitario, 6* Sessdo Ordinaria, em Chapeco-
SC, 17 de junho de 2015.

Prof. Jaime Giolo
Presidente do Conselho Universitario

Resolugdo n° 20/2015 — CONSUNI Pagina 1 de 1



Registro_mensal_energia

ENCARTE L 1

Controle de Consumo de Energia Elétrica RU — Campus Laranjeiras do Sul

PONTA

Més

Periodo

A LeituraPonta ("a AtualPonta (k

Consumo ponta

Assinatura
preposto

Janeiro

Fevereiro

Marco

Abril

Maio

Junho

Julho

[Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Dezembro

Anual

Controle de Consumo de Energia Elétrica RU — Campus Laranjeiras do Sul

FORA PONTA

Més

Periodo

Ultima Leitura
(KWh)

Leitura Atual
(kWh)

Consumo ponta

Assinatura
preposto

Janeiro

Fevereiro

Marco

Abril

Maio

Junho

Julho

[Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Dezembro

Anual

R$ 0,00

OBS: 2- A leitura é feita no painel pelo valor de Kwh.

Pagina 1




CAMPUS DE LARANIJEIRAS DO SUL

Encarte L 2 - Consumo médio mensal de energia elétrica RU de responsabilidade da UFFS

lluminagdo Externa

. . ] Média Média Utilizagdo | Consumo Médio e e
o Poténcia Dias . ) " Média Utilizagao
Ponto Elétrico Qtde Média (W) | Uso/Mas Utilizacao Dia fora da ponta | Més fora da ponta Dia na ponta (h)
Dia (h) (h) (KWh)
Poste com lampada econ6mica LED 17 30 30 12 10,15 155,30 1,85
Poste com lampada vapor metalico 11 70 30 12 10,15 234,47 1,85
Florescente Tubular 52 28 22 4 2,15 68,87 1,85
Lampada compacta dos banheiros 34 25 22 4 2,15 40,21 1,85
Subtotal 498,83
Sala dos Técnicos Administrativos
L. Poténcia Dias I\-ll.edlaﬂ I\{Iedla Utilizagdo C?nsumo Médio Média Utilizacdo
Ponto Elétrico Qtde Média (W) | Uso/Més Utilizagdo Dia fora da ponta [Més fora da ponta Dia na ponta (h)
Dia (h) (h) (KWh)
Florescente Tubular 4 28 22 8 8 19,71 0
Computador 1 180 22 8 8 31,68 0
Computador 1 180 22 3 3 11,88 0
Monitor 1 42 22 8 8 7,39 0
Monitor 1 42 22 3 3 2,77 0
Impressora 1 21 22 8 8 3,70 0
Suit 1 50 30 24 21 31,50 3
Condicionador de AR 9.000 Btu's 1 809 10 4 4 32,36 0
Subtotal 140,99

lluminagao Refeitério




. ) Média Média Utilizagdo | Consumo Médio L .
L Poténcia Dias e ) " Média Utilizacao
Ponto Elétrico Qtde Média (W) | Uso/Mas Utilizacdo Dia fora da ponta | Més fora da ponta Dia na ponta (h)
Dia (h) (h) (KWh)
Florescente Tubular 162 28 22 5,25 3,4 339,29 1,85
Cortinas de ar 4 280 22 4 2,15 52,98 1,85
Lampada compacta dos banheiros 36 25 22 4 2,15 42,57 1,85
Computador 1 180 22 4 2,15 8,51 1,85
Monitor 1 42 22 4 2,15 1,99 1,85
Subtotal 445,34
Consumo Médio
Maés fora da ponta
(KWh)
Total 1085,17




Consumo Médio| Consumo
Més na ponta Médio Més
(KWh) (KWh)
28,31 183,60
42,74 277,20
59,26 128,13
34,60 74,80

Consumo Médio| Consumo
Més na ponta Médio Més

(KWh) (KWh)
0,00 19,71
0,00 31,68
0,00 11,88
0,00 7,39
0,00 2,77
0,00 3,70
4,50 36,00
0,00 32,36




Consumo Médio| Consumo
Més na ponta Médio Més
(KWh) (KWh)
184,62 523,91
45,58 98,56
36,63 79,20
7,33 15,84
1,71 3,70
Consumo Médio| Consumo
Més na ponta Médio Més
(KWh) (KWh)




Planilhal

ENERGIA ELETRICA

CAMPUS:

Laranjeiras

CONCESSIONARIA:

REFERENCIA:

DATA DA LEITURA FINAL:

ESTABELECIMENTO: RU
CONSUMO TOTAL CAMPUS (kwh)*
CONSUMO TOTAL RU MES (kwh) 0,00
TOTAL A PAGAR #DIV/0!

Ponta Fora Ponta Total Unidade
Leitura atual 0,00  kwh
Leitura més anterior 0,00 kwh
Total més 0,00 0,00 0,00 kwh
Consumo UFFS 445,26 1085,17 1530,42 \kwh
Consumo cessionaria -445,26 -1085,17 -1530,42 | kwh
Valor tarifa kwh** - RS
Valor devido pela cessiondria kwh 0,00 0,00 0,00(RS

Adicionais de bandeira

Total adicionais bandeira (RS)

% produgdo

Total

#DIV/0!

#DIV/0!

Total a ser pago

#DIV/0!

Obs.: Os itens em amarelo deverdo ser preenchidos pelos servidores da UFFS.
* Somatdrio do consumo ponta + fora ponta da conta de energia elétrica
** Valor tarifa Kwh: somar o valor constante na coluna “tarifa com tributos” da
conta de energia elétrica utilizando TE+TUSD do consumo ponta (para a coluna

Ponta) e do consumo Fora Ponta (para a coluna Fora Ponta)
*** Somatdrio do valor adicional bandeira (vermelha e/ou amarela) ponta e fora

ponta.
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