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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
RESTAURANTE E LANCHONETE DA UFMG

PREGAOQ N° 05/2018
(Processo Administrativo n® 23072.024112/2018-45)

DO OBJETO?

Contratagdo de empresa especializada para a exploracdo dos servicos comercial de
Restaurante e Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma
segura e com qualidade sanitaria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas,
utilizando na execucéo dos servicos mao de obra especializada e capacitada, conforme
condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste Instrumento, nos
Anexos | a IX, que o integram e na proposta da licitante.

Os servigos serao prestados nos Restaurantes e Lanchonetes abaixo:

Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagio Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional;

Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria;

Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educag3o;

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos.

Os servigos serdo prestados na area (Restaurante e Lanchonete), localizada no:

Andar térreo da Escola de Educagio Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional, com
area geral (incluindo depodsito e cozinha) de: 72,63 m?, planta anexa, situado na Av.
Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG;

Andar térreo da Escola de Veterinaria, com area geral (incluindo depésito e cozinha) de:
60,57 m?, planta anexa, situado na Av. Antonio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha —
Belo Horizonte/MG;

Andar térreo da Faculdade de Educagéo, com &rea geral (incluindo depésito e cozinha)

de: 194,98 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha
— Belo Horizonte/MG;

! Termo de Referéncia elaborado com base no Estudo Preliminar a Contratagdo, nos termos da IN 05/17.
Item adaptado em fung&o da caracteristica do objeto e em atendimento ao Anexo V, subitem 2.1. da IN 05/2017
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1.3.4. Andar térreo e Mezanino da Praca de Servigos, com area geral (incluindo depésito e
cozinha) de: 1.193,59 m2, planta anexa, situado na Av. Antdnio Carlos, n°® 6627 — Bairro
Pampulha — Belo Horizonte/MG.

14. O Objeto sera formado pela Cesta Basica de Produtos a serem ofertados,
obrigatoriamente, pela Contratada, conforme Quadro 1 do Anexo I.

1.5. Os servicos a serem prestados sdo de natureza comum e para a sua execucao, durante
o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante permitira a Contratada, através de
Concessido Remunerada de Uso, o direito de utilizar as areas descritas no subitem 1.3
(Justificativa — Enquadramento do objeto licitado como servigo comum).

1.6. O Contrato tera vigéncia de 30 (trinta) meses, contatos a partir da data designada no
documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, expedido pela UFMG, que se
dara somente apos a assinatura do Contrato (Justificativa — Necessidade de vigéncia
Contratual por 30 (trinta) meses).

1.6.1. Apenas quando houver necessidade e interesse da Administragéo, que dever&o ser
previamente justificados, o prazo de vigéncia constante neste subitem, podera ser
prorrogado, mediante acordo entre as partes e celebragdo do respectivo Termo Aditivo,
até o limite previsto em lei. A prorrogacdo dependera da demonstracdo da
vantajosidade, para a Administragdo, das condi¢bes e dos pregos contratados.

2, DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGCAO

2.1. Justifica-se a contratacdo de empresa especializada para a exploragdo dos servigos
comercial de Restaurantes e Lanchonetes visando atender as necessidades nutricionais
diarias dos professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios e
convidados das unidades académicas e orgaos administrativos, zelando pela saude e
pelo bem-estar de todos, proporcionando local adequado e proximo para realizagéo de
refeicdes e lanches com qualidade, tendo em vista os pequenos intervalos para as
refeicdes e lanches e entre uma aula e a subsequente, ndo havendo, deste modo,
tempo héabil para o deslocamento para estabelecimentos externos do Campus
Pampulha. Sendo assim, a prestagdo do servico de alimentagdo a comunidade
universitaria ndo poderia sofrer solugdo de continuidade, pois causaria transtornos aos
usuarios do servico, além disto, a UFMG n&o tem nenhuma despesa a realizar com tal
contratagcdo, uma vez que as Concessiondrias é que arcam com 0s gastos inerentes a
execucdo do Contrato, como: consumo de agua, energia elétrica, telefonia e
manutencdo de equipamentos, méo de obra etc. Além disso, a Contratada n&o
demandara de grandes investimentos na infraestrutura. Havendo algum dano no
patriménio causado por mau uso do espago, fica a Contratada obrigada a repara-lo.

2.2. Ao propor a Concessdo Remunerada de Uso®, de espago publico da UFMG para que
nele sejam explorados exclusivamente os servicos de Restaurante e Lanchonete, a
Administracdo tem como objetivo ndo a obtengdo de receita com a outorga de imovel
(este é o resultado secundario), mas o cumprimento da misséo educativa e social de
facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeigdo nutricionalmente adequada,

® Acordao n°® 1443/2006 — Plenario e Parecer n ° 09/2016/CPLC/DEPCONSU/PGF/AGU
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em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os
servidores, estagiarios, prestadores de servigos e visitantes do Campus Pampulha, pois
reconhecidamente, a alimentacdo constitui uma das necessidades mais fundamentais
para o homem: além das suas implicacbes fisioldgicas, envolve aspectos sociais,
psicolégicos e econdmicos.

Nesse sentido, € sabido que, para que o estudante possa se desenvolver em sua
plenitude académica é necessario associar a qualidade do ensino ministrado, uma
politica inclusiva que cumpra com os deveres relacionados & responsabilidade social,
auxiliando as familias no atendimento das suas necessidades basicas de moradia,
alimentacéo, salde, esporte, cultura e lazer, transporte, apoio académico, entre outras
condi¢cbes que diminuam as chances de evasio escolar.

Como as verbas para investimento na Assisténcia Estudantil sdo contingenciadas e
insuficientes para atender a toda comunidade discente, contratar, por meio da outorga
de uso do imével, empresa especializada em prestar o servico de fornecimento de
refeicbes e lanches dentro do Campus Pampulha - distante de estabelecimentos
externos, bem como de restaurantes e lanchonetes abertos ao publico, além de nao
onerar o orcamento do o6rgdo, permite-lhe efetivamente auxiliar na realizacdo de sua
funcdo académico social, garantindo, por meio de uma eficiente fiscalizagdo contratual,
a oferta de um servigo de qualidade, a pregos médicos e compativeis com o mercado,
que supra uma das mais basicas necessidades de seus administrados.

Ademais, o espago além de oferecer um servico basico de qualidade para os alunos,
servira também aos servidores, estagiarios prestadores de servicos terceirizados e
visitantes do Campus Pampulha, constituindo-se um importante espaco de convivéncia
para os membros da comunidade universitaria. Integram-se, assim, as acbes de
educagao, formacéo profissional, salde, alimentacdo e lazer, com vistas ao sucesso
escolar em toda a sua complexidade.

2.3. O publico circulante diariamente, conforme previsto no subitem 4.3.4 (Quanto 2
prestacao dos servicos).

2.4. Por meio do presente Instrumento, buscar-se-a realizar a contratagdo dos servicos
comercial de Restaurante e Lanchonete — servigo sob o regime de execucdo indireta -
em conformidade com as legislagdes aplicaveis e vigentes no ato desta descricdo, como
a Lei 10.520/2002, o Decreto n° 5.450/2005 e a IN n° 05/2017-MPDG.

2.5. A Contratada deverd adotar critérios de sustentabilidade nas obrigagdes com a
Contratante expressos neste Instrumento e observando os fundamentos legais
constantes no Decreto n°® 7.746/2012, a Lei n° 12.305/2010, bem como a IN n° 1/2010
— SLTI/MP.

2.6. Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo gue a sua interrupgéo
implicard em sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das
unidades académicas e 6rgaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratacdo de
empresa para a execucdo dos servi¢cos de Restaurante e Lanchonete.

Desta forma, considerando que estes servicos sdo imprescindiveis para o
funcionamento das atividades académicas e administrativas da Instituicdo, tendo em
vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da comunidade
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universitaria, justifica-se a necessidade de que venham a ser contratados (Justificativa
— Enquadramento do objeto licitado como servigo continuo).

As especificacdes técnicas da contratacdo do servigo, bem como o quantitativo a ser
demandado, encontram-se dispostas neste Instrumento e nos Anexos que o integram.

DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS

Os servigcos comercial de Restaurante e Lanchonete sdo considerados como servicos
comuns por se enguadrarem nos termos do paragrafo unico, do Art. 1°, da Lei
10.520/2002, c/c Art. 4° do Decreto n® 5.450/2005, cujos padrdes de desempenho e
qualidade estdo claramente definidos neste Instrumento.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 2.271,
de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessoérias, instrumentais ou
complementares a area de competéncia legal do érgao licitante, ndo inerentes as
categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da

Contratada e a Administracdo, vedando-se qualquer relacéo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinacéo direta.

DA FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVIGOS

Os servigos serdo executados conforme discriminado abaixo:

41.

4.1.1.

4.1.2.

b)

Quanto as condicoes gerais:

A Contratada devera iniciar a prestagio dos servigos contratados no prazo estipulado
pela Contratante fixado no documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, a
qual ocorrera apods a assinatura do Contrato.

A Contratada devera manter o efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo
todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em
conformidade com as legislagdes vigentes, dentre elas:

Decreto n° 5.616 de 15/05/1987, da Prefeitura Municipal de Belo Horizonte - Aprova o
Regulamento a que se refere o artigo 24 da Lei n°® 4.323, de 13/01/1986, que dispoe
sobre a Inspecéo e Fiscalizacdo Sanitaria Municipal;

Portaria MS n° 1.428 de 26/11/1993, do Ministério da Saude - Aprova o Regulamento
Técnico para Inspecgéo Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento de
Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e o
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade
(PIQ’s) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos;

22/01/2018: inicio da elaboragio dos Estudos Preliminares ¢ Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:
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c) Portaria SVS/IMS n° 326 de 30/07/1997, do Ministério da Salde - Aprova o
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacéo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos);

d) Resolugdo RDC n° 275 de 21/10/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA - Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

e) Resolugdo RDC n° 216 de 15/09/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo;

f) Resolugdo RDC n° 218 de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA — Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios
para Manipulagéo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais;

g) Resolugdo RDC n° 52, de 22/10/2009, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA - Dispée sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestacio de
servico de controle de vetores e pragas urbanas e d4 outras providéncias;

h) Portaria Normativa n° 07 de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo — Institui as Diretrizes de promogio da alimentacéao
adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como referéncia
nas agdes de promocdo da salde e qualidade de vida no trabalho dos érgdos e
entidades integrantes do sistema de pessoal civil da administracdo federal — SIPEC:

i) Demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos
técnicos adequados & aquisicdo, estocagem, preparos, acondicionamento a fim de
garantir as qualidades higiénico-sanitaria, nutritiva e sensorial dos alimentos, bebidas
etc.

4.1.3. A Contratada devera cumprir as legislagdes sobre Sustentabilidade Ambiental, dentre
elas:

a) Instrucdo Normativa N° 06 de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracéo da
Administragéo Federal e Reforma do Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para
reciclagem, no &mbito dos érgaos integrantes do SISG, no Distrito Federal.

b) Decreto n°® 5.940 de 25/10/2006, da Presidéncia da Republica - Institui a separacéo dos
residuos reciclaveis descartados pelos érgédos e entidades da administracéo publica
federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinacdo as associagbes e
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, e da outras providéncias;

c) Instrugdo Normativa N° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orcamento
e Gestéo - Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicao de
bens, contratagdo de servicos ou obras pela Administragcdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional e da outras providéncias:
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d) Lei n° 12.305 de 02/08/2010, da Presidéncia da Republica - Institui a Politica Nacional
de Residuos Solidos, altera a Lei n® 9.605, de 12/02/1998; e da outras providéncias;

e) Decreto n° 14.367, de 12/04/2011, da Prefeitura de Belo Horizonte - Regulamenta a Lei
n°® 9.529/2008, que "Dispde sobre a substituicdo do uso de saco plastico de lixo e de
sacola plastica por saco de lixo ecoldgico e sacola ecolégica, e da outras providéncias",

f) Decreto n° 7.746, de 05/06/2012, da Presidéncia da Republica - Regulamenta o Art.
3%da Lei n°8.666, de 21 de junho de 1993, para estabelecer critérios, praticas e
diretrizes para a promogao do desenvolvimento nacional sustentavel nas contratacdes
realizadas pela administracdo publica federal, e institui a Comissdo Interministerial de
Sustentabilidade na Administragdo Publica — CISAP;

g) Demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

h) Plano de Gerenciamento de Residuos So¢lidos Especiais - PGRSE do local/campus
da Unidade/Orgéo onde o estabelecimento esta instalado;

i) Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude - PGRSS, uma vez ser
a Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional; Escola de Veterinaria
e a Faculdade de Educacao geradora e/ou compartilha abrigo de residuos com unidade
geradora de residuos de servigos de saude/infectantes.

4.1.4. A contratacéo pretendida sera regulada, também, pelas legislacdes a seguir:

a) Lein° 8.078, de 11/09/1990, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre a protegao do
consumidor e da outras providéncias;

b) Lei n° 8.245 de 18/10/1991, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre as locagdes
dos imoéveis urbanos e os procedimentos a elas pertinentes;

c) Lei n° 8.666 de 21/06/1993, da Presidéncia da Republica - Institui normas para
licitagdes e contratos da Administragdo Publica e da outras providéncias;

d) Decreto n° 2.271 de 07/07/1997, da Presidéncia da Republica - Dispte sobre a
contratacdo de servicos pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, e da outras providéncias;

e) Lein®10.520 de 17/07/2002, da Presidéncia da Republica - Institui, no ambito da Unido,
Estados, Distrito Federal e Municipios, a modalidade de licitagdo denominada pregao,
para aquisicdo de bens e servigos comuns, e da outras providéncias;

f) Decreto n°® 5.450 de 31/05/2005, da Presidéncia da Republica - Regulamenta o pregao,
na forma eletrénica, para aquisigdo de bens e servicos comuns, e da outras
providéncias;

g) Decreto n° 12.165, de 15/09/2005, da Prefeitura de Belo Horizonte - Aprova as
Diretrizes Béasicas e o Regulamento Técnico para o Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servicos de Salide no Municipio e da outras providéncias;
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h) Instrucdo Normativa n° 5, de 25 de maio de 2017, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo - Regras e diretrizes de contratacdo de servigos sob o
regime de execug¢do indireta no ambito da Administracdo Publica federal direta,
autarquica e fundacional.

4.1.5. Os servicos prestados nos Restaurantes e Lanchonete devem possuir qualidade, uma
vez que sao frequentados pela Comunidade Universitaria: professores, alunos,
servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios, convidados e visitantes.

a) qualidade em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo-UAN, esta associada a aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade
higiénico-sanitaria), do atendimento (prontiddo, cordialidade, disponibilidade), do
ambiente (acessibilidade, decoragdo, padronizagdo dos moéveis e utensilios, estado de
conservagdo de moveis e instalacdes fisicas), do consumidor (expectativas,
percepgbes) e ao preco. Servigos prestados com qualidade resultam em: satisfacéo,
conquista e aumento do publico usuario;

b) o conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera objeto de analise pela
Fiscalizagdo da UFMG, a qual determinard, quando for o caso, as adequagbes
necessarias, tais como: substituicdo de ingredientes, marcas ou modo de preparo de
alimentos ou preparagdes que considerar com qualidade insatisfatéria, entre outras.

4.1.6. Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: os servicos prestados nos
Restaurantes e Lanchonete devem possuir qualidade e requinte diferenciados, uma vez
que sao frequentados por professores (mestres e doutores), servidores (Reitor e Pro
Reitores), convidados de honra (pesquisadores, politicos, cientistas, escritores
renomados, congressistas etc.), além da Comunidade Universitaria;

a) qualidade em uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo-UAN, esta associada a aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranga (qualidade
higiénico-sanitaria), do atendimento (prontiddo, cordialidade, disponibilidade), do
ambiente (acessibilidade, requinte na decoragao, padronizagdo dos méveis e utensilios,
estado de conservagéo de médveis e instalagdes fisicas), do consumidor (expectativas,
percepcdes) e ao preco. Servicos prestados com qualidade resultam em: satisfagéo,
conquista e aumento do publico usuario;

b) o conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera objeto de andlise pela
Fiscalizacdo da UFMG, a qual determinara, quando for o caso, as adequacdes
necessarias, tais como: substituicdo de ingredientes, marcas ou modo de preparo de
alimentos ou preparagdes que considerar com qualidade insatisfatéria, entre outras.

4.1.7. A Contratada devera cumprir as normas da UFMG, dentre elas:

a) Cumprir a Resolugdo n° 09/2000, de 09/11/2000 — Estabelece regulamentacdo
genérica para veiculagédo de pecas publicitarias e de propaganda no @mbito da UFMG;

b) Cumprir a Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteracdes, a portaria n°
01018, de 07 de abril de 2003 - Instituir, no ambito da Universidade, o “Cédigo de
Normas para Veiculagéo de Pegas Publicitarias, Patrocinios e Apoio”;
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c) E proibida a comercializacdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de
qualquer outro produto fumigeno derivado ou néo do tabaco;

d) E proibida a comercializagdo de bebidas alcodlicas nos Restaurantes e Lanchonete
(Portaria do Gabinete do Reitor n° 17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagdes
previstas na Portaria n® 19/2006, de 22/09/2006;

e) E proibida a realizagdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas
dependéncias do Restaurante e Lanchonete, observada a Portaria do Gabinete do
Reitor n° 034/2011, de 20/04/2011;

f) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: a realizagdo de festas, e quaisquer
eventos dessa natureza, nas dependéncias dos Restaurantes e Lanchonete, somente
serdo permitidos mediante autorizacdo prévia da Diretoria do Departamento de

Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais da UFMG e observada a Portaria
do Gabinete do Reitor n° 034/2011, de 20/04/2011.

4.2. Quanto ao horario de funcionamento:

4.2 1. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de
Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional sao os seguintes:

a) Lanchonete:
a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:00 horas;
a.2) sabado das 08:00 h as 15:30 horas.
b) Restaurante:
b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h as 14:30 horas;
b.2) almogo - sabado das 11:00 h as 14:00 horas.

4.2.2. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de _
Veterinaria sdo os seguintes:

a) Lanchonete:
a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 19:00 horas.
b) Restaurante:
b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:30 h as 14:30 horas.

4.2.3. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de
Educacao sao os seguintes:
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a) Lanchonete:
a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:30 horas.

b)  Restaurante:
b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h as 14:00 horas.
b.2) jantar - de segunda a sexta-feira das 18:00 h as 19:30 horas.

4.2.4. Os horarios minimos de funcionamento dos Restaurantes e Lanchonete da Praca de
Servicos sdo os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:30 h as 19:00 horas.
b) Restaurante Térreo:

b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h as 14:30 horas.
c) Restaurante Mezanino:

c.1) de segunda a sexta-feira: das 11:30 h as 14:30 horas.

4.2.5. Havendo necessidade e mediante comunicacéo & Contratada com antecedéncia minima
de 1 (um) dia, o Restaurante e Lanchonete podera, eventualmente:

a) ter seus horarios de funcionamento alterados;

b) funcionar em fins de semana e/ou feriados.

4.3. Quanto a prestacdo dos servigos:

4.3.1. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeicdes devera ser
autosservico com balanca eletronica, observadas as especificacbes descritas nos
Quadros 1 (Cesta Basica de Produtos), 2 (Composigdo do cardapio para almogo tipo
autosservico) e 3 (Incidéncia mensal) do Anexo I.

a) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacéo: serd considerado jantar, no
minimo, a oferta das opgbes de Espaguete a Bolonhesa e Caldo Vegetariano,
constantes do Grupo 05 do Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos).

4.3.2. A Contratada ndo podera alterar a modalidade do sistema de atendimento e devera
adotar o sistema de atendimento de venda direta no balcdo. Ndo serd, portanto,
permitido o sistema de atendimento por autosservigo e/ou outro sistema de venda “a
quilo”, uma vez que este Instrumento n&o estabelece as regras, a estrutura fisica do
estabelecimento ndo comporta tal procedimento e a fim de ndo comprometer a
seguranga alimentar.
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4.3.3. Nao sera permitido o sistema de autosservico e/ou outro sistema de venda “a quilo” na
Lanchonete para a comercializagdo de lanches diversos (salgados, sanduiches,
refrigerantes, sucos etc.), devendo adotar o sistema de atendimento de venda direta no
balcdo, uma vez que este Instrumento ndo estabelece as regras, a estrutura fisica do
estabelecimento ndo comporta tal procedimento e a fim de ndo comprometer a
seguranca alimentar.

4.3.4. O publico, diario, que circula nas unidades esta estimado em:

a) Escola de Educacgéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 687 454 155
Professores e funcionarios 102 105 13
Média de visitantes 235 221 85
Publico Total Conhecido 1.024 780 253

p) Escola de Veterinaria:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 500 200 100
Professores e funcionarios 200 200 20
Média de visitantes 30 30 20
Publico Total Conhecido 730 430 140

c) Faculdade de Educacao:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 900 300 1100
Professores e funcionarios 140 140 90
Média de visitantes 250 250 250
Publico Total Conhecido 1290 690 1440

d) Praga de Servicos: € um espacgo localizado na principal via de acesso
do Campus Pampulha, destina-se ao comércio, a prestacio de servicos a comunidade
universitaria e possui um anfiteatro, com espago para apresentagdes culturais. O ~
publico, diario, que circula no Campus Pampulha & de, aproximadamente, 60.000
(sessenta mil pessoas), funcionam 4 (quatro) agéncias bancarias e diversos
estabelecimentos comerciais, 0 que equivale a uma Cidade.

d.1) conforme dados estatisticos, levantamento ocorrido em 2008, apurou-se a média
diaria 815 (oitocentas e quinze) refeicbes nos Restaurantes Térreo e Mezanino.

4.3.5. O publico diario que circula na Unidade é a quantidade de pessoas que frequenta a
Unidade, e ndo quer dizer que todas essas pessoas utilizam do servico do Restaurante
e Lanchonete.

4.36. O publico acima & meramente informativo, podendo sofrer variagbes (aumento ou
reducdo) em decorréncia da movimentagdo dos servidores, estudantes, estagiarios,
visitantes etc., sendo a Contratada integralmente responsavel por esta variagdo. Assim,
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em nenhuma hipdtese serdo aceitas reclamacdes quanto ao efetivo comparecimento
desse publico.

4.3.7. Nas ocasides em que houver aumento do niumero de usuarios (congressos, visitas,
feiras etc.), a Contratada devera planejar sua rotina de trabalho de modo a minimizar
retardos na reposigado de alimentos, na pesagem das refeicdes e na fila do caixa de
pagamento.

4.3.8. Ndo sera permitida a preparacdo de salgados nos dominios do Restaurante e
Lanchonete.

4.3.9. A producdo de alimentos podera ser feita apenas para abastecer o Restaurante e
Lanchonete nao sendo permitida a produgéo para abastecer outras possiveis unidades
da Contratada.

4.3.10.0s salgados deverdo ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente
constituidas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricag@o, tecnicamente
qualificadas e aprovadas pelos 6rgéos publicos competentes.

a) as empresas fornecedoras deverdo manter efetivo controle em todos os procedimentos
abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos em conformidade com as legislagbes citadas no subitem 4.1.2 (Quanto as
condi¢des gerais) e demais legislacdes vigentes.

4.3.11.0 transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios ao funcionamento
do Restaurante e Lanchonete devera ser promovido por conta e risco da Contratada,
respeitando os seguintes critérios de entrega dos produtos:

a) data de validade e fabricagdo em consonancia com a legislacdo sanitaria vigente;

b) apresentar caracteristicas organolépticas (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura e
sinestesia) tipicas de cada produto contratado;

c) as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento. Os alimentos ndo devem estar em contato com papel inadequado (reciclado,
jornais, revistas e similares), papelées ou plastico reciclado:

d) o entregador deve estar com uniforme completo: avental, sapato fechado, protecéo para
os cabelos e méos (rede ou touca e luvas quando necessario), sendo que todos esses
deverdo estar em adequado estado de conservacéo e limpos;

e) a rotulagem deve conter nome e composi¢io do produto, lote, data de fabricacéo e
validade, numero de registro no o6rgédo oficial, CNPJ, endereco de fabricante e
distribuidor, condigdes de armazenamento e quantidade (peso):

f) os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou
ndo, devem estar em boas condigdes de higiene e conservagdo garantindo a
integridade e a qualidade do mesmo a fim de impedir a contaminacdo e deterioracéo
dos produtos;
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g) nao é permitido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo, alimentos prontos para o consumo, com outros alimentos e substancias
ou produtos alheios, tais como produtos nao alimenticios que possam contamina-los ou
corrompé-los;

h) n&o é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

i) a cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve
ser revestida de material liso, resistente, impermeavel, atoxica e lavavel;

j) os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo
com a legislagao vigente;

k) os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser adequados as caracteristicas dos
produtos e dos veiculos de transportes;

l) quando a natureza do alimento assim o exigir, deve-se coloca-lo sobre prateleiras e
estrados, quando necessarios removiveis, de forma a evitar danos e contaminagao;

m) a carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminag&o, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

n) nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou
embalagens ou recipientes abertos;

0) os equipamentos de refrigeracdo nao devem apresentar risco de contaminacéo para o
produto e devem garantir durante o transporte, temperatura adequada para o0 mesmo;

p) os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser transportados em
veiculo fechado, dependendo da natureza sob:

p.1) refrigeracdo em temperatura préxima de 4°C, com tolerancia ate 7°C,

p.2) resfriamento ao redor de 6°C, néo ultrapassando 10°C ou conforme especificacéo do
fabricante expressa na rotulagem;

p.3) aquecimento com tolerancia até: 60°C;
p.4) congelamento com tolerancia até: -12°C,;

p.5) os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser
providos permanentemente de termémetros calibrados e de facil leitura;

p.6) os critérios de temperaturas fixados s&o para os produtos e néo para os veiculos;

p.7) a exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo de transporte
e das caracteristicas do produto.
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Quanto aos empregados:

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagao Fisica,
Fisioterapia e Terapia Ocupacional devera haver um nuimero minimo de empregados e
suas respectivas func¢des, de modo a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para
gque n&o haja prejuizo na prestagao dos servigos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.5) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 02 (dois)
almoco)
Saladeiro(a) 01 (um)
Caixa (Restaurante) 01 (um)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 07 (sete)

Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horéario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE

EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 05 (cinco)
TOTAL DE EMPREGADOS 07 (sete)

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria devera
haver um ndmero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo a
oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que ndo haja prejuizo na prestacéo
dos servigos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.5) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Aucxiliar de Cozinha (setor de producgéo/cozinha - 03 (trés)
almoco)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)
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b) Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 03 (trés)
Balconista 04 (gquatro)
TOTAL DE EMPREGADOS 07 (sete)

4.4.3. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacéo devera
haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas funcbes, de modo a
oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacéo
dos servigos, conforme se segue:

a) Para o Restaurante, a Contratada deverd manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNCAO N° MINIMO DE

EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.5) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 03 (trés)
almogo)
Auxiliar de Cozinha (setor de produgéo/cozinha - 01 (um)
jantar)
Saladeiro(a) 01 (um)
Aucxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 08 (oito)

b) Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 03 (trés)
Balconista 05 (cinco)
TOTAL DE EMPREGADOS 08 (oito)

4.4.4. Para o funcionamento dos Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos devera
haver um numero minimo de empregados e suas respectivas funcées, de modo a
oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que néo haja prejuizo na prestagéo
dos servicos, conforme se segue:

a) Para os Restaurantes, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:
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FUNCAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.5) 01 (um)
Técnico em Nutricdo e Dietética 01 (um)
Almoxarife 01 (um)
Chefe de Cozinha 01 (um)
Cozinheiro(a) 02 (dois)
Aucxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 04 (quatro)
almoco)
Auxiliar de Cozinha (setor de preparacdo de carnes) 02 (dois)
Saladeiro(a) 02 (dois)
Confeiteiro 01 (um)
Garcom (Mezanino) 03 (trés)
Caixa (Restaurante Térreo) 03 (trés)
Caixa (Restaurante Mezanino) 02 (dois)
Auxiliar de Limpeza 02 (dois)
TOTAL DE EMPREGADOS 25 (vinte e cinco)

b) Para a Lanchonete, a Contratada deverd manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Encarregado de Lanchonete 01 (um)
Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 06 (seis)
TOTAL DE EMPREGADOS 09 (nove)

4.4.5. Cabera a cada funcéo:

a) Nutricionista (setor: administrar unidades de alimentag&o): administrar a unidade de
alimentacdo e nutricdo garantindo a qualidade dos servigcos prestados. Planejar,
implantar, coordenar e supervisionar todas as etapas (recebimento e armazenamento
adequado dos insumos, pré-preparo, preparo e distribuicdo) da producdo do alimento.
Planejar cardapios com criatividade e qualidade. Selecionar fornecedores. Selecionar e
comprar géneros pereciveis e ndo pereciveis, equipamentos e utensilios. Supervisionar
compras e controlar estoque. Efetuar o constante e adequado controle higiénico-
sanitario (higienizagdo de pessoal, do ambiente, de equipamentos e utensilios, de
alimentos; identificar perigos e pontos criticos de controle; efetuar controle de satde dos
empregados). Dimensionar quadro de pessoal, elaborar escala de trabalho, planejar
fluxos de trabalho, descrever: funcbes técnicas e administrativas, normas de trabalho,
rotinas operacionais etc. Gerenciar recursos humanos, supervisionar e transmitir
instrugdes a equipe. Verificar a apresentagdo das preparacées, cuidando para que
tenham boa apresentacdo, sejam criativas e de qualidade. Degustar as preparacdes.
Verificar a aceitagao do alimento, medir resto-ingestéo, executar procedimentos técnico-
administrativos. Demonstrar competéncias pessoais: ter espirito de equipe, criatividade,
flexibilidade, pré-atividade e lideranca; saber lidar com publico, com criticas e contornar
situagbes adversas etc. Deverd estar presente no estabelecimento, no minimo, na
frequéncia estabelecida abaixo:
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b)

d)

a.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacado Fisica, Fisioterapia e Terapia

Ocupacional: no minimo 3(trés) vezes por semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 30 horas semanais

.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: no minimo 3(trés) vezes por
semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 30 horas semanais

.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educagéo: no minimo 3(trés) vezes por
semana

CARGA HORARIA
QUANTIDADE
01 30 horas semanais

a.4) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: 5(cinco) vezes por semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 40 horas semanais

Técnico em Nutricdo e Dietética: devera ser subordinada a Nutricionista durante todo o
horario de trabalho, podendo auxiliar nas fungées de: acompanhamento e orientacéo
em todas as etapas (recebimento e armazenamento adequado dos insumos, pre-
preparo, preparo e distribuicdo) da produgdo do alimento. Acompanhamento e
orientacdo dos procedimentos culindrios de pré-preparo, preparo e distribuicao de
refeicdes e alimentos. Acompanhamento da aceitagdo dos cardapios pelos comensais.
Supervisdo das atividades de higienizagdo de alimentos, ambientes, equipamentos e
utensilios. Orientacdo de funciondrios para o uso correto de uniformes e de
Equipamento de Protegdo Individual (EPI) correspondentes & atividade. Trabalham em
conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e
saude.

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: Almoxarife, despenseiro ou
estoquista (setor de estoque/almoxarifado): recepcionar, conferir e estocar géneros nao
pereciveis e pereciveis. Verificar notas fiscais. Providenciar os lancamentos e a
movimentacdo de entradas e saidas. Distribuir os géneros e produtos para a cozinha,
lanchonete, etc. Etiquetar mercadorias/produtos. Limpar e organizar o almoxarifado para
facilitar a movimentacéo dos itens armazenados e a armazenar.

Caixa (operador de caixa): receber valores de vendas de produtos e servigos.
Preencher formularios e relatérios administrativos.

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: Chefe de Cozinha (setor de
produgéo/cozinha): gerenciar a produgdo de alimentos. Planejar as rotinas de trabalho.
Criar e elaborar pratos. Atuar direta e indiretamente na preparagéo dos alimentos.
Degustar as preparagdes. Finalizar os pratos. Podem gerenciar estoques e transmitir
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instrugdes (culinaria) aos empregados. Trabalham em conformidade as normas e
procedimentos tecnicos e de qualidade, seguranca, higiene e salde.

f) Cozinheiro (setor de produgédo/cozinha): pré-preparar, preparar e finalizar alimentos,
observando métodos de cocgéo e padrdes de qualidade dos alimentos. Distribuir tarefas
entre ajudantes e auxiliares. Planejar rotinas de trabalho. Proceder ao
acondicionamento e conservagdo dos alimentos. Lavar equipamentos e utensilios.
Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,
seguranca, higiene e salde.

g) Auxiliar de Cozinha (setor de producdo/cozinha - almocgo): auxiliar nos servigcos de
alimentag&o. Auxiliar outros profissionais no pré-preparo, preparo e processamento de
alimentos. Auxiliar na montagem de pratos e na reposicdo dos alimentos. Verificar a
qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacao. Preparar o
local de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e
equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.). Organizar trabalho
(guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade &s normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e salde.

h) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: Auxiliar de Cozinha (setor de
preparacdo de carnes): responsavel pelo processamento geral de carnes, aves, etc.
como: cortar, picar, desossar, fatiar, serrar, moer. Responsavel pela padronizacdo das
preparacées de carnes. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de
trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos
equipamentos etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham em
conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga, higiene e
salde.

i) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacdo: Auxiliar de Cozinha (setor de
producé&o/cozinha - jantar): responsavel pelo preparo e processamento de alimentos do
jantar. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de
contaminag&o. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e
higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.).
Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade as
normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e satde.

J) Saladeiro (setor de salada): responsavel pelo pre-preparo, preparo e processamento de
hortalicas legumes, etc.. Elaborar e montar pratos de saladas, apresentagdo estilo
buffet, com requinte e qualidade no corte e na decoracéo. Abastecer e repor as saladas
no balcéo de distribui¢do. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando
riscos de contaminagéo. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de
trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos
equipamentos etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham em
conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e
salde.

K) Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: Confeiteiro (setor de
sobremesas/cozinha): planejar a producdo de sobremesas. Preparar caldas, compotas,
recheios. Confeitar doces. Preparar doces, mousses, paveés, tortas etc. Preparar o local
de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e
equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.). Organizar trabalho
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4.4.6.

4.4.7.

4.4.38.

4.4.9.

(guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e saude.

Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: Gargcom (setor: saldo de refei¢cdes do
Mezanino): os servigos prestados no Restaurante Mezanino sdo diferenciados, sendo
imprescindivel uma equipe de gargons qualificados. Cabendo-lhes: atender clientes,
recepcionando-os e servindo bebidas. Preparar bebidas. Organizar, conferir e controlar
materiais de trabalho, limpeza e higiene. Manter as mesas limpas e higienizadas.
Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,
seguranga, higiene e saude.

Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: Encarregado de Lanchonete (setor:
lanchonete): planejar rotinas da lanchonete. Coordenar equipes de trabalho. Avaliar o
desempenho dos atendentes, etc. Atender clientes. Trabalham em conformidade as
normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e saude.

Balconista (setor: lanchonete): atender clientes. Recepcionar e servir lanches e bebidas.
Operar balangas. Preparar alimentos (lanches) e bebidas. Montar e desmontar mesas e
balcdes. Organizar e controlar materiais de trabalho, bebidas e alimentos, limpeza,
higiene e a seguranca do local de trabalho. Trabalham em conformidade as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e saude.

Auxiliar de Limpeza (limpeza e higienizagéo geral): responsavel em lavar e higienizar
todo estabelecimento, sendo: cozinha, saldo de distribuicdo e lanchonete (antes e apos
a producgdo). Lavar e higienizar utensilios, equipamentos e recipientes para residuos
(antes e apds a produgdo). Manter saldo de distribuicdo e mesas constantemente
limpos. Recolher, constantemente, bandejas, residuos, etc. Trabalham em
conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurancga, higiene e
saude.

Para alteracdo, que impliqgue em redugdo, do quadro de empregados devera haver
autorizacdo, prévia e por escrito, da Fiscalizagao, sob pena de aplicacéo de penalidade.

A Contratante podera exigir alteragdo da relacdo de fungbes e do numero minimo de
empregados, sem onus para a Contratante, em caso de eventuais deficiéncias na
prestacdo dos servigos ou aumento na demanda de usuarios e do volume de servico.

A Contratada devera manter sempre atualizada e em local visivel o quadro de
empregados que trabalham no Restaurante e Lanchonete, especificando o nome,
funcéo e horérios de trabalho.

Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: a Contratada devera comprovar a
qualificagdo ou experiéncia para os cargos de chefe de cozinha, cozinheiro, saladeiro,
confeiteiro (Justificativa — Qualificagdo/Experiéncia para Cargos de Chefe de
Cozinha, Cozinheiro, Saladeiro e Confeiteiro).

4.4.10.Alocar o pessoal necessario a execugao do Objeto deste Instrumento sob sua exclusiva

responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido no subitem 4.4.1, 4.4.2, 4.4.3,
4.4.4,
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4.4.11.0s empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverado
possuir Curso de Capacitagdo, contendo, no minimo, a programagao citada no subitem
4.4.30, a fim de melhor habilitad-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes
as atividades do Restaurante e Lanchonete.

4.4.12.0s empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverao:

a) estar com o PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional atualizado,
nos termos da NR 7 do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo &€ avaliar e
prevenir as doengas adquiridas no exercicio de cada profisséo, ou seja, problemas de
saude consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame médico admissional, periédico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de funcao;

b) estar com o Controle de Saude Clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria atualizado, que
objetiva a saude do trabalhador e a sua condigédo para estar apto para o trabalho, ndo
podendo ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias ou
que apresente feridas infectadas, infecgées cutaneas, chagas ou diarreias. Para tanto,
devem ser realizados exames médicos admissionais e periddicos, sendo realizadas, NO
MINIMO, as seguintes andlises laboratoriais complementares: Hemograma,
coprocultura, coproparisitologico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de
acordo com a avaliagcdo médica.

b.1) a periodicidade de realizacdo dos exames e analises exigidos acima sera anual,
podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doencas, ser reduzida
motivadamente pela Fiscalizagdo da UFMG.

¢) acomprovacéo de atendimento as alineas “a” e “b” se dara mediante apresentacéo do
Atestado de Saude Ocupacional (ASO), demonstrando a realizacdo das analises
laboratoriais complementares, em validade.

4.4.13.A Contratada devera encaminhar a Fiscalizagéo, no prazo maximo de 15 (quinze) dias
corridos, contados a partir da assinatura do Contrato, e sempre que solicitado pela
Fiscalizagdo da UFMG:

a) relagédo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgdo para a execugdo dos servicos,
contendo: a identificagdo, a fungao/qualificacédo, o horario de trabalho que atenda ao
horério de funcionamento do estabelecimento;

b) copia autenticada dos Certificados de Curso de Capacitacdo;

C) copia autenticada do Atestado de Salde Ocupacional-ASO, demonstrando o
atendimento ao subitem 4.4.12 (PCMSO e Saude Clinico).

4.4.14 Apresentar, sempre que solicitado pela Fiscalizacdo da UFMG, documentacdo que
comprove que a Nutricionista cumpre a jornada exigida em Contrato, bem como relatério
descritivo das atividades exercidas.
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4.4.15.Contratar empregados extras com a finalidade de substituir os que, por eventualidade,
estejam ausentes, com atestado médico, licenca maternidade ou os que se encontrarem
de férias.

4.4 .16.Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, & Fiscalizacdo da UFMG
qualquer substituicdo ou inclusdo de empregado em servigo nas instalacbes da UFMG,
apresentando a documentagéo constante do subitem 4.4.13.

4.4 17 Manter nos locais de trabalho somente empregado que tenha a idade permitida por lei
para o exercicio da atividade, conduta irrepreensivel e que goze de boa saude fisica
(que nao seja portador de doencgas infecciosas ou parasitarias) e mental.

a) nao utilizar na prestacao dos servigos, qualquer trabalho do menor de dezesseis anos,
exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem utilizar do
trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

4.4.18.Responsabilizar-se pela boa apresentacéo de seus empregados, os quais deveréo estar
permanentemente:

a) com uniformes completos e padronizados, sendo: rede protetora de cabelos, calca
comprida, camisa ou blusa e devidamente identificados (por meio de silk screen
(impressao a tinta) ou bordado, na altura do peito, a identificacdo do funcionario (cargo
ou funcdo) e a identificagdo da Contratada);

b) asseados, barbeados, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor);
sem perfume; sem adornos (anéis, aliangas, pulseiras, brincos, e/ou joias etc.); sem
magquilagem;

c) utilizando calgados fechados e adequados;

d) portando Equipamento de Protecdo Individual-EPI (botas, luvas de borracha, luvas de
malha de aco, toucas, aventais etc.).

4.4.19.Responsabilizar-se para que os empregados exercam funcdes especificas, para as
quais foram contratados, portanto:

a) empregados da produgdo (areas de pré-preparo, preparo e cocgao) que atuam na -

cozinha e lanchonete: o uniforme devera ser na cor branca;
b) funcionério auxiliar de limpeza: o uniforme devera ser cinza claro;

c) funcionario do caixa e demais empregados: o uniforme devera ser na cor clara (exceto
cinza e branco).

4.4.20.Responsabilizar-se para que todos empregados, exceto operador de caixa no exercicio
da funcédo, estejam permanentemente com os cabelos presos protegidos por touca ou
rede protetora para cabelos (ndo serdo permitidos fios de cabelos para fora). O uso de
bonés nao é permitido.

4.4.21.Proibir o uso de tamancos, sandalias e chinelos. Cal¢ados de tecido (tipo sapatilhas,
molecas etc.) ndo sdo adequados, pois ndo garantem a integridade fisica do
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trabalhador. O uso de avental em napa longo sera permitido, desde que nédo seja
apresentado sujo, rasgado ou remendado.

4.4.22.A Contratada devera fornecer, no momento da contratagdo, conjuntos completos de
uniformes aos seus empregos, sendo no minimo 03 (trés) blusas, 02 (duas) calgas, 01
(um) sapato de seguranga, além dos Equipamentos de Protegdo Individual (EPI’s) e
touca protetora para cabelos.

4.4.23.A Contratada devera garantir a troca diaria dos uniformes usados no estabelecimento,
promovendo a substituicio dos mesmos e demais itens, sempre que necessario,
garantindo néo s6 a boa aparéncia dos empregados como a qualidade higiénico-
sanitaria do local.

4.4.24 A Contratada devera manter em estoque, permanentemente no estabelecimento, no
minimo 01 (um) conjunto completo de uniforme, para reposigdo imediata no caso de
situagdes emergenciais e imprevisiveis, garantindo a qualidade dos servigos prestados.

4.4.25.EXigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizacdo no ambiente de
trabalho, cumprindo e fazendo com que sejam cumpridos, irrestritamente, o estabelecido
neste Instrumento, bem como os regulamentos da UFMG.

4.4.26.Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da
UFMG.

4.4.27 Afastar imediatamente, das dependéncias do Restaurante e Lanchonete, qualquer
empregado, inclusive Preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a
ser considerada inadequada a Contratante, promovendo sua imediata substituicéo.

4.4.28.Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMG ou a terceiros
em razdo de acdo ou omissdo, dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e
empregados, dentro das dependéncias da Contratante, independentemente de outras
cominagdes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

4.4.29.Cumprir rigorosamente, na &area de Medicina e Seguranca do Trabalho, as
. determinacdes da Lei n° 6.514, de 22/12/1977; Portaria n° 3.214 de 08/06/1978 do
Ministério do Trabalho, publicada no Diario Oficial da Unido de 06/07/88 e suas NR’s —
Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus empregados as garantias e medidas
indispenséaveis de protegdo, seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de meios
de protegéo na execucéo dos servigos.

4.4.30.Fornecer, anualmente, a todos 0s seus empregados, inclusive
proprietario/administrador/Preposto, Curso de Capacitagdo a fim de manté-los
habilitados e atualizados para o adequado desempenho das tarefas inerentes as
atividades do Restaurante e Lanchonete:;

a) apresentar para andlise e aprovagdo da Fiscalizagdo da UFMG, previamente a
realizagdo de cada curso de capacitagdo, documento emitido pela empresa ministrante,
contendo: o programa; o conteldo; a carga horéria; nome, fungdo e o numero de
registro no Conselho Profissional da area de saide ao qual pertencer o ministrante;
local, data e horario (que deverdo ser agendados ap6és a aprovacdo); lista de
participantes e indicagéo do estabelecimento - UAN);
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b) o curso de capacitacdo, em seu conteldo, devera abordar, no minimo:

b.1) contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevengéao; contaminantes fisicos, quimicos
e biolégicos;

b.2) microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de micro-
organismos (bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); micro-organismos patogénicos
e nado patogénicos; parametros que influenciam a multiplicagdo dos micro-
organismos em alimentos;

b.3) doengas transmitidas por alimentos: classificago das doengas alimentares;
b.4) registros e coleta de amostras;
b.5) elementos de conservacao dos alimentos;

b.6) condicdes higiénico-sanitarias, boas praticas de producdo e de prestagcao de
servigos, padrdo de identidade e qualidade (PIQ) em servigos de alimentagé@o, em
conformidade com as legislacdes: Portaria SVS/MS n° 326 de 30/07/1997; RDC n°®
275 de 21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA. Devendo ser
abordados, no minimo: higiene e salde dos manipuladores; higienizacao de
superficies e do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagio higiénica dos alimentos
(pré-preparo, preparo), coleta e guarda de amostras; qualidade da matéria-prima e
dos ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem; armazenamento dos
alimentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando
os ambientes de pesquisa, frequentado por criangas etc.); regra para visitantes etc.;

b.7) seguranga e prevencgao de acidentes no trabalho;

b.8) manejo de residuos sélidos: boas praticas de redugdo de produgdo de residuos
sélidos; reducédo de desperdicios e poluicao; destinagdo adequada dos residuos,
incluindo os orgéanicos e reciclaveis, gerados no Restaurante e Lanchonete, nos
termos do Decreto n°® 5.940 de 25/10/2006 - Presidéncia da Republica; da IN n°
01, de 19/01/2010 - MPOG; Lei 12.305, de 02/08/2010 — Presidéncia da Republica
e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos
Especiais (PGRSE) do local/campus onde a Unidade/Orgao estéa instalado. Sendo:
a Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional, a Escola de
Veterindria e a Faculdade de Educacdo geradoras e/ou compartilha abrigo de
residuos com unidade geradora de residuos de servicos de saude/infectantes, o
contetido do curso de capacitagdo devera observar também o estabelecido no Plano
de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS) da
Unidade/Org&o;

b.9) legislacao sanitaria vigente;
b.10) ética profissional;
b.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

c) a carga horaria minima do curso de capacitagdo ndo podera ser menor que 08 (oito)
horas;
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d) para ministrar o curso de capacitagdo, devera ser contratada empresa conceituada em
curso de capacitacdo de manipuladores de alimentos;

e) fornecer a Fiscalizagdo da UFMG, cépia autenticada do certificado emitido pela
empresa ministrante, no qual devera constar. o conteldo programatico abordado, a
carga horaria do curso, o nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado no curso de capacitagcao: no prazo de 2 (dois) dias corridos apos
a realizacdo do curso;

e.1) os certificados individuais de cada participante poderdo ser fornecidos a
Fiscalizacdo da UFMG, caso sejam emitidos desta forma pela empresa
ministrante.

4.4.31.A periodicidade do curso de capacitagdo podera ser alterada a critério da Fiscalizagdo
da UFMG, caso detectadas deficiéncias quanto as tematicas obrigatdrias e na prestagéo
dos servicgos.

4.4.32.Alem da capacitacao anual, com contelidos exigidos pela legislacédo vigente, fornecer,
semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus empregados,
inclusive proprietario/administrador/Preposto, como formagdo complementar, para
reforcar técnicas de preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentacéo) de
qualidade sanitaria, nutricional e sensorial adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades
identificadas no que concerne a Boas Praticas de Fabricacgao;

a) o curso de reciclagem podera ser ministrado pela Responsavel Técnica ou Nutricionista
responsavel pelo estabelecimento;

b) a realizagdo do curso de reciclagem devera ser comprovado por meio de lista de
presenga, constando o nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado no curso de reciclagem; o programa, contelido e carga horaria do
curso.

4.5. Quanto as normas de higiene sanitaria:

4.5.1. Apresentar copia impressa dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POP e do
Manual das Boas Praticas de Fabricacdo - MBPF para Servigos de Alimentagdo, no
prazo de 30 (trinta) dias corridos, contados do Inicio das Atividades.

a) seguir criteriosamente o POP e o MBPF assegurando, desta forma, a qualidade dos
alimentos no que se referem as condi¢des organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas.

4.5.2. Manter, permanentemente, no Restaurante e Lanchonete a Caderneta de Inspecéo
Sanitaria e o Alvara Sanitario, disponibilizando-os a Fiscalizacdo da UFMG, sempre que
solicitados.
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4.6.

46.1.

4.6.2.

4.6.3.

4.6.4.

Quanto a higiene ambiental:

Manter em perfeitas condigbes de higiene (limpeza e desinfecgéo) todas as instalacées
do estabelecimento (internas e externas), moéveis, equipamentos e utensilios. Para
tanto, devera atender as especificacbées minimas estabelecidas neste subitem e demais
condicdes estabelecidas neste Instrumento.

Limpeza, higienizacédo e conservagao diaria:

todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), méveis, equipamentos e
utensilios, deverdo ser, antes e apos a sua utilizacdo, convenientemente lavados com
detergente neutro sélido e esterilizados com solugdo bactericida a base de cloro de
forma que estejam sempre em condicbes de uso dentro dos padrdes de higiene
requeridos;

varricdo a Umido de todas as instalagdes internas do estabelecimento, como: areas de
armazenamento, areas de producgao, banheiros, corredores, saldo de distribuicao;

varricdo de todas as instalacbes externas do estabelecimento, como: escadas,
banheiros, corredores etc.

limpeza constante do piso, balces de distribuicdo, mesas e cadeiras (sempre antes e
apos qualquer atividade em que sejam utilizados), para que permanecam livres de
residuos de alimentos;

remocao frequente e diaria e acondicionamento apropriado de todo residuo sélido, na
forma estabelecida neste subitem e no subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade
ambiental);

limpeza e desinfeccé@o dos recipientes de residuos solidos do estabelecimento e dos
contenedores intermediarios, assim como do contenedor/freezer exclusivo para
residuos organicos localizado no abrigo externo de residuos da Contratante, no minimo
diariamente, e imediatamente apds o seu esvaziamento.

Limpeza — faxina geral: quando da data de Inicio das Atividades e semanal:

lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas),
camaras, freezers, equipamentos e limpeza interna do sistema de exaustao.

Limpeza, por empresa especializada, das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento
da tubulacdo para remocgdo de placas de gordura: quando da data de Inicio das
Atividades e, no minimo, bimestral (janeiro, mar¢o, maio, julho, setembro, novembro) ou
em periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local,

a limpeza devera ser comprovada a Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada, por
meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou
Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel, acompanhados da licengca de
6rgdo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento e/ou destinacéo final dos
efluentes/residuos recolhidos (para fins de comprovagéo junto aos 6rgdos ambientais de
que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);
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b)

4.6.5.

b)

4.6.6.

4.6.7.

4.6.8.

4.6.9.

na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificagdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacdo Fisica,
Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de Veterindria ou Faculdade de Educacéo
ou Praca de Servicos)

Limpeza completa, por empresa especializada, do sistema de exaustdo, inclusive
tubulacdo: em até 10 (dez) dias corridos da data de Inicio das Atividades, sendo a
manutengao, no minimo, semestral (julho e janeiro);

a limpeza devera ser comprovada a Fiscalizacdo da UFMG, sempre que realizada, por
meio de copia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel:

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a
identificacdo do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de
Educacédo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de Veterinaria ou
Faculdade de Educagao ou Praca de Servigos).

Limpeza ou troca do filtro de agua (torneiras, bebedouros, purificadores etc.); em até 10
(dez) dias corrido da data de Inicio das Atividades e, no minimo, semestral (julho e
janeiro);

a limpeza ou troca devera ser comprovada a Fiscalizagdo da UFMG, sempre que
realizada, por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel.

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a
identificacBo do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de
Educagéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de Veterinaria ou
Faculdade de Educagéo ou Praga de Servigos).

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: limpeza, por empresa especializada,
dos lambris do saldo do Restaurante Térreo, Mezanino e, também, do vitré do
Mezanino, a qual devera ser feita: em até 10 (dez) dias corridos da data de Inicio das
Atividades e, no minimo, anual (dezembro ou janeiro);

Caso se faga necessario, por identificacdo da Contratada ou da Fiscalizagdo da UFMG,
deverdo ser realizados outros servicos ou periodicidades menores para garantir a
perfeita higienizac&o.

Proibir a afixacdo de cartazes, avisos e outros nos equipamentos, paredes, vidros e
demais estruturas fisicas do estabelecimento.

4.6.10.Devera ser mantido no saldo de distribuicdo, durante o horario do almoco, o auxiliar de

limpeza, para limpeza das mesas e do piso do salzo.

4.6.11. E proibido varrer a seco as areas de producéo e processamento, assim como o uso de

esponja de ago (tipo palha de ago), sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

4.6.12.Utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensilios de

aluminio, sendo vedado o emprego de esponja de aco (tipo bom bril ou palha de aco).
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4.6.13.Instalar peneira concava, em acgo inox, nos ralos das pias, revestindo todo o ralo, para
retencéo de residuos e para que estes nao sejam langados na rede hidraulica.

4.6.14.0s sacos plasticos para acondicionamento dos residuos deveréo ser biodegradaveis,
diferenciados por tamanho e cor para tipos de residuos diferentes, observando as
normas técnicas da SLU, da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas e demais
legislagbes especificas, em especial o Decreto n°® 14.367, de 12/04/2011 da Prefeitura
de Belo Horizonte e o Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgéo.

4.6.15.Praticar e instruir seus empregados acerca do manejo, segregacao e destinacéo
ambientalmente correta dos residuos do Restaurante e Lanchonete, da forma de coleta
dos residuos na Unidade/Orgdo e de acordo com o estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE) e considerando as demais
condicdes estabelecidas neste Instrumento.

4.6.16.0s residuos solidos reciclaveis (exceto éleo de cozinha) gerados no Restaurante e
Lanchonete deverao:

a) ser separados, na origem (assim que o material deixa de ter sua utilidade original e
torna-se residuo), transportando-os de forma segura (sem contato com agua e restos de
alimentos);

b) ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor azul claro;

c) ser armazenados, em local adequado nas dependéncias do Restaurante e Lanchonete,
temporariamente (até que sejam transportados para o abrigo externo de residuos
comuns da Unidade/Orgdo) em contenedores especificos (para reciclaveis) da
Contratada, de cor azul, devidamente sinalizados (simbologia/indicacdo de reciclaveis)
e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para reciclaveis, no
abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgdo no qual o Restaurante e
Lanchonete esta instalado;

c.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for
atingida, seu contelido devera ser imediatamente acondicionado no contenedor da
UFMG exclusivo para reciclaveis, no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgao:;

¢.2) a destinacao final dos residuos solidos reciclaveis sera feita pela Contratante, a qual
obedecera as legislacbes vigentes;

d) os empregados da Contratada dever&o ser orientados, por meio de acdes da Divisdo de
Gestdo de Residuos do Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG, sobre a
importancia da segregagdo, na fonte, de residuos orgénicos (restos de alimentos),
evitando a contaminacdo dos materiais reciclaveis de embalagens de alimentos.

4.6.17.0 6leo comestivel saturado (6leo de cozinha) usado (de origem animal, vegetal ou
mineral) gerado no Restaurante e Lanchonete devera:

a) ser separado e o armazenado em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e
Lanchonete, temporariamente, em bombonas de 20 litros, dotadas de bandeja movel
de contencgéo;
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b) as bombonas devem ser recolhidas semanalmente, por empresas devidamente
licenciadas e firmadas pela Contratada, para fins de reciclagem:;

b.1) o 6leo ndo podera ser armazenado por mais de 1(uma) semana, nem mesmo ser
transformado em outros subprodutos nas dependéncias da Contratante;

b.2) é expressamente proibido o descarte do dleo na rede de esgoto ou nos abrigos
externos de residuos da Unidade/Orgao no qual o Restaurante e Lanchonete esta
instalado;

c) a destinagdo final (semanal) do oleo deverd ser comprovada, mensalmente, a
Fiscalizacdo da UFMG, por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de
Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhados da licenga de 6rgdo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinagéo final do residuo recolhido (para fins de comprovagéo junto aos érgdos
ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);

c.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar a razéo social da empresa Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacdo Fisica,
Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de Veterinaria ou Faculdade de
Educacéo ou Praga de Servigos)

4.6.18.0s residuos sélidos comuns néo reciclaveis oriundos da limpeza (como por exemplo:
de varrigdo, sanitarios e rejeitos) gerados no Restaurante e Lanchonete deverao:

a) ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor cinza claro;

b) ser controlados pela Contratada, sendo de sua inteira responsabilidade o seu correto
acondicionamento e transporte interno, em contenedores especificos (para residuos
comuns) da Contratada, de cor cinza, devidamente sinalizados (simbologia/indicagio de
comuns) e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para
residuos comuns, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado;

b.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for
atingida, seu contetdo devera ser imediatamente acondicionado no contenedor da
UFMG exclusivo para residuos comuns, no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgao:;

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacdo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional, Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterindaria e Restaurante e
Lanchonete da Faculdade de Educag&o: a coleta e destinagdo final dos residuos sélidos
comuns n&o reciclaveis sera nos termos do subitem 14.3.11 (Quanto as Instalagbes
Fisicas);

d) Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: a coleta e destinacdo final dos
residuos sélidos comuns nao reciclaveis sera nos termos do subitem 14.3.12, (Quanto
as Instalagdes Fisicas).
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4.6.19.0s residuos sodlidos comuns exclusivamente organicos (oriundos da produgao de
alimentos e sobras dos pratos), gerados no Restaurante e Lanchonete deverao:

a) ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor cinza claro;

b) ser armazenados, em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e Lanchonete,
temporariamente (até que sejam transportados para o abrigo externo de residuos
comuns da Unidade/Orgdo) em contenedores exclusivos (para orgénicos) da
Contratada, de cor marrom, devidamente sinalizados (simbologia/indicagdo de
organicos) e, diariamente, colocados em contenedores e/ou freezer da Contratada
exclusivos para organicos, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgéo no
qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

b.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor intermediario da
Contratada for atingida, seu contetido devera ser imediatamente acondicionado em
contenedores efou freezer da Contratada, no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgao;

b.2) em hipotese alguma, permitir-se-a a colocagdo de residuos organicos nos
contenedores da Contratante localizados no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgéo;

c) A coleta e destinagZo final dos residuos sélidos orgénicos sera nos termos do subitem
14.3.16 (Quanto as Instalagées Fisicas).

4.6.20.As Lampadas fluorescentes utilizadas no Restaurante e Lanchonete deverao:
a) ser substituidas, quando queimadas, pela Contratada;
b) ser separadas e acondicionadas em recipientes adequados;

c) ser encaminhadas para o setor de Servicos Gerais da Unidade/Orgéo no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado, o qual dara a destinagao correta;

d) em hipétese alguma, permitir-se-4 a colocagédo de lampadas nos contenedores e
abrigos de residuos da Contratante.

4.6.21.0s contenedores a serem utilizados para o acondicionamento dos residuos deverado ser
constituidos de material especifico, conforme orientagdo do PGRSE, ser estanques
(para ndo permitir vazamentos), apresentar resisténcia fisica a pequenos choques,
durabilidade e compatibilidade com o residuo a ser acondicionado, em termos de forma,
volume e peso.

4.6.22.Nas areas de circulacéo interna do Restaurante e Lanchonete, os coletores de residuos
reciclaveis e de residuos comuns deverdo ter cores padronizadas (conforme PGRSE)
para que o publico possa depositar os residuos de forma correta.
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4.7. Quanto a higiene e qualidade dos equipamentos e utensilios:
4.7.1. Utilizar no preparo e na distribuigo alimentar:

a) utensilios de ago inoxidavel ou de polietileno:

b) potes e copos descartaveis;

c) copos de vidro, no balcio de atendimento;

d) xicaras com pires de louga branca, para servir o café, esterilizadas em equipamento
proprio;

e) pratos para refeicéo, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de didmetro:
superficie lisa, integra e resistente & corrosdo; peso Unico e que atendam as
padroniza¢des do INMETRO;

f) pratos para sobremesas e lanches, de porcelana branca ou de qualidade superior; 19
cm de diametro; superficie lisa, integra e resistente & corrosdo; peso Unico e que
atendam as padronizacGes do INMETRO;

g) talheres (garfo e faca) para mesa em ago inoxidavel, linha especial, tamanho grande;

h) talheres (garfo, faca e colher) para sobremesas e lanches em ago inoxidavel, linha
especial, 16 cm de comprimento, aproximadamente:

i) colheres, conchas e pegadores, para distribuicio do alimento, em aco inoxidavel;

) bandeja de refeicdo, cor bege, duravel, resistente, superficie lisa e ndo porosa,
produzida com resina especial que garanta a higienizacso e beleza do produto mesmo
em altas temperaturas;

k) saladeiras e travessas de louga branca para saladas e sobremesas;

)  molheiras em ago inoxidavel ou louga branca;

m) galheteiros em acgo inoxidavel;

n) garrafas para café e cha em ago inoxidavel, capacidade 2(dois) litros:

0) toalha de papel para bandeja de refeicdo, cor branca. Podera haver logomarca da
Contratada;

p) espatulas, de madeira, descartaveis para misturar agUcares, adogantes, achocolatados
etc. aos liquidos;

q) guardanapos de papel ndo reciclado e nao sedoso;
r) palitos e canudos plasticos (em embalagens unitarias);

s) acgucar e sal em sachés;
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t) adocante dietético em gotas e sachés;
u) ketchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em sachés;
v) demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.

4.7.2. Manter os alimentos sob temperatura adequada durante a distribuicdo (etapa onde os
alimentos estdo expostos para o consumo imediato), devendo ser seguidas as seguintes
condutas e critérios:

a) balcdes refrigerados (alimentos frios): temperatura adequada de até 10°C;

b) balcdes térmicos (alimentos quentes): temperatura minima de 65°C;

b.1) utilizar agua tratada e limpa, devendo ser trocada diariamente e mantida na
temperatura entre 80°C a 90°C;

c) estufa e réchauds (alimentos quentes): temperatura minima de 65° C;

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional e Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: pass trough
(alimentos quentes): temperatura minima de 65° C.

4.8. Quanto a higiene pessoal:

4.8.1. Providenciar o imediato afastamento das atividades os manipuladores que
apresentarem lesdes, feridas, chagas ou cortes nas maos e bragos, gueimaduras,
erupcdes da pele, gastroenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria), bem como
aqueles que estiverem acometidos de faringites, infecges pulmonares ou portando
algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.2. Providenciar o imediato afastamento dos servicos de manipulagdo de alimentos,
empregados com curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

4.8.3. O funcionario do caixa: —

a) nao poderd manipular alimentos, exceto os embalados industrialmente que sejam
comercializados na area do caixa, como balas, biscoitos, chocolates, chicletes, etc;

b) n&o podera preparar nem servir alimentos;

c) ndo podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na area interna do balcao de
atendimento ao cliente,

d) nao poderd manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com
alimentos.

4.8.4. Disponibilizar nos lavatérios dos banheiros e no lavatério do Restaurante e Lanchonete,
para uso dos empregados do estabelecimento, sabonete bactericida e alcool 70% em

22/0172018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares ¢ Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:

Comissio Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletrdnico: Servigos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra

Atualizagio: Qutubro/ 2017 _ 37 .
. &= 30




-

AR

PRA l I F m UNIVERSIDADE FEDERAL Zwsix DLO
y . GEMINAS GERATE DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

PRO-REITORIA DE el

ADMINISTRAGAO DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

dosadores apropriados para lavagem e desinfecgdo de maos, papel toalha interfolha
branca, néo reciclado, e suporte para o papel toalha.

a) € vedado o uso de escovas para higiene das maos.

4.8.5. Responsabilizar-se pela higienizagao e uso constante e correto dos uniformes e EPI's. E
proibida a lavagem de uniformes ou qualquer outra peca de vestuario, nos vestiarios.

4.8.6. Proibir o fumo, quaisquer que sejam suas formas nas dependéncias do Restaurante e
Lanchonete.

4.8.7. Disponibilizar, para uso dos comensais:

a) estabelecimentos que nao possui lavatério: alcool 70%, em dosadores apropriados,
para desinfec¢do de maos:

b) estabelecimentos que possui lavatdrio: sabonete liguido (em dosadores apropriados),
papel toalha interfolha branca, n&o reciclado, e suporte para o papel toalha.

4.9. Quanto a higiene e qualidade do alimento:

4.9.1. Seguir todos os procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo dos
alimentos, garantindo a sanidade, a qualidade higiénico-sanitaria, nutritiva e
organoleptica dos alimentos.

4.9.2. Adquirir géneros de 12 (primeira) qualidade, com base no Padrdo de Identidade e
Qualidade — PIQ previamente definido e informado ao fornecedor, contendo no minimo
registro de inspegdo sanitaria federal e/ou distrital, com prazos de validade evidentes,
obedecendo ao seguinte:

a) as carnes devem conter, obrigatoriamente, o carimbo do SIF ou DIPOA:

b) as carnes, no que couber, deverdo ser adquiridas isentas de nervuras, gorduras e
aparas;

c) a classificagdo do arroz devera ser do Tipo |, sendo:

c.1) arroz branco: grdo longo e polido/agulha;

c.2) arroz integral: grdo longo e parborizado.
d) o feijao devera ser do tipo: preto, jalo, vermelho, roxinho, rosinha, carioca e branco:
e) o macarrdo devera conter ovos em sua composicao;

e.1) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: devendo no Mezanino ser do tipo
gréo duro;

f) disponibilizar azeite de oliva extra-virgem, em recipiente original, para salada, nao
sendo permitido 6leo composto;
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g) utilizar éleo de milho, de arroz, de girassol, de algoddo, ou de soja, todos de boa
gualidade, refinados, rico em poli-insaturado e com alta pureza,

h) utilizar sucos naturais e concentrados de polpa de fruta de boa qualidade;

iy utilizar ovos tipo extra;

j) utilizar leite tipo A ou B;

k) utilizar café em p6 — certificado de pureza ABIC,;

l) utilizar agucar cristal especial extra;

m) utilizar farinha de trigo especial,

n) utilizar frios do tipo presunto (sendo proibido o apresuntado e/ou mortadela).

4.9.3. Garantir a qualidade e a boa aceitagdo do alimento, conforme especificado abaixo:

a) adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas
legalmente constituidas, tecnicamente qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas
corretas de fabricacdo, e aprovadas pelos érgaos publicos competentes;

b) utilizar somente géneros alimenticios de primeira qualidade, em perfeito estado de
conservacdo e dentro dos padrées de higiene, contendo em seu rétulo o nome do
fornecedor, origem, data de fabricagéo/producéo e prazo de validade;

c) priorizar a alimentagdo saudavel, evitando alimentos com excessiva quantidade de
gordura, sal, agucar e condimentos industrializados, dando preferéncia as ervas
aromaticas e especiarias naturais,

d) priorizar a utilizagdo de produtos naturais, frescos em substituicdo aos industrializados;

e) servir somente vitaminas e sucos de frutas naturais e concentrados de polpa de frutas
preparados na hora;

f) servir lanches preparados com géneros de 12 qualidade, com 6tima apresentagdo, —
temperatura adequada, sabor agradavel, recheio e tamanho condizentes e dentro das
normas que norteiam os servicos de alimentagédo e nutrigdo, obedecendo as exigéncias
técnicas de culinaria, higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato;

g) adquirir géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento e aceitacao
final.

4.9.4. Somente receber, e manter, géneros cuja rotulagem e embalagem, transporte,
produgdo, armazenamento, dentre outros, estejam de acordo com as legislagbes
sanitarias.

4.9.5. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e armazenamento dos
produtos pereciveis e nao-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a
manutencéo da qualidade dos produtos, tais como:
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a) prazo de validade, etiquetagem:;
b) as embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras.

c) recusados alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles improprios
para o consumo devido & possiveis alteragdes ocorridas:

d) a temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigdes
especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de
armazenamento;

e) disposicédo dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas.

4.9.6. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens ndo devem ser armazenados em
contato direto com o piso, devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou
prateleiras, os quais devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel,
conservados, limpos, protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e pragas
urbanas.

4.9.7. Nao sera permitido o armazenamento de géneros, incluindo os descartaveis, em sua
embalagem original, como: caixas de papeldo e madeira, sacos plasticos (fardos) e de
nylon etc.. Os géneros, imediatamente apoés o recebimento, deverdo ser selecionados,
higienizados e acondicionados, em recipientes (monoblocos ou sacos plasticos)
apropriados para tal finalidade.

4.9.8. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminacéo.

4.9.9. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

4.9.10.0s alimentos em preparacdo ou prontos deverdo estar protegidos, cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados.

4.9.11.Manter no Restaurante e Lanchonete formularios com controle diario da temperatura de
todas as preparagdes e dos equipamentos, como por exemplo: geladeiras, freezers,
estufas, balcées de distribuicdo de refeicSes. Para isto & necessario adquirir termémetro
para medicao destas temperaturas.

4.9.12.0 descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condigbes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condigbes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

a) o descongelamento pode ser efetuado em forno de micro-ondas somente quando o
alimento for submetido imediatamente & cocgao;
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b) os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracao se
nao forem imediatamente utilizados, n&o devendo ser recongelados;

c) o pré-preparo e o preparo de carnes deve ser feito em pequenos lotes, de até 02 kg, ou
seja, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30
minutos, pois o acumulo de porgdes ainda cruas, sobre o0s balcées propicia a
multiplicag&o de micro-organismos.

4.9.13.Manipular e armazenar o gelo em rigidas condigdes e critérios higiénicos e operacionais,
assegurando que esteja isento de qualquer tipo de contaminacao.

4.9.14.Descartar no mesmo dia:

a) ao final do horério de distribui¢o, as sobras de alimentos preparados e nao servidos no
dia, bem como os que ficaram expostos no balcao de distribuicdo de refeicbes

b) ao final do expediente, os salgados que ficaram expostos nas estufas.

4.9.15.E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado,
encaminhado a distribuicdo e ndo servido, para reutilizacéo nos dias subsequentes.

4.9.16.Coletar, diariamente, durante a distribuicdo alimentar, amostras de todas as
preparacdes, obedecendo aos seguintes critérios:

a) o horario da coleta serd estabelecido quando, aproximadamente, 60% (sessenta por
cento) dos clientes ja tiverem sido atendidos;

b) as amostras deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em
embalagens préprias para a finalidade;

c) aquantidade de alimentos de cada amostra devera ser de, no minimo, 100 gr.;

d) as amostras serdo mantidas, adequadamente, etiquetadas com data e sob refrigeragéo
em temperatura maxima de até 5° C por 72 horas.

4.9.17.Coletar amostras de todos os produtos (salgados) comercializados no Restaurante e
Lanchonete, obedecendo aos seguintes critérios: —

a) as amostras deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em
embalagens préprias para a finalidade;

b) as amostras deverdo ser coletadas imediatamente apbs a abertura da embalagem (lote)
de salgados;

c) a quantidade da amostra devera ser de, no minimo, 01 (uma) unidade de cada de
salgado;

d) as amostras serdo mantidas, adequadamente, etiquetadas com: data de abertura da
embalagem, fornecedor e validade do produto, devendo ser mantida sob refrigeracéo
em temperatura maxima de ate 5° C por 72 horas.
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4.9.18.Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas pela

4.9.19.

4.9.20.

d)

4.9.21.

4.9.22,

Contratante para andlise em laboratério microbiolégico qualificado, devendo a
Contratada arcar com o 6nus proveniente da emiss&o de laudo microbiolégico.

Retirar do Restaurante e Lanchonete, no todo ou em parte, alimentos, preparagdes e
bebidas que forem considerados impréprios para o consumo ou em desacordo com este
Instrumento, respondendo pelos danos causados aos usuarios, em conformidade com a
legislagdo em vigor. Todo género ou produto impugnado sera embalado e lacrado na
presenca da Fiscalizagdo da UFMG e do representante da Contratada e, quando ja
preparado, deverd ser retirado do Restaurante e Lanchonete imediatamente apos a
constatac@o da irregularidade e na presenca da Fiscalizacdo da UFMG.

Permitir a realizagédo de analises microbiolégicas e fisico-quimicas de agua, suco,
géneros, alimentos, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho,
maos dos manipuladores, que se dara da seguinte maneira:

0s servicos serdo contratados e solicitados pela Fiscalizagdo da UFMG junto a(s)
empresa(s) comprovadamente qualificada(s), a fim de manter, permanentemente,
controle das condi¢des higiénico-sanitarias em que se desenvolvem as atividades de
rotina;

a periodicidade da realizacéo das analises sera definida pela Fiscalizagdo da UFMG, a
fim de assegurar as condicées de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das
bancadas, dos alimentos, dos manipuladores etc.:

as analises microbioldgicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento,
pela Fiscalizagdo da UFMG, diretamente & empresa responsavel pela realizagédo das
analises;

a Contratante ndo agendara as datas da realizagdo das andlises com a Contratada
(Concessionaria), a qual nao podera negar o0 acesso dos técnicos ao
estabelecimento;

a Contratante serd a responsavel pelo pagamento do 6nus advindo da realizagéo
das analises;

o resultado das analises microbioldgicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue
pela empresa responsdavel pela realizacdo das mesmas, diretamente a Fiscalizagdo da
UFMG.

Obter, nos resultados das anélises microbioldgicas e fisico-quimicas realizadas ou
autorizadas pela UFMG, niveis adequados de higiene e limpeza.

serd considerado como descumprimento contratual, passivel de aplicacdo das sancées
administrativas previstas no item 18 (Das Sancdes Administrativas), analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padrdes
desejaveis estabelecidos pelas legislagdes vigentes, independente da guantidade de
itens amostrados.

Arcar com os prejuizos sofridos pela Contratante ou pelos usuarios do Restaurante e
Lanchonete, em virtude de disturbios organicos, comprovados por exames médicos,
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causados, em 2(duas) ou mais pessoas que tenham consumido o mesmo alimento
(Organizagdo Pan-Americana de Salde-OPAS-Escritério Regional para as Americas da
Organizagéo Mundial de Saude-OMS).

4.9.23.Apresentar procedimentos (formuldrio) de rastreabilidade para avaliagdo das
toxinfeccbes alimentares e célculo de indice de ataque para cada alimento especifico,
de acordo com a Portaria n° 1.428, de 26/11/1993, da ANVISA, em caso de surto de
toxinfeccao.

4.9.24 Proibir o transito de pessoas estranhas, inclusive o operador do caixa, nas areas de
producao, corredores de acesso e lanchonete. Toda pessoa que nao pertencer ao setor
de producdo (fornecedor ou visitante) devera se ajustar as normas, usando
adequadamente a protecao total para os cabelos.

4.9.25.Proibir dentro do estabelecimento o uso de objetos ndo pertencentes ao servico como:
radio, jornais, bolsas, celulares, dentre outros.

4.10. Quanto a higienizacao geral: -

4.10.1.Lavar os panos de chao, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendo ser
substituidos aqueles que se encontrarem desgastados.

4.10.2.As esponjas nao podem ser mantidas dentro de recipientes contendo agua, restos de
alimentos e residuos de detergentes, pois podem favorecer a multiplicacdo de micro-
organismos causadores de doengas. Como um efetivo processo de descontaminagao
deve-se imergir as esponjas, apds o uso, em agua fervente por 5 minutos.

4.10.3.Fornecer, por sua conta e énus, produtos, equipamentos e utensilios necessarios a
higienizagao de todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), moveis,
equipamentos e utensilios.

4.10.4.Utilizar na higienizagdo produtos, equipamentos e utensilios adequados e especificos
para cozinhas industriais, quais sejam: sabdo em po; sapdlio; detergente concentrado
neutro: desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante para maquina
de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sédio para desinfeccéo de bancadas,
equipamentos e utensilios; sabonete liquido, sanitizante para maos; sanitizante clorado —
para hortalicas e frutas; agua sanitéria; alcool 70%; papel toalha interfolha branca, nao
reciclado; balde: pa; rodo; vassoura; pano descartavel de cozinha; pano de chéo; cera;
escada: desentupidor; cesta; maquina para lavar pisos; sacos para acondicionamento
de residuos; suportes para sabonete liquido e papel toalha.

4.10.5.Adquirir de fornecedores idéneos os produtos utilizados na higienizagao, constando
ficha técnica com indicagcbes de uso, diluigdes, caracteristicas fisico-quimicas,
embalagens, responsavel técnico e registro no Ministério da Saude, conforme Portaria
SVS/MS n° 326 de 30/07/1997, RDC n° 216 de 15/09/04, ambas do Ministério da Saude
e IN n° 01, de 19/01/2010 do MPOG;

a) os produtos deverdo ser de primeira qualidade e biodegradavesis;
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b) a eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando
houver necessidade, conforme padrées definidos pela Fiscalizagdo da UFMG ou por
iniciativa da propria Contratada. O teste levara em consideracdo aspectos de
rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto atdxico, nédo
poluente e nao corrosivo, agéo rapida, facil enxague etc.;

c) € vedado o uso de produtos de preparo caseiro ou artesanal.

4.11. Quanto ao controle de pragas e roedores:

4.11.1.Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: manter programa periddico de
desinsetizacdo e desratizacdo, com frequéncia mensal. Os servicos deverdo ser
prestados por empresa especializada, cabendo a Contratada informar a Fiscalizacédo da
UFMG, sempre que realizados, por meio de apresentacdo de copia da Nota
Fiscal/Fatura e do Comprovante de Execucdo dos Servigos (nos termos do subitem
4.11.4) emitidos pela empresa responsavel.

4.11.2.Manter programa periddico de desinsetizagdo e desratizacdo, com frequéncia bimestral
(fevereiro, abril, junho, agosto, outubro, dezembro), ou inferior de acordo com a
necessidade local. Os servigos deverdo ser prestados por empresa especializada,
cabendo a Contratada informar & Fiscalizacdo da UFMG sempre que realizados, por
meio de apresentagdo de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Comprovante de Execucdo
dos Servigos (subitem 4.11.4) emitidos pela empresa responsavel.

a) a Nota Fiscal/Fatura e o comprovante de execugao do servicos deverdo constar a razao
social da empresa Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do estabelecimento
(ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional ou Escola de Veterinaria ou Faculdade de Educag&o ou Praga de Servigos)

4.11.3.Exigir das empresas responsaveis pela execugdo dos servicos de desinsetizacdo e
desratizacdo:

a) que apresente o alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria;

b) que comprove o registro em um dos Conselhos Regionais — Conselho Regional de
Engenharia e Arquitetura (CREA), Conselho Regional de Biologia (CRBio), Conselho
Regional de Medicina Veterinaria (CRMV), Conselho Regional de Farmacia (CRF),
Conselho Regional de Quimica(CRQ) etc.:

C) que priorize a realizagdo de desinsetizac&o “a seco”:

d) que apresente informacdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados,
especialmente, quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local;

€) que os responsaveis pela aplicagdo destes inseticidas usem uniformes e EPI's, de
acordo com a legislagio em vigor.

4.11.4.Exigir, conforme RDC n° 52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando cépia para a
Fiscalizagdo da UFMG, que a empresa responsavel pela execugdo dos servicos de
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¢))
h)

i)

)
K)

desinsetizacdo e desratizagdo fornegca o Comprovante de Execucdo dos Servigos
contendo, no minimo, as seguintes informagdes:

nome do cliente;

endereco do imével;

praga(s) alvo;

data de execugdo dos servigos,

prazo de assisténcia técnica, escrito por extenso, dos servigos por praga(s) alvo;
grupo(s) quimico(s) do(s) produtos(s) eventualmente utilizado(s);

nome e concentragao de uso do(s) produto(s) eventualmente utilizado(s);
orientacdes pertinentes ao servigo executado,

nome do responsavel técnico com o nimero do seu registro no Conselho profissional
correspondente;

nimero do telefone do Centro de Informag&o Toxicolégica mais proximo;
identificacdo da empresa especializada prestadora do servico com: razao social, nome

fantasia, endereco, telefone e numeros das licengas sanitaria e ambiental com seus
respectivos prazos de validade.

4.11.5.A Contratada devera:

a)

b)

e)

obter autorizacdo prévia da Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Praga de Servigos
da Divisdo de Servicos Comunitarios-Disec/DLO, para que possa ser realizada a
desinsetizacédo e desratizacao;

a.1) apresentar, para obtengdo da autorizacado, as comprovacdes contidas no subitem
4.11.3.

prosseguir com a execugdo da desinsetizacdo e desratizacdo somente apoés a
autorizagao, por escrito, da Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Praca de Servigos
da Divis&o de Servicos Comunitarios-Disec/DLO;

responsabilizar-se pela comunicagdo prévia, por meio de aviso afixado na entrada do
estabelecimento, @ Comunidade Universitaria sobre a ocorréncia dos procedimentos de
controle de pragas;

permitir a realizagdo dos procedimentos de controle de pragas apenas nas sextas-
feiras, finais de semanas efou recessos e feriados, de forma a garantir que o
estabelecimento e arredores permanegam com fluxo minimo de pessoas;

responsabilizar-se pela preparagdo do local a ser desinsetizado e desratizado,
providenciando a higienizacédo do espago e a retirada de alimentos, utensilios etc.,
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facilitando assim a eficacia do procedimento e eliminando os riscos & salde dos
clientes;

4.11.6.Em situagbes onde a Contratante necessite realizar procedimentos de controle de
pragas que requerem a interrupgdo das atividades do Restaurante e Lanchonete e
mediante comunicagdo com antecedéncia minima de 1 (um) dia & Contratada, esta
devera acatar as solicitagdes da Contratante.

4.12. Quanto ao cardapio:

4.12.1.Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os
alimentos constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos), detalhado nos Quadros
2 (Composigéo do cardapio para almogo tipo autosservico) e 3 (Incidéncia mensal) do
Anexo |;

a) sera licito a diregdo da Unidade/Orgao, e no caso da Praca de Servigos da Divisdo de
Servigos Comunitarios-Disec/DLO, solicitar & Contratada a comercializagdo de outros
produtos;

b)  produtos ndo contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1, poderao ser
oferecidos pela Contratada, desde que obedeca ao estabelecido no item 25 (Dos
Precgos Praticados).

4.12.2.Todas as preparagbes deverdo ser variadas diariamente quanto ao modo de preparo,
tipo de ingrediente e complemento empregado.

4.12.3.Para alteragdo do quesito abaixo devera haver autorizagdo, prévia e por escrito, da
Fiscalizacdo Técnica, sob pena de aplicagéo de penalidade;

a)  Quadro 1, Grupo 1, campo: variedades — especificagao.

4.12.4.As opcdes de café dever&o ser disponibilizadas em maquinas proprias, sem agucar;

4.12.5.0s alimentos servidos deverdo estar de acordo com os cardapios aprovados e ser
preparados com géneros de 12 qualidade, ou seja, que obedecam aos padrdes de
qualidade e identidade determinados neste Instrumento, com étima apresentacgao, sabor
agradavel e dentro das normas que norteiam os servicos de alimentagdo e nutric3o,
obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene, sanidade e o estabelecido em
Contrato.

4.12.6. A Contratada nao podera utilizar:

a) substéncias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

b) de qualquer procedimento (adicdo de farinhas, espessantes) que aumente o rendimento
dos tipos de feijao.

4.12.7 Preparar os alimentos utilizando a menor quantidade de dleo possivel, a fim de prevenir
o desenvolvimento de doencas crénico-degenerativas:
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a) os dleos devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragéo
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacéo intensa de espuma e fumaca.

4.12.8.Evitar o uso de temperos fortes (especiarias) no preparo dos alimentos, bem como sal
em excesso, devendo a Contratada disponibilizar tais condimentos em separado.

4.12.9.Elaborar criteriosamente os carddpios de acordo com as normas que norteiam o0s
servicos de alimentacéo e nutrigdo e de acordo com o estabelecido no Contrato. O
cardapio nao pode ser repetitivo, devendo haver variagdo diéria, semanal e mensal,
inovando em preparagbes (tipos e receitas), ingredientes (palmito, uva passas,
castanha, nozes, sementes (abdbora, gergelim etc.)) e complementos (cebola,
azeitonas, milho verde, ervilha etc.).

a) os cardapios deverdo conter campanhas alusivas as datas especiais como: carnaval,
pascoa, dia das maes, junina, dia dos pais, Natal, Ano Novo etc., incluindo preparagoes
diferenciadas e sobremesas tipicas; utilizando-se de informativos, decoragé&o do
ambiente, enfeites e outros recursos.

4.12.10. Ndo serdo aceitos como pratos principais, as preparagdes nas quais as carnes
brancas, vermelhas, peixes ou frutos do mar néo sejam os ingredientes principais, tais
como Arroz Carreteiro, Galinhada, Empadao, Lasanha, Tortas e outros.

4.12.11. Apresentar, mensalmente, até o dia 23, ou o dia util anterior, 05 (cinco) mapas
semanais (cardapios), a serem implantados no més subsequente, digitados em papel
timbrado, devendo constar o nome e n° do CRN da Nutricionista, nome da
Unidade/Orgao e da Contratada, os quais serdo submetidos a aprovagao prévia da
Fiscalizacdo da UFMG antes de serem colocados em pratica.

4.12.12. Quaisquer alteragdes nos cardapios aprovados deverao ser submetidos a apreciagéo
e aprovacéo prévia da Fiscalizagdo da UFMG com, no minimo 2 (dois) dias uteis de
antecedéncia. Na eventual falta de algum componente do cardapio, devera haver
substituicdo imediata por outro do mesmo grupo de alimentos, desde gque este possua
a mesma (ou superior) qualidade e aceitabilidade que o inicialmente planejado no
cardapio.

4.12.13. Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicao de géneros alimenticios para o
cardapio da semana seguinte, de modo a atender a demanda da clientela sem
prejuizo da qualidade dos servigos;

a) todos os géneros necessarios para a execucdo do cardapio deverdo ser adquiridos
antecipadamente, visando minimizar falhas nas preparagoes do dia ou na reposi¢céo de
alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderdo ser adquiridos no
mesmo dia de sua utilizagéo.

4.12.14. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
quantidades necessarias para atendimento, devendo estar previsto estogue
emergencial de produtos nao pereciveis destinados a substituicao, em eventuais
falhas no fornecimento regular de géneros.
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4.12.15. Manter os balcdes de distribuicdo com alimentos elaborados com requinte, boa
apresentacao (criativos, decorados etc.) e de qualidade.

a) todas as preparagdes do cardapio, dispostas nos balcdes de distribuicdo, deverdo ser
ornamentadas diariamente e de forma diferenciada.

4.12.16. ldentificar, no balcdo autosservico, todas as preparagdes com os devidos nomes,
informando inclusive o tipo de carne ou peixe utilizado. A identificagdo devera ser feita
por meio de displays de acrilico com visor duplo ou outro sistema de identificacdo
previamente aprovado pela Fiscalizagdo da UFMG. Deverd, também, ser informado
possiveis ingredientes que, estando envolvidos nas preparacbes, possam causar
alergias ou incémodos aos usudrios. Ex.: contém: gluten, lactose, camardo, atum,
condimentos raros etc..

4.12.17. Providenciar a reposicdo das preparacbes expostas para consumo, em todos os
servigos previstos neste Instrumento, antes de seu término, de modo gue nunca figue
recipiente vazio e que o cardapio seja sempre obedecido.

4.12.18. Disponibilizar em balcdo ou mesa auxiliar: molhos industrializados, pimenta, farinha de
milho, farinha de mandioca torrada, extra-virgem, em recipiente original, vinagre e
outros condimentos.

4.12.19. Disponibilizar em balcdo ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros
(estrutura tubular e ago inoxidavel); adogante dietético em gotas e sachés: acucar em
saché, palitos e canudos plasticos (em embalagens unitarias). Nao sera permitido o
uso de paliteiros e saleiros.

4.12.20. Disponibilizar, gratuitamente e initerruptamente, préximo a saida do Restaurante, café
e cha de ervas (sem aglcar), em garrafas térmicas, disponibilizando, ainda, acucar,
adogante, copos descartaveis (de no minimo 50ml de capacidade) e espatulas de
madeira descartaveis.

4.12.21. Afixar em suporte apropriado, o cardapio diario de refeicdes, o qual devera ficar
exposto aos usuarios em local visivel, na entrada do Restaurante. Deverd ser
elaborado com boa apresentacéo (digitado em papel oficio), conter a assinatura do(a)
Nutricionista responsavel por sua elaboracéo (devidamente identificado e com o n° de
registro no CRN). No cardapio devera ser informado: possiveis ingredientes que,
estando envolvidos nas preparagées, possam causar alergias ou incomodos aos
usuarios (ex.: contém: gluten, lactose, camar3o, atum, condimentos raros etc.); o custo
da refeicdo (PC ou Kg) e o custo da embalagem “tipo marmitex".

4.13. Quanto a sustentabilidade ambiental:

4.13.1.Nos termos da Instru¢cdo Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, da Instrugio
Normativa SLTI/MPOG n° 5, de 25/05/2017, a Contratada devera adotar as seguintes
providéncias:

a) colaborar para as fases de elaboragdo, implementagdo e acompanhamento dos
procedimentos de coleta seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgdo e Plano de Gerenciamento de
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Residuos Sélidos Especiais (PGRSE), disponibilizando o residuo reciclavel nos locais
indicados pela Unidade/Orgéo, a fim de possibilitar a sua destinag&o as associacdes e
cooperativa dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da IN MARE n° 6, de
3/11/1995, e do Decreto n° 5.940, de 25/10/2006, ou outra forma de destinacéo
adequada, quando for o caso;

b)  otimizar a utilizagdo de recursos e a redugéo de desperdicios e de poluicdo, através das
seguintes medidas, dentre outras:

b.1) racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;
b.2) substituir substancias toxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

b.3) usar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificacdes e especificacdes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para
evitar o desperdicio de 4gua tratada, conforme parametros do Decreto Estadual n®
48.138, de 07/10/2003, do Estado de Sao Paulo;

b.5) realizar um programa interno de treinamento/capacitacao de seus empregados para
reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducéo de
producéo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.B) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de reducéo de
desperdicios e polui¢éo;

b.7) treinar os empregados acerca da reciclagem/destinacdo adequada dos residuos
gerados na prestagdo dos servicos;

c) evitar desperdicio de agua tratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ou outras
fontes, sempre que possivel (dguas de chuva, pogos cuja agua seja certificada de nao
contaminac3o por metais pesados ou agentes bacteriologicos, minas e outros);

d) observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 07/12/1994, e legislacdo correlata, quanto
aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios,
para a execugao de servigos;

f) respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos sélidos;

g) desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, dentre os qguais:

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composicdes chumbo, cadmio, mercurio e
seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as
comercializam ou a rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas
industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;

32/0172018. inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:

Comissdo Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicago exclusiva de méo de obra
Atualizagio: Outubro/ 2017




AT

- W)

PRA m UNIVERSIDADE FEDERAL DLO
— U F DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRACAQ DE SUPRIMENTOS E DE
SERVIGOS OPERACIONAIS

g.2) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacao
final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente;

h)  participar das campanhas de sensibilizacdo da Comunidade Universitaria promovidas
pela Contratante.

5. DAS INFORMACOES IMPORTANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA
PROPOSTA:

5.1. Ao elaborar sua proposta a licitante devera analisar detalhadamente as especificagdes
deste Instrumento e estar atenta aos investimentos necessarios para o bom
funcionamento do estabelecimento, bem como as variagcdes (aumento e redugdo) de
publico ocorridas durante o ano, considerando as peculiaridades de uma universidade.

a) afim de compreender o funcionamento universitario junta-se o calendario académico de
2018 - Anexo |lll (disponivel no endereco eletrdnico https://ufma.br/a-
universidade/calendario-academico )

5.2. A licitante devera observar o publico, diario, que circula na Unidade/Orgdo onde o

5

estabelecimento estd instalado, conforme informado no subitem 4.3.4 (Quanto a
prestacdo dos servigos).

6. DA METODOLOGIA DE AVALIAGAO DA EXECUGAO DOS SERVICOS.

6.1.  Os servigos deverdo ser executados nos termos estabelecidos neste Instrumento.

6.2.  Os servigos serdo avaliados por meio de: Inspec¢des Técnicas, Pesquisa de Satisfacao,
informagées de usudrios, dentre outros.

6.2.1. Serdo avaliadas todas as obrigagdes constantes neste Instrumento, observando os
parémetros minimos a seguir:

a) Seguranga, no que se refere as condicées higiénico-sanitarias, abrangendo todas as
etapas, desde a recepgéo de géneros até a distribuicdo dos produtos;

b) Seguranga, no que se refere as condicdes de higiene e limpeza das instalacées,
equipamentos, moveis e utensilios;

¢) Seguranca, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacitacdo técnica,
registro funcional, aptiddo — saude ocupacional e clinica);

d) Confiabilidade, que se traduz na habilidade para executar um servigo prestado e na
capacidade para realizar o servigo prometido sem erros:

e) Aspectos Tangiveis, isto &€, a aparéncia das instalacdes fisicas, equipamentos, moveis,
utensilios, apresentacao dos empregados, ferramentas e instrumentos de comunicacgao;
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f) Apresentacdo, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado
e apresentado aos consumidores;

g) Empatia, que se refere a atencéo individualizada aos clientes que utilizam o servigo,
incluindo o esforco em atender as necessidades especificas desses;

h) Receptividade, ou seja, a disposigdo para ajudar os clientes, caracterizada por atengéo
personalizada, rapidez no atendimento, eficacia em resolver os problemas e a
delicadeza dos colaboradores;

i) Servicescapes, que se refere a influéncia do ambiente na qualidade dos servigos, dadas
as suas condicbes de temperatura, iluminagdo, ruido, cheiro, estética (design e
decoracao), layout, conforto de assento, nimero e aparéncia dos empregados (service
staff), etc.;

i) Acbes Ambientais (gestdo ambiental).

7. DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO

7.1. Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupgao
implicara em sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das
unidades académicas e 6rgéaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratagao de
empresa para a execugao dos servicos de Restaurante e Lanchonete.

Desta forma, considerando que estes servicos sdo imprescindiveis para o
funcionamento das atividades académicas e administrativas da Instituicdo, tendo em
vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da comunidade
universitaria, justifica-se a necessidade de que venham a ser contratados.

72. A Contratada devera adotar praticas de sustentabilidade ambiental conforme critérios
constantes no subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade ambiental).

7.3. O Contrato tera vigéncia de 30 (trinta) meses, contatos a partir da data designada no
documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, expedido pela UFMG, que se
dara somente apos a assinatura do Contrato (Justificativa — Necessidade de vigéncia __
Contratual por 30 (trinta) meses).

7.3.1. Apenas quando houver necessidade e interesse da administracao, que deverdo ser
previamente justificados, o prazo de vigéncia constante neste subitem, podera ser
prorrogado, mediante acordo entre as partes e celebragao do respectivo Termo Aditivo,
até o limite previsto em lei. A prorrogacdo dependerd da demonstragdo da
vantajosidade, para a Administracdo, das condigdes e dos precos contratados.
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8.

8.1.

8.2.

8.2.1.

8.2.2.

8.2.3.

8.2.4.

8.3.

8.4.

8.5.

8.5.1.

8.5.2.

DO MODELO DE GESTAO DE CONTRATO*

A gestdo e fiscalizagdo contratual serdo na forma estabelecida no item 17 (Do Controle
e Fiscalizagdo da Execucao) deste Instrumento.

Os responsaveis envolvidos na gestéo e fiscalizac&o contratual estdo elencados abaixo:

Gestéo da Execucgido do Contrato: é a coordenacdo das atividades relacionadas aos
atos preparatérios a instrugdo processual e ao encaminhamento da documentagio
pertinente ao setor de contratos para formalizacdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogacéo, alteracao, reequilibrio, eventual aplicagéo de
sangdes, extingdo dos contratos, dentre outros.

Fiscalizagdo Técnica: é o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execucdo do
objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo
e modo da prestagédo dos servicos estio compativeis o estabelecido neste Instrumento,
podendo ser auxiliado pela fiscalizaco pelo publico usuario.

Fiscalizacdo Administrativa; & o acompanhamento dos aspectos administrativos da
execucao dos servicos no que se referem aos pagamentos da Concessdo Remunerada
de Uso, consumos de &gua e energia etc..

Fiscalizacdo pelo Publico Usuario: é o acompanhamento da execugdo contratual por
pesquisa de satisfagdo junto ao usudrio, com o objetivo de aferir os resultados da
prestacdo dos servicos, os recursos materiais e os procedimentos utilizados pela
Contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliagdo dos
aspectos qualitativos do objeto.

Os contatos ser&o realizados com a figura do Preposto, representante designado pela
Contratada para tratar de assuntos relacionados com a execucdo do Contrato e sanar
possiveis inconsisténcias ou incompatibilidade na prestacdo dos servigos.

As comunicagdes entre Contratante e Contratada serdo realizadas por meio de
“Relatério de Inspec¢éo” ou “Relatério de Visita de Fiscalizacdo da UFMG”, de Oficio, por
meio eletrénico (inclusive e-mail) ou telefone, dependendo da emergencialidade ou
necessidade da informacdo, sendo que a Contratada devera adotar, tempestivamente, o
tratamento adequado as solicitagdes em todas as formas de comunicagido elencadas,
necessarias ao bom andamento dos servigos, conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art.
67 da Lei n° 8.666, de 21/06/1993.

Esta contratacdo nso comprometera recursos orcamentarios da Administracéo
Contratante, pois ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

A contratacdo se darg por meio de Concessdo Remunerada de Uso, o direito de utilizar
area da UFMG onde sera instalado o Restaurante e Lanchonete.

As despesas e investimentos referentes 3 implementacéo da infraestrutura, composicéo
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratacdo de

* Adaptado em funcdo das caracteristicas do Objeto licitado, portanto “critérios de medigdo e pagamento” ndo sdo pertinentes.
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pessoal para a prestacdo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas
pela Contratada.

8.5.3. Os servigos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serao
pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

8.6. Os servicos serdo avaliados por meio de: Inspegdes Técnicas, Pesquisa de Satisfagao,
informagdes de usuarios, dentre outros, conforme previsto no item 6 (Da Metodologia de
Avaliagado dos Servigos).

8.6.1. Desconformidade na prestacdo dos servigos, descumprimento contratual, motivarado a
aplicacdo das sangdes administrativas previstas no item 18 (Das Sancgbes
Administrativas)®.

8.7. As garantias de execugéo contratual estéo estabelecidas no item 19 (Da Garantia de
Execugao)®.

g DOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS’

9.1. Para a perfeita execuc@o dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios, porventura inexistentes no Restaurante e
Lanchonete nas quantidades e qualidades necessarias, promovendo sua substituicao
guando necessario,

a) a qualidade dos moveis, equipamentos, utensilios e adornos/enfeites devera ter relacéo
direta com o padréo do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do cardapio e
do sistema de distribuigao;

b) instalar e manter os moveis, equipamentos e utensilios em perfeito estado de
conservacao e funcionamento;

c) instalar e manter equipamentos e maquinas que visam a racionalizag&o/economia no
consumo de energia;

d) equipamentos, méveis ou utensilios em mau estado de conservagao, defeituosos ou —
que causam danos as instalagdes deverao ser substituidos e ndo poderdo permanecer
no estabelecimento;

e) sera facultado a Fiscalizagdo da UFMG a possibilidade de solicitar, a qualquer
momento, a substituigdo do bem que julgar inadequado.

92  Os balcdes de distribuicido devem dispor de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacéo dos alimentos em decorréncia da proximidade ou da acdo do comensal
ou de outras fontes.

% ltem especifico, a fim de melhor entendimento, visualizacie e aplicago, tendo em vista as especificidades e complexidade de
infragdes/indicadores elencados.

® ltem especifico, a fim de melhor entendimento e visualizagao tendo em vista as informagdes contidas no item.

7 ltem adaptado em fungéo das necessidades e caracteristicas do Objeto
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9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

9.7

9.8.

Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagdo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: adquirir e instalar estufas ou pass trough para manter, os alimentos
aquecidos até o seu abastecimento nos balcées de distribuicao.

Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: adquirir e instalar estufas ou pass
trough para manter, no Restaurante Térreo e Mezanino, os alimentos aquecidos até o
seu abastecimento nos balcées de distribuicdo.

Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: submeter a aprovacdo da
Contratante, até 10 (dez) dias Uteis antes do inicio das atividades, as amostras dos
equipamentos, do mobilidario e dos utensilios complementares (pratos, talheres,
bandejas, toalhas de mesa, refratarios etc.) a serem utilizados nos Restaurantes e
Lanchonete.

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: disponibilizar nas mesas:

Restaurante Térreo: toalhas, tipo jogos americanos, boa qualidade (cores claras),
lavaveis, para maior controle de higienizagéo;

Restaurante Mezanino: toalhas de tecido, boa qualidade (100% algod&o, cores claras e
que nao desbotam); guardanapo de tecido, boa qualidade (100% algod&o, cores claras
€ que nao desbotam) ou guardanapo de papel (tipo de luxo);

as toalhas e guardanapos de tecido deverdo ser lavados e higienizados em lavanderias
especializadas, para maior controle da higienizacéo.

Manter méveis, equipamentos, vasilhames e utensilios em quantidades compativeis
com a demanda (carddpio e numero de refeicdes e lanches), nao podendo ser
subdimensionados, de forma a proporcionar um bom atendimento, sendo
expressamente vedada reutilizagdo de qualquer produto descartavel, como potes,
copos, espatulas, etc.

mesmo que a Contratante fornegca moveis, equipamentos, vasilhames, utensilios e etc.,
se estes nao forem suficientes para suprir a demanda ou ndo estiverem em perfeitas
condigbes de uso a Contratada devera complementar e/ou substituir a fim de atender a
este subitem;

quanto ao liquidificador, deve-se ter equipamentos distintos para: temperos;
preparacées diversas (liquefazer feijao, legumes, molhos para as saladas etc.); sucos;
sobremesas e outros, a fim de n&o transmitir odor e sabor diversos a preparaco.

Adquirir e instalar maquina de lavar louga para a higienizagao e secagem dos utensilios
usados na alimentagéo, na qual a temperatura de lavagem e secagem seja mantida em
temperatura acima de 80°C. Assegurando a completa eliminacdo de germes, bactérias,
gorduras e demais residuos.

em casos excepcionais, a aquisi¢do e instalagdo do equipamento devera ser precedida
de elaboragdo de projeto técnico, devidamente analisado pela Contratante e com
aprovagado prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento e
Projetos - DPFP/UFMG.
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9.9.

9.10.

2 8

9.12.

9.13.

9.14.

9.15.

9.16.

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos
mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em
adequando estado de conservagao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes
de limpeza e desinfecgéo.

ndo serd permitido o uso de equipamentos ou utensilios de madeira (inclusive partes)
no estabelecimento.

Os equipamentos, moveis e utensilios danificados devem ser imediatamente
substituidos e descartados ou retirados para realizagdo de manutencao.

Adquirir estrados/paletes de PVC rigido, altura apropriada (em torno de 25 cm de altura),
em quantidade necessaria para o armazenamento dos géneros, utensilios e materiais
de limpeza.

Proibir, no Restaurante e Lanchonete, a utilizagdo de utensilios, ndo descartaveis, em
madeira ou qualquer tipo de material que transmita substancias tdxicas, retenha odores,
sabores e/ou ndo permita a perfeita higienizacéo, podendo a Fiscalizagédo da UFMG
recusar aqueles que nio se adequarem as especificacdes.

Proibir, no Restaurante e/ou Lanchonete, a utilizagdo de caixas em papeldo, madeira e
outros materiais, vindos dos fornecedores/distribuidores, a fim de evitar que possiveis
sujidades sejam carregadas para dentro do estabelecimento, além de evitar, tambem, a
atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacéo de vetores e pragas urbanas;

as caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apods o
recebimento da mercadoria, como préatica, também, de Sustentabilidade Ambiental
(subitem 4.13);

as caixas de papeldo devem ser substituidas, e descartadas, imediatamente apés o
recebimento da mercadoria;

os sacos plasticos ou de nylon devem ser substituidos por recipientes proprios
(monoblocos plésticos vazados).

Adquirir e manter, em todas as areas do Restaurante e Lanchonete, recipientes para —
residuos (em numero e capacidade suficientes) com tampas moveis acionadas por
pedal, especificas para cada tipo de residuo, devidamente identificadas e integras.

Adquirir contenedores e/ou freezers (exclusivos para residuos organicos) especificos
para cada tipo de residuo, com capacidades suficientes, devidamente identificados e
integros.

Adquirir, se solicitado, e manter no Restaurante e Lanchonete, caixa de sugestdes,
dimensées: 20cm x 20cm x 20cm, confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul escuro,
com suporte para papel e caneta, com possibilidade de afixacdo em parede ou sobre
mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado
pela Fiscalizagdo da UFMG, que sera a Unica que podera abrir para retirada do
conteudo.
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9.17. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade da Contratante.

9.18. Responsabilizar-se pela guarda e conservagéo de todos os bens a ela disponibilizados,
primando pela manutencdo preventiva e corretiva dos méveis, equipamentos e
utensilios, devendo manté-los em perfeitas condicées de uso e funcionamento,
devendo, para isso:

a) providenciar a manutengdo preventiva dos equipamentos e/ou méveis e/ou utensilios de
propriedade da Contratante;

b) comunicar por escrito & Contratante qualquer dano ou avaria aos bens, ficando
obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados:

c) providenciar, imediatamente, o reparo dos bens (manutencdo corretiva) ou mesmo a
substituicdo por outro novo da mesma marca e qualidade, em caso de danos, avarias,
desaparecimento, inutilizagdo ou fragmentagéo de bens e demais prejuizos causados,
inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas tarefas ou em
conexao com elas.

9.19. A Contratada devera submeter todos os equipamentos & manutencdo corretiva inicial e
sempre que necessario, e preventiva a cada 6 (seis) meses, feita por empresa
especializada, sem 6nus para a Contratante:

a) comprovar, a Fiscalizagdo da UFMG, cada manutencdo realizada por meio de copia da
Nota Fiscal/Fatura de servicos realizados:

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da empresa Contratada
(Concessionéria) e a identificagdo do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete
da Escola de Educagdo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de
Veterinaria ou Faculdade de Educag&o ou Praca de Servicos).

9.20. Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos: realizar, motivada ou nao por
solicitagéo da Contratante, revisdo geral de equipamentos, moveis e instalacdes fisicas
sob a sua responsabilidade;

a) o Preposto devera contatar o Fiscal do Contrato para que ambos realizem a vistoria. A
seu critério, a Fiscalizagdo podera nomear representante técnico da Contratante para
acompanhamento da referida vistoria.

9.21. Utilizar, obrigatoriamente, Nota de Movimentacédo de Material, assinada previamente
pela Contratada e pela Unidade/Orgdo, sempre que os bens patrimoniais
disponibilizados pela Contratante sejam movimentados para outro local.

9.22. Restituir, em até 15 (quinze) dias Uteis antes do término do Contrato, os bens que
estiverem em quantidades e condigdes inferiores aos entregues pela Contratante no
inicio da vigéncia do Contrato, e promover, neste mesmo prazo, o conserto de méveis,
equipamentos, utensilios e instalagdes que estiverem danificados, colocando-os em
plenas condigbes de uso. Para avaliagdo dos bens, serdo tomados como referéncia a
quantidade, a marca e a qualidade/padrao dos materiais/equipamentos entregues no
inicio do Contrato;
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a)

9.23.

9.24.

10.

10.1.

b)

10.1.1.

10.1.2.

a)

b)

d)

se a reposi¢do nao for efetuada dentro do prazo estipulado acima, a UFMG fara a
aquisicdo dos mesmos, utilizando os recursos oriundos da garantia prevista no
Contrato.

Seguir, no caso de reposicdo e acréscimos de equipamentos, mobiliarios, utensilios etc.,
os mesmos padrdes, marcas, caracteristicas fisicas etc. dos anteriormente existentes. A
aquisicéo sera comprovada a Fiscalizagao da UFMG, através de copia da Nota Fiscal de
compra.

Proceder a retirada, por sua conta, dos géneros, moveis, equipamentos e utensilios de
sua propriedade, apos o término do Contrato, de acordo com o prazo que lhe for
concedido pela Contratante, findo o qual a UFMG podera promover a retirada como
melhor Ihe convier, debitando a Contratada as despesas decorrentes.

DA VISTORIA

Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera
realizar vistoria nas instalagdes do local de execugé@o dos servigos, acompanhado por
servidor designado para esse fim, podendo sua realizag&o ser comprovada por:

Atestado de Vistoria, modelo Anexo VA, assinado pelo servidor responsavel;, ou

Declaragdo, modelo Anexo VB, emitida pelo licitante de que conhece as condicdes
locais para execucdo do objeto, caso opte por nédo realiza-la, e de que tem pleno
conhecimento das condigcdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que
assume total responsabilidade por este fato e que n&o utilizard deste para quaisquer
questionamentos futuros que ensejam avengas técnicas ou financeiras com a
Contratante.

A vistoria serd facultativa as licitantes interessadas neste Instrumento, porém, as
responsabilidades e consequéncias em virtude da omiss&o na verificagao das condicdes
locais serdo de inteira responsabilidade da Contratada em virtude da ocorréncia de
eventuais prejuizos futuros.

Caso opte pela vistoria:

o prazo para vistoria iniciar-se-a4 no dia Util seguinte ao da publicagdo do Edital,
estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sess&o publica;

o agendamento serd de segunda a sexta-feira, no horario comercial, pelo e-mail
sfiscal@dsg.ufmg.br;

a vistoria devera ser realizada pelo representante legal da empresa, que esta entenda
ser apto para avaliar as condigdes locais do cumprimento da obrigacdo, sob inteira
responsabilidade da licitante;

para a realizagdo da vistoria, a licitante, ou seu representante, devera estar
devidamente identificado, exibindo o documento de identidade e carta de autorizagao,
se for o caso, demonstrando que tem legitimidade para representar a empresa.
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10.1.3.0 Atestado de Vistoria ou Declaragédo sao obrigatérios, inclusive para a licitante que

executa os servigcos objeto deste Instrumento, caso esta tenha interesse em participar
do certame e, também, para as suas antecessoras.

10.1.4.Serd sempre suposto que a especificacdo € de inteiro conhecimento da Contratante

1.

12.

que, além disso, conhece perfeitamente todas as instalages nas quais serdo prestados
0s servigos, uma vez que procedeu & vistoria, executando cada levantamento
necessario ao desenvolvimento de seu trabalho e da eventual necessidade de incorrer
em despesas e reparos necessarios, antes da formulagdo e apresentacdo de sua
proposta, de modo a néo ter incorrido em omissdes. N3o serdo admitidas, em hipotese
alguma, alegagdes posteriores no sentido da inviabilidade de cumprir com as obrigacdes
face ao desconhecimento do servigo e de dificuldades técnicas ndo previstas, as quais
jamais poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensdes de adequacao de
custos.

DO INICIO DA EXECUGAO DOS SERVIGOS

A execugdo dos servigos serd iniciada na data estabelecida pela Contratante no
documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, a qual ocorrera apds a
assinatura do Contrato.

DAS OBRIGAGOES E DIREITOS DA CONTRATANTE®

Sé&o obrigacdes e direitos da Contratante:

12.1.

Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo
com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta, cabendo-lhe, dentre outras
acbes:

12.1.1.Aprovar a relagéo de produtos a serem comercializados.

12.1.2.Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ou bebida: material de limpeza;

equipamento e utensilios que estejam fora das especificacbes contratadas e cujo uso
considere prejudicial ou inadequado ao local ou & higiene, que ndo atendam as
necessidades e ao subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade ambiental) ou ainda, que
cause incémodo, prejudique a salde das pessoas, ou que nao esteja enquadrado nas
exigéncias do Ministério da Saude e ANVISA.

12.1.3.Impugnar os géneros, condimentos e demais ingredientes utilizados no preparo do

alimento, quando de qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a
qualidade dos alimentos, determinando a troca e também o descarte de produtos que
nao apresentem os requisitos desejaveis de rendimento e/ou gqualidade, que néo
permanecem em temperatura adequada ou que for considerado improprio para o
consumo.

® Iltem adaptado em fungéo das necessidades e caracteristicas do Objeto
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12.1.4.Exigir, quando julgar necessaria, a apresentacéo de laudos de analises bromatoldgicas,
a fim de avaliar a qualidade nutritiva do alimento, podendo rejeitar fornecedores da
Contratada.

12.1.5.Solicitar o imediato afastamento ou substituigdo de qualquer empregado da Contratada,
que nao esteja apto ou saudavel para o exercicio de suas fungbes, que embarace ou
dificulte a acdo da Fiscalizag&o ou cuja permanéncia seja considerada inconveniente.

12.1.6.Exercer, conforme item 17 (Do Controle e Fiscalizagdo da Execugdo), o
acompanhamento e a fiscalizagdo dos servicos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro proprio (“Relatério de Inspecado” ou ‘Relatério de Visita de
Fiscalizacdo da UFMG", Oficio ou por meio eletronico (inclusive e-mail)) ou
comunicando por telefone, dependendo da emergencialidade ou necessidade, as falhas
detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados
eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos para as providéncias
cabiveis, conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 21/06/1993.

12.2. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes no curso da
execucao dos servicos, fixando prazo para a sua corre¢ao.

12.3. Quanto as instalagodes fisicas:

12.3.1.Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da area do Restaurante e Lanchonete, a qual
se dara apds a assinatura do Contrato, fixando neste documento o prazo maximo para
inicio das atividades.

12.3.2.Para que seja expedida a Ordem de Inicio das Atividades, a Diretoria da Unidade/Orgéo,
e no caso da Praca de Servigos da Divisdo de Servigos Comunitarios-Disec/DLO ou
quem ela determinar, devera emitir e assinar junto com a Contratada os Relatérios
Fotografico e Descritivo do espago objeto da Concessdo Remunerada de Uso
informando as condicées em que as instalagdes (fisicas, elétricas e hidraulicas) foram
disponibilizadas para a prestacéo dos servicos objeto deste Instrumento, os quais serao
anexados ao Contrato.

12 3.3.N&o realizar reformas nas instalagdes previamente ou posteriormente a contratagao.
12.3.4.Disponibilizar rede elétrica na(s) poténcia(s) de:

a) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagao Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: até 30 KVA;

b) Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: até 20 KVA;
c) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educagao: até 38 KVA;
d) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servicos: até 110 KVA.
12.3.5.Disponibilizar pontos de agua e energia elétrica, nao se responsabilizando, porém, por

quaisquer consequéncias decorrentes de interrupcées no fornecimento provocados
pelos fornecedores.
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12.3.6.Disponibilizar instalagdes sanitarias e vestiarios (ndo necessariamente de uso exclusivo
e munidos de armarios guarda-roupas), para que os empregados troqguem de roupa,
antes e apos a jornada de trabalho.

12.3.7.A Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Praga de Servicos da Divisdo de Servigos
Comunitarios-Disec/DLO, entregara a Contratada, ao final do Contrato, cépia do Termo
de Recebimento do Imével, mediante recibo, apds realizacdo de vistoria, desde que
constado que o imdvel esteja limpo, desimpedido, com todos os débitos pagos e que
esteja nas mesmas condicdes em que foi entregue a Contratada no inicio da
contratacdo. Se for o caso, a UFMG recebera o imovel, consignando no Termo de
Recebimento as irregularidades constatadas. A simples entrega das chaves a
Contratante, em juizo ou fora dele, ndo importara no fim das obrigagbes da Contratada.

12.4. Quanto aos bens patrimoniais:

12.4.1.Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacdo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: o Restaurante e Lanchonete ndo possuem moveis, equipamentos e
utensilios de propriedade da UFMG;

12.4.2 Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: o Restaurante e Lanchonete nao
possuem moveis, equipamentos e utensilios de propriedade da UFMG.

12.4.3.Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educagdo: a UFMG podera conceder a
Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentagéo Proviséria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacio, conforme
discriminado abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRICAO DO BEM CONSERVAGAO DO
BEM
0010674421 Exaustor em chapa inox escovado com|Bom
filtro inox
S/Patriménio Maquina de lavar pratos Bom

a) no inicio e término da execugéo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferirdo as relagbes de bens patrimoniais, bem como as suas condicdes de uso,
assinando, apds a conferéncia, Termo de Verificagao.

12.4.4 Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: a UFMG podera conceder a
Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentagdo Proviséria, o direito ao uso dos mdveis, equipamentos e utensilios
existentes nos Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos, conforme discriminado
no Anexo IX.

a) no inicio e término da execugdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgéo,
conferirdo as relagdes de bens patrimoniais, bem como as suas condi¢cdes de uso,
assinando, apds a conferéncia, Termo de Verificagao.
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13. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA®

Além do disposto neste Instrumento, constitui obrigacdes e responsabilidades da Contratada:

13.1. Executar os servicos conforme especificagcdes deste Instrumento e de sua proposta,
com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidade especificadas neste Instrumento e em sua
proposta.

13.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, s suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pela Fiscalizagdo da UFMG, os servicos efetuados em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugao ou dos materiais empregados.

13.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugéo do objeto, de acordo
com os art™ 14 e 17 a 27 da Lei n° 8.078, de 11/09/1990 (Codigo de Defesa do
Consumidor), ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, o valor
correspondente aos danos sofridos.

13.4. Os empregados deverdo possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social assinada ou
outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por 6rgdo competente e
condizente com a funcdo que desempenhem.

13.5. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas, determinagées em vigor e o estabelecido
no subitem 4.4 (Quanto aos empregados).

13.6. Relatar a Fiscalizagdo da UFMG toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da
prestacéo dos servicos.

13.7. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condicdes de habilitagdo e qualificagao exigidas na licitagéo.

13.8. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
Contrato.

13.9. Arcar com o o6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, devendo complementéa-los, caso o previsto inicialmente
em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento ao objeto da licitagao, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°
8.666, de 1993.

13.10. Adotar praticas de Sustentabilidade Ambiental nos termos do subitem 4.13 (Quanto a
sustentabilidade ambiental).

13.11. Atender com presteza, na forma e nos prazos estipulados, as solicitacoes da
Fiscalizagdo da UFMG que se relacionem com o objeto deste Instrumento.

® ltem adaptado em fungao das necessidades e caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
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13.12.

13.43.

13.14.

13.15.

13.16.

13:17-

13.18.

13.19.

13.20.

Permitir a qualquer funcionario ou empregado que receba e protocole documentos como
representante da Contratada. Receba intimagdo extrajudicial de aplicagdo de
penalidade, decis&o de aplicagdo de penalidade e demais notificagdes expedidas pela
Contratante. Havendo recusa do funcionario em receber a notificagdo, a UFMG
certificara o fato circunstanciado com 2(duas) testemunhas e considerara como valida a
notificacao.

Criar condigdes favoraveis ao bom andamento da relagéo contratual, ndo constrangendo
e nao oferecendo obstaculos a Fiscalizagdo da UFMG durante a realizacdo de suas
atividades.

Permitir e organizar a visitagdo dos usudrios & area de producdo do Restaurante e
Lanchonete.

Tratar toda a Comunidade Universitaria com presteza e urbanidade, no que diz respeito
as solicitagdes que se relacionem com o objeto deste Instrumento, atendendo aos
clientes com respeito, polidez, satisfacéo e rapidez.

Cumprir, rigorosamente, o horario de funcionamento do Restaurante e Lanchonete
estabelecido no Contrato.

Fornecer sempre que solicitado pela Fiscalizacdo da UFMG, amostras dos alimentos
comercializados pela Contratada para a realizacdo de testes a fim de avaliar as
seguintes propriedades organolépticas:

discriminatérios (diferengas entre marcas);

afetivos (aceitag@o e preferéncia):

descritivos (qualificam e quantificam os atributos sensoriais);

qualidade (obter o grau de proximidade da amostra teste com o padréo);

as caracteristicas sensoriais a serem analisadas sdo: aparéncia, coloracgao, textura,
consisténcia e sabor.

Realizar o controle e avaliagdo da resto-ingestdo para fins de monitoramento da
qualidade, pois a relagao entre o resto devolvido nos pratos pelo cliente e quantidade de
alimento servida por ele é um eficiente indicador da aceitabilidade e qualidade do
cardapio, além de controlar os desperdicios (sustentabilidade) e custos, uma vez que o
excesso de sobras pode significar falhas no porcionamento, no planejamento ou mesmo
no preparo das refeicdes.

Entregar relatério com a quantidade de refeicées e lanches servidos, caso a Contratante
o solicite.

Promover campanhas educativas no Restaurante e Lanchonete, previamente aprovadas
pela Fiscalizagdo da UFMG, sendo que estas campanhas deverao ser direcionadas para
temas sobre educagédo alimentar e correlatos, tais como: saude, higiene, desperdicios
etc., utilizando-se de informativos e outros recursos.
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13:249.

13.22.

13.23.

13.24.

13.25.

a)

c)

13.26.

13.27.

13.28

13.28.

Manter, no minimo, 02 (duas) balangas para o atendimento agil na pesagem das
refeicdes. As balangas deverdo: ser de precisdo eletrbnica, ser digital, possuir visor
duplo (operador e cliente), possuir médulo de impressdo automatica de etiquetas e
estarem devidamente aferidas pelo Instituto de Metrologia, Normalizagédo e Qualidade
Industrial (INMETRO);

o estabelecimento devera exibir, proximo as balangas, informacéo relativa aos pesos
(taras) dos recipientes utilizados para a colocagéo e pesagem dos alimentos, grafada
com caracteres com dimensdo minima de 5cm (cinco centimetros), nos termos da
Portaria INMETRO n° 097, de 11/04/2000.

Operar com maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgéo competente do Estado.

Fornecer, independentemente da modalidade utilizada para pagamento, cupom fiscal a
todos os usuarios.

Disponibilizar na caixa registradora numerario suficiente para troco, nos casos de
pagamento em espécie, para atender aos usuarios.

Instalar maquina(s) prépria(s) para recebimento de cartes de crédito e débito:
no minimo 02 (duas) bandeiras distintas deverao ser aceitas pela Contratada;

as bandeiras deverdo ser escolhidas considerando o alto indice de aceitagdo no
mercado;

a instalagéo da (s) maquina(s) e seu efetivo funcionamento deverao ocorrer no periodo
maximo de 30 (trinta) dias corridos, contados a partir da data de inicio das atividades.

Cumprir orientagdes, procedimentos, normas e rotinas pertinentes, ndo previstas neste
Instrumento, mas que forem necessdrias ser adotadas em situactes de surtos,
epidemias, agentes emergentes ou catastrofes.

Arcar com as despesas relativas a uniformes, alimentacéo, transporte e assisténcia
médica de pronto-socorro dos seus empregados, bem como por indenizagdes
decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo seus empregados, respondendo ainda
por todas as obrigagbes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais —
previstas em legislagdo especifica, cuidando de manté-los rigorosamente em dia e cuja
inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a Contratante. Sao igualmente de sua
responsabilidade as demais despesas necessarias a execugao dos servigos.

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal;
as leis e normas trabalhistas no que se refere & protegdo contra incéndio; prevengao e
seguranga do trabalho; o Estatuto Interno, as normas e Portarias da UFMG.

Cuidar da guarda e seguranca dos méveis, equipamentos, utensilios e estoque fisico
dos alimentos, ficando a Contratante isenta de qualquer responsabilidade em caso de
sinistros.
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13.30.

13.31.

13.32.

13:33.

13.34.

A UFMG podera, sempre que |lhe convier, realizar inventarios dos bens patrimoniais
alocados, devendo a Contratada facilitar este trabalho, disponibilizar condigdes para tal,
inclusive, pessoal para acompanhar os mesmos.

Observar e manter no estabelecimento um exemplar do Cédigo de Defesa do
Consumidor, nos termos da Lei n° 12.291, de 20/07/2010.

Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: cumprir, obrigatoriamente, todas as
disposi¢cdes do Regimento Interno da Praga de Servigos — Anexo VIII;

Em caso de alteragbes na forma de prestacdo de servicos, estabelecida neste
Instrumento, sem a prévia autorizagéo da Fiscalizacdo da UFMG, serdo apurados os
eventuais prejuizos causados a Administracdo, pois estes sdo inadmissiveis e caso
ocorram sdo passiveis de puni¢do, devendo ser adotadas providéncias para verificar
apurag@o de responsabilidades, identificacdo dos envolvidos e imputagdo de dénus a
quem dar causa.

Deter instalagdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a
realizacéo do objeto da licitacéo.

13.34.1. Para a realizagdo do objeto da licitagéo, a Contratada devera entregar declaragdo de

a)

que instalara escritorio na regido metropolitana de Belo Horizonte, a ser comprovado
no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos, contados a partir da vigéncia do
Contrato, dispondo de capacidade operacional para receber e solucionar qualquer
demanda da Contratante, bem como realizar todos os procedimentos pertinentes &
selecdo, treinamento, admissdo e demiss&o dos empregados.

a estrutura administrativa além de possuir telefone fixo e endereco eletrénico, devera
funcionar de segunda a sexta-feira em horario comercial (compreendido entre 08:00 e
18:00 horas), de forma a proporcionar que tudo relacionado ao Contrato, seja nela
resolvido.

13.34.2. Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: a Contratada devera manter no

13.35.

escritorio do Restaurante Térreo estrutura administrativa, minima, com capacidade
operacional, estabelecida no subitem 4.4.4 (Quanto aos empregados), a fim de
suportar os compromissos assumidos com a Contratante;

Nomear e formalizar & Contratante, no prazo maximo de 05 (cinco) dias corridos
contados da assinatura do Contrato, o(s) nome(s) do(s) Preposto(s) para representa-la
em todos os atos pertinentes & execugéo do Contrato, conforme estabelece o Art. 68 da
Lei n° 8.666, de 21/06/1993, informando: os telefones (fixo e celular), endereco
eletronico para contato e horario de trabalho, conforme subitem 13.35.1. No
instrumento de nomeag&o devera constar, expressamente, os poderes e deveres em
relagéo a execugéo do Objeto, devendo:

responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Contrato por parte de seus empregados;

tomar as providéncias pertinentes para que sejam regularizadas todas as falhas ou
defeitos observados;
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c) solicitar a seus superiores, em tempo habil, a adogéo das medidas convenientes, no
caso de decisdes e providéncias que ultrapassarem a sua competéncia;

d) receber e protocolar documentos como representante da Contratada;

e) receber intimag8o extrajudicial de aplicagédo de penalidade, decisao de aplicacao de
penalidade e demais notificagbes expedidas pela Contratante.

13.35.1. O Preposto devera permanecer no local da prestagéo dos servigos, durante todo o
horario de funcionamento do estabelecimento, podendo, portanto, ser designado mais
de 1(um) Preposto e ser estabelecido sistema de escala semanal ou mensal.

13.35.2. O preposto, uma vez indicado pela empresa e aceito pela Administracao, devera
apresentar-se a unidade fiscalizadora, no sexto dia util ap6s a assinatura do Contrato,
para tratar dos demais assuntos pertinentes a implementacéo e execugao do Contrato,
relativos a sua competéncia.

13.35.3. Apresentar a Fiscalizacdo da UFMG prova do registro de um Nutricionista junto ao
Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, contendo nome, numero do registro valido
junto ao CRN, que necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e
que devera ser o Responsavel Técnico pelos servicos durante a execugéo contratual,
nos termos subitem 22.1.2 (Dos Critérios de Selecao do Fornecedor).

14. DAS INSTALACOES FiSICAS E SEU ONUS™

14.1. A Contratada devera arcar com as despesas referentes a Concessdo Remunerada de
Uso e aos consumos de: gas, telefone, energia elétrica, agua e esgoto, providenciando
o pagamento nos respectivos prazos de vencimento.

14.2. Quanto a Concessdo Remunerada de Uso:

14.2.1.0 valor mensal fixado para pagamento pela Contratada pela Concesséo Remunerada
de Uso é de':

14.2.1.1. Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: R$ 10.380,58 (dez mil, trezentos e oitenta reais e cinquenta e oito
centavos) (Justificativa — Valor da Concessdo Remunerada de Uso);

14.2.1.2. Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: R$ 8.851,37 (oito mil,
oitocentos e cinquenta e um reais e trinta e sete centavos) (Justificativa — Valor da
Concessio Remunerada de Uso);

142 1.3. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacédo: R$ 7.644,85 (sete mil,
seiscentos e quarenta e quatro reais e oitenta e cinco centavos) (Justificativa —
Valor da Concessdo Remunerada de Uso);

19 |tem acrescido em fungsio da caracteristica do objeto.

"' Dados da Fundagéo Instituto de Pesquisas Econdmicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG -
Projeto; Proposigdo de metodologia e célculo de valores de aluguéis de imoéveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018. (anexado
aos autos dos Estudos Preliminares)

32/0172018. inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod, AGU vigente:

Comissao Permanente de Modelos de Licitagaes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletrdnico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mio de obra
Atualizagao: Qutubro/ 2017

g



b
r~
i

PRA U F m UNIVERSIDADE FEDERAL { DLO

M— DE-MINASIGERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

PRO-REITORIA DE ===

ADMINISTRAGAO DE SUPRIMENTOS E DE
SERVICOS OPERACIONAIS

14.2.1.4. Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servicos R$ 21.270,99 (vinte e um mil,
duzentos e setenta reais e noventa e nove centavos) (Justificativa — Valor da
Concessdo Remunerada de Uso);

a) o pagamento serd devido pela Contratada a partir da data designada no documento
denominado “Ordem de Inicio das Atividades”;

b) as mensalidades vencem no Ultimo dia de cada més:

c) a Contratada devera recolher, a titulo de contraprestagdo, a mensalidade estipulada a
conta Unica do Tesouro Nacional, até o 10° (décimo) dia Gtil do més subsequente ao do
vencimento da mensalidade;

d) o pagamento efetuado apds o prazo previsto na alinea “c” devera ser feito com
acréscimo de atualizagéo financeira, mais os encargos previstos na alinea “e”, sem
prejuizo das demais penalidades cabiveis previstas no Item 18 (Das Sancgbes
Administrativas), mediante a aplicacdo da seguinte formula:

d/30
AF ={[(1 +TR/100) - 1] x Rd}+ Rd.

Onde:

AF = atualizacéo financeira;

TR = percentual atribuido & Taxa Referencial (pro-rata temporis), com vigéncia a partir
da data do adimplemento da obrigagao;

d = numero de dias corridos em atraso, decorridos entre a data de vencimento da
obrigagéo até o dia do efetivo pagamento:

Rd = Remuneracéo devida.

e) no caso de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido serd acrescido de
encargos moratérios proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite
prevista para o pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por
cento) ao ano, aplicando-se a seguinte formula:

EM=1xNxVP

Onde:
EM = Encargos Moratérios a serem acrescidos ao valor originariamente devido:
| = Indice de atualizagao financeira, calculado segundo a férmula:

(67 100)
|z —
365

N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo
pagamento.

f)  a ocorréncia de atraso no pagamento da remuneragdo mensal por mais de 30 (trinta)
dias ou ainda, a ocorréncia de 03 (trés) atrasos de pagamento no ano (consecutivos ou
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ndo), mesmo que por prazo inferior a 30 (trinta) dias, podera implicar na resciséao do
Contrato, sem prejuizo das penalidades cabiveis;

g) o pagamento da mensalidade sera devido até a data da entrega definitiva do imével,
mesmo que tenha havido rescis&o unilateral ou consensual entre as partes, aplicando-
se, neste caso, o disposto nas alineas “d”, “e” e subitem 26.1.2 (Do Reajuste —

Concessdo Remunerada de Uso).

14.2.2.Considerando a existéncia de férias escolares havera redugdo no valor mensal da
Concessdo Remunerada de Uso. Sendo utilizada a seguinte tabela (cuja alteragdo se
dara na forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste) para as mensalidades:

14.2.2.1 Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagdo Fisica, Fisioterapia e Terapia

Ocupacional:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 5.190,29 50%

Fevereiro R$ 5.190,29 50%
Marco R$ 10.380,58 100%
Abril R$ 10.380,58 100%
Maio R$ 10.380,58 100%
Junho R$ 10.380,58 100%
Julho R$ 5.190,29 50%
Agosto R$ 10.380,58 100%

Setembro R$ 10.380,58 100%

Outubro R$ 10.380,58 100%

Novembro R$ 10.380,58 100%

Dezembro R$ 5.190,29 50%

14.2.2.2 Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 4.425,68 50%

Fevereiro R$ 4.425,68 50%
Margo R$ 8.851,37 100%
Abril R$ 8.851,37 100%
Maio R$ 8.851,37 100%
Junho R$ 8.851,37 100%
Julho R$ 4.425,68 50%
Agosto R$ 8.851,37 100%
Setembro R$ 8.851,37 100%
Outubro R$ 8.851,37 100%
Novembro R$ 8.851,37 100%
Dezembro R$ 4.425,68 50%
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14.2.2.3 Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacéo:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 3.822 42 50%

Fevereiro R$ 3.822,42 50%
Margo R$ 7.644,85 100%
Abril R$ 7.644 85 100%
Maio R$ 7.644 85 100%
Junho R$ 7.644.85 100%
Julho R$ 3.822 42 50%
Agosto R$ 7.644 85 100%
Setembro R$ 7.644,85 100%
Outubro R$ 7.644,85 100%
Novembro R$ 7.644,85 100%
Dezembro R$ 3.822 42 50%

14.2.2.4 Restaurantes e Lanchonete da Pracga de Servicos:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE UsSoO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 10.635,49 50%

Fevereiro R$ 10.635,49 50%
Marco R$ 21.270,99 100%
Abril R$ 21.270,99 100%
Maio R$ 21.270,99 100%
Junho R$ 21.270,99 100%
Julho R$ 10.635,49 50%
Agosto R$ 21.270,99 100%
Setembro R$ 21.270,99 100%
Outubro R$ 21.270,99 100%
Novembro R$ 21.270,99 100%
Dezembro R$ 10.635,49 50%

14.2.3.Em situacées excepcionais, nas quais a Contratante venha, por motivos n&o previstos
neste Instrumento e com justificativa expressa, impedir o funcionamento do Restaurante
e Lanchonete, a Contratada ficara isenta do pagamento da Concesséo Remunerada de
Uso proporcionalmente (dias e valores) ao periodo em que o estabelecimento necessitar

ficar sem funcionar.

14.2.4 Em situacdes em que a Contratada necessite realizar manutencdes corretivas no
imoével, em caso de danos, avarias, inutilizacdo ou fragmentacédo e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conexdo com elas, e que seja necessédrio o fechamento do
estabelecimento, por se tratar de obrigacdo contratual, o periodo em que o
estabelecimento permanecer fechado nao sera motivo para abatimento no pagamento

da Concessdo Remunerada de Uso.
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14.2.5.Com o objetivo de incentivar a qualidade dos servigos prestados e dos produtos
preparados e fornecidos pelo Restaurante e Lanchonete havera a concessao de bdnus
na forma de desconto na mensalidade, conforme a seguir:

a) Método: avaliagdo (Pesquisa de Satisfagao) pela Comunidade Universitaria por meio de
aplicativo em dispositivos moveis;

b) a coleta de dados para a Pesquisa de Satisfagdo com a qualidade dos servigos
prestados e dos produtos preparados e fornecidos pelo estabelecimento pela
Comunidade Universitaria da UFMG se dara por meio de questionario disponibilizado
por aplicativo acessado pela senha do *"MINHA UFMG";

c) cada item da avaliagdo podera receber o valor de 0 a 5 pontos. O indice de aprovagao
do estabelecimento por um usudrio sera calculado como o razdo entre a soma dos
pontos alcancados em cada item e o valor maximo de pontos possiveis em todos os
itens multiplicado por 100, arredondado e expresso até a casa das unidades;

d) o indice de aprovacéo do estabelecimento sera calculado como a média das avaliagbes
recebidas no periodo;

e) o bdnus somente sera concedido se no més da avaliagdo o numero de irregularidades
apontadas pela Fiscalizagéo Técnica do DLO for menor ou igual a 4 (quatro),

f) o bénus, em forma de desconto no valor da mensalidade, como forma de incentivo a
qualidade dos servigos prestados, sera calculado como se segue (cuja alteracdo se
dara na forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

f.1) a Contratada fara jus ao desconto de 5% (cinco por cento) do valor da mensalidade
se atender a alinea “e” e obtiver como resultado da avaliagéo de que trata a alinea
“h” indice de aprovacao maior ou igual a 70% (setenta por cento) e menor ou igual a
85% (oitenta e cinco por cento);

f.2) a Contratada fara jus ao desconto de 10% do valor da mensalidade se atender a
alinea “e” e obtiver como resultado da avaliagéo de que trata a alinea “b” indice de
aprovagao maior do que 85% (oitenta e cinco por cento),

f2.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia —
Ocupacional (cuja alteragéo se dara na forma de reajuste previsto no item 26 — Do

Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacéo de devido (R$)
Fiscalizagéo Técnica desconto (observado a

alinea f.5)
= (5 dos pontos
obtidos / pelo } dos

<a4d pontos possiveis) * 5% 95% R$ 9.861,55

100. Se 270% =

85%

= (3 dos pontos i .

<a4 obtidos / pelo 5 dos 10% 90% R$ 9.342,52
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pontos possiveis) *
100. Se > 85%

f.2.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria (cuja alteracdo se dara na
forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacao de devido (R$)
Fiscalizagdo Técnica desconto (observado a

alinea 1.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 8.408,80
100. Se 2 70% <
85%
= (3 dos pontos
<a4 obtidos / pelo 3 dos |, 0, 90% RS 7.966,23
pontos possiveis)
100. Se > 85%

f.2.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacgéo (cuja alteracdo se dara na
forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacéo de devido (R$)
Fiscalizacdo Técnica desconto (observado a

alinea f.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 7.262,60
100. Se 2 70% <
85%
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
a4 pontos possiveis) * 10% 90% R$ 6.880,36
100. Se > 85%

f.2.4) Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos (cuja alteracéo se dara na forma
de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfagéo de devido (R$)
Fiscalizagdo Técnica desconto (observado a
alinea 1.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos

<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 20.207 44

100. Se 2 70% <

85%

= (3 dos pontos

<a4 obtidos / pelo 3 dos 10% 90% R$ 19.143,89
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pontos possiveis) *
100. Se > 85%

f.3) o DLO informara & Contratada o resultado da sua avaliagéo e o resultado da analise
da Fiscalizagdo Técnica do DLO no més subsequente ao da coleta de dados. O
percentual referente ao bénus a que a Contratada fizer jus sera deduzido da proxima
mensalidade devida;

f.4) na Gltima mensalidade, ao término do Contrato, a Guia de Recolhimento para a Unido
— GRU sera emitida e envidada para pagamento apés a compilagédo dos dados na
forma prevista nas alineas “e” e “f”;

f.5) ndo havera concessdo de bénus nos meses em que houver desconto referente ao
periodo de férias escolares citados no subitem 14.2.2.

14.3. Quanto as instalacoes fisicas:

14 3 1 Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagdo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: o consumo de energia elétrica sera apurado pelo Departamento de
Manutencdo e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por meio de leitura do medidor instalado
pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com 0 custo mensal
apresentado:

a) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da Contratada,

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo & com base na
tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual n&o
é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinagéo da ANAEEL);

c) a emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro da Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional.

14.3.2.Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: o consumo de energia elétrica sera
apurado pelo Departamento de Manutengéo e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por meio de
leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que devera
arcar com o custo mensal apresentado:

a) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da Contratada;

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com 0 consumo € com base na
tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual nao
é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinagao da ANAEEL);

c) a emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro da Escola de Veterinaria.
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14.3.3.Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educagéo: o consumo de energia elétrica
sera apurado pelo Departamento de Manutencdo e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por
meio de leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que
devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da Contratada;

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo e com base na
tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual ndo
é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinacéo da ANAEEL);

C) a emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro da Faculdade de Educacéo.

14.3.4.Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: o consumo de energia elétrica sera
apurado por meio de leitura do medidor de uso exclusivo da Contratada, que devera
arcar com o custo mensal apresentado:

a) a leitura e a emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada
serdo realizadas pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG.

14.3.5 Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: nZo havendo hidrémetro, a Contratada pagara mensalmente a
Contratante o valor de R$ 419,85 (quatrocentos e dezenove reais e oitenta e cinco
centavos), que equivale ao valor médio gasto por estabelecimentos semelhantes que
possuem hidrémetro'?:

a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor médio gasto por
estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro;

b) nas férias escolares havera redugéo do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual ndo sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”):

= VALORES DO CONSUMO DE AGUA ]
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 209,92 50%
Fevereiro R$ 209,92 50%
Marco R$ 419,85 100%
Abril R$ 419,85 100%
Maio R$ 419,85 100%
Junho R$ 419,85 100%
Julho R$ 209,92 50%
Agosto R$ 419,85 100%
Setembro R$ 419,85 100%
Outubro R$ 419,85 100%
| Novembro R$ 419,85 100%

" Dados Fundagéo Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais-IPEAD / Projeto: Proposigao
de metodologia e calculo de valores de aluguéis de iméveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018.
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| Dezembro | R$ 209,92 | 50% ]

c) a partir da instalagéo de hidrometro, de uso exclusivo da Contratada, o consumo de

agua sera apurado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura
do hidrémetro;

d) a emissédo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

14.3.6 Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: ndo havendo hidrémetro, a
Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de R$ 475,20 (quatrocentos e
setenta e cinco reais e vinte centavos), que equivale ao valor médio gasto por
estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro’?;

a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor medio gasto por
estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro;

b) nas férias escolares havera redugao do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual ndo sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”): ae

VALORES DO CONSUMO DE AGUA

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 237,60 50%
Fevereiro R$ 237,60 50%
Marco R$ 475,20 100%
Abril R$ 475,20 100%
Maio R$ 475,20 100%
Junho R$ 475,20 100%
Julho R$ 237,60 50%
Agosto R$ 475,20 100%
Setembro R$ 475,20 100%
Outubro R$ 475,20 100%
Novembro R$ 475,20 100%
Dezembro R$ 237,60 50%

c) a partir da instalagdo de hidrémetro, de uso exclusivo da Contratada, o consumo de
agua sera apurado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura
do hidrémetro;

d) a emissdo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

14.3.7 Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacgdo: o consumo de agua sera
apurado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura do
hidrdmetro de uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal
apresentado:
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a) o custo mensal ser4 calculado pelo DGA, com base na tarifa média de Belo Horizonte (a
qual nao é fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de
Implantagdo, Exploragdo e Administracdo de Abastecimento de Agua e Esgotamento
Sanitario”, celebrado entre a UFMG e a COPASA;

b) a emissdo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

14.3.8 Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: o consumo de agua seré apurado
pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA. por meio de leitura do hidrémetro de uso
exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) o custo mensal sera calculado pelo DGA, com base na tarifa média de Belo Horizonte (a
qual ndo é fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de
Implantagdo, Exploracao e Administracdo de Abastecimento de Agua e Esgotamento
Sanitario”, celebrado entre a UFMG e 3 COPASA;

b) a emissdo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

14.3.9 Restaurantes e Lanchonete da Praca de Servigos: a Contratada devera recolher,
mensalmente, o valor relativo & manutencio mensal, apurado por fragéo ideal, a qual
inclui despesas com material de limpeza, agua, esgoto, energia, limpeza, vigilancia,
despesas operacionais e fundo de reserva, relativas as areas comuns da Praca de
Servicos'*:

a) atualmente o valor médio mensal esta estimado em R$ 7.939,43 (sete mil, novecentos e
trinta e nove reais e quarenta e trés centavos);

b)  a Contratada sera informada mensalmente do real valor a ser pago (o qual ndo & fixo, e
sim alterado mensalmente), apurado por frac&o ideal e calculado pelo Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO:

c) a emissdo da fatura serd realizada, mensalmente, pelo Setor Financeiro do
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-DLO.

14.3.10 Responsabilizar-se pelo pagamento do IPTU, se tal tributo vier a ser imputado a area
do Restaurante e Lanchonete pela Prefeitura de Belo Horizonte. A Contratada
promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o ressarcimento a
Contratante, caso a guia de cobranca venha nominal a esta.

14.3.11 No caso dos Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Educagéo Fisica, Fisioterapia
e Terapia Ocupacional; Escola de Veterindria e Faculdade de Educacao:
responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratagdo prépria
do servigo de coleta, transporte, tratamento e destinagao final dos residuos sélidos
comuns (néo reciclaveis) e orgdnicos gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal
tributo e/ou custo vier a ser imputado & Contratada. O manejo dos residuos (reducéo
de produgéo de residuos solidos, segregacao, destinacdo adequada) devera seguir as
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normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sodlidos
Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das seguintes
possibilidades:

a) mediante calculo elaborado pela Contratante e oportunamente informado a Contratada.
A Contratada promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o
ressarcimento a Contratante,

a.1) a afericdo do quantitativo médio de residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) e
orgénicos gerados nos Restaurantes e Lanchonetes instalados nas
Unidades/Orgaos do Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada
pela Superintendéncia de Limpeza Urbana (SLU) e Decreto n° 12.165, de
15/09/2005, da Prefeitura de Belo Horizonte, utilizados para orientar a elaboragéo do
PGRSE;

a.2) a quantificagdo destes residuos sera feita com base no peso diario gerado pelo
Restaurante e Lanchonete, durante, no minimo, 7 (sete) dias consecutivos de
funcionamento, em periodo definido pela UFMG, com objetivo de obter a media do
peso de geracgéo diaria de residuos no Restaurante e Lanchonete;

a.3) a quantificagéo destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de
Gestdo Ambiental-DGA/UFMG com a apuragdo do peso, em Kg, dos residuos
gerados por dia, por meio de balanca prépria do DGA. A pesagem sera realizada em
cada saco plastico contendo residuos, no horario em que estes sao recolhidos, antes
de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgao no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

a.4) a quantificacdo podera ser acompanhada pela Contratada. Os pesos apurados serao
langcados em planilha prépria, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada e
da UFMG,; :

a.5) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o peso médio diario de residuos
sélidos comuns (n&o reciclaveis) e organicos, alinea a.2, gerados no Restaurante e
Lanchonete e depositados no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao,
multiplicado pelo preco do Kg do residuo praticado pela empresa contratada pela
UFMG (o qual ndo é fixo, e sim reajustado anualmente) e multiplicado pelo numero
de dias de funcionamento do Restaurante e Lanchonete no més; -

a.B) para o Restaurante e Lanchonete da Unidade/Orgéo, localizada em Unidade/Orgéo
gerador de residuos de servicos de saude (RSS) ou que compartilha abrigo externo
de residuos com Unidade/Orgdo que gera RSS, a responsavel pela coleta e
disposicdo final dos residuos é a empresa contratada pela UFMG, enquanto o
respectivo Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude-PGRSS
nao estiver considerado implantado pela Diviséo de Licenciamento Ambiental/SLU;

a.7) atualmente o custo praticado por Kg &€ R$ 0,44 (quarenta e quatro centavos);

a.8) a empresa contratada pela UFMG serd responsavel pela coleta, transporte,
tratamento e destinacao final destes residuos e devera seguir as normas contidas no
PGRSS da Unidade/Orgdo no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado e
PGRSE do Campus Pampulha;
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a.9) no periodo de ferias, em que a Contratada seja autorizada a manter o Restaurante e
Lanchonete fechada, devera demonstrar por meio de Oficio emitido pela Diretoria da
Unidade/Orgdo onde o Restaurante e Lanchonete esta instalado, no qual esteja
expresso o periodo (data de inicio e fim) autorizado para o ndo funcionamento do
estabelecimento;

a.10) n&o havera, no entanto, alteracéo do valor/peso médio diario em periodos de férias
e/ou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizagdo do sistema de afericdo individualizado por coleta pela
UFMG, o valor a ser pago pela Contratada seré calculado com base na medicéo real
€ ndo mais na média do peso de geracao diaria:

a.12) a emisséo da Guia de Recolhimento da Unido - GRU relativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) e organicos da
Contratada sera realizada mensalmente pela Divisdo de Financas e
Contratos/Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-
DLO.

b)  mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinac&o final dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis)
e organicos, desde que a empresa a ser contratada seja previamente autorizada, por
Oficio, pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e que a empresa siga as
normas escritas contidas no PGRSS da Unidade/Orgdo no qual o Restaurante e
Lanchonete esta instalado e PGRSE do Campus Pampulha;

b.1) no caso de descumprimento de qualquer norma contida no PGRSS e PGRSE por
parte da Contratada ou da empresa responsavel pela coleta, a autorizacdo para
contratag&o sera revogada, devendo a coleta dos residuos sélidos comuns (ndo
reciclaveis) e orgénicos ser realizada pela empresa contratada pela UFMG, nos
termos da Alinea a;

b.2) a destinac&o final dos residuos solidos comuns (n&o reciclaveis) e organicos devera
ser comprovada, mensalmente, & Fiscalizagdo da UFMG, por meio de copia da Nota
Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela
empresa responsavel, acompanhados da licenca de érgao ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinacdo final do residuo recolhido (para fins de
comprovagao junto aos érgéos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o
destinou de forma correta):

b.3) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.. Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacéo Fisica,
Fisioterapia e Terapia Ocupacional ou Escola de Veterindria ou Faculdade de
Educagéo).

c) ainda, o descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada ou da
empresa responsavel pela coleta podera implicar nas penalidades previstas no item 18
(Das Sangdes Administrativas) para a Contratada.
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14.3.12 No caso dos Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: responsabilizar-se
pelo pagamento da taxa e/ou despesas referentes a coleta, transporte, tratamento e
destinacdo final dos residuos solidos comuns (ndo reciclaveis) gerados nos
Restaurantes e Lanchonete, se tal tributo e/ou custo vier a ser imputado a Contratada.
O manejo dos residuos (reducdo de producédo de residuos soélidos, segregacéo,
destinacdo adequada) devera seguir as normas escritas contidas no Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha,
obedecendo uma das seguintes possibilidades:

a) mediante calculo elaborado pela Contratante e oportunamente informado a Contratada.
A Contratada promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o
ressarcimento a Contratante;

a.1) a afericdo do quantitativo médio de residuos soélidos comuns (ndo reciclaveis)
gerados nos Restaurantes e Lanchonetes instalados nas Unidades/Orgdos do
Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada pela Superintendéncia
de Limpeza Urbana (SLU) e Decreto n° 12.165, de 15/09/2005, da Prefeitura de
Belo Horizonte, utilizados para orientar a elaboragao do Plano de Gerenciamento
de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE); ~

a.2) a quantificagdo de residuos sera feita com base no volume diario gerado pelos
Restaurantes e Lanchonete, durante, no minimo, 7 (sete) dias consecutivos de
funcionamento, em periodo definido pela UFMG, com objetivo de obter a média do
volume de geragao diaria de residuos nos Restaurantes e Lanchonete;

a.3) a quantificagdo destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de
Gestdao Ambiental-DGA/UFMG com apuracéo do volume, em litros, dos residuos
gerados por dia. Para mensuragao do volume de residuos por saco plastico, sera
considerado o volume Util de 80% (descontando a amarragdo do saco plastico). A
afericdo sera realizada em cada saco plastico contendo residuos, no horario em que
estes sdo recolhidos, antes de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo
externo de residuos comuns da Praga de Servigos no qual os Restaurantes e
Lanchonete esta instalado;

a.4) a quantificagdo podera ser acompanhada pela Contratada. Os volumes mensurados
serdo lancados em planilha prépria, no ato, para conferéncia e assinatura da
Contratada e da UFMG;

a.5) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o volume médio diario de residuos
solidos comuns (ndo reciclaveis), alinea a.2, gerados nos Restaurantes e
Lanchonete e depositado no abrigo externo de residuos comuns da Praga de
Servicos, multiplicado pelo preco do m® do residuo praticado pela SLU (definido pelo
Decreto n° 16.217, de 26/01/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte, reajustavel
quando for publicado novo Decreto que atualiza a Tabela de Precos Publicos de
Servigos Extraordinarios de Limpeza da SLU/PBH) e multiplicado pelo nimero de
dias de funcionamento dos Restaurantes e Lanchonete no més;

a.6) para os Restaurantes e Lanchonete da Pragca de Servigos, localizada em
Unidade/Orgao nao gerador de residuos de servigos de salde (RSS) ou que nao
compartilha abrigo externo de residuos com Unidade/Orgdo que gera RSS, a
responsavel pela coleta e disposicao final dos residuos & a SLU/PBH,;
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a.7) atualmente o custo praticado por m® é R$ 28,73 (vinte e oito reais e setenta e trés
centavos);

a.8) nao sera permitido a Contratada a contratagdo de empresa para a coleta, transporte,
tratamento e destinacéo final destes residuos, visto que a SLU/PBH é a responsavel
pela prestacdo deste servico e atende as exigéncias do licenciamento ambiental do
Campus Pampulha da UFMG;

a.9) no periodo de férias, em que a Contratada seja autorizada a manter os Restaurantes
e Lanchonete fechada, devera demonstrar por meio de Oficio emitido pela Diretoria
da Divisdo de Servigos Comunitarios-Disec/DLO, no qual esteja expresso o periodo
(data de inicio e fim) autorizado para o n3o funcionamento do estabelecimento;

a.10) nd@o havera, o entanto, alteragdo do valor/volume médio didrio em periodos de
férias e/ou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizacdo do sistema de aferico individualizado por coleta pela
UFMG, o valor a ser pago pela Contratada sera calculado com base na medicao real
€ nao mais na média do volume de geracao diaria;

a.12) a emiss&o da Guia de Recolhimento da Unido - GRU relativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) da Contratada
sera realizada mensalmente pela Divisgo de Finangas e Contratos/Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

a.13) o descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada podera
implicar nas penalidades previstas no item 18 (Das Sangdes Administrativas) para a
Contratada.

14.3.13 Responsabilizar-se pela contratacdo propria do servico de coleta, transporte,
tratamento e destinacdo final dos residuos sélidos exclusivamente orgénicos
gerados nos Restaurante e Lanchonete, se tal tributo e/ou custo vier a ser imputado a
Contratada. O manejo dos residuos (reducdo de producdo de residuos sdlidos,
segregacao, destinacdo adequada) devera Seguir as normas escritas contidas no
Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE) do Campus
Pampulha, obedecendo uma das seguintes possibilidades:

a) mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinacéo final dos residuos sélidos organicos. A empresa a
ser contratada devera ser previamente autorizada, por Oficio, pelo Departamento de
Gestao Ambiental-DGA/UFMG e a empresa devera seguir as normas escritas contidas
no PGRSE do Campus Pampulha;

b) a destinagdo final dos residuos sélidos orgénicos deverd ser comprovada,
mensalmente, a Fiscalizagdo da UFMG, por meio de cdpia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhados da licenga de érgdo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinacéo final do residuo recolhido (para fins de comprovagao junto aos orgaos
ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);
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b.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.: Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigcos).

c) o descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada ou da empresa
responsavel pela coleta podera implicar nas penalidades previstas no item 18 (Das
Sancdes Administrativas) para a Contratada.

14.3.14 Qualquer alteracdo, modificagdo, acréscimo, reducéo ou reforma do Restaurante e
Lanchonete somente podera ser realizada mediante elaboragao de projetos técnicos,
devidamente analisados pela Contratante e com aprovagao prévia e por escrito do
setor técnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG. As
despesas com tais obras e/ou servigos correrdo por conta e responsabilidade da
Contratada, sem que Ihe assista o direito a qualquer indenizag&o e/ou retencao,

14.3.15 Toda e qualquer obra no Restaurante e Lanchonete, mesmo a titulo de benfeitoria, e
instalacées de qualquer espécie ou natureza (Uteis, necessarias, voluptuarias) seréo
incorporadas ao patriménio da UFMG, entretanto, se a Universidade entender
conveniente, as benfeitorias eventualmente realizadas deverdo ser desfeitas, mesmo
que autorizadas pela UFMG, devendo, assim, a é&rea disponibilizada para o
Restaurante e Lanchonete ser devolvida pela Contratada nas mesmas condicdes em
gue foi entregue.

14.3.16 Instalar, as suas expensas, na area externa do Restaurante e Lanchonete, ou seja, em
espago diferenciado daquele onde é feito o atendimento ao usuério (balcdo de
atendimento), estrutura que possibilite o funcionamento do caixa. Tal estrutura visa
garantir o cumprimento do subitem 4.8.3 (Quanto & higiene pessoal);

a) a quantidade de caixas devera ter relagao direta com o numero de refeicGes e lanches,
servidos nos horarios de maior movimento do estabelecimento, ndo podendo ser
subdimensionados. As caixas registradoras deverao emitir cupom fiscal.

14.3.17 A Contratada responsabilizar-se-a pela guarda e conservagdo do imével e das redes
de instalagdes externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de gas se houver) do
Restaurante e Lanchonete, primando pela manutencdo das dependéncias e
instalacbes, mantendo-os em perfeitas condigdes de uso e funcionamento, devendo
para isso: -

a) manter os equipamentos acoplados aos pontos atualmente existentes no Restaurante e
Lanchonete;

b) instalar suportes em ago inox, sob os equipamentos emitentes de calor (cafeteira,
estufa, forno e outros), se apoiados sobre as bancadas de ardésia, a fim de garantir sua
integridade, uma vez que este material (ardésia) nao suporta contato com equipamentos
de alta temperatura, pois causam sua ruptura e quebra;

b.1) equipamentos de grande porte (como chapas, fornos elétricos e outros) nao poderao
ser apoiados sobre as bancadas, devendo ser apoiados em base propria.

¢) comunicar por escrito 8 UFMG qualquer dano ou avaria as instalagdes, ficando obrigada
ao ressarcimento dos prejuizos causados;
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d) providenciar, imediatamente, o reparo das instalagdes ou mesmo a substituicdo por
outra nova, em caso de danos, avarias, inutilizagcdo ou fragmentagéo e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conexdo com elas.

14.3.18 Todas as luminarias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser
apropriadas e/ou estar protegidas contra exploséo e quedas acidentais.

14.3.19 As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagao de alimento,
inclusive sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir
0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica.

14.3.20 Toda manutengdo efetuada nas instalagdes, preventiva ou corretiva, no ambito do
Restaurante e Lanchonete sera de responsabilidade da Contratada, que arcara com o
onus advindo dessa acio.

14.3.21 Acréscimos de cargas elétricas para redes de instalacio deverdo ser devidamente
analisados pela Contratante e obter aprovagéo prévia e por escrito do setor técnico do
Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG, sendo que devera ser
enviada uma copia ao Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos
Operacionais-DLO.

14.3.22 Providenciar junto aos 6rgdos competentes as licencas necessarias para o
funcionamento das atividades Objeto do Contrato: recolher todos os impostos, taxas,
contribuicdes e demais tributos que vierem a incidir sobre o imdvel em decorréncia das
atividades realizadas durante toda a vigéncia do prazo contratual.

14.3.23 Considerar os investimentos necessarios como: aquisicdo de utensilios,
equipamentos, treinamentos e demais custos inerentes ao bom funcionamento do
estabelecimento e, consequentemente, cumprimento contratual.

14.3.24 Entregar, ao término do Contrato, as instalagdes em perfeito estado de limpeza e

conservacao, inclusive pintura do estabelecimento e, no minimo, conforme Relatérios
Fotografico e Descritivo anexo ao Contrato.

15 DA SUBCONTRATAGAO

15.1 E vedado a Contratada subcontratar, no todo ou em parte, os servicos Objeto deste
Instrumento.

16 DA ALTERAGCAO SUBJETIVA

16.1 E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da Contratada com/por outra pessoa
juridica, desde que:
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16.1.1 Sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagéo exigidos
na licitagao original;

16.1.2 Sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato;
16.1.3 Nao haja prejuizo a execucao do Cbjeto pactuado;

16.1.4 Haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do contrato.

17 DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

17.1 O acompanhamento e a fiscalizacdo da execuc@o do contrato consistem na verificacdo
da conformidade da prestagao dos servigos e da alocagdo dos recursos necessarios, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou
mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e
73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n°® 2.271, de 1997.

17.2 O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessaria para o
acompanhamento e controle da execucéo dos servigos e do contrato.

17.3 A verificagcdo da adequacéo da prestacao do servico devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Instrumento.

17.4 A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuragao dos aspectos mencionados
no item 6 (Da Metodologia de Avaliagdo da Execucdo dos Servigos), bem como:

a) os resultados alcangados em relacédo & Contratada, com a verificagcdo dos prazos de
execucdo e da qualidade demandada;

b) os recursos humanos empregados em fungéo da quantidade, fungdo e da formagéo
profissional exigidas;

c) aqualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

d) a adequacgao dos servicos prestados a rotina de execucéo estabelecida;
e) o cumprimento das demais obrigacbes decorrentes do contrato; e

f) a satisfagédo do publico usuario.

17.5 A Fiscalizagdo Técnica do contrato sera exercida por meio da Divisédo de Servigos
Comunitarios-DISEC do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos
Operacionais-DLO da UFMG ou por prepostos designados na forma do Art. 67 da Lei
n° 8.666, de 21/06/1993 e do art. 6° do Decreto n® 2.271, de 07/07/1997, avaliara
constantemente a execucédo do Objeto para aferigdo da qualidade da prestacdo dos
servicos, devendo ser aplicadas as sang¢des administrativas cabiveis, considerando o
grau de relevancia e nos termos do item 18 (Das San¢des Administrativas), sempre que
a Contratada:
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a) nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas: ou

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

17.5.1 A Fiscalizagdo Técnica poderd ser assistida e composta por nutricionistas do
Departamento de Nutricdo/Escola de Enfermagem da UFMG.

17.5.2 Durante a execugao do Objeto, o Fiscal Técnico devera monitorar constantemente o
nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracéo, devendo intervir para
requerer a Contratada a correcédo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

17.5.3 O Fiscal Técnico devera apresentar ao Preposto da Contratada a avaliacdo da execucao
do Objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos realizada.

17.5.4 O Preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagdo
realizada.

17.5.5 Em hipétese alguma, sera admitido que a prépria Contratada materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestagdo dos servicos realizada.

17.5.6 A Contratada podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor
nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo Fiscal Técnico, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

17.5.7 O Fiscal Técnico podera realizar avaliagéo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da prestacao
dos servigos.

17.5.8 A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servicos devera ser
verificada de acordo com o estabelecido neste Instrumento.

17.5.9 O Fiscal Técnico devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o
disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

17.6 O descumprimento total ou parcial das demais obrigagdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara, também, a aplicagdo de sancdes administrativas,
previstas no item 18 (Sancdes administrativas), e na legislacdo vigente, podendo
culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n°
8.666, de 1993.

17.7  Afiscalizagdo da execugéo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
17.7.1 A Fiscalizagao Patrimonial (fisica e bens):

a) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacdo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional, Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria, Restaurante e
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Lanchonete da Faculdade de Educacéo: sera feita pela Secéo de Servicos Gerais da
Unidade/Orgéo no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

b) Restaurantes e Lanchonete da Praga de Servigos: sera feita pela Divisdo de Servigos
Comunitarios-Disec/DLO, ou por quem a Diretoria determinar.

17.7.2 A Fiscalizacéo do pagamento de encargos financeiros sera conforme a seguir:

a) aluguel, agual/esgoto, residuos: sera feita pelo Setor Financeiro do Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

b) energia elétrica:

b.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacédo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional, Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria, Restaurante e
Lanchonete da Faculdade de Educagado: serd feita pelo Setor Financeiro da
Unidade/Orgao, no qual o estabelecimento esta instalado;

c) telefone: —

c.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional, Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria, Restaurgnte e
Lanchonete da Faculdade de Educacao: sera feita pela Diretoria da Unidade/Orgao,

no qual o estabelecimento esta instalado, ou por quem ela determinar;
17.8 A fiscalizagdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
de imperfeices técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da

Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n°
8.666, de 1993.

18  DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS'

18.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n°® 8.666, de 1993 e da Lei n® 10.520, _
de 2002, a Contratada que:

18.1.1 Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdées assumidas em decorréncia da
contratacao.

18.1.2 Ensejar o retardamento da execugéo do Objeto.
18.1.3 Falhar ou fraudar na execugéo do contrato.
18.1.4 Comportar-se de modo inidéneo.

18.1.5 Cometer fraude fiscal.

' ltem adaptado em fungdo das necessidades e caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
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18.2 Pela inexecucao total ou parcial do Objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar
a Contratada as seguintes sancgées:

18.2.1 Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nado acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado.

18.2.2 Multa de:

a) 10% (dez por cento) do valor total da Concessdo Remunerada de Uso (valor mensal
multiplicado por 30 (trinta) meses), em caso de ndo iniciar as atividades no prazo
estabelecido pela UFMG, caso o atraso se dé por até 15 dias;

b) a partir do décimo sexto dia, para cada dia de atraso, sera acrescido & multa prevista no
item anterior a multa pro rata die;

c) 20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato (valor mensal multiplicado por
30(trinta) meses) e sera considerado como inexecugdo total do Contrato, com a
consequente rescisdo contratual, se em até 30 (trinta) dias as atividades néo tiverem
sido iniciadas. As multas serdo cumulativas;

d) 5% (cinco por cento) a 50% (cinquenta por cento) sobre o valor mensal da Concessao
Remunerada de Uso, conforme detalhamento constante das Tabelas 1 e 2 constantes
no Anexo VI'® (Graus, Correspondéncias e Infragdes):

e) 0,07% (sete centésimos por cento) sobre o valor total da Concessdo Remunerada de
Uso (valor mensal multiplicado por 30(trinta) meses) por dia de atraso na apresentacéo
da garantia prevista no item 19 (Da Garantia de Execugao), seja para reforco ou por
ocasido de prorrogacdo, observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior
a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Contratante a promover a rescisdo do contrato;

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

18.2.3 Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos.

18.2.4 Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

18.2.5 Declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados.

18.3 As sangdes previstas nos subitens 18.2.1, 18.2.3, 18.2.4 e 18.2.5 poderdo ser
aplicadas a Contratada juntamente com as de multas.

'® Anexo especifico, a fim de melhor entendimento, visualizacao e aplicagdo, tendo em vista as especificidades e complexidade de
infragdes/indicadores elencados.
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18.4  Tambeém ficam sujeitas as penalidades dos subitens 18.2.3 e 18.2.5, nos termos do art.
87, Ill e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

18.4.1 Tenham sofrido condenacéo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos.

18.4.2 Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo.

18.4.3 Demonstrem néao possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

18.5 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a Contratada,
observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lei n® 9.784, de 1999.

18.6 A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levarda em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administragao, observado o principio da proporcionalidade.

18.7 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF - Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores.

18.8 A aplicacdo de uma das penalidades previstas ndo exclui a possibilidade de aplicagao
de outras.

18.9 Reiterados descumprimentos das clausulas contratuais ensejardo na rescisdo
contratual.

18.10 Multa, sobre o valor da Concessdo Remunerada de Uso, em caso de rescisdo contratual
por qualquer das partes, nos percentuais abaixo, os quais incidirdo sobre a soma dos
meses que ndo serdao cumpridos até o limite dos 30 (trinta) meses contratuais:

18.10.1 Entre 0 1° e 0 10° més: 30% (trinta por cento).

18.10.2 Entre 0 11° e 0 20° més: 20% (vinte por cento).

18.10.3 Entre 0 21° e 28° més: 10% (dez por cento).

18.11 Cada uma das multas se submete as seguintes disposicées:

18.11.1 Durante a execugdo contratual, o valor da multa devera ser depositado na conta da

Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida

pela Contratante.

18.11.2 Quando aplicada no ultimo més de vigéncia do Contrato, serd descontada da garantia,
se prestada mediante caucdo em dinheiro.

18.11.3 Se a garantia ndo abranger o valor da multa, a diferenca da multa devera ser
depositada, pela Contratada, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, na conta
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da Contratante, mediante Guia de Recolhimento para a Unido - GRU a ser fornecida
pela Contratante.

18.11.4 Se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa devera ser

depositado, na conta da Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido
- GRU, a ser fornecida pela Contratante.

19. DA GARANTIA DE EXECUGAO

19.1 A Contratada, conforme disposto no art. 56 da Lei n° 8.666 de 1993, devera apresentar,
no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contado da assinatura do contrato,
comprovante de prestagéo de garantia correspondente ao percentual de 5% (cinco por
cento) do valor total do Contrato, podendo optar por:

19.1.1 Caugéo em dinheiro ou titulos da divida publica.

19.1.2 Seguro-garantia. ou

19.1.3 Fianga bancaria.

19.2 A inobservancia do prazo fixado para apresentacéo da garantia acarretara a aplicacdo
de multa prevista na alinea “e” do subitem 18.2.2 (Das Sanc¢des Administrativas).

19.3 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Contratante a promover a resciso
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme
dispdem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n° 8.666 de 1993.

19.4 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual.

19.5 A garantia assegurara qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
19.5.1 Prejuizos advindos do ndo cumprimento do Objeto do Contrato.

19.5.2 Prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucao do Contrato.

19.5.3 Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo & Contratada.

19.6 A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos
indicados no subitem anterior, observada a legislacdo que rege a matéria.

19.7 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econémica Federal, com corregéo monetaria.

19.8 O garantidor ndo ¢ parte legitima para figurar em processo administrativo instaurado
pela Contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sancdes & Contratada.
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19.9 No caso de alteragao do valor do Contrato, ou prorrogagéo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros
utilizados quando da contratagéo.

19.10 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigagéo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de
48 (quarenta e oito) horas, contados da data em que for notificada pela UFMG por meio
de Oficio entregue mediante recibo.

19.11 Sera considerada extinta a garantia:

19.11.1 Com a devolugado da apolice, carta fianga ou autorizacdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do Contrato.

19.11.2 No prazo de 90 dias ap6s o término da vigéncia do Contrato, caso a Administracéo
nao comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera estendido, nos termos
da comunicacéo.

19.12 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacéo que rege a matéria.
20 DA ALTERACAO DO CONTRATO"

20.1 Eventuais alteragGes contratuais reger-se-do pela disciplina do Art. 65 da Lei n°® 8.666,
de 1993, bem como do ANEXO X da IN n° 05, de 2017.

20.2 A Contratada € obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢Ges contratuais, os acréscimos
ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento)
do valor inicial atualizado do Contrato, de acordo com o que preceitua o § 1° do Art. 65
da Lei n° 8.666/93.

20.3 As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do Contrato.

20.4 E vedado promover modificagdo no Contrato sem prévio procedimento por aditamento
ou apostilamento contratual.

21 DA FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR"

21.1 Conforme o Paragrafo 1° do Art. 2° do Decreto n° 5.450/2005, o Art. 1° da Lei
10.520/2002 e a Instrugcao Normativa n°® 05/2017, os servicos do presente Termo de
Referéncia, dada as suas caracteristicas, enquadram-se no conceito de servigos
comuns, sendo definidos como aqueles cujos padrées de desempenho e qualidade
possam ser objetivamente definidos pelo ato convocatério, por meio de especificacées

' ltem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
'® ltem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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usuais do mercado, ndo acarretando prejuizos a qualidade dos servigos e, tampouco, ao
interesse publico.

21.2  Os servicos Objeto do presente Termo de Referéncia caracterizam-se como continuos™®
e legitimam a possibilidade de prorrogagdo com fundamento no inciso Il do Art. 57 da
Lei Federal n° 8.666/93, visto que, pela sua essencialidade, visam atender as
necessidades da UFMG de forma permanente e continua por mais de um exercicio
financeiro, ndo somente em funcdo do calendario académico da instituicdo, e se
interrompidos podem comprometer a continuidade e a qualidade das atividades
finalisticas da Instituicdo, autarquia, conforme descrito no subitem 2.1 (Justificativa e
Objetivo da Contratacéo).

21.3 Na Selegéo do fornecedor, para fins do disposto no Art. 4° do Decreto n° 5.450/2005, a
licitacdo para aquisicéo de bens e servigos comuns devera ser realizada na modalidade
pregéo, sendo preferencial a utilizacéo da sua forma eletrénica.

22  DOS CRITERIOS DE SELEGAO DE FORNECEDOR 2°

221 Além dos demais requisitos de habilitagdo, a licitante devera apresentar os seguintes
requisitos de habilitagao técnica:

22.1.1 Apresentar atestado(s) de capacidade técnica operacional, em nome da licitante, que
deverdo conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de telefone/fax ou
enderego eletrnico, para contato e ser(em) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de
direito publico ou privado, que comprove que a licitante executa ou executou servicos da
mesma natureza dos constantes neste Instrumento, compativeis em caracteristicas,
prazo e quantidades com o Objeto da licitagdo, devendo, portanto, conter no minimo, as
seguintes informagdes de modo a demonstrar a compatibilidade:

a) sera(ao) considerado(s) compativel(is) em caracteristicas com o Objeto ora licitado o(s)
atestado(s) que comprovar(em) que a licitante executa ou executou servicos de
fornecimento refeicdes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na
execucdo dos servicos mdo de obra especializada e treinada (Justificativa —
Necessidade de Atestado de Capacidade Técnica);

b)  quanto ao tempo, pelo menos 01 (um) dos atestados apresentados deverdo comprovar
0 prazo minimo de 12 (doze) meses ininterruptos de atuagdo em servicos com
caracteristicas semelhantes ao escopo deste Instrumento (servicos de fornecimento de
refeicbes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na execucdo dos
servicos méo de obra especializada e treinada);

b.1.) n&o serdo aceitos atestados que fazem referéncia a eventos esporadicos e de curta
duragéo, menos de 12 (doze) meses, uma vez que ndo garantem a capacidade
técnica e operacional da empresa em manter a perenidade no atendimento,
conforme previsto na alinea “c” deste subitem.

® Art. 15, IN n.° 05/2017.
Item acrescido, pois trata-se de informagéo importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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c) no que diz respeito as quantidades, para os estabelecimentos previstos no subitem
abaixo, sera(do) admitido(s) o(s) atestado(s) que demonstrar(em) que a licitante
executa ou executou servicos de fornecimento de refeicbes coletivas, com atendimento
direto ao publico em local com circulagdo diaria de, no minimo, a quantidade de
pessoas abaixo, o que representa 50% do publico circulante, diario, conhecido da
unidade:

c.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Educagao Fisica, Fisioterapia e Terapia
Ocupacional: 343 (trezentos e quarenta e trés) pessoas;

c.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: 217 (duzentos e dezessete)
pessoas;

c.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacéo: 570 (quinhentos e setenta)
pessoas.

d) no que diz respeito as quantidades, para Restaurantes e Lanchonete da Praca de
Servigos, sera(@o) admitido(s) o(s) atestado(s) que demonstrar(em) que a licitante
executa ou executou servicos de fornecimento de refeigbes coletivas, relativo ao
numero de refeigdes servidas diariamente. Ou seja, o atestado deve demonstrar que
foram servidas diariamente, no minimo, 408 refeicdes, o que corresponde a 50%
(cinguenta por cento) do quantitativo de refeicdes servidas em estudo realizado;

e) permitir-se-4 o somatorio de atestados para apuragdo dos quantitativos exigidos nas
alineas “c” e “d”, desde que se refram a um periodo minimo de 06 (seis) meses
ininterruptos e concomitantes de atuagdo, de modo a demonstrar a capacidade
operacional da licitante.

f) os atestados deverdo conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de
telefone/fax ou endereco eletrénico, para contato;

f.1.) em caso de atestado(s) de capacidade técnica referente(s) a contrato de prestacéo
de servicos para a UFMG, estes deverdo ser emitidos pelo érgdo Fiscalizador do
Contrato em questao.

g) a licitante devera apresentar o(s) atestado(s) de capacidade técnica devidamente
autenticado(s), ou apresentar o original para ser conferida a sua autenticidade pelo —
Pregoeiro.

22.1.2 Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas-CRN, contendo nome, numero do registro valido junto ao CRN, que
necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e que devera ser o
Responsavel Técnico pelos servigos durante a execugdo contratual (Justificativa —
Registro Profissional Junto ao CRN — Responsavel Técnico).

a) o Responsavel Técnico acima elencado devera pertencer ao quadro permanente da
licitante, na data prevista para entrega da proposta, entendendo-se como tal, para fins
deste Instrumento, o sécio que comprove seu vinculo por intermédio de
Contrato/Estatuto Social, o administrador ou o diretor; o empregado devidamente
registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com
Contrato escrito firmado com a Licitante, ou com declaragdo de compromisso de
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vinculagdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a vinculagdo se
dé por declaragdo de disponibilidade futura deverd a mesma conter nome, CPF e
numero do registro valido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s)
profissional(ais) e pela licitante.

22.1.3 Apresentar declaragdo de que ird apresentar a Prova de Registro ou Inscrigdo da
licitante no Conselho Regional de Nutricdo, conforme disposto na Resolugdo n° 378, de
28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certiddo de Registro e
Quitacéo, valida, no ato da assinatura do Contrato (Justificativa — Inscrigdo da
Licitante no CRN).

22.1.4 Para o Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria e Restaurante e Lanchonete
da Faculdade de Educacdo: Apresentar, para qualificagdo técnico-operacional,
declaragdo de que instalara escritorio na regido metropolitana de Belo Horizonte, a ser
comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos, contados a partir da
vigéncia do Contrato, dispondo de capacidade operacional para receber e solucionar
qualquer demanda da Contratante, bem como realizar todos os procedimentos
pertinentes & selecéo, treinamento, admissao e demissdo dos empregados.

22.1.5 Apresentar Atestado de Vistoria ou Declaracdo, emitida pela licitante, de que conhece
as condigdes locais para execucdo do objeto, caso opte por nédo realiza-la, nos termos
estabelecidos no item 10 (Da Vistoria).

22.1.6 Poderdo participar da licitagdo os interessados pertencentes ao ramo de atividade
relacionado ao Objeto da licitagdo, conforme disposto nos respectivos atos constitutivos,
que atenderem a todas as exigéncias, inclusive quanto a documentacdo, constantes
neste Instrumento.

22.2 Alem dos demais requisitos de habilitagdo, a licitante devera apresentar os seguintes
requisitos de qualificagdo econémico-financeira:

22.2.1 Declarar, sob penas da lei, de que n3o se encontra em débito com a UFMG
(Justificativa — Declaragdo de Inexisténcia de Débito Com a UFMG).

22.3 Para aceitabilidade dos precos:

22.3.1 Sendo inviavel tecnicamente a divisdo do Objeto, bem como sua adjudica¢o a mais de
um fornecedor, este sera formado por grupos contendo itens da Cesta Basica de
Produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada, conforme Quadro 1 -
Cesta Basica de Produtos do Anexo | deste Instrumento, devendo o licitante oferecer
proposta para todos os itens que compde o referido Quadro do estabelecimento
(Restaurante e Lanchonete) a que participar, no maximo, aos respectivos precos médios
unitarios indicados.

22.4 Critério de julgamento:

22.4.1 O presente certame é do tipo MENOR PRECO, sagrando-se vencedora a licitante que
ofertar o MENOR PRECO MEDIO GLOBAL por Restaurante e Lanchonete constante do
Objeto, conforme Modelo de Proposta — Anexo IV, observando as especificaces
técnicas e os pardmetros minimos de desempenho e qualidade definidos neste
Instrumento e seus anexos.
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22.4.2 Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao preco médio
unitario total fixado no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos), ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel.

a) as licitantes poderao participar de um ou mais Restaurante e Lanchonete:

b) as licitantes deverdo oferecer proposta para todos os itens que compde o Quadro 1
(Cesta Basica de Produtos) dos estabelecimentos (Restaurante e Lanchonete) a que
participar.

23. DA ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS?

23.1. Para os itens da Cesta Basica: precos maximos a serem praticados no Restaurante e
Lanchonete sdo os estabelecidos no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo |
(Justificativa — Valor do Preco da Refeigao).

23.1.1.Para a Concessdo Remunerada: o pregco mensal esta estabelecido no subitem 14.2.1.
(Quanto a Concessao Remunerada de Uso).

24. DA DOTACAO ORCAMENTARIA?

24.1. Esta contratacdo ndo comprometera recursos orgcamentarios da Administracido
Contratante, pois ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

24.1.1.As despesas e investimentos referentes a implementacdo da infraestrutura, composicao
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratagdo de
pessoal para a prestacao dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas

pela Contratada.

24.1.2.0s servicos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serdo
pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

25. DOS PREGOS PRATICADOS?*

25.1. Para os itens da Cesta Basica de Produtos Quadro 1, deverdo ser praticados no
Restaurante e Lanchonete os precos estabelecidos no Quadro 1 do Anexo |
(Justificativa — Valor do Prego da Refei¢do), os quais foram informados pela licitante
no momento da proposta comercial. =

2! ltem acrescido, pois trata-se de informag&o importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.9 -
Anexo V)
2 |tem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.10 -

Anexo V)
% |tem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017
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25.2.

Os produtos nao contemplados pela Cesta Bésica de Produtos — Quadro 1, tais como,
itens de: bomboniere (balas, chicletes, chocolates, sorvetes etc.), confeitaria (croissants
simples ou recheados, tortas e bolos recheados, sonho etc.), fast food (cachorro quente,
mini pizza, hamburgueres etc.), refrigerantes, embalagens tipo “marmitex” e o prato
comercial (PC), caso a Contratada também opte por oferecer esta modalidade, poderao
ser oferecidos pela Contratada aos pregos de mercado, desde que:

25.2.1.Solicitados previamente pela Contratada, por meio de Tabela distinta da Cesta Bésica

a)

b)

25.3.

de Produtos — Quadro 1 e apds autorizagdo expressa da Fiscalizagdo da UFMG, apds
verificagao dos pregos praticados no mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a
Fiscalizacdo Técnica, acompanhada das notas fiscais dos produtos e dos precos
estimados para venda.

os pregos dos produtos ndo contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1
poderdo ser modificados mediante solicitagdo da Contratada e apods autorizagéo
expressa da Fiscalizagdo da UFMG, apds verificacdo dos pregos praticados no
mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a Fiscalizagdo Técnica,
acompanhada das notas fiscais dos produtos e dos pregos estimados para venda.

caso seja ofertada a opgdo de jantar, que seja, preferencialmente, na modalidade do
sistema de atendimento previsto no subitem 4.3 (Quanto & prestacdo dos servicos) e
ao preco previsto neste item 25.

A Contratada devera manter afixada em local visivel e em suporte apropriado as
Tabelas, distintas, contendo os precos dos produtos da Cesta Basica de Produtos —
Quadro 1, subitem 25.1, e a Tabela de precos com os produtos diversos, subitem
252,

25.3.1.As Tabelas devem ser apresentadas em papel oficio, digitadas em caixa alta

25.4.

25.5;

25.6.

25.7.

(maiusculas), sendo que a Tabela de precos com os produtos diversos devera conter a
aprovacao/autorizagéo expressa da Fiscalizacdo da UFMG, por meio de carimbo e
assinatura em todas as folhas/paginas da Tabela.

E vedada a cobranca de precos diferenciados para os diversos componentes das
refeicdes (Um prego para salada e outro para prato principal).

A Contratada ndo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem
solicitados quentes ou adocados.

O material descartavel (palitos, guardanapos e etc.), molhos (inglés, pimenta, maionese,
ketchup, mostarda), sal, azeite e vinagre também n3o poderdo ser cobrados dos
usuarios.

E vedada a inclusdo de valores extras nos precos das tabelas pré-fixadas ou sua
cobranga a parte, exceto para as embalagens tipo marmitex, tampouco alteracéo nos
precos preestabelecidos neste Instrumento sen&o por meio de aditivo contratual.
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26. REAJUSTE*

26.1. Os valores consignados neste Instrumento sero corrigidos anualmente, observado o
interregno minimo de um ano:

26.1.1.Quadro 1 — Cesta Basica de Produtos: contados a partir da data limite para a
apresentagdo da proposta, pela variagdo do IPCA (indice de Precos ao Consumidor
Amplo), item “Alimentacéo Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG (Fundacio
Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais).

a) para o calculo dos reajustes tomar-se-a como indice inicial aquele vigente no més de
apresentacao da proposta e indice final aquele vigente no més do reajuste.

26.1.2.Concessdo Remunerada de Uso: contados 12 (doze) meses a partir da data de Inicio
das Atividades, pelo IGP-M (indice Geral de Pregos de Mercado) ou outro gue venha a
ser fixado pelo Governo Federal, para atualiza¢3o do valor mensal pago pela Contratada
a titulo de indenizagao pecuniaria (aluguel).

26.2. O reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja
autorizacdo expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente
definidos.

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

26.4. O reajuste e/ou revisdo das tarifas de agua, energia elétrica e eventuais taxas relativas
ao recolhimento de residuos, ocorrera de acordo com as normas das
empresas/concessionarias dos servigos, por iniciativa dessas, conforme disposto nos
subitem 14.3 (Quanto as instalagdes fisicas).

26.5. O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com
a prorrogagao contratual, em que deveréo ser formalizadas por aditamento.

27. ANEXOS

Constituem parte integrante deste Termo de Referéncia, os quais deverdo constar também
como parte integrante do Contrato, os seguintes Anexos:

a) Anexo la - Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos); Quadro 2 (Composi¢ao de cardapio
para almogo tipo autosservi¢os); Quadro 3 (Incidéncia mensal).

b) Anexo Ib — Calendario Académico.

c) Anexo Ic — Graus, Correspondéncias e Infracdes.

d) Anexo ld — Estimativa Detalhada de Precos.

e) Anexo le — Regimento Interno da Praca de Servicos.

2% |tem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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f) Anexo If - Relacdo de Bens Patrimoniais. [

Belo Horizonte, 22 de outubro de 2018.

Q,/\»

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/DLO/UFMG

Aprovo o Presente Termo de Referéncia, nos termos do Inciso Il do Art. 9° do Decreto n°
5.450/2005.

Nos termos do Inciso Il do Art. 8°, do mesmo Decreto, determino a abertura de Processo
Licitatorio, modalidade Pregdo Eletrénico, para a contratacdo de empresa que celebrara
Contrato com a UFMG para a prestacéo dos servicos, Objeto deste Termo de Referéncia.

.""Altair Damasio Dias
Diretor Geral do DLO

Adequar modelos de oficios/solicitagdes

* Adequar check list de inspecéo

VERSAOQ: 02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018]
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