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Serviço Público Federal

Universidade Federal do Pará

Comissão Permanente de Licitação 

ANEXO I
TERMO DE REFERÊNCIA

1. OBJETO

1.1. Contratação de prestação de serviços de natureza continuada de MANUTENÇÃO PREVENTIVA E CORRETIVA, COM REPOSIÇÃO DE PEÇAS, DOS EQUIPAMENTOS INSTALADOS NO COMPLEXO DO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO-R.U, DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARÁ, em Belém, por empresa especializada, conforme o presente instrumento.
2. JUSTIFICATIVA

2.1. Trata-se da necessidade de contratação de empresa especializada para serviços de MANUTENÇÃO PREVENTIVA E CORRETIVA, COM REPOSIÇÃO DE PEÇAS, DE TODOS OS EQUIPAMENTOS DO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO – RU, DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARÁ, que compreendem os equipamentos instalados: na cozinha industrial; complexo de armazenamento; refeitórios; copas de distribuição de refeições e áreas de higienização de bandejas nas duas unidades do Restaurante Universitário. Objetivando o pleno funcionamento dos equipamentos e o aumento da vida útil dos mesmos.  
3. CLASSIFICAÇÃO DOS SERVIÇOS 
3.1. Os serviços a serem executados são de natureza comum nos termos do parágrafo único, do art. 1º, da Lei 10.520, de 2002.

3.2. Os serviços a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto nº 2.271, de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessórias, instrumentais ou complementares à área de competência legal do órgão licitante, não inerentes às categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos. 

3.3. A prestação dos serviços não gera vínculo empregatício entre os empregados da Contratada e a Administração, vendando-se qualquer relação entre estes que caracteriza pessoalidade e subordinação direta.

4. PRAZO DE VIGÊNCIA DA CONTRATAÇÃO
4.1. O prazo de vigência deste CONTRATO será de 12 (doze) meses, prorrogáveis, sucessivamente, até o limite de 48 (quarenta e oito) meses a contar da data de sua assinatura, com eficácia após a publicação do seu extrato do DOU, tendo início e vencimento em dia de expediente, devendo-se excluir o primeiro e incluir o último.
5. GARANTIA DO SERVIÇO

A Garantia deverá cobrir integralmente todos os serviços e materiais empregados nos mesmo por período de 12 (doze) meses contra má qualidade, desempenho, solidez e segurança, bem como contra qualquer defeito não externo, sem prejuízo de outras garantias impostas pela legislação.

6. CUSTO ESTIMADO DA CONTRATAÇÃO 
6.1. O custo mensal estimado para a contratação do objeto é de R$ 45.777,88 (QUARENTA E CINCO MIL, SETECENTOS E SETENTA E SETE REAIS E OITENTA E OITO CENTAVOS) e de R$ 549.334,67 (QUINHENTOS E QUARENTA E NOVE MIL, TREZENTOS E TRINTA E QUATRO REAIS E SESSENTA E SETE CENTAVOS), para o período de 12 meses, e foi obtido através da média de pesquisa de preços de mercado.

7.  RESPONSAVEL PELO PROJETO E FISCALIZAÇÃO 
7.1. Restaurante Universitário (RU/UFPA).
8. FORMA DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇO
8.1. A prestação do serviço de manutenção preventiva e corretiva, será obrigatoriamente com aplicação de material e reposição de peças por conta do contratado.

8.2. As peças de reposição deverão ser novas e de primeiro uso. Não será aceito produto recondicionado, re-manufaturado, reciclado ou outra terminologia empregada para indicar que o produto é proveniente de reutilização de material, com exceção do material básico de fabricação (aço, vidro, plásticos, alumínio, papel, etc.);
8.3. A prestação dos serviços preventivos deverá ser realizada, no horário das 08:00hs às 17:00hs, de acordo com o cronograma aprovado e o roteiro básico estabelecido neste termo de referência;
8.4. A execução do plano básico não esgota a responsabilidade da Contratada    quanto à eventuais quebras ou avarias após os procedimentos do cronograma de serviços, e deverão ser corrigidas de imediato;
8.5. Manter sob sua responsabilidade um livro de ocorrências, onde serão anotados os acontecimentos diários concernentes ao desenvolvimento dos trabalhos;
8.6. Considerando a complexidade do serviço e a necessidade permanente de manutenção, independentemente da exigida no cronograma.  A contratada deverá manter diariamente um funcionário eletrotécnico (experiência comprovada), no horário da execução dos serviços (8:00 ás 17:00h), nas dependências do Restaurante Universitário.
8.7. Levar ao conhecimento imediato à fiscalização da Contratante qualquer fato extraordinário ou anormal que ocorra durante a execução dos serviços, para adoção de medidas cabíveis, assim como comunicar por escrito e de forma detalhada, todo tipo de acidente que eventualmente venha a ocorrer;
8.8. Preparar, remover, refazer as suas expensas na totalidade ou parcialmente os serviços que forem verificados imperfeitos, apresentando vícios, defeitos ou incorreções;
8.9. Retirar e devolver as suas expensas   quando necessário, com autorização da Contratante, todo equipamento que apresente necessidade de remoção para a oficina da Contratada, com previsão para conserto;
8.10. Fornecer e manter nas dependências da Contratante todo o instrumental de testes, equipamentos mecânicos, ferramentas adequadas, produtos químicos, gás refrigerante, materiais de limpeza e o que mais se fizer necessário, para o pleno funcionamento dos serviços;
8.11. Fornecer aos seus empregados uniformes, equipamentos de proteção individual, tais como: capacetes, protetores faciais, óculos de segurança, luvas, calçados de couro, cintos de segurança e os que mais se fizerem necessários, de acordo com a legislação pertinente.
8.12. A CONTRATADA deverá atender ao chamado da CONTRATANTE, para regularizar anormalidade de funcionamento procedendo à manutenção corretiva, substituindo e/ou reparando, segundo critérios técnicos, software de programação, componentes eletrônicos, elétricos, mecânicos e hidráulicos, necessários à recolocação dos equipamentos em condições normais, utilizando peças genuinamente fabricadas e testadas pelos fabricantes dos equipamentos com identificação e numeração de série do fabricante para garantir a procedência das peças utilizadas.
9. DETALHAMENTO DOS SERVIÇOS DE MANUTENÇÃO PREVENTIVA E CORRETIVA
9.1.  Os serviços deverão contemplar a listagem e programação para manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos pertencentes à cozinha industrial do Restaurante Universitário da UFPA, conforme o grupo de materiais e periodicidade abaixo relacionadas. 
GRUPO I — ARTEFATOS DE AÇO INOX-CARBONO

	QTDE
	EQUIPAMENTOS
	PERIODICIDADE 

	2
	Balcão de distribuição de alimentos neutro (marca: COZIL)
	MENSAL

	4
	Carro de uma plataforma inox (marca: COZIL)
	MENSAL

	4
	Carro de duas plataforma inox (marca: COZIL)
	MENSAL

	2
	Carro plataforma de ferro emborrachado de 600 Kg
	MENSAL

	2
	Carro plataforma de aço inox de 400 kg
	MENSAL

	7
	Carro para transporte de detritos em inox com pedal (marca: COZIL)
	MENSAL

	6
	Carro para transporte de detritos em inox s/ pedal (marca: COZIL)
	MENSAL

	4
	Coifa com exaustão, 220 V trifásico, nas áreas: cocção, fornos e caldeirões (marca: COZIL).
	SEMESTRAL

	4
	Carro para transporte de lixo orgânico
	MENSAL

	47
	Estante modulada em inox 
	SEMESTRAL

	40
	Estante cromada
	SEMESTRAL

	1
	Lavatório de pressão para mãos
	MENSAL

	2
	Lavatório de sensor para mãos
	MENSAL

	5
	Módulo para distribuição de bandejas e talheres (marca: COZIL)
	MENSAL

	12
	Mesas e bancadas em inox com cuba (marca: COZIL)
	MENSAL

	19
	Mesas e bancadas em inox (marca: COZIL)
	MENSAL

	2
	Processador manual em cubos
	MENSAL

	2
	Prateleira de parede inox
	MENSAL

	2
	Tanques em inox com cuba
	MENSAL


SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS: 

Revitalização e execução de soldagens realizadas em atmosfera inerte e argônio, acabamento polido ou fosco, ou ainda pintado, quando em aço carbono.  Nivelamento de sapatas e planos de prateleiras; Lubrificação de rodízios com graxa grafitada; Vistoria e saneamento de vazamentos de líquidos e glaxos através de fendas, torneiras, válvulas, conexões, mangueiras e sifões. Limpeza e desobstrução de sensores e drenos. Fixação e reapertos de chumbadores de prateleiras das paredes; Lavagem química interna dos dutos, caixa de insuflamento e hélices de ventoinhas; Alinhamento de níveis e revisão dos fixadores e cabos de sustentação.

GRUPO II - EQUIPAMENTOS ELETRO-MECÂNICOS

	QTDE
	EQUIPAMENTOS
	PERIODICIDADE 

	1
	Amaciador de carne (marca: METVISA, mod: PACBIVMF 60 N5)
	MENSAL

	2
	Balança plataforma eletrônica, 127 V (marca: LIDER, mod: LD 2051)
	TRIMESTRAL

	2
	Balança plataforma eletrônica, 127 V (marca: WEIGHTECH, mod: WT 1000)
	TRIMESTRAL

	1
	Balança plataforma mecânica de 500 kg (marca: MICHELETTI)
	TRIMESTRAL

	2
	Balança de mesa eletrônica (marca: TOLEDO, mod: 9094C/5)
	TRIMESTRAL

	4
	Balcão térmico aquecido (marca: COZIL).
	MENSAL

	1
	Descascador de tubérculos industrial, 220 V (marca: SKYMSEN, mod: DB25HD-N)
	MENSAL

	 1
	Descascador de tubérculos industrial, 220 V trifásico
	MENSAL

	1
	Enceradeira industrial 
	MENSAL

	6
	Exaustor axial de teto 40 cm, 220 V
	TRIMESTRAL

	3
	Exaustor axial de parede 40 cm, 220 V
	TRIMESTRAL

	3
	Forno combinado, 220 V trifásico (marca: COZIL/PRATICA, mod: EC20V)
	MENSAL

	1
	Forno microondas (marca: ELETROLUX, mod: ME47X).
	TRIMESTRAL

	1
	Frigideira basculante elétrica, 220 V trifásico (marca: ELVI, mod: W11100006).
	MENSAL

	1
	Liquidificador industrial 25 L, 127 V (marca: BECKER).
	TRIMESTRAL

	1
	Liquidificador industrial 25 L, 127 V (marca: SKYMSEM, mod: LB-25 PMB-N).
	TRIMESTRAL

	1
	Lavadora industrial de louças, 220 V trifásico (NETTER NT 300)
	MENSAL

	2
	Lavadora industrial de louças, 220 V trifásico (NETTER NT 810 S)
	MENSAL

	1
	Lavadora de alta pressão (marca: STIHL, mod: RE900KM)
	MENSAL

	1
	Moedor de carne (marca: COZIVAM, mod: 22).
	MENSAL

	1
	Moedor de carne (marca: BECKER, mod: MBI-10)
	MENSAL

	1
	Processador de vegetais, 127 V (marca: ROBOT COUPE, mod: CL50 UTRA)
	MENSAL

	2
	Processador de vegetais, 220 V (marca: SKYMSEN, mod: PAIE-N)
	MENSAL

	5
	Pass through aquecido, 220 V marca: COZIL)
	MENSAL

	1
	Pass through aquecido, 127 V (marca: TOMASI)
	MENSAL


SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

Vistoria do circuito elétrico, tensão, balanceamento entre fases e sequências ( relés), sobrecargas, resistências, limpeza de bornes , aferimento de termostatos, processadores, amperagens, disjuntores, pressostatos, chaves eletromagnéticas, válvulas solenóide, atuação de sensores visuais e profundidade, sinalização indicadora, vazamento de corrente, líquidos, reaperto de terminais, plugs, motores, rolamentos, retentores, escovas polias, correias, correntes, alinhamento de rotores, completar óleo de engrenagem, desobstrução de bicos injetores, reapertos de conexões, nivelamento de flutuantes , aferimento de balanças ( INPM), lavagem química de eliminadores de insetos, turbinas e palhetas de ventiladores, substituição de borracha de vedação das portas, substituição de LEDS,  revitalização do sistema de isolamento térmico.

GRUPO III - EQUIPAMENTOS DE COMBUSTÃO À GÁS:

	QTDE.
	EQUIPAMENTOS
	PERIODICIDADE 

	2
	Aquecedor vertical de água industrial a gás (marca: CUMULUS)
	MENSAL

	3
	Chapa bifeteira a gás 100x100 (marca: COZIL)
	MENSAL

	1
	Caldeirão gás vapor de 250 L (marca: COZIL)
	MENSAL

	4
	Caldeirão gás vapor de 300 L (marca: COZIL)
	MENSAL

	1
	Caldeirão gás vapor de 500 L (marca: COZIL)
	MENSAL

	1
	Fogões de 4 queimadores duplo em inox 40x40 (marca: COZIL).
	MENSAL

	1
	Fogões de 8 queimadores duplo em inox 40x40 (marca: COZIL)
	MENSAL


SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

Desobstrução de injetores gás/ar, desmonte de queimadores , retirada de fuligem do interior das tubulações, soldagem, fundição, desmontagem para lubrificação dos registros com graxa grafitada, limpeza interna do regulador de pressão de gás dos pontos de consumo, regulagem de chamas, lavagem e desobstrução de válvulas de aeração  ( Segurança), aferimento dos manômetros de saída de vapor, reaperto de conexões hidráulicas, linha de gás, realinhamento de placas refratárias, desobstrução de pressurizadores. Soldagens da estrutura metálica, eliminação de pontos de ferrugem, lavagem química da câmara geradora de vapor, desobstrução da linha do condensador.

GRUPO IV - EQUIPAMENTOS DE REFRIGERAÇÃO E CLIMATIZAÇÃO

	QTDE
	EQUIPAMENTOS
	PERIODICIDADE 

	2
	Bebedouro industrial de 4 torneiras (marca: ACQUA GELADA).
	MENSAL

	3
	Bebedouro industrial de 3 torneiras (marca: TERMISA, mod: BBDC3TU).
	MENSAL

	1
	Bebedouro de garrafa (marca: GELAGUA ESMALTEC).
	MENSAL

	1
	Bebedouro de pressão (marca: BEGEL).
	MENSAL

	3
	Balcão térmico refrigerado (marca: COZIL).
	MENSAL

	3
	Câmara frigorífica, mod: flex125H2B, gás R22/220 V, 1. ¼ HP
	MENSAL

	1
	Câmara frigorífica, mod: flex175H2C, gás R22/220 V, 1. 3/4 HP
	MENSAL

	1
	Câmara frigorífica, para congelamento mod: flex 600X6C, gás 404/220 V, 1/8 a 5HP
	MENSAL

	1
	Frigobar (marca: CONSUL, mod: COMPACTO 120).
	MENSAL

	3
	Freezer horizontal (marca: ELETROLUX, mod: H300)
	MENSAL

	1
	Freezer horizontal (marca: CONSUL, mod: FREEZER 420)
	MENSAL

	1
	Freezer vertical (marca: BRASTEMP/REFRIGERADOR 310 ENSIDF FREEZER).
	MENSAL

	1
	Pass through refrigerado, 127 V (marca: FRILUX, mod: PTF).
	MENSAL

	3
	Pass through refrigerado, 220 V (marca: COZIL, mod: PRV-0826).
	MENSAL

	1
	Refrigerador horizontal tipo balcão (marca: COZIL).
	MENSAL

	1
	Refrigerador vertical 4 portas, 127 V (marca: FRILUX).
	MENSAL

	1
	Refrigerador vertical 4 portas, 127 V (marca: CAF, mod: RC4).
	MENSAL

	1
	Refrigerador vertical 6 portas, 127 V.
	MENSAL

	2
	Refrigerador vertical tipo comercial (marca: A. G. REBELO)
	MENSAL


SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

  Limpeza química da unidade refrigeradora e filtro de ar, verificar pressão da carga de gás, corrigir vazamentos, vibrações, nivelamento, verificar rendimento do aparelho, tomada e disjuntor; ajustar termostato do controle de temperatura; medir correntes e tensores do aparelho; verificar pressão de linhas , verificar fechos, gaxetas, dobradiças, borrachas de vedação, estado de fiação elétrica, protetor térmico, isolamento térmico, bandeja de condensação, dreno, componentes eletrônicos do painel, relés de tempo ( carga e sobrecarga ), elasticidade de coxins, chumbadores de fixação, isolamento de tubulação; completar carga de gás refrigerante, revisar os contatos das chaves eletromagnéticas, purgar gás incondensável, combater focos de ferrugem, desgastes de correias, fazer limpeza dos rotores, fazer tratamento adequado, pintar os equipamentos, desobstruir sistemas de drenagem, lavagem química de condensadores, complementação de gás freon.

GRUPO V -  REDE HIDRÁULICA INTERNA

SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

	Vistoria da rede hidráulica abastecedora dos pontos de consumo de água quente e fria das áreas pertencentes à cozinha, refeitórios e lavagem de utensílios para saneamento de vazamentos em registros, conexões, torneiras, mangueiras, combate à pontos de ferrugens. Revitalização de isolamentos térmicos e pinturas na cor padrão. 
	MANUTENÇÃO MENSAL


GRUPO VI - SISTEMA DE TRATAMENTO DE ÁGUA POTÁVEL

	QTDE
	EQUIPAMENTOS
	PERIODICIDADE 

	1
	Filtro d água, marca DARKA, modelo FAPI 50M
	MENSAL

	2
	Filtro d água em inox com vazão de 1.000 L/H (marca: ACQUAMAIS).
	MENSAL

	2
	Filtro d água em inox com vazão de 2.000 L/H (marca: ACQUAMAIS).
	MENSAL


SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

Vistoria de tubulações, saneamento de válvulas e conexões; executar retrolavagem SEMANALMENTE; executar análise semestralmente do teor da água, substituir elementos do conjunto filtrante e quando necessário; pintura na cor padrão.

GRUPO VII – REDE DE DISTRIBUIÇÃO DE GÁS METANO 
SERVIÇOS A SEREM EXECUTADOS:

	V     Vistoria e reapertos do manifold e respectivos pictéis, manômetro de pressão de saída, vistoria de registros e conexões em toda extensão da linha; aferimento de pressão das válvulas de redução dos pontos de consumo, limpeza interna das válvulas; saneamento de vazamentos; eliminação de pontos de ferrugem e pintura na cor padrão.


	
MANUTENÇÃO

MENSAL


10. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADO

9.1. Para a perfeita execução dos serviços, a Contratada deverá disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensílios necessários, promovendo, quando for o caso, a reposição das peças descritas abaixo:

	EQUIPAMENTO
	PEÇAS

	BALCÕES INOX TÉRMICOS E REFRIGERADORES – DISTRIBUIÇÃO


	Compressor

Resistência

Termostato conjugado c/ termômetro digital

Fluido Refrigerante

Disjuntor

Fusível

Controlador digital

Liga/desliga

Fiação e tomada

Leds indicadores

Aparador de vidro

Vidro protetor 

Parafusos inox

Puxadores

Dobradiças

Gás 

Prateleiras inox

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	BALANÇA DIGITAL PLATAFORMA
	Visor digital

Plataforma

Eliminar e corrigir focos de corrosão

Pintura

Fiação e tomada

Placa eletrônica

Disjuntor

Fusível

Membrana

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	BANCADAS, ESTANTE E PRATELEIRAS
	Borracha para o apoio

Fixação

Pés reguláveis

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	BEBEDOUROS
	Torneiras

Fios e tomadas

Filtros

Serpentinas

Fluido refrigerante

Aparador de água

Caixa plástica do equipamento

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	SISTEMA DE EXAUSTÃO DAS COIFAS
	Motor para exaustão

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Motor trifásico

Chave GMP

Hélice de ventilação

Filtros filberglass

Contactores

Lona

Correia

Rolamento

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	CORTADOR MANUAL DE LEGUMES
	Jogo de cortadores, diversos tamanhos

Molas

Borracha para o apoio

Suporte do equipamento em metal (tripé)

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	CARROS DE DETRITOS
	Sistema de pedal completo

Rodízios

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	CARROS TRANSPORTES/PLATAFORMA
	Borracha

Câmara

Pneus

Rodízios 

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	DESCASCADOR DE TUBÉRCULOS
	Correia

Corrente

Motor

Mangotes

Lâmpada de led

lixas

Recapeamento/troca pedra

Borracha de proteção da pedra

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Rolamentos

Sistema de água e mangueira inox

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	FRIGOBAR
	Capacitores

Compressor

Termostato

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Borracha de vedação

Lâmpada incandescente

Fluido refrigerante

Lanternagem e pintura

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	FOGÃO
	Injetor completo

Válvulas

Reguladores

Queimadores

Grelha 400x400  

Bandejas de inox

Mangueiras de aço inox

Estrutura de inox

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	FORNO COMBINADO
	Termostato Robertsaw - A 300

Resistência

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Leds indicadores

Portas inox

Bandeja

Borracha de vedação

Hélices inox

Placa frontal de comando

Contatoras

Engates d´agua

Solenoides

Esguichos

Rodízios

Motores

Tanque de aquecimento

Culler

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	FRITADEIRA
	Termostato

Lâmpada piloto

Resistência

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Cesto fritura

Contatoras

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	MAQUINA DE LAVAR LOUÇAS INDUSTRIAL
	Solenoide

Dogs

Resistência

Caixa de engrenagem

Injetor de enxague

Microsuite

Termostato

Relés

Retentores

Braços de enxague e lavagem

Cortinas

Lâmpada piloto

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Termômetros

Resistências

Painel frontal

Placa de CLP

Fim de cursos

Botão de emergência

Botoeiras

Cesto interno

Pressostato

Motor bomba

Puxadores

Motor

Esteiras

Tanques

Válvula de retenção

Contactoras

Mangueira

Mangotes

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	PROCESSADOR DE ALIMENTOS
	Correias

Tampa

Rolamentos

Discos

Jogo de lâminas

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomadas

Contactoras

Placa eletrônica

Botoeira de emergência

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	REFRIGERADORRES/ PASS THROUGH / CÃMARAS E ANTECÂMARA FRIGORÍFICAS
	Termostato mecânico

Termostato digital simples

Termostato digital com gelo liga/desliga

Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Quadro elétrico

Fiação e tomada

Compressor hermético

Fluido refrescante

Micro ventilador

Micro forçador

Correias

Selo do volante

Placa da válvula

Compressores

Ventiladores

Evaporadores

Forçadores

Drenos

Válvula de expansão

Lâmpadas

Resistência

Leds indicadores

Puxadores originais

Trincos

Dobradiças

Vidro temperado

Vedação

Cortinas

Palhets de plástico

Válvula de solenóide

Serviço de funilaria parte interna das câmaras, chapas de inox

Isolamento térmico

Piso adequado para câmara frigorífica

Revestimento e alvenaria

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	EXAUSTOR
	Liga/desliga

Disjuntor

Fusível

Fiação e tomada

Painel regulável (DIN)

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	MICROONDAS
	Fusível

Conjunto de anel rotativo

Fiação e tomada

Magnétron

Ventilador

Painel eletrônico

Fonte de alimentação

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	LAVADORA DE ALTA PRESSÃO
	           Esguichos

Motor

Ventilador

Solenoide

Liga/desliga

Rodas

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	PASS THROUGH AQUECIDO
	Resistência

Termostato digital

Contatora

Liga/desliga

Borracha de vedação

Trincos

Puxadores

Cabo elétrico

Plug

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	MOEDOR DE CARNE
	Discos

Lâminas

Motor

Óleo lubrificante

Liga/desliga

Plug

Fiação

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	TANQUES, PIAS
	Torneiras

Cesta de válvula americana

Registros

Tubo PVC

Sifão

Válvula dos tanques

Pés reguláveis

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	CALDEIRÔES
	Queimadores

Reguladores

Registros

Mangueiras

Manômetro

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	ENCERADEIRA INDUSTRIAL
	Liga/desliga

Motor

Lâmpada led

Cabo elétrico

Plug

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	FRIGIDEIRA BASCULANTE
	Resistência

Cabo de amianto

Contatora

Liga/desliga

Mancal

Lâmpada de led

Cabo elétrico 

Plug

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	LIQUIDIFICADOR
	Motor

Liga/desliga

Molas

Cabo elétrico

Plug

Lamina

Buchas

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.

	LAVATÓRIO DE SENSOR/ PRESSÃO
	Válvula de pressão

Registro d’água

Engate d’água

Sensor de acionamento

Cabo elétrico

E demais componentes que se façam necessários para o perfeito funcionamento do equipamento.


11. VISTORIA TÉCNICA

10.1. Devido à grande complexidade do serviço que está sendo solicitado e afim de aferir as condições dos equipamentos constantes deste termo de referência, com intuito único de auxiliar na elaboração da proposta por parte das licitantes e tomar conhecimento de todos os aspectos que possam influir direta ou indiretamente na execução dos mesmos, recomenda-se que seja realizada visita técnica ao local da prestação dos serviços.
10.2. A Licitante que optar pela não realização de Vistoria técnica deverá apresentar uma DECLARAÇÃO DE PLENO CONHECIMENTO, assumindo inteiramente a responsabilidade ou consequências por essa omissão, mantendo as garantias que vincularem a proposta ao presente instrumento.
10.3. A visitas quando optadas, deverão ser realizadas até 02 (dois) úteis antes da data prevista para abertura da licitação e deverão ser agendadas com antecedência de pelo menos 24 horas pelo telefone 3201.7309 ou 3201.7744 ou e-mail restaurante@ufpa.br.
10.4. A “Visita Técnica” quando optada, deverá ser realizada obrigatoriamente pelo Responsável Técnico da empresa, devidamente credenciado, através de carta de apresentação e da Cédula de Identidade Profissional.

          10.4.1. A carta de apresentação, com visto de recebimento do servidor da UFPA, que recepcionar a empresa, deverá ser anexada ao atestado de vistoria emitido, e apresentado na sessão pública, quando da convocação do pregoeiro.
10.5. O responsável técnico da empresa interessada deverá levar para a visita técnica respectivo atestado completamente preenchido com os dados necessários, conforme modelo anexo a este Termo de Referência. Estes documentos serão assinados por servidor Do Restaurante Universitário da UFPA, ao final de cada visita.
            10.5.1. Deverá ficar identificado, de forma clara, o nome do servidor que recepcionar a empresa e assinar o atestado, para posterior verificação, durante a sessão pública, da conformidade do documento apresentado.  

12. OBRIGAÇÕES DA CONTRATANTE
Exigir o cumprimento de todas as obrigações assumidas pela Contratada, de acordo com as cláusulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.1. Exercer o acompanhamento e a fiscalização dos serviços, por servidor especialmente designado, anotando em registro próprio as falhas detectadas, indicando dia, mês e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos à autoridade competente para as providências cabíveis;

11.2. Notificar a Contratada por escrito da ocorrência de eventuais imperfeições no curso da execução dos serviços, fixando prazo para a sua correção;

11.3. Pagar à Contratada o valor resultante da prestação do serviço, no prazo e condições estabelecidas no Edital e seus anexos;

11.4. Efetuar as retenções tributárias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura fornecida pela contratada, em conformidade com a IN SLTI/MPOG N. 05/2017.

13. OBRIGAÇÕES DA CONTRATADA
12.1. Executar os serviços conforme especificações deste Termo de Referência e de sua proposta, com a alocação dos empregados necessários ao perfeito cumprimento das cláusulas contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferramentas e utensílios necessários, na qualidade e quantidade especificadas neste Termo de Referência e em sua proposta;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, às suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os serviços efetuados em que se verificarem vícios, defeitos ou incorreções resultantes da execução ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vícios e danos decorrentes da execução do objeto, de acordo com os artigos 14 e 17 a 27, do Código de Defesa do Consumidor (Lei nº 8.078, de 1990), ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos à Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

12.4. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crachá, além de provê-los com os Equipamentos de Proteção Individual - EPI, quando for o caso;

12.5. Responsabilizar-se por todas as obrigações trabalhistas, sociais, previdenciárias, tributárias e as demais previstas na legislação específica, cuja inadimplência não transfere responsabilidade à Contratante;

12.6. Atender as solicitações da Contratante quanto à substituição dos empregados alocados, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigações relativas à execução do serviço, conforme descrito neste Termo de Referência;

12.7. Instruir seus empregados quanto à necessidade de acatar as normas internas da Administração;

12.8. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a não executar atividades não abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar à Contratante toda e qualquer ocorrência neste sentido, a fim de evitar desvio de função;

12.9. Relatar à Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestação dos serviços;

12.10. Não permitir a utilização de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condição de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilização do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.11. Manter durante toda a vigência do contrato, em compatibilidade com as obrigações assumidas, todas as condições de habilitação e qualificação exigidas na licitação;

12.12-
Guardar sigilo sobre todas as informações obtidas em decorrência do cumprimento do contrato;

12.13. Arcar com o ônus decorrente de eventual equívoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, devendo complementá-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta não seja satisfatório para o atendimento ao objeto da licitação, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1º do art. 57 da Lei nº 8.666, de 1993.

12.14. Responder pelos danos causados diretamente à contratante ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execução do contrato.
12.15. Respeitar as normas de controle de bens e de fluxo de pessoas nas dependências da UFPA.
12.16. Responder em relação aos seus empregados por todas as despesas decorrentes da execução dos serviços e por outras correlatas, tais como salários, seguros de acidentes, tributos, indenizações, vales-transportes, vales-refeições, uniformes, crachás, equipamentos de proteção individual – EPI e outras que porventura venham a ser criadas e exigidas por lei.
12.17.Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensílios de sua propriedade, de forma a não serem confundidos com similares de propriedade do contratante.

12.18. Comunicar ao contratante qualquer anormalidade constatada e prestar os esclarecimentos solicitados.
12.19. Fiscalizar regularmente os seus empregados designados à prestação dos serviços, para verificar a qualidade do serviço que está sendo prestado.
12.20. Arcar com as despesas decorrentes de qualquer infração cometida por seus empregados quando da execução dos serviços contratados.
12.21. Fornecer e exigir dos empregados o uso de todos os equipamentos de segurança recomendados pelas normas regulamentares, quando for o caso, afastando do serviço aqueles empregados que se negarem a usá-los.
12.22. Utilizar equipamentos adequados e necessários à boa execução dos serviços sob sua responsabilidade, os quais deverão oferecer o máximo de segurança no que se refere a prevenção de acidentes e danos materiais que possam ocasionar à UFPA ou a terceiros.
12.23. Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessárias ao atendimento dos seus empregados que venham a ser vítimas de acidentes ou de acometimentos de mal súbito, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciárias lhes assegurem e demais exigências legais para o exercício das atividades.
12.24. Instruir os seus empregados quanto à prevenção de acidentes e de incêndios.
12.25. Responder integralmente pelos serviços contratados, nos termos da legislação vigente.
12.26. Executar o contrato de forma direta, sendo vedada a subcontratação, mesmo que parcial.
12.27. Executar perfeitamente os serviços contratados, dentro dos horários e cronogramas de manutenção estabelecidos pelo Restaurante Universitário (Anexo I), por meio de pessoas idôneas e capacitadas, obrigando-se a indenizar a UFPA, por quaisquer danos causados às instalações, móveis, utensílios, máquinas ou equipamentos da contratante.
12.28. A contratada deverá realizar os serviços de manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos da cozinha do restaurante universitário da UFPA, fornecendo todos os materiais, peças de reposição, equipamentos e ferramentas em quantidade, qualidade e tecnologias adequadas, com observância às normas e legislação vigentes aceitas pela boa prática de engenharia, obedecendo as melhores técnicas correntes, conforme especificações técnicas de cada fabricante e demais condições estabelecidas neste termo de referência.
12.29. A contratada deverá apresentar um cronograma da manutenção preventiva dos equipamentos com as etapas e prazos dos serviços, sendo o aceite para a execução do cronograma conferido à fiscalização, sempre de acordo com a necessidade operacional do Restaurante Universitário da UFPA.
12.30. A contratada deverá fornecer todo o material caracterizado como de consumo, tais como: estopas, graxas, lixas, produtos químicos para limpeza e as ferramentas e equipamentos necessários para a manutenção preventiva e corretiva, compreendendo os serviços de inspeção, revisão, ajustes, regulagem, limpeza, lubrificação e a mão de obra para efetuar os procedimentos citados, devendo correr à conta do valor contratado.
12.31. Cabe igualmente à Contratada fornece toda e qualquer peça que se fizerem necessárias para o perfeito funcionamento do equipamento e todo o sistema a ele integrado, sem que advenha qualquer ônus adicional à UFPA.
12.32.  Em caso de emergência, a contratada será contatada, sem ônus para a Contratante, que atenderá ao chamado técnico no prazo máximo de 24 (vinte e quatro) horas.
12.33. A contratada deverá elaborar plano de ação para possível atendimento emergencial durante e fora do expediente normal (fins de semana, feriados, etc.) 
12.34. Manter registro junto à fiscalização e Supervisão do Restaurante da UFPA, quanto à assiduidade e pontualidade por ocasião das visitas preventivas.
12.35. Em caso de falta à visita periódica, em consequência de feriados, paralisação ou outras impossibilidades, a mesma deverá ser reposta a critério da Fiscalização, previamente definido pelo responsável pela fiscalização do Restaurante Universitário da UFPA.
12.36. O acesso dos funcionários e prepostos da contratada e a sua permanência no local do objeto do contrato, ocorrerão sempre respeitando as normas da Segurança Patrimonial da UFPA, e os procedimentos do setor informados pela Supervisão do Restaurante Universitário.
12.37. Por ocasião da execução dos serviços de manutenção, preventiva e corretiva, a mesma se dará sempre com anuência do setor competente do Restaurante e a orientação e fiscalização do contrato, para que desta forma a empresa contratada tenha acesso ao quadro de energia e motores das câmaras frigoríficas evitando equívocos operacionais.
12.38. As peças substituídas (ANEXO A.2) deverão possuir documento informando a garantia do fabricante das mesmas.
12.39. A aplicação de peças de reposição e ou material necessário na manutenção corretiva estarão sujeitos à aprovação prévia da Contratante.
12.40. Quando na ocasião da limpeza das coifas e dos dutos das coifas da cozinha e máquinas de lavar, o serviço deverá ser executado sem prejuízo à rotina e ao bom andamento do setor, preferencialmente no final de semana, com dia e horário a critério do setor competente do Restaurante Universitário da UFPA.
12.41. Na ocasião da remoção de algum equipamento para conserto que seja essencial para a execução do serviço no Restaurante Universitário, só será autorizado, segundo critério do setor competente do Restaurante.
12.42. A Contratada emitirá um laudo técnico especificando o procedimento e o reparo executado, quando pertinente, no caso de mau uso do equipamento, sempre que solicitado pela Contratante.
12.43. A Contratada na ocasião da execução da manutenção preventiva e corretiva não deverá colocar em risco os alimentos manipulados e/ ou armazenados bem como o operacional do local em consequência ao trânsito dos técnicos da contratada nas instalações da copa, restaurante, cozinha, estoques, câmaras e áreas afins.
12.44. Durante a manutenção e principalmente ao término desta, efetuar a limpeza do local, não deixando sobras de materiais, resíduo, caixas, EPI'S, latas e qualquer outro item nas instalações da contratante.
12.45. Não será permitido armazenar material da contratada para a manutenção, nas instalações do restaurante/ cozinha. 
12.46. O contratado obriga-se a satisfazer todas as obrigações trabalhistas, de Previdência Social e Seguros de Acidentes de Trabalho, de acordo com a legislação em vigor, sendo responsável pelos pagamentos dos encargos sobre a mão de obra advinda destas leis.
12.47. Credenciar formalmente, junto à Fiscalização, um preposto com poderes de decisão para representar a CONTRATADA, que poderá ser o eletrotécnico referido no item 8.6, do presente Termo, principalmente no tocante à eficiência e agilidade da execução dos serviços objeto deste Termo de Referência.
12.48. O preposto deverá ser credenciado no prazo máximo de 24 horas úteis após a assinatura do contrato.
12.49. No momento do afastamento do preposto definitivamente ou temporariamente, a CONTRATADA deverá comunicar ao Fiscal do Contrato por escrito o nome e a forma de comunicação de seu substituto até o fim do próximo dia útil.
12.50. A CONTRATADA deverá dispor para execução dos serviços um eletrotécnico, auxiliar técnico eletricista, um mecânico de refrigeração e auxiliar de refrigeração, supervisionados pelo engenheiro mecânico responsável da empresa.
14. CONTROLE E FISCALIZAÇÃO DA EXECUÇÃO
13.1. O acompanhamento e a fiscalização da execução do contrato consistem na verificação da conformidade da prestação dos serviços e da alocação dos recursos necessários, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos art. 67 e 73 da Lei nº 8.666, de 1993, e do art. 6º do Decreto nº 2.271, de 1997.

13.2. O representante da Contratante deverá ter a experiência necessária para o acompanhamento e controle da execução dos serviços e do contrato; A verificação da adequação da prestação do serviço deverá ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referência.

13.3. A execução dos contratos deverá ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuração dos aspectos mencionados no art. 47 da Instrução Normativa SLTI/MPOG nº 05, de 2017, quando for o caso.

13.4. O fiscal ou gestor do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execução do serviço, deverá comunicar à autoridade responsável para que esta promova a adequação contratual à produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteração dos valores contratuais previstos no § 1º do artigo 65 da Lei nº 8.666, de 1993.

13.5. A conformidade do material a ser utilizado na execução dos serviços deverá ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relação detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referência e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificações técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

13.6. O representante da Contratante deverá promover o registro das ocorrências verificadas, adotando as providências necessárias ao fiel cumprimento das cláusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1º e 2º do art. 67 da Lei nº 8.666, de 1993.

13.7. O descumprimento total ou parcial das demais obrigações e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejará a aplicação de sanções administrativas, previstas neste Termo de Referência e na legislação vigente, podendo culminar em rescisão contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei nº 8.666, de 1993.
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