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Informacoées Basicas

Numero do artefato UASG Editado por Atualizado em

37/2024 153254-ADMINISTRACAO GERAL/UFMG ELIANE DE FATIMA E SILVA 06/02/2024 10:38 (v 1.0)
Status

ASSINADO

Outras informacoes

. Niuimero da Processo
Categoria ~ - .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 23072.205911
continuado sem dedicagdo exclusiva de mdo de obra /2023-88

1. Definicao do objeto

1.1. Contratagdo de servicos empresa especializada para a exploracdo do servico comercial de Lanchonete/Cafeteria na
Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e com qualidade sanitaria, sensorial, nutricional e ambiental
garantidas, utilizando na execucdo dos servicos mio de obra especializada e capacitada, nos termos da tabela abaixo, conforme
condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento e nos Anexos que o integram, nos termos da tabela abaixo, conforme
condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento. Nota(s) explicativa(s): 1,2 e 3

CODIGO DO < 'VALOR GLOBAL MAXIMO
['TEM CATSER [PESCRICAO ACEITAVEL
1 15210 ?éléchonete/ Cafeteria do Instituto de Geociéncias - [Rs 386,82

1.2.0 Objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de exploragdo comercial dos servicos de Lanchonete/Cafeteria na
Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG.

1.3.0 Objeto sera formado pela Cesta Bésica de Produtos - Quadro 1 e 2 - a serem ofertados, obrigatoriamente, pela Contratada.

1.4.Para a execucdo contratual, durante o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante permitird a Contratada, através de
Concessdo Remunerada de Uso, o direito de utilizar o imével descrito no subitem 5.2.1 (Local e horério da prestagdo dos
servicos).

1.5.0 prazo de vigéncia da contratacdo é de 5 (cinco) anos contados da data da Ordem de Inicio das Atividades, prorrogavel por
até 10 (dez) anos, na forma dos artigos n°. 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.6.0 servico é enquadrado como continuado, sendo imprescindivel para o funcionamento permanente das unidades académicas
e administrativas da Instituicdo, tendo em vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da comunidade
universitdria.

1.7.0 contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da contratagdo.
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2. Fundamentacao da contratacao

2.1. A Fundamentagdo da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual [ANO], conforme detalhamento a seguir:
I) ID PCA no PNCP: 17217985000104-0-000002/2023

IT) Data de publicagdo no PNCP:17/08/2023

I1T) Id do item no PCA: 572

IV) Classe/Grupo: Servicos de fornecimento de comida

V) Identificador da Futura Contratagdo: 153254-117/2023

3. Descricao da solucdo

3.1. A descricdo da solugdo como um todo compreende a contratacdo de empresa especializada para a exploragao comercial dos
servicos de Lanchonete/Cafeteria na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e com qualidade sanitaria,
sensorial, nutricional e ambiental garantidas, utilizando na execugdo dos servigos mao de obra especializada e capacitada,
conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas estabelecidas.

3.2.A modalidade do sistema de atendimento na Lanchonete/Cafeteria para lanches diversos, devera observar as especificagdes
descritas nos Quadros 1 (Cesta Basica de Produtos) e 2 (Composicédo do cardapio para lanche nutritivo).

3.3.A Contratada ndo podera servir refei¢oes, exceto os lanches nutritivos previstos nos Grupos 3 e 4 do Quadro 1 (Cesta Bésica
de Produtos) e especifica¢des previstas no Quadro 2 (Composicdo do carddpio para o lanche nutritivo). Uma vez que este
Instrumento ndo estabelece as regras, estrutura fisica da Lanchonete/Cafeteria ndo comporta tal procedimento e a fim de nao
comprometer a seguranga alimentar.

3.4.Ndo sera permitido o sistema de autosservigo e/ou outro sistema de venda “a quilo” na Lanchonete/Cafeteria para a
comercializacdo de lanches diversos (salgados, sanduiches, refrigerantes, sucos etc.), devendo adotar o sistema de atendimento de
venda direta no balcdo de atendimento, 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.

3.5.0s servigos prestados nas Lanchonetes/Cafeteria devem possuir qualidade, uma vez que sdo frequentados pela Comunidade
Universitaria: professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usudrios, convidados e visitantes.

3.6.Qualidade em uma Unidade de Alimentacédo e Nutricdo-UAN, estd associada a aspectos intrinsecos do alimento (qualidade
nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade higiénico-sanitéaria),do atendimento (prontidao, cordialidade, disponibilidade),
do ambiente (acessibilidade, decoracdo, padronizacdo dos méveis e utensilios, estado de conservacdo de moveis e instalagdes
fisicas), do consumidor (expectativas, percepcdes) e ao preco. Servicos prestados com qualidade resultam em: satisfagdo,
conquista e aumento do publico usudrio.

3.7. O conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, serd objeto de anélise pela Fiscalizagdo da UFMG, a qual
determinara, motivadamente, quando for o caso, as adequagOes necessarias, tais como: substituicdo de ingredientes, marcas ou
modo de preparo de alimentos ou preparacdes que considerar com qualidade insatisfatdria, entre outras

4. Requisitos da contratacao

4.1.Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva

Requisitos necessarios ao atendimento da necessidade

4.2. A solugdo a ser contratada sera formada pela Cesta Bésica de Produtos a serem ofertados, obrigatoriamente, pela Contratada.

4.3. A Contratada devera:
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4.3.1. 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 legislacoes vigentes, dentre elas:

a) 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 dispde sobre a Inspecdo e Fiscalizagdo Sanitaria Municipal;

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

c) Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997, do Ministério da Saide — Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢oes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

d) Resolucdao 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 Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos;

e) Resolucdao RDC n° 216, de 15/09/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria -~-ANVISA —Dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. Alterada pela Resolucao RDC n° 52, de 29/09/2014;

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

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

h) Portaria Normativa n° 07, de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo — Institui as Diretrizes
de promocao da alimentacdo adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como referéncia nas agoes de
promocao da saide e qualidade de vida no trabalho dos 6rgdos e entidades integrantes do sistema de pessoal civil da
administragdo federal- SIPEC;

i) Resolucao RDC n° 182, de 13/10/2017, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre as boas
praticas para industrializagdo, distribui¢do e comercializagdo de d4gua adicionada de sais. Alterada pela Resolu¢ao RDC n° 331
/2019;

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

4.3.2.Cumprir as normas da UFMG, dentre elas:

a)Resolucao n° 09/2000, de 09/11/2000 — Estabelece regulamentagdo genérica para veiculacdo de pegas publicitarias e de
propaganda no ambito da UFMG;

b) Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteragdes, a Portaria n° 01018, de 07 de abril de 2003 — Instituir, no
ambito da Universidade, o “Cddigo de Normas para Veiculagdo de Pecas Publicitarias, Patrocinios e Apoio”;

c) E proibida a comercializacdo de bebidas alcoélicas nas Lanchonetes/Cafeteria (Portaria do Gabinete do Reitor n° 17/2007,
de 25/09/2007), exceto nas situacdes previstas na Portaria n° 19/2006, de 22/09/2006;

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

e) E proibida, nas Lanchonetes/Cafeteria, a comercializagio de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de qualquer outro
produto fumigeno derivado ou ndo do tabaco

4.3.3.Cumprir, em observancia aos fundamentos legais constantes na IN SEGES/MP n° 05/2027 e no Guia Nacional de
Contratacdes Sustentaveis - Agosto 2022 - 5 Edicao - DECOR/CGU/AGU, as legislagdes sobre Sustentabilidade Ambiental,
dentre elas:
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a) Resolu¢io CONAMA n° 20, de 07/12/1994, do Conselho Nacional do Meio Ambiente — Dispde sobre a instituicdo do Selo
Ruido de uso obrigatério para aparelhos eletrodomésticos que geram ruido no seu funcionamento;

b) Instrucdo Normativa n° 06, de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracdo da Administracdo Federal e Reforma do
Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para reciclagem, no &mbito dos 6rgaos integrantes do SISG, no Distrito Federal;

c) Instrucao Normativa n° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo- Dispde sobre os critérios de
sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo de servicos ou obras pela Administracdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional e da outras providéncias;

d) Lei n° 12.305, de 02/08/2010, da Presidéncia da Republica - Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos, altera a Lei no
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 Lei n° 9.529/2008, que "Dispde sobre a
substituicdo do uso de saco plastico de lixo e de sacola pléstica por saco de lixo ecolégico e sacola ecologica, e da outras
providéncias";

f) Lei n° 10.534, de 10/09/2012 — da Prefeitura de Belo Horizonte - Disp0de sobre a limpeza urbana, seus servigos e o manejo de
residuos sélidos urbanos no municipio, e da outras providéncias;

g) Decreto n° 16.509, de 19/12/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte — Regulamenta o Art. 46 da Lei n° 10.534, de 2012, no
tocante a elaboragdo, apresentagdo, aprovagao e implantacdo do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigo de Satde-
PGRSS no municipio de Belo Horizonte;

h) Instrucdo Normativa n° 05, de 25/05/2017, da Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gestdo-SEGES/MPDG - Dispde sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de servigos sob o regime de
execucdo indireta no ambito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional;

i) Decreto n° 10.936, de 12/01/2022, da Presidéncia da Republica - Regulamenta a Lei n° 12.305, de 02/08/2010, que institui a
Politica Nacional de Residuos Sélidos;

j) Demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos;

k) Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais - PGRSE do local/Campus da Unidade/Orgéo onde o
estabelecimento esta instalado;

4.4 Manter, durante toda a execugdo do contrato, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitagdo.

4.5. A licitante devera apresentar Declaracdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessérias para a prestagao do
servigo como requisito para celebracdo do contrato.

Sustentabilidade

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

4.6.1. Colaborar para as fases de elaboracdo, implementacdo 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 Residuos Sélidos
Especiais (PGRSE), disponibilizando o residuo reciclavel nos locais indicados pela Unidade/Orgao, a fim de possibilitar a sua
destinacdo as associagoes e cooperativa dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da Instrucao Normativa n° 01, de 19/01
/2010, ou outra forma de destinacdo adequada, quando for o caso.

4.6.2. Otimizar a utilizagdo de recursos e a reducao de desperdicios e de poluicdo, através das seguintes medidas, dentre outras:
a) Racionalizar o uso de substancias potencialmente tdxicas/poluentes;
b) Substituir substancias téxicas por outras at6xicas ou de menor toxicidade;

¢) Usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que obedecam as classificacdes e especificacoes
determinadas pela ANVISA,;

d) Racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica);
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e) Realizar um programa interno de treinamento/capacitagdo de seus empregados para redugdo de consumo de energia elétrica, de
consumo de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

f) Treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de redugdo de desperdicios e poluicao;
g) Treinar os empregados acerca da reciclagem/destinacdao adequada dos residuos gerados na prestagao dos servicos.

4.6.3. Adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada e utilizar na lavagem de piso dgua de reuso ou outras fontes,
sempre que possivel (dguas de chuva, pogos cuja agua seja certificada de ndo contaminacéo por metais pesados ou agentes
bacteriol6gicos, minas e outros).

4.6.4. Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, DE 07/12/1994, e legislacdo correlata, quanto aos equipamentos de limpeza que
gerem ruido no seu funcionamento.

4.6.5. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execucdo de servicos.
4.6.6. Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos.
4.6.7. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente poluidores, dentre os quais:

a) Pilhas e baterias que contenham em suas composi¢des chumbo, cddmio, merctirio 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;

b) Pneumaéticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacao final, ambientalmente adequada, conforme
disciplina normativa vigente.

4.6.8 Participar das campanhas de sensibilizacdo da Comunidade Universitaria promovidas pela Contratante.
Subcontratagao

4.7. Ndo é admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

Garantia da contratacao

4.8. Serd exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, no percentual de 5%
do valor anual da Concessdo Remunerada de Uso (valor mensal multiplicado por 12 (doze) meses), conforme regras previstas no
contrato.

4.8.1. A garantia nas modalidades caugdo e fianca bancéria devera ser prestada em até 10 (dez) dias apés a assinatura do contrato.
4.9. No caso de seguro-garantia sua apresentacdo devera ocorrer, no maximo, até a data de assinatura do contrato.
4.10. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicacdo de multa.

4.11. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisao do Contrato por descumprimento
ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os inciso 1, art. 137 da Lei n°® 14.133 de 2021.

4.12. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

4.12.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do Objeto do Contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacdes nele
previstas.

4.12.2. Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do Contrato.
4.12.3. Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a Contratada.

4.12.4. Obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela Contratada,
quando couber.

4.13. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados no subitem anterior, observada
a legislacdo que rege a matéria.

4.14. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econdémica Federal, com
correcdo monetaria.
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4.15. Caso a opcdo seja por utilizar titulos da divida ptiblica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante
registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus
valores economicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

4.16. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo
827 do Cédigo Civil.

4.17. No caso de alteracdo do valor do Contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagao
ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

4.18. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacao, a Contratada obriga-se a
fazer a respectiva reposicdo no prazo méaximo de 10 (dez) dias tteis, contados da data em que for notificada pela UFMG por meio
de Oficio.

4.19. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
4.20. Sera considerada extinta a garantia:

4.20.1. Com a devolucéo da apélice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a
titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu
todas as clausulas do contrato.

4.20.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do Contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia
de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagado, conforme estabelecido na alinea "h2"do subitem 3.1 do
Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 05/2017.

4.21.0 garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela Contratante com o objetivo de apurar
prejuizos e/ou aplicar sang¢des a Contratada.

4.22. A Contratada autoriza a Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no Edital e no Contrato.
Vistoria

4.23.Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de
execucdo dos servicos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08h:30min as 16:00
horas.

4.23.1. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até as 15:00 horas do dia
util anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

4.23.2. A realizacdo da vistoria deverd ser previamente agendada, de segunda a sexta-feira, no horario comercial, pelo e-mail
sfiscal@dsg.ufmg.br.

4.23.3. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responséavel técnico deveré estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realizagdo
da vistoria.

4.23.4. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, sera fornecido o Atestado de Vistoria, modelo anexo,
assinado pelo servidor responsavel.

4.23.5. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-ROM, “pen-drive” ou outra
forma compativel de reproducao, contendo as informacoes relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa tenha condi¢des de
bem elaborar sua proposta.

4.23.6. A vistoria é facultativa as licitantes interessadas neste Instrumento, porém, a ndo realizagdo da vistoria ndo podera
embasar posteriores alegacoes de desconhecimento das instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais
da prestacdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servicos decorrentes.

4.23.7. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condicGes e peculiaridades da contratagao.

4.24. A licitante deverd declarar, modelo anexo, que tem conhecimento de todas as informacoes e das condic¢des locais para o
cumprimento das obrigacoes objeto da licitacao.
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4.25.0 Atestado de Vistoria ou a Declaragdo de Conhecimento sdo obrigatérios, inclusive para a licitante que executa ou tenha
executado os servigos Objeto deste Instrumento, caso esta tenha interesse em participar do certame.

5. Modelo de execucdo do objeto

Condicoes de execucao

5.1. A execugdo dos servigos devera ser iniciada no prazo estipulado pela Contratante fixado no documento denominado "Ordem
de Inicio das Atividades", a qual ocorrera ap6s a assinatura do Contrato.

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Para a sua execucdo, durante o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante permitird a Contratada, através de Concessao
Remunerada de Uso, o direito de utilizar a area descrita abaixo:

5.2.1. Instituto de Geociéncias: espaco localizado no andar térreo, com drea geral (incluindo depésito e cozinha) de: 69,78 m2,
situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG.

5.3. Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias, o horario minimo de funcionamento é o seguinte:
5.3.1. Lanchonete/Cafeteria:
a) De segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:30 horas.

5.4. Havendo necessidade e mediante comunicacdo a Contratada com antecedéncia minima de 1 (um) dia, a Lanchonete/Cafeteria
poderdo, eventualmente:

5.4.1. Ter seus horarios de funcionamento alterados.

5.4.2. Funcionar em fins de semana e/ou feriados.

Rotinas a serem cumpridas

5.5. Ndo serd permitida a preparagdo de salgados nos dominios da Lanchonete/Cafeteria.

5.6. A producdo de alimentos poderd ser feita apenas para abastecer a Lanchonete/Cafeteria ndo sendo permitida a produgdo para
abastecer outras possiveis unidades da Contratada.

5.7. Os salgados deverdo ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente constituidas, sabidamente seguidoras de
préticas corretas de fabricagdo, tecnicamente qualificadas e aprovadas pelos érgaos publicos competentes.

5.7.1. As empresas fornecedoras deverdo manter efetivo controle em todos os procedimentos abrangendo todas as etapas, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos em conformidade com as legislacdes citadas no subitem 4.3.1
(Requisitos necessérios ao atendimento da necessidade) e demais legislacdes vigentes.

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

5.8.1. Data de validade e fabricagdo em consonancia com a legislagdo sanitaria vigente.

5.8.2. Apresentar caracteristicas organolépticas (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura e sinestesia) tipicas de cada produto
contratado.

5.8.3. 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), papeldes ou plastico reciclado.

5.8.4. O entregador deve estar com uniforme completo: avental, sapato fechado, protecdo para os cabelos e maos (rede ou touca e
luvas quando necessario), sendo que todos esses deverdo estar em adequado estado de conservacao e limpos.

5.8.5. A rotulagem deve conter nome e composicdo do produto, lote, data de fabricagdo e validade, nimero de registro no érgao
oficial, CNPJ, endereco de fabricante e distribuidor, condi¢des de armazenamento e quantidade (peso).
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5.8.6. Os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou ndo, devem estar em boas condi¢oes
de higiene e conservacgdo garantindo a integridade e a qualidade do mesmo a fim de impedir a contaminacéo e deterioracdo dos
produtos.

5.8.7. Ndo 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 ndo alimenticios que possam
contamina-los ou corrompé-los.

5.8.8. Ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais.

5.8.9. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser revestida de material liso,
resistente, impermeavel, atéxica e lavavel.

5.8.10.0s veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo com a legislagdo vigente.
5.8..11.0s métodos de higiene e desinfeccdo devem ser adequados as caracteristicas dos produtos e dos veiculos de transportes.

5.8.12. Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve-se colocé-lo sobre prateleiras e estrados, quando necessarios
removiveis, de forma a evitar danos e contaminagéo.

5.8.13.A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminagao, dano ou deterioragdo do produto e/ou matéria-prima
alimentar.

5.8.14. Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou em embalagens ou recipientes
abertos.

5.8.15. Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminac¢do para o produto e devem garantir durante o
transporte, temperatura adequada para 0 mesmo.

5.8.16. Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser transportados em veiculo fechado, dependendo da
natureza sob:

a) Refrigeragcdo em temperatura préxima de 4°C, com tolerancia até 7°C;

b) Resfriamento ao redor de 6°C, ndo ultrapassando 10°C ou conforme especificacdo do fabricante expressa na rotulagem;
¢) Aquecimento com tolerancia até: 60°C;

d) Congelamento com tolerancia até: -12°C;

e) Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser providos permanentemente de termdmetros
calibrados e de facil leitura;

f) Os critérios de temperaturas fixados sdo para os produtos e ndo para os veiculos;
g) A exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo de transporte e das caracteristicas do produto.
Empregados

5.9. Utilizar empregados habilitados e com conhecimento, devendo possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social assinada ou
outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por 6rgao competente e condizente com a funcdo que desempenhem, em
conformidade com as normas e determina¢des em vigor.

5.10. Para o funcionamento do estabelecimento devera haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas fungoes, de
modo a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestagdo dos servigos, conforme se segue:

5.10.1. Lanchonete: a Contratada deverd manter diariamente, durante o horario de funcionamento, o seguinte quadro de
empregados, cuja distribuicdo do quantitativo serd feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

IFUN(:AO N° MINIMO DE EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a”) 01 (um)
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Caixa (lanchonete) 02 (dois)
IAuxiliar de Cozinha (setor de producdo/cozinha - lanches nutritivos) 01 (um)
Balconista 04 (quatro)
Auxiliar de limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 09 (nove)
Nutricionista

ERIODICIDEADE CARGA HORARIA
Minimo 03 (trés) vezes por semana 15 horas semanais

5.11. Caberd a cada fungao:

5.11.1. Nutricionista (setor: administrar unidades de alimentagado) — registrada no Conselho Regional de Nutricao-CRN:
administrar a unidade de alimentacéo e nutricao garantindo a qualidade dos servigos prestados. Planejar, implantar, coordenar e
supervisionar todas as etapas (recebimento e armazenamento adequado dos insumos, pré-preparo, preparo e distribuicdo) da
producdo do alimento. 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-sanitério (higienizacao
de pessoal, do ambiente, de equipamentos e utensilios, de alimentos; identificar perigos e pontos criticos de controle; efetuar
controle de satide dos empregados). Dimensionar quadro de pessoal, elaborar escala de trabalho, planejar fluxos de trabalho,
descrever: fungdes técnicas e administrativas, normas de trabalho, rotinas operacionais etc. Gerenciar recursos humanos,
supervisionar e transmitir instru¢des a equipe. Verificar a apresentacdo das preparagoes, cuidando para que tenham boa
apresentacdo, sejam criativas e de qualidade. Degustar as preparacdes. Verificar a aceitacdo do alimento, executar procedimentos
técnico-administrativos. Demonstrar competéncias pessoais: ter espirito de equipe, criatividade, flexibilidade, pré-atividade e
liderancga; saber lidar com publico, com criticas e contornar situacdes adversas etc. Deverd estar presente no estabelecimento, no
minimo, na frequéncia estabelecida.

5.11.2. Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha - lanche nutritivo): responsavel pelo preparo e processamento de lanche
nutritivo. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacdo. 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 satide.

5.11.3. Auxiliar de Limpeza (limpeza e higienizagdo geral): responsavel em lavar e higienizar todo estabelecimento, sendo:
cozinha, saldo de distribuigdo e lanchonete (antes e ap6s a producéo). Lavar e higienizar utensilios, equipamentos e recipientes
para residuos (antes e apds a producdo). Manter saldo de distribuicdo e mesas constantemente limpos. Recolher, constantemente,
bandejas. Recolher, separar acondicionar e dar a devida destinagao aos residuos produzidos no estabelecimento etc. Trabalham
em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurancga, higiene e satide.

5.11.4. Balconista (setor: lanchonete): atender clientes. Recepcionar e servir lanches e bebidas. 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, seguranga,
higiene e satdde.

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

5.12. Para alteracdo, que implique em redugédo, do quadro de empregados devera haver autorizagdo, prévia e por escrito, da
Fiscalizacdo, sob pena de aplicacdo de penalidade.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 9 de 38
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153254 Termo de Referéncia 37/2024

5.13. A Contratante poderd exigir alteracdo da relacdo de fungdes e do niimero minimo de empregados, sem 6nus para a
Contratante, em caso de eventuais deficiéncias na prestacdo dos servicos ou aumento na demanda de usuérios e do volume de
servigo.

5.14. A Contratada deverd manter sempre atualizada e em local visivel o quadro de empregados que trabalham na Lanchonete
/Cafeteria, especificando o nome, funcéo e horarios de trabalho.

5.15. Alocar o pessoal necessario a execugdo do Objeto deste Instrumento sob sua exclusiva responsabilidade, obedecendo ao
minimo estabelecido nos subitem 5.10 (Empregados).

5.16. Os empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverdo possuir Curso de Capacitacdo,
contendo, no minimo, a programacao citada no subitem 5.34.2, a fim de melhor habilité-los para o adequado desempenho das
tarefas inerentes as atividades da Lanchonete/Cafeteria.

5.17. Os empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverdo:

5.17.1. Estar com o PCMSO — Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional atualizado, nos termos da NR 7do
Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou
seja, problemas de satide 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 funcéo.

5.17.2. Estar com o Controle de Satde Clinico exigido pela Vigilancia Sanitéria atualizado, que objetiva a satide do trabalhador e
a sua condi¢do para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou
parasitarias ou que apresente feridas infectadas, infecgdes cutaneas, chagas ou diarreias. Para tanto, devem ser realizados exames
médicos admissionais e periddicos.

a) A periodicidade de realizacdao dos exames sera anual, podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doengas, ser
reduzida motivadamente pela Fiscalizagdo da UFMG.

5.17.3. A comprovacdo de atendimento aos subitens 5.17.1 e 5.17.2 se dara mediante apresentacao do Atestado de Satde
Ocupacional (ASO), em validade.

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

5.17.4.1. Relacdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgdo para a execucdo dos servigos, contendo: a identificacao, a
funcdo/qualificacdo, o horério de trabalho que atenda ao horario de funcionamento do estabelecimento.

5.17.4.2. Cépia dos Certificados de Curso de Capacitagdo.

5.17.4.3. Cépia do Atestado de Satide Ocupacional-ASO, demonstrando o atendimento ao subitem 5.17 (PCMSO e Controle de
Satde Clinico).

5.17.4.4. Prova do registro da Nutricionista junto ao Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, contendo nome, niimero do
registro valido junto ao CRN, a qual devera estar presente no estabelecimento, no minimo, na frequéncia estabelecida (subitem
5.10.1).

5.18. Apresentar, sempre que solicitado pela Fiscalizagdo da UFMG, documentagdo que comprove que a Nutricionista cumpre a
jornada exigida em Contrato, bem como relatério descritivo das atividades exercidas.

5.19. 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.

5.20. Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizacdo da UFMG qualquer substituicao ou inclusdo de
empregado em servico nas instalagdes da UFMG, apresentando a documentagdo constante do subitem 5.17.4.

5.21. 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 ndo seja portador de doencas infecciosas ou parasitérias) e mental.

5.21.1. Ndo utilizar na prestacdo dos servicos, qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigdo de aprendiz
para os maiores de quatorze anos; nem utilizar do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

5.22. Responsabilizar-se pela boa apresentagdo de seus empregados, os quais deverdo estar permanentemente:
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5.22.1. Com uniformes completos e padronizados, sendo: rede protetora de cabelos, calca comprida, camisa ou blusa e
devidamente identificados (por meio de silk screen (impressdo a tinta) ou bordado, na altura do peito, a identificagcdo do
funcionario (cargo ou funcdo) e a identificagdo da Contratada).

5.22.2. 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 maquilagem.

5.22.3. Utilizando calcados fechados e adequados.
5.22.4. Portando Equipamento de Protecdo Individual-EPI (botas, luvas de borracha, luvas de malha de aco, toucas, aventais etc.).
5.23. Responsabilizar-se para que os empregados exercam funcdes especificas, para as quais foram contratados, portanto:

5.23.1. Empregados da produgdo (areas de pré-preparo, preparo e cocgao) que atuam na cozinha e lanchonete: o uniforme devera
ser na cor branca.

5.23.2. Funciondrio auxiliar de limpeza: o uniforme devera ser cinza claro.
5.23.3. Funciondrio do caixa e demais empregados: o uniforme devera ser na cor clara (exceto cinza e branco).

5.24. Responsabilizar-se para que todos empregados, exceto operador de caixa no exercicio da funcao, 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 ndo é permitido.

5.25. Proibir o uso de tamancos, sandalias e chinelos. Calcados de tecido (tipo sapatilhas, molecas etc.) ndao sdo adequados, pois
ndo garantem a integridade fisica do trabalhador. O uso de avental em napa longo ser4 permitido, desde que ndo seja apresentado
sujo, rasgado ou remendado.

5.26. 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 Protecdo Individual (EPI's) e
touca protetora para cabelos.

5.27. A Contratada devera garantir a troca didria dos uniformes usados no estabelecimento, promovendo a substituicdo dos
mesmos e demais itens, sempre que necessdrio, garantindo ndo sé a boa aparéncia dos empregados como a qualidade higiénico-
sanitaria do local.

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

5.29. 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.

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

5.31. Afastar imediatamente, das dependéncias da Lanchonete/Cafeteria, qualquer empregado, inclusive Preposto, por mais
qualificado que seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada a Contratante, promovendo sua imediata substituicao.

5.32. Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMG ou a terceiros em razdo de a¢do ou omissao,
dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e empregados, dentro das dependéncias da Contratante, independentemente de outras
cominagOes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

5.33. Cumprir rigorosamente, na area de Medicina e Seguranca do Trabalho, as determinagdes da Lei n.° 6.514, de 22/12/1977;
Portaria n.° 3.214 de 08/06/1978 do Ministério do Trabalho, publicada no Diério Oficial da Unido de 06/07/88 e suas NR’s —
Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus empregados as garantias e medidas indispensaveis de protecao, seguranga e
higiene do trabalho, mediante o uso de meios de prote¢do na execugdo dos servicos.

5.34. Fornecer, anualmente, a todos os seus empregados, inclusive proprietario/administrador/preposto, Curso de Capacitacdo a
fim de manté-los habilitados e atualizados para o adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades da Lanchonete
/Cafeteria.

5.34.1. Apresentar para andlise e aprovacado da Fiscalizacdo da UFMG, previamente a realizacdo de cada curso de capacitagdo,
documento emitido pela empresa ministrante, contendo: o programa; o conteiido; a carga horaria; nome, fungdo e o niimero de
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registro no Conselho Profissional da 4rea de satide ao qual pertencer o ministrante; local, data e horario (que deverao ser
agendados apds a aprovacdo); lista de participantes e indicacdo do estabelecimento — UAN (ex: Lanchonete/ Cafeteria do
Instituto de Geociéncias — IGC).

5.34.2. O Curso de Capacitagdo, em seu conteido, devera abordar, no minimo:
a) Contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevencdo; contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos;

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

¢) Doengas transmitidas por alimentos: classificacdo das doencas alimentares;
d) Registros e coleta de amostras;
e) Elementos de conservagdo dos alimentos;

f) Condigdes higiénico-sanitarias, boas praticas de producéo e de prestacdo de servigos, padrdo de identidade e qualidade (PIQ)
em servicos de alimentacdo, em conformidade com as legislagGes: Portaria SVS/MS n.° 326 de 30/07/1997; RDC n.° 275 de 21/10
/2002 e RDC n.° 216 de 15/09/2004da ANVISA. Devendo ser abordados, no minimo: higiene e satide dos manipuladores;
higienizacdo de superficies e do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagdo 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.;

g) Seguranca e prevencdo de acidentes no trabalho;

h) Manejo de residuos sélidos: boas praticas de reducdo de producdo de residuos sélidos; reducédo de desperdicios e poluicao;
destinacdo adequada dos residuos, incluindo os organicos e reciclaveis, gerados na Lanchonete/Cafeteria, nos termos 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/Orgio esta instalado.

i) Legislacdo sanitaria vigente;

j) Etica profissional;

k) Exceléncia e qualidade do atendimento.

5.34.3. A carga horaria minima do Curso de Capacitagdo ndo podera ser menor que 08 (oito) horas.

5.34.4. Para ministrar o Curso de Capacitacdo, devera ser Contratada empresa conceituada em curso de capacitacdo de
manipuladores de alimentos.

5.34.5. Fornecer a Fiscalizacdo da UFMG, cépia do certificado emitido pela empresa ministrante, no qual devera constar: o
conteido programatico abordado, a carga horéria do Curso, o nome completo do ministrante, nome completo de cada participante
aprovado no Curso de Capacitagdo: no prazo de 2 (dois) dias corridos ap6s a realizagdo do Curso.

a) Os certificados individuais de cada participante poderao ser fornecidos a Fiscalizacdo da UFMG, caso sejam emitidos desta
forma pela empresa ministrante.

5.35. A periodicidade do Curso de Capacitagdo poderé ser alterada a critério da Fiscalizagdo da UFMG, caso detectadas
deficiéncias quanto as tematicas obrigatdrias e na prestagdo dos servicos.

5.36. Além da capacitagdo anual, com contetdos exigidos pela legislacdo vigente, fornecer, semestralmente, Curso de
Reciclagem Profissional a todos os seus empregados, inclusive proprietario/administrador/preposto, como formacao
complementar, para reforcar técnicas de preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentagdo) de qualidade sanitaria,
nutricional e sensorial adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades identificadas no que concerne a Boas Praticas de Fabricacéo.

5.36.1.0 Curso de Reciclagem poderd ser ministrado pela Responsavel Técnica ou Nutricionista responséavel pelo
estabelecimento.

5.36.2. A realizagdo do Curso de Reciclagem devera ser comprovado por meio de lista de presenca, constando o nome completo
do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no Curso de Reciclagem; o programa, contetido e carga horéria do
curso.
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Normas higiene sanitaria

5.37. Apresentar copia dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POP e do Manual das Boas Praticas de Fabricacdo -
MBPF para Servigos de Alimentacdo, 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 microbiolégicas.

5.38. Manter, permanentemente, na Lanchonete/Cafeteria a Caderneta de Inspecdo Sanitéria e o Alvara Sanitério,
disponibilizando-os a Fiscalizagdo da UFMG, sempre que solicitados.

Higiene ambiental

5.39. Manter em perfeitas condi¢oes de higiene (limpeza e desinfeccédo) todas as instalagdes do estabelecimento (internas e
externas), moveis, equipamentos e utensilios. Para tanto, devera atender as especificacdes minimas estabelecidas neste subitem e
demais condigdes estabelecidas neste Instrumento.

5.40. Limpeza, higienizacdo e conservagdo diaria:

5.40.1. Todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), méveis, equipamentos e utensilios, deverao 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 condi¢des de uso dentro dos padrdes de higiene requeridos.

5.40.2. Varricdo a imido de todas as instala¢Ges internas do estabelecimento, como: areas de armazenamento, areas de produgdo,
banheiros, corredores, saldo de distribuigdo.

5.40.3. Varricdo de todas as instalagdes externas do estabelecimento, como: escadas, banheiros, corredores etc..

5.40.4. Limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e apos qualquer atividade em que sejam utilizados), para que
permanecam livres de residuos de alimentos.

5.40.5. Remogdo frequente e didria e acondicionamento apropriado de todo residuo sélido, na forma estabelecida neste subitem,
nos subitens 4.6 (Sustentabilidade) e 6.10 (Coleta de residuos).

5.40.6. Limpeza e desinfeccéo dos recipientes de residuos sélidos 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 ap6s o seu esvaziamento.

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

5.41.1. Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas), cimaras, freezers, equipamentos e
limpeza interna do sistema de exaustdo.

5.42. Limpeza e recolhimento dos residuos das caixas de gordura, por empresa especializada, incluindo: succéo e esgotamento do
efluente, desentupimento da tubulagdo de ingresso e saida do efluente, coleta, transporte e destinacdo final ambientalmente
adequada de residuo sélido proveniente da limpeza da caixa: quando da data de Inicio das Atividades e, no minimo, bimestral
(fevereiro, abril, junho, agosto, outubro, dezembro) ou em periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local.

5.42.1. A limpeza devera ser comprovada a Fiscalizacdo da UFMG, sempre que realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal
/Fatura e do Certificado de Destinagdo Final, emitidos pela empresa responsavel, acompanhados do Alvara de Autorizacdo
Sanitdria e das licencas ambientais de operagao, vigentes, para as atividades de transporte e tratamento, para fins de
comprovacao, junto aos 6rgaos ambientais competentes, da destinacdo final ambientalmente adequada dos e fluentes/residuos
coletados.

5.42.2. Na Nota Fiscal/Fatura e no Certificado de Destinacao final deverdo constar, além dos dados da empresa responsavel pela
realizacdo da limpeza, a razdo social da empresa Contratada (Concessiondria) e a identificacdo do estabelecimento - UAN (ex:
Lanchonete/ Cafeteria do Instituto de Geociéncias — IGC).

5.42.3. Responsabilizar-se pelo pagamento proporcional do valor referente ao fator de poluicdo e/ou multa, se tais cobrangas
forem feitas a UFMG pela COPASA (Programa de Recebimento e Controle de Efluentes ndo Domésticos-PRECEND/COPASA),
motivadas por langamentos indevidos, pela Lanchonete/Cafeteria, de efluentes na rede de esgoto.

a) O fator de poluicdo serd dividido entre todos os geradores de efluentes ndo domésticos do Campus Pampulha;
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b) O valor referente ao fator de poluicdo e/ou multa serdo cobrados sobre a fatura de 4gua da Lanchonete/Cafeteria, proporcional
ao consumo de agua.

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

5.43.1. A limpeza devera ser comprovada a Fiscalizacdo da UFMG, sempre que realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal
/Fatura emitida pela empresa responsavel.

5.43.2. A Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responséavel pela realizacdo da limpeza, a razdo social da
Empresa Contratada (Concessiondria) e a identificacdo do estabelecimento - UAN (ex: Lanchonete/ Cafeteria do Instituto de
Geociéncias — IGC).

5.44. Limpeza ou troca do filtro de 4gua (torneiras, bebedouros, purificadores etc.): em até 10(dez) dias corrido da data de Inicio
das Atividades e, no minimo, semestral (julho e janeiro).

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

5.44.2. A Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responsével pela realizagdo da limpeza, a razdo social da
Empresa Contratada (Concessiondria) e a identificacdo do estabelecimento - UAN (ex: Lanchonete/ Cafeteria do Instituto de
Geociéncias — IGC).

5.45. Caso se faca necessario, por identificagdo da Contratada ou da Fiscalizacdo da UFMG, deverdo ser realizados outros
servicos ou periodicidades menores para garantir a perfeita higienizagao.

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

5.47. Devera ser mantido no saldo de distribui¢do, durante os horarios de maior movimento, o auxiliar de limpeza, para limpeza
das mesas e do piso do saldo.

5.48. E proibido varrer a seco as areas de producéo e processamento, assim como o uso de esponja de aco (tipo palha de aco),
sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

5.49. 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).

5.50. Instalar peneira concava, em ago inox, nos ralos das pias, revestindo todo o ralo, para retencdo de residuos e para que estes
ndo sejam lancados na rede hidraulica.

5.51. Os sacos plasticos para acondicionamento dos residuos deverdo 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
legislacdes 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/Orgio.

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

5.53. Os contenedores a serem utilizados para o acondicionamento dos residuos deverdo ser constituidos de material especifico,
conforme orientacdo do Plano de Gerenciamento de Residuos Sdlidos Especiais -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.

5.54. Nas areas de circulacdo interna da Lanchonete/Cafeteria, os coletores de residuos reciclaveis e de residuos comuns deverdo
ter cores padronizadas (conforme Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais - PGRSE) para que o publico possa
depositar os residuos de forma correta.

Higiene e qualidade dos equipamentos e utensilios
5.55. Utilizar no preparo e na distribuicdo alimentar:

5.55.1. Utensilios de ago inoxidavel ou de polietileno.
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5.55.2. Potes e copos descartaveis.
5.55.3. Copos de vidro, no balcdo de atendimento.
5.55.4. Xicaras com pires de louca branca, para servir o café, esterilizadas em equipamento préprio.

5.55.5. Pratos para lanche nutritivo, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de didmetro; superficie lisa, integra e
resistente a corrosdo; que atendam as padronizacdes do INMETRO;

5.55.6. Pratos para lanches, de porcelana branca ou de qualidade superior; 19 cm de didmetro; superficie lisa, integra e resistente
a corrosdo; que atendam as padronizagdes do INMETRO.

5.55.7. Talheres (garfo e faca) para mesa em ago inoxidavel, linha especial, tamanho grande.
5.55.8. Talheres (garfo, faca e colher) para lanches em aco inoxidavel, linha especial, 16 cm de comprimento, aproximadamente.

5.55.9. Bandeja de refeicdo, cor bege, duravel, resistente, superficie lisa e ndo porosa, produzida com resina especial que garanta
a higienizagdo e beleza do produto mesmo em altas temperaturas.

5.55.10. Galheteiros em acgo inoxidavel.

5.55.11. Toalha de papel para bandeja de refeicdo, cor branca. Poderd haver logomarca da Contratada.

5.55.12. Espétulas, de madeira, descartaveis para misturar agtcares, adogantes, achocolatados etc. aos liquidos.
5.55.13. Guardanapos de papel, ndo reciclado e ndo sedoso.

5.55.14. Palitos e canudos plasticos (em embalagens unitdrias).

5.55.15. Agtcar e sal em sachés.

5.55.16. Adocante dietético em gotas e sachés.

5.55.17. Ketchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em sachés.

5.55.18. Demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.

5.56. Manter os alimentos sob temperatura adequada durante a distribui¢do (etapa onde os alimentos estdo prontos para o
consumo imediato), devendo ser seguidas as seguintes condutas e critérios:

5.56.1. Balcdes refrigerados (alimentos frios): temperatura adequada de até 10°C.

5.56.2. BalcGes térmicos (alimentos quentes): temperatura minima de 65°C.

a) Utilizar 4gua tratada e limpa, devendo ser trocada diariamente e mantida na temperatura entre80°C a 90°C.

5.56.3. Estufa (alimentos quentes): temperatura minima de 65°C.

Higiene pessoal

5.57. Providenciar o imediato afastamento das atividades os manipuladores que apresentarem lesdes, feridas, chagas ou cortes
nas maos e bracos, queimaduras, erupgdes da pele, gastroenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria), bem como aqueles
que estiverem acometidos de faringites, infeccdes pulmonares ou portando algum tipo de patologia transmissivel por contato

direto e que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

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

5.59. O funcionario do caixa:

5.59.1. Ndo podera manipular alimentos, exceto os embalados industrialmente que sejam comercializados na area do caixa, como
balas, biscoitos, chocolates, chicletes, etc..

5.59.2. Ndo poderéa preparar nem servir alimentos.

5.59.3. Ndo podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na 4rea interna do balcdo de atendimento ao cliente.
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5.59.4. Ndo podera manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com alimentos.

5.60. Disponibilizar nos lavatérios dos banheiros e no lavatério da Lanchonete/Cafeteria, para uso dos empregados do
estabelecimento, sabonete bactericida e dlcool 70%, em dosadores apropriados, para lavagem e desinfeccdo de mdos, papel toalha
interfolha branca, ndo reciclado, e suporte para o papel toalha.

5.60.1. E vedado o uso de escovas para higiene das méos.

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

5.62. Proibir o fumo, quaisquer que sejam suas formas nas dependéncias da Lanchonete/Cafeteria.
5.63. Disponibilizar, para uso dos comensais:
5.63.1. Estabelecimentos que ndo possui lavatério: dlcool 70%, em dosadores apropriados, para desinfec¢do de méaos.

5.63.2. Estabelecimentos que possui lavatério: sabonete liquido (em dosadores apropriados), papel toalha interfolha branca, ndo
reciclado, e suporte para o papel toalha.

Higiene e qualidade do alimento

5.64. Seguir todos os procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo dos alimentos, garantindo a sanidade, a
qualidade higiénico-sanitéria, nutritiva e organoléptica dos alimentos.

5.65. Adquirir géneros de 1° (primeira) qualidade, com base no Padrdo de Identidade e Qualidade — PIQ previamente definido e
informado ao fornecedor, contendo no minimo registro de inspe¢do sanitaria federal e/ou distrital, com prazos de validade
evidentes, obedecendo ao seguinte:

5.65.1. As carnes devem conter, obrigatoriamente, o carimbo do SIF ou DIPOA.
5.65.2. As carnes, no que couber, deverdo ser adquiridas isentas de nervuras, gorduras e aparas.
5.65.3. O macarrdo devera conter ovos em sua COmposicao.

5.65.4. Utilizar 6leo de milho, de arroz, de girassol, de algoddo, ou de soja, todos de boa qualidade, refinados, rico em poli-
insaturado e com alta pureza.

5.65.5. Utilizar sucos naturais e concentrados de polpa de fruta de boa qualidade.
5.65.6. Utilizar ovos tipo extra.

5.65.7. Utilizar leite tipo A ou B.

5.65.8. Utilizar café em pé — certificado de pureza ABIC.

5.65.9. Utilizar agucar cristal especial extra.

5.65.10. Utilizar farinha de trigo especial.

5.65.11. Utilizar frios do tipo presunto (sendo proibido o apresuntado e/ou mortadela).

5.65.12. Utilizar "manteiga", "manteiga sem sal", "manteiga salgada", "manteiga com sal", "manteiga maturada", ou "manteiga
extra" (sendo proibido margarina).

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

5.66.1. Adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas legalmente constituidas, tecnicamente
qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricacéo, e aprovadas pelos 6rgdos publicos competentes.

5.66.2. Utilizar somente géneros alimenticios de primeira qualidade, em perfeito estado de conservagdo e dentro dos padrdes de
higiene, contendo em seu rétulo o nome do fornecedor, origem, data de fabricagdo/produgédo e prazo de validade.

5.66.3. Priorizar a alimentacdo saudavel, evitando alimentos com excessiva quantidade de gordura, sal, acticar e condimentos
industrializados, dando preferéncia as ervas aromaticas e especiarias naturais.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 16 de 38
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153254 Termo de Referéncia 37/2024

5.66.4. Priorizar a utilizacdo de produtos naturais, frescos em substitui¢do aos industrializados.
5.66.5. Servir somente vitaminas e sucos de frutas naturais e concentrados de polpa de frutas preparados na hora.

5.66.6. Servir lanches preparados com géneros de 1* qualidade, com 6tima apresentacdo, temperatura adequada, sabor agradavel,
recheio e tamanho condizentes e dentro das normas que norteiam os servicos de alimentacao e nutricao, obedecendo as
exigéncias técnicas de culindria, higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato.

5.66.7. Adquirir géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento e aceitacdo final.

5.67. Somente receber, e manter, géneros cuja rotulagem e embalagem, transporte, producdo, armazenamento, dentre outros,
estejam de acordo com as legislagdes sanitarias.

5.68. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recep¢do e armazenamento dos produtos pereciveis e ndo-pereciveis,
obedecendo aos critérios que garantam a manutencdo da qualidade dos produtos, tais como:

5.68.1. Prazo de validade, etiquetagem.
5.68.2. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras.

5.68.3. Recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles impréprios para o consumo devido a
possiveis alteracdes ocorridas.

5.68.4. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservacao deve ser
verificada nas etapas de recep¢do e de armazenamento.

5.68.5. Disposicdo dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas. A separagdo dos diferentes tipos de
alimentos (cru, semi-preparados e pronto para o consumo) deve ser feita de maneira eficaz de forma a evitar a contaminacao
cruzada, principalmente para aqueles produtos prontos para o consumo.

5.69. 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, impermeéavel e lavavel,
conservados, limpos, protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e pragas urbanas.

5.70. Ndo 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 apds o recebimento, deverao ser
selecionados, higienizados e acondicionados, em recipientes (monoblocos ou sacos plésticos) apropriados para tal finalidade.

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

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

5.73. Os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo estar protegidos, cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados.

5.74. Manter na Lanchonete/Cafeteria formularios com controle didrio da temperatura de todas as preparagdes e dos
equipamentos, como por exemplo: geladeiras, freezers, estufas. Para isto é necessario adquirir termémetro para medigdo destas
temperaturas.

5.75. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham em
condi¢des favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracédo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

5.75.1 O descongelamento pode ser efetuado em forno de micro-ondas somente quando o alimento for submetido imediatamente
a cocgao.

5.75.2. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo sendo forem imediatamente
utilizados, ndo devendo ser recongelados.

5.75.3. 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 actimulo de por¢des ainda cruas, sobre os balcdes propicia a
multiplicagdo de micro-organismos.
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5.76. Manipular e armazenar o gelo em rigidas condigdes e critérios higiénicos e operacionais, assegurando que esteja isento de
qualquer tipo de contaminacao.

5.77. Descartar no mesmo dia:
5.77.1. Ao final do expediente, os salgados que ficaram expostos nas estufas.

5.78. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado e que ndo tenha sido servido para
reutilizacdo nos dias subsequentes.

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

5.79.1. O horério da coleta serd estabelecido quando, aproximadamente, 60% (sessenta porcento) dos clientes ja tiverem sido
atendidos.

5.79.2. As amostras deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em embalagens proprias para a finalidade.
5.79.3.A quantidade de alimentos de cada amostra devera ser de, no minimo, 100 gr..

5.79.4. As amostras serdo mantidas, adequadamente, etiquetadas com data e sob refrigeracdo em temperatura maxima de até 5° C
por 72 horas.

5.80. Coletar amostras de todos os produtos (salgados) comercializados na Lanchonete/ Cafeteria, obedecendo aos seguintes
critérios:

5.80.1. As amostras deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em embalagens proprias para a finalidade.
5.80.2. As amostras deverdo ser coletadas imediatamente apds a abertura da embalagem (lote) de salgados.
5.80.3. A quantidade da amostra deveré ser de, no minimo, 01 (uma) unidade de cada de salgado.

5.80.4. As amostras serdo mantidas, adequadamente, etiquetadas com: data de abertura da embalagem, fornecedor e validade do
produto, devendo ser mantida sob refrigeracdo em temperatura maxima de até 5° C por 72 horas.

5.81. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas pela Contratante para anélise em
laboratério microbiolégico qualificado, devendo a Contratada arcar com o 6nus proveniente da emissdo de laudo microbiolégico.

5.82. Retirar da Lanchonete/ Cafeteria, no todo ou em parte, alimentos, preparacdes e bebidas que forem considerados impréprios
para o consumo ou em desacordo com este Instrumento, respondendo pelos danos causados aos usudrios, em conformidade com
a legislacdo em vigor. Todo género ou produto impugnado devera ser embalado e lacrado na presenga da Fiscalizagdo da UFMG
e do representante da Contratada e, quando ja preparado, devera ser retirado da Lanchonete/ Cafeteria imediatamente ap6s a
constatagdo da irregularidade e na presenca da Fiscalizacdo da UFMG.

5.83. Permitir a realizagdo de andlises microbioldgicas e fisico-quimicas de dgua, suco, géneros, alimentos, sobremesas,
equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, mdos dos manipuladores, que se dara da seguinte maneira:

5.83.1. Os servigos serdo contratados e solicitados pela Fiscalizacdo 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.

5.83.2. A periodicidade da realizacdo das analises sera definida pela Fiscalizacdo da UFMG, a fim de assegurar as condic¢Ges de
higiene dos equipamentos, dos utensilios, das bancadas, dos alimentos, dos manipuladores etc..

5.83.3. As andlises microbiolégicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento, pela Fiscalizagdo da UFMG,
diretamente a empresa responsavel pela realizagdo das andlises.

5.83.4. A Contratante ndo agendaréa as datas da realizacdo das andlises com a Contratada (Concessionaria), a qual ndo podera
negar o acesso dos técnicos ao estabelecimento.

5.83.5. A Contratante sera a responsavel pelo pagamento do 6nus advindo da realizagdo das andlises.

5.83.6. O resultado das analises microbiolégicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue pela empresa responsavel pela
realizacdo das mesmas, diretamente a Fiscalizacdo da UFMG.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 18 de 38
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153254 Termo de Referéncia 37/2024

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

5.84.1. Seré considerado como descumprimento contratual, passivel de aplicacdo das san¢des administrativas, analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padroes desejaveis estabelecidos pelas legislacdes
vigentes, independente da quantidade de itens amostrados.

5.85. Arcar com os prejuizos sofridos pela Contratante ou pelos usudrios da Lanchonete/ Cafeteria, em virtude de disttirbios
organicos, comprovados por exames médicos, causados, em 2(duas) ou mais pessoas que tenham consumido o mesmo alimento
(Organizacdo Pan-Americana de Satide-OPAS-Escritério Regional para as Américas da Organizacdao Mundial de Saide-OMS).

5.86. Apresentar procedimentos (formulario) de rastreabilidade para avaliacdo das toxinfecgdes alimentares e calculo 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
toxinfecgdo.

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

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

Higienizacao geral

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

5.90. As esponjas ndo podem ser mantidas dentro de recipientes contendo 4gua, restos de alimentos e residuos de detergentes,
pois podem favorecer a multiplicacdo de micro-organismos causadores de doencas. Como um efetivo processo de
descontaminac¢do deve-se imergir as esponjas, ap6s o uso, em agua fervente por 5 minutos.

5.91. Fornecer, por sua conta e 6nus, produtos, equipamentos e utensilios necessarios a higienizacao de todas as instalagoes do
estabelecimento (internas e externas), moveis, equipamentos e utensilios.

5.92. Utilizar na higienizacdo produtos, equipamentos e utensilios adequados e especificos para cozinhas industriais, quais sejam:
sabdo em po6; sapdlio; detergente concentrado neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante para
maquina de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sédio para desinfec¢do de bancadas, equipamentos e utensilios;
sabonete liquido, sanitizante para maos; sanitizante clorado para hortalicas e frutas; agua sanitéria; dlcool 70%; papel toalha
interfolha branca, ndo reciclado; balde; pa; rodo; vassoura; pano descartavel de cozinha; pano de chdo; cera; escada;
desentupidor; cesta; maquina para lavar pisos; sacos para acondicionamento de residuos; suportes para sabonete liquido e papel
toalha.

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

5.93.1. Os produtos deverdo ser de primeira qualidade e biodegradaveis.

5.93.2. A eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando houver necessidade, conforme padrdes
definidos pela Fiscalizacdo da UFMG ou por iniciativa da prépria Contratada. O teste levard em consideragdo aspectos de
rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto at6xico, ndo poluente e nao corrosivo, acdo rapida, facil
enxague etc.

5.93.3. E vedado o uso de produtos de preparo caseiro ou artesanal.
Controle de pragas e roedores

5.94. Manter programa periédico de desinsetizagdo e desratiza¢do, com frequéncia bimestral (fevereiro, abril, junho, agosto,
outubro, dezembro), ou inferior de acordo com a necessidade local. Os servicos deverdo ser prestados por empresa especializada,
cabendo a Contratada informar a Fiscalizacdo da UFMG sempre que realizados, por meio de apresentacdo de cdpia da Nota Fiscal
/Fatura e do Comprovante de Execugdo dos Servigos (subitem 5.96), nos termos da RDC n.° 52, de 22/10/2009 da ANVISA,
emitidos pela empresa responsavel.
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5.94.1. A Nota Fiscal/Fatura e o Comprovante de Execucdo do Servigos deverdo constar, além dos dados da prestadora dos
servigos de desinsetizagdo, a razdo social da empresa Contratada (Concessiondria) e a identificagdo do estabelecimento - UAN
(ex: Lanchonete/ Cafeteria do Instituto de Geociéncias — IGC).

5.95. Exigir das empresas responsaveis pela execucdo dos servigos de desinsetizagdo e desratizagao:
5.95.1. Que apresente o alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria.

5.95.2. 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..

5.95.3. Que priorize a realizacdo de desinsetizacdo “a seco”.

5.95.4. Que apresente informagdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados, especialmente, quanto a toxicidade e ao tempo
de auséncia do local.

5.95.5. Que os responsaveis pela aplicacdo destes inseticidas usem uniformes e EPI’s, de acordo com a legislacdo em vigor.

5.96. Exigir, conforme RDC n.° 52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando cépia para a Fiscalizacdo da UFMG, que a
empresa responsavel pela execucdo dos servicos de desinsetizacao e desratizacdo forneca o Comprovante de Execugdo dos
Servigos contendo, no minimo, as seguintes informagoes:

5.96.1. Nome do cliente.

5.96.2. Enderego do imével.

5.96.3 Praga(s) alvo.

5.96.4. Data de execucdo dos servicos.

5.96.5. Prazo de assisténcia técnica, escrito por extenso, dos servicos por praga(s) alvo.

5.96.6. Grupo(s) quimico(s) do(s) produtos(s) eventualmente utilizado(s).

5.96.7. Nome e concentracdo de uso do(s) produto(s) eventualmente utilizado(s).

5.96.8. Orientagdes pertinentes ao servigo executado.

5.98.9. Nome do responsavel técnico com o niimero do seu registro no Conselho profissional correspondente.
5.96.10. Numero do telefone do Centro de Informagdo Toxicolégica mais préximo.

5.96.11. Identificacdo da empresa especializada prestadora do servigo com: razdo social, nome fantasia, endereco, telefone e
ndimeros das licencas sanitdria e ambiental com seus respectivos prazos de validade.

5.97. A Contratada devera:
5.97.1. Obter autorizagio prévia da Diretoria da Unidade/Orgéo para que possa ser realizada a desinsetizaco e desratizacdo.
a) Apresentar, para obtencdo da autorizagdo, as comprovagoes contidas no subitem 5.95.

5.97.2. Prosseguir com a execucao da desinsetizacdo e desratizagdo somente apés a autorizagdo, por escrito, da Diretoria da
Unidade/Orgdo.

5.97.3. Responsabilizar-se pela comunicagéo prévia, por meio de aviso afixado na entrada do estabelecimento, a Comunidade
Universitaria sobre a ocorréncia dos procedimentos de controle de pragas.

5.97.4. Permitir a realizacdo dos procedimentos de controle de pragas apenas nas sextas-feiras, finais de semanas e/ou recessos e
feriados, de forma a garantir que o estabelecimento e arredores permanecam com fluxo minimo de pessoas.

5.97.5. Responsabilizar-se pela preparagdo do local a ser desinsetizado e desratizado, providenciando a higienizacdo do espago e
a retirada de alimentos, utensilios etc., facilitando assim a eficacia do procedimento e eliminando os riscos a satide dos clientes.
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5.98. Em situa¢des onde a Contratante necessite realizar procedimentos de controle de pragas que requerem a interrupgao das
atividades da Lanchonete/ Cafeteria e mediante comunicag¢do com antecedéncia minima de 1 (um) dia a Contratada, esta devera
acatar as solicitacdes da Contratante.

Cardapio

5.99. Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os alimentos constantes da Cesta Bésica de
Produtos - Quadro 1, e detalhado no Quadro 2 (Composicdo do cardapio para lanche nutritivo).

5.99.1. Sera licito a direcio da Unidade/Orgdo solicitar & Contratada a comercializagio de outros produtos que se adaptam,
similares na variedade/especificacdo, aos constantes nos Grupos 1 (salgados), 2 (bolos), 5 (bebidas) e 8 (diversos).

5.99.2. Produtos ndo contemplados pela Cesta Bésica de Produtos — Quadro 1, poderao ser oferecidos pela Contratada, desde
que obedeca ao estabelecido no item Precos Praticados do Contrato.

5.99.3. As opgdes de salgados (Cesta Béasica de Produtos- Grupo 01) deverdo possuir no minimo 120 gramas, podendo o peso
variar até 25% a mais, totalizando 150 gramas, sem que haja qualquer acréscimo no preco.

5.100. Considerando as instalagdes fisicas do estabelecimento, a Contratada ndo podera ampliar o Quadro 1, Grupos 3 e 4,
campo: Variedades — Especificacdo, a fim de ndo comprometer a seguranca alimentar e conforme estabelecido nos subitens 3.3 e
3.4 (Descricao da solucdo).

5.101. As opgdes de café deverdo ser disponibilizadas em maquinas préprias, sem agucar.

5.102. A Contratada ndo podera utilizar substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

5.103. Preparar os alimentos utilizando a menor quantidade de 6leo possivel, a fim de prevenir o desenvolvimento de doengas
cronico-degenerativas.

5.103.1. Os 6leos devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacdo intensa de espuma e fumaca.

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

5.105. Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicao de géneros alimenticios para o cardédpio da semana seguinte, de modo a
atender a demanda da clientela sem prejuizo da qualidade dos servicos.

5.105.1. Todos os géneros necessdarios para a execucdo do cardapio deverdo ser adquiridos antecipadamente, visando minimizar
falhas nas preparagdes do dia ou na reposicdo de alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderao ser adquiridos
no mesmo dia de sua utilizac&o.

5.105.2. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessérias para atendimento,
devendo estar previsto estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no
fornecimento regular de géneros.

5.105.3. Disponibilizar em balcdo ou mesa auxiliar: guardanapos; adogante dietético em gotas e sachés; acticar em saché, palitos
e canudos plasticos (em embalagens unitérias). Ndo sera permitido o uso de paliteiros e saleiros.

Moéveis, equipamentos e utensilios a serem disponibilizados

5.106. Para a perfeita execugdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas,
utensilios e moéveis, porventura inexistentes na Lanchonete/Cafeteria em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas e
necessarias, promovendo sua substituicdo quando necessario.

5.106.1. A qualidade dos materiais, ferramentas, moéveis, equipamentos, utensilios e adornos/enfeites devera ter relacéo direta
com o padrdo do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do cardapio e do sistema de distribuicdo.

5.106.2. Instalar e manter os materiais, ferramentas, méveis, equipamentos e utensilios em perfeito estado de conservagdo e
funcionamento.

5.106.3. Instalar e manter equipamentos e maquinas que visam a racionalizagdo/economia no consumo de energia.
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5.106.4. Equipamentos, ferramentas, méveis ou utensilios em mau estado de conservacao, defeituosos ou que causam danos as
instalagcdes deverdo ser substituidos e ndo poderdo permanecer no estabelecimento.

5.106.5.Seréa facultada a Fiscalizagdo da UFMG a possibilidade de solicitar, a qualquer momento, a substitui¢do do bem que
julgar inadequado.

5.106. 6. Manter méveis, equipamentos, vasilhames, ferramentas e utensilios em quantidades compativeis com a demanda
(ntimero de lanches), ndo podendo ser subdimensionados, deforma a proporcionar um bom atendimento, sendo expressamente
vedada reutilizacdo de qualquer produto descartavel, como potes, copos, espatulas, etc.

5.107. Mesmo que a Contratante fornega méveis, equipamentos, vasilhames, utensilios e etc., se estes ndo forem suficientes para
suprir a demanda ou ndo estiverem em perfeitas condi¢des de uso a Contratada devera complementar e/ou substituir a fim de
atender a este subitem.

5.107.1. Quanto ao liquidificador, deve-se ter equipamentos distintos para: temperos; preparacdes diversas (molhos para as
saladas etc.); sucos; doces e outros, a fim de ndo transmitir odor e sabor diversos a preparagao.

5.108. Adquirir e instalar maquina de lavar louca para a higienizacdo e secagem dos utensilios usados na alimentacdo, na qual a
temperatura de lavagem e secagem seja mantida em temperatura acima de 80°C. Assegurando a completa eliminacédo de germes,
bactérias, gorduras e demais residuos.

5.108.1. Em casos excepcionais, a aquisi¢do e instalagdo do equipamento deverdo ser precedidas de elaboracdo de projeto
técnico, devidamente analisado pela Contratante e com aprovagdo prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de
Planejamento e Projetos - DPP/UFMG.

5.109. Os equipamentos, méveis, ferramentas, vasilhames e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacao
especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservacao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfecgdo.

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

5.110. Os equipamentos, mdveis e utensilios danificados devem ser imediatamente substituidos e descartados ou retirados para
realizacdo de manutengao.

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

5.112. Proibir, na Lanchonete/Cafeteria, a utilizagdo de utensilios, ndo descartaveis, em madeira ou qualquer tipo de material que
transmita substancias téxicas, retenha odores, sabores e/ou ndo permita a perfeita higienizacdo, podendo a Fiscalizagdo da UFMG
recusar aqueles que ndo se adequarem as especificagoes.

5.113. Proibir, na Lanchonete/Cafeteria, a utilizacdo 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, também,
a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou aproliferacdo de vetores e pragas urbanas.

5.113.1. As caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apds o recebimento da mercadoria, como
pratica, também, de Sustentabilidade (subitem 4.6) e conforme subitem 6.10 (Coleta de residuos).

5.113.2. As caixas de papeldo devem ser substituidas e descartadas imediatamente apds o recebimento da mercadoria, conforme
subitem 6.17 (Coleta de residuos).

5.113.3. Os sacos plasticos ou de nylon devem ser substituidos por recipientes préprios (monoblocos plésticos vazados) e
descartados imediatamente apds o recebimento da mercadoria, conforme subitem 6.10 (Coleta de residuos).

5.114. Adquirir e manter, em todas as areas da Lanchonete/Cafeteria, recipientes para residuos (em nimero e capacidade
suficientes) com tampas mdveis acionadas por pedal, especificas para cada tipo de residuo, devidamente identificadas e integras.

5.115. Adquirir contenedores e/ou freezers (exclusivos para residuos organicos) especificos para cada tipo de residuo, com
capacidades suficientes, devidamente identificados e integros.
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5.116. Adquirir, se solicitado, e manter na Lanchonete/Cafeteria, caixa de sugestdes, dimensdes: 20cm x 20cm x 20cm,
confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul escuro, com suporte para papel e caneta, com possibilidade de afixa¢cdo em parede ou
sobre mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado pela Fiscalizacdo da UFMG, que sera
a unica que podera abrir para retirada do contetdo.

5.117. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da
Contratante.

5.118. Responsabilizar-se pela guarda e conservacdo de todos os bens a ela disponibilizados, primando pela manutencdo
preventiva e corretiva dos moveis, equipamentos e utensilios, devendo manté-los em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento,
devendo, para isso:

5.118.1. Providenciar a manutengdo preventiva dos equipamentos e/ou méveis e/ou utensilios de propriedade da Contratante.

5.118.2. Comunicar, por escrito, a Contratante qualquer dano ou avaria aos bens, ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos
causados.

5.118.3. Providenciar, imediatamente, o reparo dos bens (manutengdo corretiva) ou mesmo a substituicao por outro novo da
mesma marca e qualidade, em caso de danos, avarias, desaparecimento, inutilizacao ou fragmentacdo de bens e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas tarefas ou em conexdo com elas.

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

5.119.1. Comprovar, a Fiscalizagdo da UFMG, cada manutencdo realizada por meio de c6pia da Nota Fiscal/Fatura de servicos
realizados.

5.119.2. A Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responsavel pela manutencdo, a razdo social da
Empresa Contratada (Concessiondria) e a identificagdo do estabelecimento- UAN (ex: Lanchonete/ Cafeteria do Instituto de
Geociéncias — IGC).

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

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

5.121.1. Se a reposicdo ndo for efetuada dentro do prazo estipulado acima, a UFMG fara a aquisi¢do dos mesmos, utilizando os
recursos oriundos da garantia prevista no Contrato.

5.121.2. Seguir, no caso de reposic¢do e acréscimos de equipamentos, mobilidrios, utensilios etc., os mesmos padrdes, marcas,
caracteristicas fisicas etc. dos anteriormente existentes. A aquisi¢do sera comprovada a Fiscalizagdo da UFMG, através de cdpia
da Nota Fiscal de compra.

5.122. Proceder a retirada, por sua conta, dos géneros, méveis, equipamentos e utensilios de sua propriedade, apés 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 lhe convier, debitando a Contratada as despesas decorrentes.

Informacées relevantes para o dimensionamento da proposta
5.123. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.123.1. Contratacdo de empresa especializada para a exploragdo do servico comercial de Lanchonete/Cafeteria na Universidade
Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e com qualidade sanitéria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas,
utilizando na execugdo dos servigos mao de obra especializada e capacitada, conforme condicdes, quantidades, exigéncias e
estimativas, estabelecidas neste Instrumento e nos anexos que o integram.

5.123.2. Ao elaborar sua proposta a licitante devera analisar detalhadamente todas as especificagdes deste Instrumento e estar
atenta aos investimentos necessarios, tais como: aquisicdo de utensilios, equipamentos, contratacdo de pessoal, treinamentos e
demais custos inerentes ao bom funcionamento do estabelecimento e camprimento contratual.
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5.123.3. A licitante devera observar o publico, diario, que circula na Unidade, conforme estimado a seguir:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 1130 1130 400
Professores e funcionarios 130 130 30
[Média de visitantes 140 140 30
|P1'1blico Total Conhecido 1400 1400 460

a) O publico acima é meramente informativo, podendo sofrer variages (aumento ou reducdo) em decorréncia da movimentagdo
dos servidores, estudantes, estagiarios, visitantes etc., sendo a Contratada integralmente responséavel por esta variacdo. Assim, em
nenhuma hipétese serdo aceitas reclamagdes quanto ao efetivo comparecimento desse publico.

b) O ptiblico diario que circula na Unidade é a quantidade de pessoas que frequenta a Unidade, e ndo quer dizer que todas essas
pessoas utilizam do servigo da Lanchonete/Cafeteria.

5.123.4. A licitante devera estar atenta as variagoes (aumento e reducado) de publico ocorridas durante o ano, considerando as
peculiaridades de uma Universidade.

a) A fim de compreender o funcionamento universitario junta-se o calendario académico de 2023 — anexo, (disponivel no
endereco eletronico https://ufmg.br/a-universidade/calendarioacademico);

b) O referido calendario é meramente ilustrativo, a fim de demonstrar qual a habitualidade da programacdo da UFMG, porém,
estd sujeito a altera¢Ges, inclusive ao longo do ano letivo. Portanto, ndo fica esta licitagdo e eventuais prorrogacoes contratuais
sujeitas ao calendério académico.

5.123.5. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, a licitante podera realizar vistoria nas instalagcdes do local
de execucdo dos servicos, na forma estabelecida no subitem 4.23 (Vistoria).

6. Instalacoes fisicas e seus onus

A Contratada, além do disposto neste Instrumento, devera arcar com as despesas referentes a Concessao Remunerada de Uso e
aos consumos de: gas, telefone, energia elétrica, agua e esgoto, providenciando o pagamento nos respectivos prazos de
vencimento.

Concessao Remunerada de Uso:

6.1. Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias: R$ 8.485,87 (oito mil e quatrocentos e oitenta e cinco reais e oitenta e sete
centavos).

6.2. O pagamento seréa devido pela Contratada a partir da data designada no documento denominado “Ordem de Inicio das
Atividades”.

6.2.1. As mensalidades vencem no tltimo dia de cada més.

6.2.2. A Contratada devera recolher, a titulo de contraprestacdo, a mensalidade estipulada a conta Unica do Tesouro Nacional, até
0 10° (décimo) dia 1til do més subsequente ao do vencimento da mensalidade.

6.2.3. O pagamento efetuado apds o prazo previsto no subitem 6.2.2 devera ser feito com acréscimo de atualizagdo financeira,
mediante a aplicacdo da férmula abaixo, mais os encargos moratérios previstos no subitem 6.2.4 e a multa prevista nas Sangoes
Administrativas, sem prejuizo das demais penalidades cabiveis.
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d/30

AF={[(1+TR/100)-1]xRd}+Rd

Onde:

AF= atualizagdo financeira;

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

d = nimero de dias corridos em atraso, decorridos entre a data de vencimento da obrigacdo até o dia do efetivo pagamento;

Rd = Remuneragdo devida.

6.2.4. 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 férmula:

EM=Ix Nx VP

Onde:
EM = Encargos Morat6rios a serem acrescidos ao valor originariamente devido;

I = Indice de atualizacio financeira, calculado segundo a férmula:

(6/100)

| R —

N = Namero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo pagamento.
VP = Valor Principal

6.2.5. No caso de eventuais atrasos de pagamento, havera a cobranca de multa, sobre o valor devido, no percentual de 10% (dez
por cento).

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

6.2.7. O pagamento do aluguel pela contratada serd devido até a data da entrega definitiva do imével ou até a data em que sejam
integralmente sanadas as irregularidades constantes do Termo de Recebimento, o que ocorrer por dltimo, mesmo que tenha
havido rescisdo unilateral ou consensual entre as partes.

6.3. Durante o periodo de férias escolares ndo havera redugdo no valor mensal da Concessdo Remunerada de Uso, tendo em vista
que para a definicao de tal valor, o faturamento reduzido no referido periodo ja foi computado para o calculo do valor a ser
remunerado durante toda a vigéncia contratual, resguardando os reajustes previstos.

6.4. Em situagdes excepcionais, nas quais a Contratante venha, por motivos ndo previstos neste Instrumento e com justificativa
expressa, impedir o funcionamento da Lanchonete/ Cafeteria, a Contratada ficard isenta do pagamento da Concessdao Remunerada
de Uso proporcionalmente (dias e valores) ao periodo em que o estabelecimento necessitar ficar sem funcionar.

6.5. Em situagdes em que a Contratada necessite realizar manutengdes corretivas no imével, em caso de danos, avarias,
inutilizacdo ou fragmentacdo e demais prejuizos causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
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tarefas ou em conexdo com elas, e que seja necessario o fechamento do estabelecimento, por se tratar de obrigacao contratual, o
periodo em que o estabelecimento permanecer fechado ndo serd motivo para abatimento no pagamento da Concessdo
Remunerada de Uso.

Consumo de energia elétrica

6.6. O consumo de energia elétrica sera apurado pelo Departamento de Manutencdo 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:

6.6.1. A leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada.

6.6.2. O custo mensal serd calculado pelo DEMALI, 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 determinacado da
ANAEEL).

6.6.3. A emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera realizada pelo Setor Financeiro da Unidade
onde o estabelecimento esta instalado.

6.7. No caso de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido (total da fatura) serd acrescido de atualizacdo monetaria com base
na varia¢do do IGP-M e juros de mora de 1% (um por cento) ao més calculados pro rata die (Fonte: Art. n° 126 - Resolucdo
Normativa n° 414/2010 - ANAEEL).

6.7.1. No caso de eventuais atrasos de pagamento, havera a cobranca de multa sobre o valor devido (total da fatura), no
percentual de 2% (dois por cento) (Fonte: Art. n° 126 - Resolu¢do Normativa n® 414/2010 - ANAEEL).

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

Consumo de agua

6.8. Ndo havendo hidrometro, a Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de R$ 110,17 (cento e dez reais e

dezessete centavos), que equivale ao valor médio de 9,25 m? que equivale ao consumo médio gasto por estabelecimento
semelhante que possui hidrometro:

6.8.1. O referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor médio gasto por estabelecimentos semelhantes que
possuem hidrémetro;

6.8.2. Nas férias escolares (janeiro, fevereiro, julho e dezembro) havera redugdo de 50% (cinquenta por cento) do referido valor.

6.8.3. A partir da instalacdo de hidrometro, de uso exclusivo da Contratada, devera arcar com o custo mensal apresentado. O
consumo de agua sera apurado pelo Departamento de Gestdo AmbientalDGA, por meio de leitura do hidrémetro.

a) O custo mensal sera calculado pelo DGA, de acordo com o consumo e com base na tarifa média de Belo Horizonte (a qual ndo
é fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de Implantagdo, Exploracdo e Administragcdo de
Abastecimento de Agua e Esgotamento Sanitério”, celebrado entre a UFMG e a COPASA.

b) A emissdo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada serd realizada pelo Departamento de Logistica de Suprimentos
e de Servicos Operacionais-DLO.

6.9. No caso de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido (total da fatura) serd acrescido de atualiza¢cdo monetaria com base
na variacdo do IPCA e juros de mora de 1% (um por cento) ao més, calculados pro rata die (Fonte: Art. n° 98 — Resolugdo n° 40
/2013 — ARSAEIMG);

6.9.1. No caso de eventuais atrasos de pagamento, havera a cobranca de multa sobre o valor devido (total da fatura), no
percentual de 2% (dois por cento) (Fonte: Art. n° 98 — Resolucdo n° 40/2013 —ARSAEIMG);

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

Coleta de residuos

6.10. Responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa referente a coleta, transporte, tratamento e destinacao final dos
residuos sélides comuns (ndo reciclaveis) gerados na Lanchonete/Cafeteria, se tal tributo e/ou custo vier a ser imputado a
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Contratada. O manejo dos residuos (redugdo de producdo de residuos sélidos, segregacdo, destinacdo adequada) devera seguir as
normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Soélidos Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha,
obedecendo a uma das seguintes possibilidades:

6.10.1. 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) A afericdo do quantitativo médio de residuos sélidos comuns (néo reciclaveis) gerados nas Lanchonetes/Cafeteria instalados
nas Unidades/Orgaos do Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada pela Superintendéncia de Limpeza Urbana
(SLU) e Lei Municipal n° 10.534, de 2012, da Prefeitura de Belo Horizonte, utilizados para orientar a elaboracdo do PGRSE;

b) A quantificacdo de residuos sera feita com base no volume didrio gerado pela Lanchonete/Cafeteria, durante, no minimo, 7
(sete) dias consecutivos de funcionamento, em periodo definido pela UFMG, com objetivo de obter a média do volume de
geracdo diaria de residuos na Lanchonete/Cafeteria;

¢) A quantificagdo destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de Gestdao Ambiental-DGA/UFMG com apuragao
do volume, em litros, dos residuos gerados por dia. Para mensuracdo do volume de residuos por saco plastico, sera considerado o
volume util de 80% (descontando a amarragao 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 Unidade/Orgéo no qual a Lanchonete/Cafeteria esta instalado;

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

e) O custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o volume médio diario de residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis), alinea b,
gerados na Lanchonete/Cafeteria e depositado no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgéo no qual a Lanchonete
/Cafeteria esta instalado, multiplicado pelo preco do m3 do residuo praticado pela SLU (definido pelo Decreto n 0 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 Servicos Extraordinarios de Limpeza da SLU/PBH) e multiplicado pelo niimero de dias de funcionamento da
Lanchonete/Cafeteria no més;

f) Para a Lanchonete/Cafeteria da Unidade/Orgdo néo gerador de residuos de servicos de satide (RSS) ou que ndo compartilha
abrigo externo de residuos com Unidade/Orgdo que gera RSS, a responsavel pela coleta e disposicéo final dos residuos é a SLU
/PBH;

g) Atualmente o custo praticado por m3 é R$ 28,73 (vinte e oito reais e setenta e trés centavos);

h) Ndo serad permitido a Contratada a contratacdo de empresa para a coleta, transporte, tratamento e destinacdo 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;

i) No periodo de férias, em que a Contratada seja autorizada a manter a Lanchonete/Cafeteria fechada, deverd demonstrar por
meio de Oficio emitido pela Diretoria da Unidade/Org?o, no qual esteja expresso o periodo (data de inicio e fim) autorizado para
o ndo funcionamento do estabelecimento;

j) Nao havera, no entanto, alteragdo do valor/volume médio diario em periodos de férias e/ou funcionamento reduzido;

k) A partir da viabilizacdo do sistema de aferi¢do individualizado por coleta pela UFMG, o valor a ser pago pela Contratada sera
calculado com base na medicéo real e ndo mais na média do volume de geracao diaria;

1) A emissdo da Guia de Recolhimento da Unido - GRU relativa a taxa e/ou despesa com o recolhimento dos residuos s6lidos
comuns (ndo recicléveis) da Contratada sera realizada mensalmente pela Divisdo de Finangas e Contratos/Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

m) O descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada poderd implicar nas penalidades para a Contratada.

6.11. Responsabilizar-se pela contratagdo propria do servigo de coleta, transporte, tratamento e destinacdo final des residuos
solidos exclusivamente organicos gerados na Lanchonete/Cafeteria, se tal tributo e/ou custo vier a ser imputado a Contratada. O
manejo dos residuos (reducdo de producdo de residuos sélidos, segregacdo, destinacdo adequada) devera seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo a
uma das seguintes possibilidades:

6.11.1. Mediante Contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta, transporte, tratamento e destinacao
final dos residuos sélidos organicos. A empresa a ser Contratada devera ser previamente autorizada, por Oficio, pelo
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Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e a empresa deverd seguir as normas escritas contidas no PGRSE do Campus
Pampulha.

a) A destinagdo final dos residuos sélidos organicos devera ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizagdo da UFMG, por meio
de cépia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responséavel,
acompanhados da licenca de 6rgdo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento e/ou destinagdo final do residuo recolhido
(para fins de comprovacéo junto aos 6rgdos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);

b) Na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao constar, além dos dados da empresa
responsavel pela realizagdo dos servigos, a razdo social da Empresa Contratada (Concessionéria) e a identificacdo do
estabelecimento-UAN (ex.: Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias — IGC).

6.11.2. O descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada ou da empresa responsavel pela coleta podera
implicar nas penalidades para a Contratada.

6.12. Os residuos sélidos reciclaveis (exceto dleo de cozinha) gerados na Lanchonete/Cafeteria deverdo:

6.12.1. Ser separados, na origem (assim que o material deixa de ter sua utilidade original e tornase residuo), transportando-os de
forma segura (sem contato com agua e restos de alimentos).

6.12.2. Ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor azul claro.

6.12.3. Ser armazenados, em local adequado nas dependéncias da Lanchonete/Cafeteria, 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 a
Lanchonete/Cafeteria esta instalado.

a) Durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for atingida, seu contetido devera ser imediatamente
acondicionado no contenedor da UFMG exclusivo para reciclaveis, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgo.

6.12.4. A destinagdo final dos residuos sélidos reciclaveis sera feita pela Contratante, a qual obedecerd as legislacdes vigentes.

6.12.5. Os empregados da Contratada deverdo ser orientados, por meio de acdes da Divisdo de Gestdo de Residuos do
Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG, sobre a importancia da segregacdo, na fonte, de residuos organicos (restos de
alimentos), evitando a contaminacdo dos materiais reciclaveis de embalagens de alimentos.

6.13. O dleo comestivel saturado (6leo de cozinha) usado (de origem animal, vegetal ou mineral) gerado na Lanchonete
/Cafeteria devera:

6.13.1.Ser separado e armazenado em local adequado, nas dependéncias da Lanchonete/Cafeteria, temporariamente, em
bombonas de 20 litros, dotadas de bandeja mével de contencéo.

6.13.2 As bombonas devem ser recolhidas semanalmente, por empresas devidamente licenciadas e firmadas pela Contratada,
para fins de reciclagem.

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

b) E expressamente proibido o descarte do 6leo na rede de esgoto ou nos abrigos externos de residuos da Unidade/Orgdo no qual
a Lanchonete/Cafeteria estd instalado.

6.13.3. A destinagdo final (semanal) do 6leo devera ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizacdo da UFMG, por meio de cépia
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 destinacao final do residuo recolhido (para fins de
comprovacao junto aos drgdos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta).

a) Na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo constar, além dos dados da empresa
responsavel pela destinacdo final, a razdo social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do estabelecimento-
UAN (ex.: Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias — IGC).

6.14. Os residuos sélidos comuns nao reciclaveis oriundos da limpeza (como por exemplo: de varrigdo, sanitarios e rejeitos)
gerados na Lanchonete/Cafeteria deverao:

6.14.1. Ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor cinza claro.
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6.14.2. 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
/indicacdo de comuns) e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para residuos comuns, no abrigo externo
de residuos comuns da Unidade/Orgdo no qual a Lanchonete/Cafeteria est4 instalado.

a) Durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for atingida, seu contetido devera ser imediatamente
acondicionado no contenedor da UFMG exclusivo para residuos comuns, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade
/Orgio.

6.14.3. A coleta e destinacdo final dos residuos sélidos comuns ndo reciclaveis sera nos termos do subitem 6.10.

6.15. Os residuos solidos comuns exclusivamente organicos (oriundos da producdo de alimentos e sobras dos pratos), gerados
na Lanchonete/Cafeteria deverdo:

6.15.1. Ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor cinza claro.

6.15.2. Ser armazenados, em local adequado, nas dependéncias da Lanchonete/Cafeteria, temporariamente (até que sejam
transportados para o abrigo externo de residuos comuns da Unidade/ Orgdo) em contenedores exclusivos (para organicos) da
Contratada, de cor marrom, devidamente sinalizados (simbologia/indicacdo de orgénicos) e, diariamente, colocados em
contenedores e/ou freezer da Contratada exclusivos para organicos, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgéo no
qual a Lanchonete/Cafeteria esta instalado.

a) Durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor intermediario da Contratada for atingida, seu contetido devera ser
imediatamente acondicionado em contenedores e/ou freezer da Contratada, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade
/Orgdo.

b) Em hipétese alguma, permitir-se-a a colocacéo de residuos organicos nos contenedores da Contratante localizados no abrigo
externo de residuos comuns da Unidade/Orgao.

6.15.3. A coleta e destinacdo final dos residuos sélidos organicos sera nos termos do subitem 6.11.
6.16. As Lampadas fluorescentes utilizadas na Lanchonete/Cafeteria deverdo:

6.16.1. Ser substituidas, quando queimadas, pela Contratada.

6.16.2. Ser separadas e acondicionadas em recipientes adequados.

6.16.3. Ser encaminhadas para o setor de Servicos Gerais da Unidade/Orgdo no qual a Lanchonete/Cafeteria esta instalado, o qual
dard a destinacdo correta.

6.16.4. Em hipétese alguma, permitir-se-a a colocagdo de 1dmpadas nos contenedores e abrigos de residuos da Contratante.

6.17. As caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apds o recebimento da mercadoria, como
pratica, também, de Sustentabilidade (subitem 4.6).

Acesso a Internet

6.18. Todas as despesas decorrentes da necessidade de Internet serdo de responsabilidade da Contratada, inclusive a contratacdo
do servico.

6.18.1. A Universidade ndo disponibilizara conexdo com a rede de dados obedecendo a Politica de Uso da RNP (Rede Nacional
de Pesquisa).

Demais despesas

6.19. Responsabilizar-se pelo pagamento do IPTU, se tal tributo vier a ser imputado a area da Lanchonete/Cafeteria pela
Prefeitura de Belo Horizonte. A Contratada promoverd, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o ressarcimento a
Contratante, caso a guia de cobranga venha nominal a esta.

6.20. Qualquer alteracdo, modificacdo, acréscimo, reducdo ou reforma da Lanchonete/Cafeteria somente podera ser realizada
mediante elaboracdo de projetos técnicos, devidamente analisados pela Contratante e com aprovacdo prévia e por escrito do setor
técnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/PRA/UFMG. As despesas com tais obras e/ou servigos correrdo por
conta e responsabilidade da Contratada, sem que lhe assista o direito a qualquer indenizagdo/compensacdo e/ou retengao.
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6.21. Toda e qualquer obra na Lanchonete/Cafeteria, mesmo a titulo de benfeitoria, e instalages de qualquer espécie ou natureza
(tteis, necessarias, voluptudrias) serdo 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 area disponibilizada para a Lanchonete/Cafeteria ser devolvida pela Contratada nas mesmas condigdes em que foi entregue.

6.22. Toda manutencao efetuada nas instalagGes, preventiva ou corretiva, no ambito da Lanchonete/Cafeteria sera de
responsabilidade da Contratada, que arcara com o 6nus advindo dessa agao.

6.23. Instalar, as suas expensas, na drea externa da Lanchonete/Cafeteria, ou seja, em espaco 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 5.57 (Higiene pessoal).

6.23.1. A quantidade de caixas devera ter relacao direta com o nimero de lanches, servidos nos horérios de maior movimento do
estabelecimento, ndo podendo ser subdimensionados. As caixas registradoras deverdo emitir cupom fiscal.

6.24. A Contratada responsabilizar-se-a pela guarda e conservacdo do imével e das redes de instalacGes fisicas externas e internas
(elétricas, hidréaulicas e rede de gés se houver) da Lanchonete/Cafeteria, primando pela manutencédo das dependéncias e
instalagdes, mantendo-os em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento, devendo para isso:

6.24.1. Manter os equipamentos acoplados aos pontos atualmente existentes na Lanchonete/Cafeteria.

6.24.2. Instalar suportes em aco inox, sob os equipamentos emitentes de calor (cafeteira, estufa, forno e outros), se apoiados
sobre as bancadas confeccionadas em pedra de arddsia, a fim de garantir sua integridade, uma vez que este material (arddsia) ndo
suporta contato com equipamentos de alta temperatura, pois causam sua ruptura e quebra.

6.24.3. Equipamentos de grande porte (como chapas, fornos elétricos e outros) ndo poderdo ser apoiados sobre as bancadas,
devendo ser apoiados em base prépria.

6.24.4. Comunicar por escrito 8 UFMG qualquer dano ou avaria as instalagoes, ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos
causados.

6.24.5. Providenciar, imediatamente, o reparo das instalagdes ou mesmo a substituicdo por outra nova, em caso de danos, avarias,
inutilizacdo ou fragmentacdo e demais prejuizos causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conexdo com elas.

6.24.6. Cumprir para a manutencdo da rede de gas os requisitos abaixo:

a) Ser realizada anualmente, contada da data de Inicio das Atividades, por se tratar de lugar ptiblico e com elevado transito de
pessoas.

b) As manutenc¢des subsequentes a primeira, o interregno de um ano sera contado a partir da data da dltima manutencao.

c) Ser realizada por Empresa especializada, por meio de Ensaio de Estanqueidade em Rede de Gas Canalizado. Devendo ser
realizada, também, as manutengdes necessarias (tais como: substituicdo de mangueiras e valvulas de gas GLP).

d) Ser comprovada a Diretoria da Unidade/Orgdo no qual a Lanchonete/Cafeteria esta instalado, sempre que realizada, por meio
de copia do Laudo de Ensaio de Estanqueidade e Anotacdo de Responsabilidade Técnica — ART.

6.24.7. Acréscimos de cargas elétricas para redes de instalagdo deverdo ser devidamente analisados pela Contratante e obter
aprovacdo prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/PRA/UFMG, sendo que
devera ser enviada uma cépia ao Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

6.24.8. Todas as lumindrias localizadas sobre a drea de preparacdo dos alimentos devem ser apropriadas e/ou estar protegidas
contra explosdo e quedas acidentais.

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

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

6.24.11. Considerar os investimentos necessarios como: aquisicao de utensilios, equipamentos, treinamentos e demais custos
inerentes ao bom funcionamento do estabelecimento e, consequentemente, cumprimento contratual.
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6.24.12. Entregar, ao término do Contrato, as instalacdes fisicas externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de gés se houver)
em perfeito estado de limpeza e conservacdo, inclusive pintura do estabelecimento e, no minimo, conforme Relatérios
Fotogréfico e Descritivo anexo ao Contrato.

6.24.12.1. A avaliacdo da rede de gas devera ser realizada por Empresa especializada, por meio de Ensaio de Estanqueidade em
Rede de Gas Canalizado. Devendo ser realizada, também, as manutenges necessarias (tais como: substituicdo de mangueiras e
valvulas de gas GLP).

6.24.12.2. A avaliacdo devera ser comprovada por meio de cépia do Laudo de Ensaio de Estanqueidade e Anotagdo de
Responsabilidade Técnica — ART, os quais deverdo ser anexados ao Relatério Descritivo.

7. Modelo de gestao do contrato

7.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avencgadas e as normas da Lei n° 14.133,
de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucdo total ou parcial.

7.1.1. A Contratante realizard inspe¢ao minuciosa de todos os servicos executados, por meio da Fiscalizacdo Técnica
(profissionais técnicos competentes), acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com a finalidade de verificar a
adequacdo dos servigos, constatar e relacionar as irregularidades identificadas.

7.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugao sera prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

7.3. As comunicacdes entre Contratante e Contratada serdo realizadas por meio de “Relatério de Inspecdo” ou “Relatério de
Visita de Fiscalizacdo da UFMG”, de Oficio, por meio eletronico (inclusive email) ou telefone, dependendo da emergencialidade
ou necessidade da informagdo, sendo que a Contratada devera adotar, tempestivamente, o tratamento adequado as solicitagdes em
todas as formas de comunicagdo elencadas, necessarias ao bom andamento dos servigos.

7.3.1. As comunicacdes serdo protocoladas na Lanchonete/Cafeteria, da seguinte forma:

a) Qualquer funcionério ou empregado recebera e protocolard documentos e comunicagdes como representante da Contratada.
Recebera intimacdo extrajudicial de aplicacdo de penalidade, decisdo de aplicacdo de penalidade e demais notificacdes expedidas
pela Contratante. Havendo recusa do funciondrio em receber a notificagdo, a UFMG certificara o fato circunstanciado com 2
(duas) testemunhas e considerara como valida a notificacdo.

7.4. Esta contratacdo ndo comprometera recursos orcamentarios da Administracdo Contratante, pois ndo implicard em despesas
ou investimentos a serem custeados pela UFMG.

75. As despesas e investimentos referentes a implementagdo da infraestrutura, composicao de estoque e de capital de giro
necessdrios, bem como relativas a contratacdo de pessoal para a prestacdo dos servicos na Lanchonete/Cafeteria serdo providas
pela Contratada.

7.6. Os servicos prestados e produtos comercializados na Lanchonete/Cafeteria serdo pagos pelos consumidores diretamente a
Contratada.

7.7. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogao de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

7.8. O descumprimento total ou parcial das obrigacGes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de
sang¢Oes administrativas, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigo 137 da Lei n° 14.133, de 2021.

7.9. Ap6s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera informacdes acerca das obrigacoes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execugéo da
contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e das san¢des aplicaveis, dentre outros.

Preposto

710. Os contatos serdo 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.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 31 de 38
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153254 Termo de Referéncia 37/2024

7.11. A contratada designara formalmente, no prazo méaximo de 05 (cinco) dias corridos contados da assinatura do Contrato, o
nome do Preposto para representa-la em todos os atos pertinentes a execucdo do Contrato, informando: os telefones (fixo e
celular), endereco eletr6nico para contato e horario de trabalho. No instrumento de nomeagdo devera constar, expressamente, 0s
poderes e deveres em relagdo a execucdo do Objeto, devendo:

711.1. Responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Contrato por parte de seus empregados.
7.11.2. Tomar as providéncias pertinentes para que sejam regularizadas todas as falhas ou defeitos observados.

7.11.3. Solicitar a seus superiores, em tempo habil, a adogdo das medidas convenientes, no caso de decisdes e providéncias que
ultrapassarem a sua competéncia.

7.11.4. Receber e protocolar documentos como representante da Contratada.

7.11.5. Receber intimacao extrajudicial de aplicacdo de penalidade, decisdo de aplicacdo de penalidade e demais notificacdes
expedidas pela Contratante.

7.12. O Preposto devera permanecer no local da prestacdo dos servicos, durante o horério de funcionamento do estabelecimento.

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

7.14. A Contratante poderd recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa, hipétese
em que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacao

7.15. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos
(Lei n° 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacao Técnica

716. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢oes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22,
VI

7.16.1. Serdo avaliadas e aferidas todas as obrigacGes constantes neste Instrumento, observando os parametros minimos a seguir:

a) Seguranca, no que se refere as condi¢des higiénico-sanitérias, abrangendo todas as etapas, desde a recepcao de géneros até a
distribuicdo dos produtos.

b) Seguranga, no que se refere as condigdes de higiene e limpeza das instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios.

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

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

e) Aspectos Tangiveis, isto é, a aparéncia das instalagoes fisicas, equipamentos, méveis, utensilios, apresentagdo dos
empregados, ferramentas e instrumentos de comunicagao.

f) Apresentacdo, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado e apresentado aos consumidores.

g) Empatia, que se refere a atencdo individualizada aos clientes que utilizam o servico, incluindo o esforco em atender as
necessidades especificas desses.

h) Receptividade, ou seja, a disposicao para ajudar os clientes, caracterizada por atencdo 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 servicos, dadas as suas condi¢Ges de temperatura,
iluminacdo, ruido, cheiro, estética (design e decoracgdo), layout, conforto de assento, niimero e aparéncia dos empregados (service
staff), etc..
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j) Acdes Ambientais (gestdo ambiental).

7.17. Os servicos serdo avaliados por meio de: Inspe¢des Técnicas, Pesquisa de Satisfacdo, informacdes de usuarios, dentre
outros.

7.18. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execucao
do contrato, com a descri¢do do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n® 14.133, de
2021, art. 117, 81°, e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);

7.19. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagdes para a corregdo da
execugdo do contrato, determinando prazo para a corregdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, III);

7.20. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo hébil, a situagdo que demandar decisdo ou adocéo de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n® 11.246,
de 2022, art. 22, IV);

7.21. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugédo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, V);

7.22. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo hébil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacdo contratual (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, VII).

7.23. A verificacdo da adequacdo da prestagdo do servico devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de
Referéncia.

7.24. A conformidade dos materiais, técnicas, equipamentos, ferramentas, utensilios e méveis a serem utilizados na execugdo dos
servigos devera ser verificada de acordo com o estabelecido neste Instrumento.

7.25. A Fiscalizagcdo Técnica do Contrato avaliard constantemente a execugdo do Objeto, sendo mensurados os aspectos
mencionados no item 7 (Modelo de Gestdo do Contrato), bem como:

7.25.1. Ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade e prazos minimos exigidos os servigos
contratados.

7.25.2. Deixar de utilizar recursos materiais, equipamentos, utensilios e méveis exigidos para a execugdo do servico, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior a estabelecida.

7.25.3. Deixar de utilizar recursos humanos exigidos para a execucdo do servico, ou utiliza-los com qualidade (funcéo e
formacao profissional) ou quantidade inferior a estabelecida.

7.25.4.Deixar de prestar os servicos adequados a rotina de execucgdo estabelecida, ou presta-los em desacordo com o exigido.
7.25.5. O cumprimento das demais obrigacdes decorrentes do Contrato.
7.25.6. A satisfacdo do publico usuario.

7.26. Em hip6tese alguma, serd admitido que a prépria Contratada materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da
prestacdo dos servicos realizada.

7.27. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especifica¢des constantes neste
Instrumento e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo Fiscal do Contrato, as custas da
Contratada, sem prejuizo da aplicacdo de penalidades.

7.28. Desconformidades na prestacdo dos servigos, descumprimentos contratuais, motivardo a aplicacdo das sangoes
administrativas.

7.29. A fiscalizagdo de que trata este item nao exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou
de qualidade inferior, e ndo excluird nem reduzira essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento pelo contratante, de
conformidade com o art. 120 da Lei n° 14.133, de 2021.

Fiscalizacdao Administrativa

7.30.0 fiscal administrativo do contrato verificard a manutencédo das condi¢Ges de habilitacdo da contratada, acompanhara:
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7.30.1. O pagamento. O aluguel, dgua/esgoto, residuos: sera feita pela Divisdo de Finangas e Contratos-DFC do Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

7.30.2. As garantias.

7.30.3. Formalizagdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n° 11.246, de 2022).

7.31. Caso ocorram descumprimento das obriga¢Ges contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 23, IV).

7.32.Além do disposto acima, a fiscalizagdo da execugdo dos servicos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
7.32.1. Fiscalizagdo Patrimonial (fisica e bens): sera feita pela Unidade, ou por quem a Diretoria determinar.
7.32.2. Fiscalizacdo de pagamento de encargos financeiros referentes a:

7.32.3. Energia elétrica: serd feita pelo Setor Financeiro da Unidade.

7.32.3. Telefone: sera feita pela Unidade, ou por quem a Diretoria determinar.

Gestor de Contrato

7.33. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos
os registros formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo do registro de ocorréncias, das alteracoes
e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de adequacdes do contrato para fins
de atendimento da finalidade da administracdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, IV).

7.34. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, II).

7.35. O gestor do contrato acompanhard a manutenc¢do das condi¢des de habilitacdo da contratada e anotara os problemas que
obstem o fluxo normal da execugdo contratual. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, III).

7.36. O gestor do contrato emitird documento comprobatdrio da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obrigacoes assumidas pelo contratado, com mengao ao seu desempenho na execugdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

7.37. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo

setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

7.38. O gestor do contrato deverd elaborar relatério final com informagdes sobre a consecugédo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto
n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

8. Critérios de selecao do fornecedor

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a
forma ELETRONICA, com adogéo do critério de julgamento pelo MENOR PREGO.

Regime de execucao

8.2. O regime de execucgdo do contrato serd a Empreitada por Preco Global.
Exigéncias de habilitacao

8.3. Para fins de habilitacéo, deverd o licitante comprovar os seguintes requisitos

Habilitacao juridica
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8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins de
identificacdo em todo o territério nacional;

8.5. Empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;

8.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual de
responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

8.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diério Oficial da
Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a
qual serd considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

8.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada
de documento comprobatoério de seus administradores;

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscri¢do do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Ptiblico de
Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem sede a matriz.

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado
na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107
da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.13. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacao de certiddo expedida conjuntamente pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os
créditos tributérios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade
Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da
Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa
ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lein® 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.17. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual;

8.18. Prova de regularidade com a Fazenda do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou
concorre;

8.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condigdo
mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

8.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscri¢do nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Técnica
8.21. Declaragdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informacg6es e das condig¢des locais para o cumprimento das

obrigacoes objeto da licitacao;
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8.22. A declaracdo acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responséavel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacao.

8.23. Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, em plena validade,
contendo nome, nimero do registro valido junto ao CRN, que necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e que
devera ser o Responséavel Técnico pelos servicos durante a execugdo contratual.

8.23.1. 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 s6cio 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 servicos com Contrato escrito firmado com a Licitante, ou com declaracdo de compromisso de
vinculagdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a vinculagdo se dé por declaracdo de disponibilidade futura
deverd a mesma conter nome, CPF e niimero do registro valido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s) profissional
(ais) e pela licitante.

a) No decorrer da execucdo do Contrato, o profissional de que trata este subitem podera ser substituido, nos termos do artigo 67,
§ 6° da Lei n° 14.133, de 2021, por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que a substituicdo seja aprovada
pela Contratante.

8.23.2. Apresentar declaracdo de que ira apresentar a Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) da licitante no Conselho
Regional de Nutricionistas, conforme disposto na Resolu¢do CFN n° 702, de 15/09/2021 do Conselho Federal de Nutricionistas,
mediante a Certidao de Registro e Regularidade, valida, no ato da assinatura do Contrato.

8.23.3. Apresentar, para qualificacdo técnico-operacional e para a realizacdo do Objeto da licitacdo, declaracdo de que instalara
escritdrio na regido metropolitana de Belo Horizonte, a ser comprovado no prazo méaximo 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 a selegdo, treinamento, admissao e demissdo dos empregados,
conforme item 10.6, ‘a’, do anexo VII-A da IN SLTI/MP n° 05/2017.

8.23.3.1. A estrutura administrativa além de possuir telefone fixo e endereco eletrnico, 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.

8.23.4. Apresentar Atestado de Vistoria, assinado pelo servidor responsavel, ou Declaracdo, emitida pela licitante, de que
conhece as condigdes locais para execugdo do Objeto, caso opte por ndo realiza-la, nos termos estabelecidos no subitem
4.23 (Vistoria).

8.23.4.1. O Atestado de Vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante em que conste, alternativamente, ou
que conhece as condigdes locais para execucdo do Objeto; ou que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades
inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizard deste para quaisquer questionamentos
futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a Contratante.

8.23.5. Poderdo participar da licitacdo os interessados pertencentes ao ramo de atividade relacionado ao Objeto da licitagdo
(alimentagdo e nutricao humanas), conforme disposto nos respectivos atos constitutivos, que atenderem a todas as exigéncias,
inclusive quanto a documentacdo, constantes neste Instrumento.

8.24. Caso admitida a participagdo de cooperativas, serd exigida a seguinte documentacdo complementar:

8.24.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato,
com as respectivas atas de inscri¢cdo e a comprovagao de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado
o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971;

8.24.2. A declaragao de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;
8.24.3. A comprovacao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestacdo do servico;

8.24.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

8.24.5. A comprovacdo de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato;

8.24.6. Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de fundagdo; b) estatuto
social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d)
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editais de convocagao das trés tltimas assembleias gerais extraordindrias; e) trés registros de presenca dos cooperados que
executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a
cooperativa a contratar o objeto da licitagdo; e

8.24.7. A tltima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma
declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

Qualificacao Econémico - Financeira

8.24.8. Declarar, sob penas da lei, de que ndo se encontra em débito com a UFMG.

9. Estimativas do Valor da Contratacao

9.1. Para os itens da Cesta Basica de Produtos, Quadro 1, o custo estimado total da contratagdo é de R$ 386,82 (trezentos e
oitenta e seis reais e oitenta e dois centavos), conforme custos unitarios apostos em anexo.

9.2. Para a Concessdo Remunerada de Uso, o custo mensal estimado da contratacdo é de R$ 8.485,87 (oito mil e quatrocentos e
oitenta e cinco reais e oitenta e sete centavos), conforme custos unitarios apostos em anexo.

10. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

SILMARA ALVES OLIVEIRA

Assistente Administragdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 05/02/2024 as 08:36:56.

KACIA MATEUS

Técnico de Nutricdo e Dietética

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 06/02/2024 as 10:03:22.

TATIANA MOREIRA COSTA

Nutricionista
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1Y
tf Assinou eletronicamente em 05/02/2024 as 19:45:14.

ALTAIR DAMASIO DIAS

Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 06/02/2024 as 10:38:24.
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Estudo Técnico Preliminar 68/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23072205911/2023-88

2. Descricao da necessidade

2.1. Justifica-se a contratacdo de empresa especializada para a exploragdo do servigo comercial de Lanchonete
/Cafeteria visando atender as necessidades nutricionais diarias dos professores, alunos, servidores, terceirizados,
estagiarios, usuarios e convidados da unidade académica e 6rgdo administrativo, zelando pela saude e pelo bem-
estar de todos, proporcionando local adequado e préximo para realizagdo de refeicdes e lanches com qualidade,
tendo em vista os pequenos intervalos para as refei¢des e lanches e entre uma aula e a subsequente, ndo havendo,
deste modo, tempo habil para o deslocamento para estabelecimentos externos dos Campi da UFMG. Sendo assim,
a prestagado do servigo de alimentagdo a comunidade universitaria ndo poderia sofrer solugdo de continuidade, pois
causaria transtornos aos usuarios do servigo.

2.1.1. A UFMG dispbe de imdvel, sendo que sua utilizagdo é destinada, especificamente, para a execugédo dos
servigos, Objeto deste Estudo. Portanto, a UFMG n&o tera despesas com tal contratagdo, uma vez que as
Concessionarias € que arcam com os gastos inerentes a execugdo do Contrato, como: consumo de agua, energia
elétrica, telefonia e manutencdo de equipamentos, méo de obra etc. A Contratada ndo demandara de grandes
investimentos na infraestrutura. E, ainda, havendo algum dano no patriménio causado por mau uso do espaco, fica
a Contratada obrigada a repara-lo.

2.1.1.1. Ao propor a Concessdo Remunerada de Uso de espaco publico da UFMG para que nele sejam explorados
exclusivamente os servigos de Restaurante e Lanchonete, a Administragdo tem como objetivo ndo a obtengao de
receita com a outorga de imovel (este é o resultado secundario), mas o cumprimento da missdo educativa e social
de facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeigdo nutricionalmente adequada, em termos qualitativos e
quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os servidores, estagiarios, prestadores de servigos e visitantes
dos Campi, pois reconhecidamente, a alimentagao constitui uma das necessidades mais fundamentais para o
homem: além das suas implicagdes fisioldgicas, envolve aspectos sociais, psicoldgicos e econdmicos.

2.2. Nesse sentido, é 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 a responsabilidade social, auxiliando as familias no atendimento das suas necessidades basicas de
moradia, alimentagéo, saude, esporte, cultura e lazer, transporte, apoio académico, entre outras condi¢gdes que
diminuam as chances de evasao 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 servigo
de fornecimento de refeicbes e lanches dentro dos Campi - distante de estabelecimentos externos, bem como de
restaurantes e lanchonetes abertos ao publico, além de ndo onerar o orgamento do 6rgéo, permite-lhe efetivamente
auxiliar na realizagdo de sua fungédo académico social, garantindo, por meio de uma eficiente fiscalizagdo contratual,
a oferta de um servigo de qualidade, a pregos moédicos e condizentes com o mercado, que supra uma das mais
basicas necessidades de seus administrados.

Ademais, o espago além de oferecer um servigo basico de qualidade para os alunos, servira também aos
servidores, estagiarios prestadores de servicos terceirizados e visitantes dos Campi, constituindo-se um importante
espaco de convivéncia para os membros da comunidade universitaria. Integram-se, assim, as a¢des de educacgao,
formagéo profissional, saude, alimentagéo e lazer, com vistas ao sucesso escolar em toda a sua complexidade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
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Diretoria/DLO Altair Damasio Dias

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacdo

Esta contratacdo se classifica como prestagédo de servico comum, de carater continuado, sem dedicagéo exclusiva
de méao de obra, devendo iniciar-se em 01 de setembro de 2022.

4.1. Descrigao dos Requisitos da Contratagao

Esta contratacéo se classifica como prestagédo de servico comum, de carater continuado, sem dedicagéo exclusiva
de mao de obra, devendo iniciar-se na data designada no documento "Ordem de Inicio das Atividades".

4.1.1. A solucéo a ser contratada sera formada pela Cesta Béasica de Produtos a serem ofertados, obrigatoriamente,
pela Contratada.

4.1.2. A Contratada devera:

4.1.2.1. 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 legislagbes vigentes, dentre elas:

a) 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 dispde sobre a Inspegao e Fiscalizagdo Sanitaria Municipal;

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

c) Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997, do Ministério da Saude — Aprova o Regulamento Técnico sobre as
Condig¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagéo para Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos;

d) Resolugao RDC n° 275, de 21/10/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Disp6e sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

e) Resolugao RDC n° 216, de 15/09/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. Alterada pela Resolugdo RDC n° 52, de 29
109/2014;

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

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

h) Portaria Normativa n° 07, de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestao — Institui as
Diretrizes de promogéo da alimentacao adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como
referéncia nas agbes de promogéo da saude e qualidade de vida no trabalho dos 6rgaos e entidades integrantes do
sistema de pessoal civil da administracao federal — SIPEC;

i) Resolugdao RDC n° 182, de 13/10/2017, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre as
boas praticas para industrializagédo, distribuigdo e comercializagdo de agua adicionada de sais. Alterada pela
Resolugdo RDC n° 331/2019;

j) Demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos técnicos adequados a

aquisigcao, estocagem, preparos, acondicionamento a fim de garantir as qualidades higiénico-sanitaria, nutritiva e
sensorial dos alimentos, bebidas etc.
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4.1.2.2. Cumprir as normas da UFMG, dentre elas:

a) Resolugdao n° 09/2000, de 09/11/2000 — Estabelece regulamentacdo genérica para veiculagdo de pecgas
publicitarias e de propaganda no ambito da UFMG;

b) Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteragdes, a Portaria n° 01018, de 07 de abril de 2003 —
Instituir, no dmbito da Universidade, o “Cdédigo de Normas para Veiculagdo de Pecgas Publicitarias, Patrocinios e
Apoio”;

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

d) E proibida a realizacdo 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;

e) E proibida, nos Restaurantes e Lanchonetes, a comercializagéo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou
de qualquer outro produto fumigeno derivado ou n&o do tabaco.

4.1.2.3. Cumprir, em observancia aos fundamentos legais constantes na IN SEGES/MP n° 05/2027 e no Guia
Nacional de Contratagées Sustentaveis - Agosto 2022 - 5 Edicdo - DECOR/CGU/AGU, as legislagbes sobre
Sustentabilidade Ambiental, dentre elas:

a) Resolugdo CONAMA n° 20, de 07/12/1994, do Conselho Nacional do Meio Ambiente - Dispbe sobre a instituicdo
do Selo Ruido de uso obrigatério para aparelhos eletrodomésticos que geram ruido no seu funcionamento;

b) Instrug¢ao Normativa n° 06, de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracdo da Administracdo Federal e
Reforma do Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para reciclagem, no ambito dos 6rgéos integrantes do
SISG, no Distrito Federal;

c) Instrucdo Normativa n° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestéo - Dispde sobre
os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratagdo de servicos ou obras pela
Administragao Publica Federal direta, autarquica e fundacional e da outras providéncias;

d) Lei n° 12.305, de 02/08/2010, da Presidéncia da Republica - Institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos,
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 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) Lei n° 10.534, de 10/09/2012 — da Prefeitura de Belo Horizonte - Dispde sobre a limpeza urbana, seus servigos e
0 manejo de residuos solidos urbanos no municipio, e da outras providéncias;

j) Decreto n° 16.509, de 19/12/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte — Regulamenta o Art. 46 da Lei 10.534, de
2012, no tocante a elaboragao, apresentagéo, aprovagéo e implantagao do Plano de Gerenciamento de Residuos de
Servigo de Saude-PGRSS no municipio de Belo Horizonte;

h) Instrugcdo Normativa n° 05, de 25/05/2017, da Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo-SEGES/MPDG - Dispde sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de
servigos sob o regime de execugao indireta no dmbito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional;

i) Decreto n° 10.936, de 12/01/2022, da Presidéncia da Republica - Regulamenta a Lei n° 12.305, de 02/08/2010,
que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos;

j) Demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagido Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos
solidos;

k) Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais - PGRSE do local/Campus da Unidade/Orgéo onde o
estabelecimento esta instalado.

4.1.2.4. Manter, durante toda a execugdo do contrato, todas as condi¢cdes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na
licitagao.
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4.2. Duracgao inicial do contrato de prestagao de servigos

4.2.1. O prazo de vigéncia da contratagao € de no maximo de 5 (cinco) anos contados da data da Ordem de Inicio

das Atividades, expedida pela Contratante, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos n°® 106 e 107 da
Lei n°® 14.133, de 2021.

4.3. Natureza continuada dos servigos

4.3.1. Trata-se de servigo essencial e de carater continuo, sendo imprescindivel para o funcionamento regular das
atividades académicas e administrativas da Instituicdo e, consequentemente, o cumprimento de sua misséo e
principios institucionais. Portanto, torna-se imprescindivel a contratagdo de empresa para a execugao dos servigos
de Lanchonete/Cafeteria, tendo em vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da
comunidade universitaria.

4.4. Critérios de selegao do fornecedor
Para selecionar um licitante se faz necessario o cumprimento de requisitos de qualificagao enumerados abaixo:
4.4 1. Habilitagédo Juridica

4.4.1.1. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade
para fins de identificacdo em todo o territério nacional;

4.4.1.2. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial
da respectiva sede;

4.4.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI,
cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-
br/empreendedor;

4.4.1.4. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa
individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro
Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento
comprobatério de seus administradores;

4.4.1.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia,
sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrugdo Normativa DREI/ME n.°
77, de 18 de margo de 2020.

4.4.1.6. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua
sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

4.4 .1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas
ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagao no Registro onde tem sede a matriz.

4.4.1.8. Sociedade cooperativa: ata de fundagido e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede,
além do registro de que trata o art. 107 da Lei n°® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

4.4.1.9. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagao
respectiva.

4.4.2. Habilitagao fiscal, social e trabalhista

4.4.2.1. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

4.4.2.2. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacédo de certiddo expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional
(PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de
2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.
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4.4.2.3. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

4.4.2.4. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagéo de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

4.4.2.5. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao
seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

4.4.2.6. Prova de regularidade com a Fazenda do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo
exercicio contrata ou concorre;

4.4.2.7. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar
tal condicdo mediante a apresentagdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

4.4.2.8. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscrigao
nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

4.4.3. Qualificagdo Técnica

4.4.3.1. Declaragado de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigagdes objeto da licitagéo;

4.4.3.2. A declaracdo acima podera ser substituida por declaragéo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratagao.

4.4.3.3. Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, em
plena validade, contendo nome, numero do registro valido junto ao CRN, que necessariamente pertenga ao quadro
permanente da empresa e que devera ser 0 Responsavel Técnico pelos servigos durante a execugéo contratual.

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 vinculagdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a
vinculagéo se dé por declaracédo de disponibilidade futura devera a mesma conter nome, CPF e numero do registro
valido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s) profissional(ais) e pela licitante.

b) No decorrer da execugédo do Contrato, o profissional de que trata este subitem podera ser substituido, nos
termos do artigo 67, § 6°, da Lei n°® 14.133, de 2021, por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde
que a substituicdo seja aprovada pela Contratante.

4.4.3.4. Apresentar declaragado de que ira apresentar a Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) da licitante no
Conselho Regional de Nutricionistas, conforme disposto na Resolugdo CFN n°® 702, de 15/09/2021 do Conselho
Federal de Nutricionistas, mediante a Certiddo de Registro e Regularidade, vélida, no ato da assinatura do
Contrato.

4.4.3.5. Apresentar, para qualificagédo técnico-operacional e para a realizagdo do Objeto da licitagédo, declaragao de
que instalara escritério 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 a
selecdo, treinamento, admissédo e demissdo dos empregados, conforme item 10.6, ‘a’, do anexo VII-A da IN SLTI
IMP n° 05/2017.

a) A estrutura administrativa além de possuir telefone fixo e enderego 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.

4.4.3.6. Apresentar Atestado de Vistoria, assinado pelo servidor responsavel, ou Declaragdo, emitida pela licitante,
de que conhece as condig¢des locais para execugao do Objeto, caso opte por nao realiza-la.
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a) O Atestado de Vistoria poderda ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execugdo do Objeto; ou que tem pleno conhecimento
das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo
utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a
Contratante.

4.4.3.7. Poderao participar da licitagdo os interessados pertencentes ao ramo de atividade relacionado ao Objeto da
licitagdo (alimentagdo e nutrigdo humanas), conforme disposto nos respectivos atos constitutivos, que atenderem a
todas as exigéncias, inclusive quanto a documentacao, constantes neste Instrumento.

4.4 4. Os critérios de qualificagdo econdmico - financeira, além dos previstos no Edital, a licitante devera:

4.4 .4 1. Declarar, sob penas da lei, de que ndo se encontra em débito com a UFMG.

5. Levantamento de Mercado

5.1. SOLUGAO 1: Permissdo remunerada de uso de espago
Realizar a contratagao dos servigos de alimentagdo observando os critérios a seguir:

5.1.1. Objeto: Permissdo Remunerada de Uso de Restaurante/Lanchonete da Universidade Federal de Minas
Gerais, a ser explorada por empresa especializada em fornecimento de refeicbes coletivas, de forma segura e com
qualidade garantida, utilizando na execugéo dos servigos méao de obra especializada e treinada.

5.1.2. Fundamentagéo legal: Lei n°® 14.133, de 01 de abril de 2021, sendo:
5.1.2.1. Modalidades de licitagdo: concorréncia, conforme estabelecido no inciso Il do art. 28 da referida Lei;

5.1.2.2. Critério de julgamento: maior valor de aluguel ofertado para a utilizagdo do imével;

5.2.1.3. Definicdo do valor minimo: custo do m? divulgado pela Fundagédo Instituto de Pesquisas Econdmicas,
Administrativas e Contabeis de MG-IPEAD/FACE ou pela Fundagao Instituto de Pesquisas Econdmicas-FIPE.

5.1.3. Principal objetivo da Administracdo: a “prestacdo de servicos de alimentagdo” a fim de atender as
necessidades da comunidade universitaria. Assim, o Contrato deve contemplar detalhadamente, como obrigacdo da
Contratada, todos os procedimentos técnicos, abrangendo todas as etapas que envolvem a produgdo (desde a
aquisicdo dos insumos até a disponibilizagdo do produto ao consumidor), a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos e em conformidade com as legislagées vigentes.

5.2. SOLUGAO 2: Contratagio dos servigos de alimentagio
Realizar a contratagdo dos servigos de alimentagdo observando os critérios a seguir:

5.2.1. Objeto: Contratagdo de empresa especializada para a exploracdo do servico 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 execug¢do dos servicos mao de obra especializada e capacitada,
conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas.

5.2.2. Fundamentacdo Legal: Lei n° 14.133/2021, IN SEGES/MP n° 5/2017 e IN SEGES/MP n° 98/2022, sendo:

5.2.2.1. Modalidade licitatéria: Pregdo, preferencialmente na sua forma eletronica;Critério de julgamento: menor
valor ofertado para o servigo, o qual sera composto pela Cesta Basica de Produtos estabelecida pela Contratante,
contendo os itens (refeicbes, salgados, sucos etc.) a serem disponibilizados pela Contratada e que atendam as
necessidades da Administragao;

5.2.2.2. Critério de julgamento: menor valor ofertado para o servigo, o qual sera composto pela Cesta Basica de

Produtos estabelecida pela Contratante, contendo os itens (refei¢cdes, salgados, sucos etc.) a serem disponibilizados
pela Contratada e que atendam as necessidades da Administragéo;
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5.2.2.3. Definigdo do valor maximo aceitavel: pesquisa de mercado, na forma estabelecida na Instrugdo Normativa
SEGES n° 65, de 07 de julho de 2021.

5.2.3. Principal objetivo da Administracdo: a “prestagdo dos servigos de alimentagdo”. A ocupagdo do espago é
apenas um aspecto do ajuste, uma necessidade secundéria, pois sem ocupar o imével publico, a contratada ndo
podera oferecer o servigo ao publico destinado.

5.3. Justificativa da solucido adotada: Solugao 2 (Contratagao dos servigos de alimentagao)

Em 2016 a Advocacia Geral da Unidao-AGU emitiu o Parecer n° 09/2016/CPLC/DEPCONSU/PGF/AGU, no qual,
dentre outras, consta a seguinte orientagéo:

“20. Em se tratando da outorga de uso de imével para fins de prestagdo de servigos de apoio (ex.:
por exemplo, para uso de restaurantes, lanchonetes ou similares), quando ha necessidade da
administragdo de disponibilizar o servigo aos seus servidores ou visitantes (interesse publico), faz
sentido que se considere como objeto do contrato a propria prestagdo do servigo comum, sendo
irrelevante que seja ela remunerada pela administragdo ou pelo usuario, através de prego definido.
Neste caso a ocupagdo do espaco seria apenas um aspecto do ajuste, na verdade uma
necessidade do contratado. Sem ocupar o imével publico, o Contratado ndo podera oferecer o
produto/servigo ao publico destinado”.

Considerando as particularidades e limitagdes de cada espaco fisico, a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos e em conformidade com as legislagdes vigentes, foram criadas, por nutricionista, Cestas
Basicas de Produtos especificas para atender as necessidades da comunidade universitaria.

Por conseguinte, neste caso, a modalidade licitatéria adotada é o pregéo, na sua forma eletrdnica, disciplinada pela
Lei n° 14.133/2021 e, ainda, por se tratar de contratacdo de servicos sob o regime de execucgao indireta, aplica-se,
também, a IN SEGES/MP n° 5/201.

Esta solugédo também é adotada por diversos 6rgaos da Administracao Publica Federal

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A descrigédo da solugdo como um todo compreende a contratagdo de empresa especializada para a exploragao
do servico comercial de Lanchonete/Cafeteria na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e
com qualidade sanitaria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas, utilizando na execugao dos servicos mao de
obra especializada e capacitada, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas estabelecidas.

6.2. A modalidade do sistema de atendimento: Lanchonete e/ Cafeteria: devendo servir lanches diversos e
especificagdes descritas na Cesta Basica de Produtos, sendo:

6.2.1. A Contratada ndo podera servir refeigbes, uma vez que este Instrumento ndo estabelece as regras, estrutura
fisica da Lanchonete/Cafeteria ndo comporta tal procedimento e a fim de ndo comprometer a segurancga alimentar.

6.3. Nao sera permitido o sistema de autosservigo 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 balcao de atendimento, 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.

6.4. Os servigos prestados na Lanchonete/Cafeteria devem possuir qualidade, uma vez que sao frequentados pela
Comunidade Universitaria: professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios, convidados e
visitantes.

6.4.1. Qualidade em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo-UAN, esta associada a aspectos intrinsecos do
alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade higiénico-sanitaria), do atendimento (prontidao,
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cordialidade, disponibilidade), do ambiente (acessibilidade, decoracéo, padronizacdo dos moéveis e utensilios, estado
de conservagdo de moveis e instalagdes fisicas), do consumidor (expectativas, percepgdes) e ao prego. Servigos
prestados com qualidade resultam em: satisfagdo, conquista e aumento do publico usuario.

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

6.5. Modelo de Gestao do Contrato

6.5.1. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos
respectivos substitutos.

6.5.2. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugédo do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condi¢bes estabelecidas no Contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragao.

6.5.3. Serdo avaliadas e aferidas todas as obrigagdes constantes neste Instrumento, observando os parametros
minimos a seguir:

6.5.3.1. Segurancga, no que se refere as condi¢bes higiénico-sanitarias, abrangendo todas as etapas, desde a
recepcao de géneros até a distribuicdo dos produtos.

6.5.3.2.Segurancga, no que se refere as condi¢gdes de higiene e limpeza das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios.

6.5.3.3. Segurancga, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacitagdo técnica, registro funcional,
aptiddo — saude ocupacional e clinica).

6.5.3.4. Confiabilidade, que se traduz na habilidade para executar um servico prestado e na capacidade para
realizar o servigo prometido sem erros.

6.5.3.5. Aspectos Tangiveis, isto €, a aparéncia das instalagdes fisicas, equipamentos, moéveis, utensilios,
apresentagao dos empregados, ferramentas e instrumentos de comunicagao.

6.5.3.6. Apresentacédo, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado e apresentado aos
consumidores.

6.5.3.7.Empatia, que se refere a atengdo individualizada aos clientes que utilizam o servigo, incluindo o esforgo em
atender as necessidades especificas desses.

6.5.3.8. Receptividade, ou seja, a disposicdo para ajudar os clientes, caracterizada por atencdo personalizada,
rapidez no atendimento, eficacia em resolver os problemas e a delicadeza dos colaboradores.

6.5.3.9. Servicescapes, que se refere a influéncia do ambiente na qualidade dos servigos, dadas as suas condigbes
de temperatura, iluminagéo, ruido, cheiro, estética (design e decoracao), layout, conforto de assento, numero e
aparéncia dos empregados (service staff), etc..

6.5.3.10. Agcdes Ambientais (gestdo ambiental).

6.5.4.0s servigos serao avaliados por meio de: Inspeg¢des Técnicas, Pesquisa de Satisfagdo, informagdes de
usuarios, dentre outros.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. A contratagdo ndo comprometera recursos orcamentarios da Administragao Contratante, pois ndo implicara em
despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG. Os servigos prestados e produtos comercializados na
Lanchonete/Cafeteria serdo pagos pelos consumidores diretamente a Contratada. Assim, as quantidades expressas
por item da Cesta Basica de Produtos ndo correspondem a demanda real, servindo apenas para registro do prego
unitario maximo aceito pela Administragdo. Sendo o publico circulante em cada Unidade, o potencial a ser explorado
pela Contratada.
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7.1.1.0s direitos as Concessdes Remuneradas de Uso guardam relagdo com a quantidade de espacgos disponiveis,
no momento, a serem licitados.

7.1.2. Para a definigdo dos itens que compdem a Cesta Basica de Produtos:
7.1.2.1. Os itens que compdem o Grupo de refeigdo foram definidos apés analise das contratagdes anteriores.

7.1.2.2. Os itens que compdem os demais Grupos (salgados, bolos, bebidas, sanduiches, frutas e diversos), tratam-
se de itens comuns comercializados em lanchonetes e que compunham as Cestas Basicas de contratagbes
anteriores e contragdes semelhantes realizadas por outros érgéos.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 373,07

Foi informado valor simbélico, uma vez que a contratagdo pretendida ndo comprometera recursos orgamentarios da
Administragdo Contratante, pois ndao implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG, ou seja,
nao havera pagamento de Nota Fiscal/Fatura a ser realizado pela Contratante a Contratada. Os servigos prestados e
produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serdo pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

8.1. Para os itens da Cesta Basica de Produtos, Quadro 1, o custo estimado da contratagao é de:

8.1.1. Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias-IGC: R$ 373,07 (trezentos e setenta e trés reais e sete
centavos).

8.2. Para a Concessdao Remunerada de Uso, o pregco mensal é de:

8.2.1.3. Lanchonete/Cafeteria do Instituto de Geociéncias-IGC: R$ 8.485,87 (oito mil e quatrocentos e oitenta e cinco
reais e oitenta e sete centavos)

8.3. A metodologia aplicada encontra-se Anexa a este Estudo.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. O item integrante do Objeto, Lanchonete/Cafeteria, sera formado por grupos contendo itens da Cesta Basica de
Produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada, devendo o licitante oferecer proposta para todos os
itens que compde a referida Cesta Basica do estabelecimento (Lanchonete/Cafeteria), no maximo, aos respectivos
pregos médios unitarios indicados.

9.1.1. E inviavel tecnicamente a sua divisdo ou segmentagéo, uma vez que:

a) Pelas caracteristicas fisicas dos estabelecimentos, os espagos destinados a lanchonete sdo contiguos, sendo
inviavel empresas distintas ocuparem o mesmo espago para a produgdo e comercializagdo dos alimentos que
compdem a Cesta Basica de Produtos;

b) Contribui para aumentar a atratividade de mercado e fomentar a concorréncia, na medida em que a previsédo de
fornecimento de todos os itens que compdem a Cesta Basica de Produtos, somado ao potencial de venda (publico
estimado), possibilita ao licitante analisar com assertividade os investimentos necessarios para a execugio
contratual e, consequentemente, elaborar sua proposta com melhor exatidao.

c) Esta forma de contratacdo é o modelo adotado pelos 6rgaos publicos.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Foi necessaria a contratagdo da Fundacéo Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de
Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG, apta para realizar Estudo e dimensionar, por meio de parametros técnicos, o
valor/custo justo a ser pago, pelas empresas contratadas, pela Concessdao Remunerada de Uso, indispensaveis
para a execugao contratual.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagédo pretendida estd em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional-PDI (2018-2023) da
Universidade Federal de Minas Gerais. O Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-
DLO, 6rgéo responsavel pela contratagdo dos servigos de alimentagéo para as Unidades/Orgaos da UFMG, esta
vinculado a Pré Reitoria de Administragdo-PRA, cujas atividades e rotinas administrativas integram as agbes da
Gestédo Administrativa prevista no PDI

A Contratagéo pretendida esta prevista no Plano Anual de Contratagdes, conforme detalhamento a seguir:

ID PCA no PNCP 17217985000104-0-000002/2023

Data de publicagdo no PNCP 17/08/2023

Id do item no PCA 572

Classe/Grupo 632 - Servigos de fornecimento de comida
Identificador da Futura Contratagéo 153254-117/2023

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Ao contratar os servicos de Lanchonete/Cafeteria, a Administragdo tem como objetivo o cumprimento da
missdo académico e social de facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeigdo nutricionalmente
adequada, em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os servidores, estagiarios,
prestadores de servigos e visitantes dos Campi da UFMG, pois reconhecidamente, a alimentagéo constitui uma das
necessidades mais fundamentais para o homem: além das suas implicagdes fisioldgicas, envolve aspectos sociais,
psicolégicos e econdmicos.

12.2. A UFMG, durante o periodo de vigéncia do Contrato, permitira a Contratada, através de Concesséao
Remunerada de Uso, o direito de ocupacao do espago (infraestrutura) existente para que os servicos possam ser
prestados.

12.3. Esta contratagcdo ndo comprometera recursos orgamentarios da Administragdo Contratante, pois ndo implicara
em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG. Havendo algum dano no patriménio causado por
mau uso do espaco, fica a Contratada obrigada a repara-lo.

12.3.1. As despesas e investimentos referentes a implementagdo e manutencao da infraestrutura, composi¢ao de
estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratacdo de pessoal para a prestagdo dos
servigos na Lanchonete/Cafeteria serdo providas pela Contratada.

12.4. Os servigos prestados e produtos comercializados na Lanchonete/Cafeteria serdo pagos pelos consumidores
diretamente a Contratada.
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12.5. A atual estrutura administrativa da UFMG possui recursos humanos, com conhecimento técnico acerca do
objeto, para a realizagdo das atividades de gestéo e fiscalizagdo contratual, as quais fazem parte das rotinas do
Departamento de Logistica de Suprimentos e Servigos de Operacionais-DLO.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. A atual estrutura administrativa da UFMG possui recursos humanos, com conhecimento técnico acerca do
Objeto.

13.1.1. Para a realizacdo das atividades de gestéo e fiscalizacdo contratual, as quais fazem parte das rotinas do
Departamento de Logistica de Suprimentos e Servicos Operacionais-DLO. Compete a Segédo de Fiscalizagéo de
Servigos e Contratos/DISEC/DLO fiscalizar a prestagdo dos servigos de fornecimento da alimentagao nas unidades
da UFMG.

a) Em seu quadro de servidores possui 01(um) nutricionista e 1(um) Técnico e Nutricdo e Dietética como
Fiscalizagdo Técnica.

13.2. Capacitagao de servidores:

13.2.1. As legislagbes que dispdem sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de servigos sob o
regime de execugao indireta no ambito da Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional séo
abundantes e passaram por uma revisdo substantiva. Sendo imprescindivel a disponibilizagdo de treinamentos para
capacitagdo e atualizagdo das equipes de servidores que atuam no planeamento da contratagdo e na fiscalizagédo
quanto as exigéncias legais.

13.2.2. Sao varias e extensas as legislagdes que tratam dos regulamentos técnicos de procedimentos higiénicos-
sanitarios para manipulagao de alimentos, portanto, treinamentos e atualizagbes técnicas sao imprescindiveis para
garantia da qualidade na contratacdo e na execugéo dos servigos contratados.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A Contratada devera:

14.1.1. Cumprir as legislacdes sobre Sustentabilidade Ambiental, conforme descrito no subitem 4.1.2.3 deste Estudo.
14.2. Quanto a sustentabilidade ambiental:

14.2.1. Nos termos da Instrugdao Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, da Instru¢ciao Normativa SEGES/MP
n° 05, de 25/05/2017, a Contratada devera adotar as seguintes providéncias:

14.2.1.1. Colaborar para as fases de elaboragéo, implementagdo e acompanhamento dos procedimentos de coleta
seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos Especiais (PGRSE),
disponibilizando o residuo reciclavel nos locais indicados pela Unidade/Orgdo, a fim de possibilitar a sua destinagéo
as associagdes e cooperativa dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da Instru¢gdo Normativa SLTI
IMPOG n° 1, de 19/01/2010, ou outra forma de destinagdo adequada, quando for o caso.

14.2.1.2. Otimizar a utilizacdo de recursos e a reducdo de desperdicios e de poluicdo, através das seguintes
medidas, dentre outras:

a) Racionalizar o uso de substancias potencialmente téxicas/poluentes;
b) Substituir substancias toxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

c) Usar produtos de limpeza e conservacado de superficies e objetos inanimados que obedecam as classificagdes e
especificagdes determinadas pela ANVISA;

d) Racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica);
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e) Realizar, periodicamente, programa de treinamento/capacitacdo de seus empregados para reducgdo de:
consumo de energia elétrica, consumo de agua, produgéo de residuos solidos, desperdicios e poluigdo, observadas
as normas ambientais vigentes;

f) Treinar os empregados acerca da reciclagem/destinagdo adequada dos residuos gerados na prestagdo dos
Servigos.

14.2.1.3. Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ou
outras fontes, sempre que possivel (aguas de chuva, pogos cuja agua seja certificada de ndo contaminagdo por
metais pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros).

14.2.1.4. Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, DE 07/12/1994, e legislagéo correlata, quanto aos equipamentos
de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento.

14.2.1.5. Fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execucéo
de servicos.

14.2.1.6. Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos sodlidos.

14.2.1.7. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente poluidores,
dentre os quais:

a) Pilhas e baterias que contenham em suas composigbes 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;

b) Pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacdo final, ambientalmente
adequada, conforme disciplina normativa vigente.

14.2.1.8. Participar das campanhas de sensibilizagdo da Comunidade Universitaria promovidas pela Contratante.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando todas as discussdes em torno dessa contratagdo, as justificativas e dados constantes deste Estudo,
trata-se de licitagdo viavel e necessaria para o fiel cumprimento da missao institucional da UFMG.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

SILMARA ALVES OLIVEIRA
Diretora da DISEC

KACIA MATEUS

Membro da comissdo de contratagdo
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TATIANA MOREIRA COSTA

Membro da comissdo de contratagdo
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Lista de Anexos
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Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

® Anexo I - Aluguel e cesta basica IGC.pdf (1.39 MB)
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ANEXO 1 - Valor da Concessao Remunerada de Uso de Espago da UFMG
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- Fundacdo Instituto de Pesquisas Econdmicas, e
J‘l?&%ﬁ Administrativas e Contabeis de Minas Gerais IN DICE DE PRECOS

m'w‘ﬁjo: Belo Horizonte, acompanhamento das variagdes més a més e da variagao acumulada no per
Periodo: Inicio: Abril de 2022 Fim: Junho de 2023
Especificagdo Variagdo Acumulada (%) Abril / 2022 (%)
INDICE GERAL 7,62 0,86
ALIMENTACAO 9,46 2,69
ALIMENTAGAO NA RESIDENCIA 7,55 3,37
PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS 12,69 4,06
PROD. ELABORACAO PRIMARIA 4,39 3,82
PRODUTOS "IN-NATURA" -3,03 0,01
ALIMENTACAO FORA DO DOMICILIO 12,14 1,75
ALIMENTACAO EM RESTAURANTE 12,4 2,07
BEBIDAS EM BARES E RESTAURANTE 9,68 -1,22
PRODUTOS NAO ALIMENTARES 7,26 0,49
HABITAGAO 6,69 0,64
ENCARGOS E MANUTENCAO 11 0,36
ARTIGOS DE RESIDENCIA -2,79 1,26
PESSOAIS 12,99 0,95
VESTUARIO E COMPLEMENTOS 21,43 2,32
SAUDE E CUIDADOS PESSOAIS 18,21 1,96
DESPESAS PESSOAIS 10,82 0,56
PRODUTOS ADMINISTRADOS -2,76 -0,43
TRANSP,COMUNIC,ENERGIA E PREDIAL -2,76 -0,43

FONTE: Fundagio IPEAD/UFMG.



AO CONSUMIDOR AMPLO DE BELO HORIZONTE (IPCA)

iodo, por componentes do IPCA

Maio / 2022 (%) Junho / 2022 (%) Julho / 2022 (%) Agosto / 2022 (%)
0,07 1,45 -0,27 -1,09
0,08 0,64 2,46 -0,36

-0,15 1,57 2,84 0,69
1,18 1,23 1,73 1,61
1,38 4,16 6,08 0,69

-8,39 -3,62 -1,47 -3,21
0,41 -0,67 1,92 -1,89
0,45 -0,82 1,73 -1,71
0,08 0,84 3,7 -3,66
0,07 1,61 -0,82 -1,24
0,37 2,27 0,74 0,16
0,69 2,37 0,12 1

-0,32 2,06 2,12 -1,64
0,38 2,27 0,72 -0,33
7,41 0,78 -3,3 -1,24

-0,25 7,66 0,15 -0,1

-0,12 0,96 1,29 -0,32

-0,69 0,01 -4,69 -3,96

-0,69 0,01 -4,69 -3,96




Setembro / 2022 (%) Outubro / 2022 (%) | Novembro / 2022 (%) | Dezembro / 2022 (%)

-0,24 0,51 0,26 1,05
0,12 1,38 -0,08 1,55
-0,76 0,97 -0,61 1,8
-0,54 2,63 -1,91 2,45
-3,1 -3,07 -1,64 1,93
5,34 5,32 7,42 -0,97
1,43 1,98 0,69 1,2
1,09 2,42 0,46 1,33
4,71 -2,18 2,96 -0,11
-0,31 0,32 0,34 0,94
0,74 0,97 0,37 0,92
1,48 0,62 0,25 0,75
-0,91 1,75 0,65 1,32
0,21 0,46 0,3 1,28
0,62 0,84 2,4 4.49
-0,23 0,37 0,29 1,02
0,3 0,45 0,09 1,04
-2,13 -0,41 0,4 0,23
-2,13 -0,41 04 0,23




Janeiro / 2023 (%)

Fevereiro / 2023 (%)

Margo / 2023 (%)

Abril / 2023 (%)

2,04 0,47 1,24 0,27
0,84 0,67 -0,11 -0
0,88 -0,47 -0,25 -0,47
0,45 0,04 -0,22 0,96
-1,94 1,58 0,29 -1,51
9,43 -6,76 -1,66 -3,49
0,78 2,29 0,09 0,66
0,88 1,76 0,09 0,78
-0,25 7,53 0,05 -0,53
2,29 0,42 1,53 0,32
0,25 0,01 -0 -0,63
1,03 0,46 0,15 0,3
-1,51 -1,03 -0,36 -2,8
2,74 0,77 1,56 0,37
1,52 0,2 -1,89 2,43
0,05 1,12 0,12 0,9
3,63 0,73 2,31 0,04
2,79 -0,03 2,52 0,87
2,79 -0,03 2,52 0,87




Maio / 2023 (%) Junho / 2023 (%)
0,44 0,35
0,09 -0,82

-1 -0,97
-2,03 0,53
-0,94 -2,88

3,03 -2,19
1,6 -0,63
1,55 -0,27
2,03 -4,02
0,51 0,59
-0,14 -0,15
0,46 0,47
-1,58 -1,67
0,04 0,6
-0,63 4,11
0,77 3,28
-0,1 -0,47
1,98 1,07
1,98 1,07




ANEXO 1l — Valor da Cesta Basica de Produtos
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DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

= UFMG

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAO

CESTA BASICA DE PRODUTOS

Lanchonete e Cafeteria do Instituto de Geociéncias

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO x PRECO MEDIO
GRUPO R VARIEDADES - ESPECIFICAGAO | "0 I3
Biscoito de Queijo R$ 3,63 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 5,12 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 6,00 (un.)
Empada de Frango simples R$ 6,13 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 6,30 (un.)
Empada de Palmito R$ 6,77 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 5,32 (un.)
Mucarela
Enrolado de Salsicha R$ 4,93 (un.)
Esfirra de Carne R$ 5,75 (un.)
01 (wni dfg‘;gf‘:r‘]’ii_ 100 | Folhado de Frango/Queijo R$ 8,03 (un.)
g.) Pao de Batata Recheado R$ 7,17 (un.)
P&o de Queijo R$ 3,77 (un.)
Pastel Assado de Frango R$ 5,87 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 8,08 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 9,03 (un.)
Integral R$ 6,53 (un.)
Sem gluten R$ 12,77 (un.)
Vegano R$ 12,97 (un.)
Vegetariano R$ 7,67 (un.)
Broa de Fuba R$ 4,66 (un.)
02 (Bf:t'ff) Com calda R$ 543 (un.)
Comum - minimo 02 sabores R$ 4,16 (un.)
03 Massas. . 02 tipos R$ 15,10 (un.)
(Lanche Nutritivo)
04 Omeleteg . 02 tipos R$ 11,30 (un.)
(Lanche Nutritivo)
Achocolatado com leite desnatado | R$ 3,00 (un.)
(300 ml)
Achocolatado com leite integral R$ 3,00 (un.)
(300 ml)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 3,69 (un.)
. Bebidas Agua sem gés (500ml) R$ 2,42 (un.)
(unidade) Agua com gas (500ml) R$ 2,93 (un.)
Cafezinho R$ 2,17 (un.)
Café com creme R$ 7,80 (un.)
Café Expresso R$ 2,83 (un.)
Café com leite (300 ml) R$ 2,83 (un.)
Cappuccino com agua R$ 5,13 (un.)
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Cappuccino com leite

R$ 5,97 (un.)

Chas industrializados (xicara de
200 ml) - minimo 02 sabores

R$ 2,04 (un.)

Energético - lata (250ml)

R$ 12,00 (un.)

logurte — garrafinha (170ml) R$ 4,20 (un.)
Isotdnico R$ 8,56 (un.)
Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 3,00 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,50 (un.)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 4,42 (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 7,13 (un.)
minimo 02 sabores

Suco — caixinha (200ml) - comum, | R$ 3,10 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco - lata (290ml) - comum, diet e | R$ 4,30 (un.)
light - minimo 02 sabores de cada

Vitaminas simples (300ml): leite | R$ 5,78 (un.)
(integral e desnatado) e fruta ou

polpa de fruta

Vitaminas especiais (300 ml): suco | R$ 5,78 (un.)
de laranja ou leite com pelo menos

02 frutas naturais

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 5,17 (un.)
tipos

Suco Concentrado de Polpa de R$ 6,97 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Cachorro Quente

R$ 10,33 (un.)

Hamburguer carne bovina ou de
frango na chapa simples

R$ 10,63 (un.)

Hamburguer carne bovina ou de
frango na chapa com

R$ 11,63 (un.)

06 SanQuiches acompanhamentos (presunto, ovo,
(unidade) mugarela e milho verde)
Pao francés com queijo frio e/ou R$ 7,63 (un.)
quente
Misto Quente R$ 6,33 (un.)
Pao com Ovo R$ 4,98 (un.)
07 Frutas Frutas (30gr) minimo 03 tipos R$ 0,82 (un.)
(unidade) Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 10,47 (un.)
minimo 04 tipos de frutas
08 Diversos Creme de Acai (300 ml) R$ 11,33 (un.)
(unidade) Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 9,71 (un.)
Preco Médio Global: = R$ 373,07




- == UFMG

DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE —
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

QUADRO 02 - COMPOSIQ/?\O DO CARDAPIO PARA O LANCHE NUTRITIVO

PREPARAGOES TIPOS DE ALIMENTOS FREQUENCIA

01 tipo de massa (penne ou talharim ou

Massas espaguete) ao Molho Quatro Queijos

; . diariamente
01 tipo de massa (penne ou talharim ou
espaguete) ao Sugo com Bacon
01 Simples
Omeletes 01 Presunto diariamente
01 Mugcarela

1. Acompanhamentos diarios:
1.1. Molhos, pimenta, azeite de oliva e outros condimentos;

Belo Horizonte, 28 de julho de 2023.

COMISSAO DE ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
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— - UFMG
DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE ==
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRA(,'KO
E SERVICOS OPERACIONAIS
CESTA BASICA DE PRODUTOS
Lanchonete e Cafeteria do Instituto de Geociéncias
QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO ~ PRECO MEDIO
GRUPO ITI;;M VARIEDADES - ESPECIFICACAO Ub?IT ARIO
Biscoito de Queijo R$ 3,80 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 6,60 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 7,50 (un.)
Empada de Frango simples R$ 5,47 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 5,47 (un.)
Empada de Palmito R$ 5,47 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 5,63 (un.)
Mucarela
Enrolado de Salsicha R$ 4,97 (un.)
Esfirra de Carne R$ 5,71 (un.)
01 (unic jda;gftjﬁi 120 F?Ihado de Frango/Queijo R$ 8,62 (un.)
g.) Pao de Batata Recheado R$ 7,01 (un.)
P&o de Queijo R$ 3,28 (un.)
Pastel Assado de Frango R$ 5,30 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 11,43 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 11,97 (un.)
Integral R$ 7,70 (un.)
Sem glaten R$ 8,53 (un.)
Vegano R$ 8,40 (un.)
Vegetariano R$ 7,29 (un.)
Broa de Fuba R$ 4,96 (un.)
02 2;';5) Com calda R$ 4,73 (un.)
Comum - minimo 02 sabores R$ 4,13 (un.)
03 Massas_ _ 02 tipos R$ 23,62 (un.)
(Lanche Nutritivo)
04 Omeleteg . 02 tipos R$ 17,75 (un.)
(Lanche Nutritivo)
Achocolatado com leite desnatado | R$ 4,87 (un.)
(300 ml)
Achocolatado com leite integral R$ 3,23 (un.)
(300 ml)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 3,40 (un.)
Bebidas Agua sem gas (500ml) R$ 3,16 (un.)
05 (unidade) Agua com gas (500ml) R$ 3,60 (un.)
Cafezinho R$ 2,23 (un.)
Café com creme R$ 8,41 (un.)
Café Expresso R$ 3,17 (un.)
Café com leite (300 ml) R$ 4,30 (un.)
Cappuccino com agua R$ 7,30 (un.)




DLO

 —

DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

- UFG

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAO

Cappuccino com leite

R$ 8,10 (un.)

Chas industrializados (xicara de
200 ml) - minimo 02 sabores

R$ 2,16 (un.)

Energético - lata (250ml)

R$ 11,63 (un.)

logurte — garrafinha (170ml) R$ 4,53 (un.)
Isotdnico R$ 6,93 (un.)
Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 4,26 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 3,25 (un.)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 4,90 (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 6,76 (un.)
minimo 02 sabores

Suco - caixinha (200ml) - comum, | R$ 3,13 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco - lata (290ml) - comum, diet e | R$ 4,63 (un.)
light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 6,13 (un.)
tipos

Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,73 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitaminas simples (300ml): leite | R$ 4,66 (un.)
(integral e desnatado) e fruta ou

polpa de fruta

Vitaminas especiais (300 ml): suco | R$ 6,15 (un.)

de laranja ou leite com pelo menos
02 frutas naturais

Cachorro Quente

R$ 16,30 (un.)

Sanduiches :
06 (unidade) M|~sto Quente R$ 10,61 (un.)
Pao com Ovo R$ 6,78 (un.)
07 Frutas Frutas (30gr) minimo 03 tipos R$ 0,88 (un.)
(unidade) Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 13,63 (un.)
minimo 04 tipos de frutas
08 Diversos Creme de Acai (300 ml) R$ 19,63 (un.)
(unidade) Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 9,03 (un.)
Prego Médio Global: | R$ 386,82




- == UFMG

DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE ==
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

QUADRO 02 — COMPOSIGCAO DO CARDAPIO PARA O LANCHE NUTRITIVO

PREPARAGOES TIPOS DE ALIMENTOS FREQUENCIA

01 tipo de massa (penne ou talharim ou
espaguete) ao Molho Quatro Queijos

01 tipo de massa (penne ou talharim ou
espaguete) ao Sugo com Bacon

Massas
diariamente

01 Simples
Omeletes 01 Presunto diariamente
01 Mucarela

1. Acompanhamentos diarios:
1.1.  Molhos, pimenta, azeite de oliva e outros condimentos;

Belo Horizonte, 15 de dezembro de 2023.

COMISSAO DE ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
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= == UFMG

DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE | =]
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAQ;\O
E SERVICOS OPERACIONAIS

MODELOS:

ATESTADO DE VISTORIA E DECLARAGAO DE EFETIVO CONHECIMENTO

A - ATESTADO DE VISTORIA

Processo NO: e,

Pregéao Eletrénico n°........ 12023

para os fins previstos no Instrumento Convocatério, conhecendo as peculiaridades do local

(reais condicoes fisicas do imével, dos bens e seu estado de conservagao).

<nome do servidor>
Divisdo de Servicos Comunitarios/DLO/UFMG

Declaro que me foi dado acesso as instalagbes do Restaurante e Lanchonete do(a)................

bem como foram esclarecidas todas as questdes por mim solicitadas.

<nome>
ID/CPF n°......



= == UFMG

DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE | =]
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAQ;\O
E SERVICOS OPERACIONAIS

B - DECLARAGAO DE EFETIVO CONHECIMENTO

LOGOTIPO DA EMPRESA

RAZAO SOCIAL DA EMPRESA
ENDERECO COMPLETO DA EMPRESA
TELEFONE E E-MAIL PARA CONTATO

Ref. Pregao Eletrénico n°:  /2023.

O Sr.(a) ........ (nome do representante legal da empresa), portador(a) da Carteira de Identidade n°
................. , expedida pela (0) ......c..........., e CPF n°.........................., neste ato representando a empresa
.................. (razdo social da empresa), inscrito(a) no CNPJ sob o n° ............................, sediado(a) na

............. (endereco completo da cidade), visando concorrer no Pregédo n° .../ da Universidade Federal
de Minas Gerais, DECLARA ter pleno conhecimento das informagdes constantes do respectivo
instrumento convocatdrio e seus anexos, bem como das condigdes locais para a execugédo do objeto e
das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, tendo optado por nao realizar a vistoria
prévia ao local de prestacédo dos servigos objeto da contratagéo, ciente de que, em razéo disso, assume
total responsabilidade por este fato e ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que

ensejem desavengas técnicas ou financeiras com a Contratante.

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS

RESOLUCAO N° 06/2023, DE 26 DE OUTUBRO DE 2023

Aprova o Calendario Escolar da UFMG para o
ano letivo de 2024.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS, no uso de suas atribuigoes
estatutarias e regimentais, considerando proposta do Departamento de Registro e Controle
Académico (DRCA), resolve:

Art. 1° Aprovar o Calendario Escolar da UFMG para o ano letivo de 2024,
anexo a presente Resolugao.

Paragrafo tinico. Os recessos escolares referem-se as atividades didaticas,
devendo ocorrer, normalmente, o funcionamento administrativo.

Art. 2° Determinar que, nos cursos de Graduagdo, ndo sejam realizadas
atividades avaliativas nos dias 7 e 8 de outubro, destinados a apresentagdo e selegdao de
trabalhos nas Unidades Académicas, e no periodo de 23 a 25 de outubro, destinado a
apresentacao de trabalhos na Semana do Conhecimento da UFMG.

Art. 32 Determinar que, nos cursos de Graduagdo, as aulas previstas para o
turno noturno nos dias 2 e 29 de abril, 24 de maio e 13 de junho, no primeiro periodo
letivo, e nos dias 3 de setembro, 2 e 17 de outubro e 1° de novembro, no segundo periodo
letivo, sejam substituidas, exclusivamente, por atividades académicas complementares.

Art. 4° Revogam-se as disposi¢des contrarias.

Art. 5° A presente Resolucao entra em vigor nesta data.

Professora Sandra Regina Goulart Almeida
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao
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ANEXO A RESOLUCAO N¢ 06/2023, DE 26 DE OUTUBRO DE 2023

CALENDARIO ESCOLAR DA UFMG PARA O ANO LETIVO DE 2024

2024

JANEIRO

segunda-feira

Feriado: Confraternizacao Universal.

segunda-feira

Data-limite de matricula on-line (regular e eletiva) para o 1°
periodo letivo de 2024, pelos estudantes de Pos-Graduacao
stricto sensu, no Sistema de Matricula da Pos-Graduacao.

10a12

quarta a
sexta-feira

Requerimento de transferéncia para a UFMG para ingresso no 1°
periodo letivo de 2024, por alunos do PEC-G, junto ao DRCA.

12

sexta-feira

Data-limite para a efetivagdo da matricula (regular e
eletiva) em atividades académicas curriculares de Pos-
Graduagao stricto sensu para o 1° periodo letivo de 2024,
pelos Colegiados de Cursos de Pds-Graduagao, no Sistema
de Matricula da P6s-Graduacao.

26

sexta-feira

Término do periodo para requerimento de matricula
antecipada em atividades a serem ofertadas entre o 2°
periodo letivo de 2023 e o 1° periodo letivo de 2024, nos
Colegiados de Cursos de Graduagao.

30

terca-feira

Inicio do periodo para requerimento de matricula (1* fase)
para o 1° periodo letivo de 2024, pelos estudantes veteranos
de Graduacao, exclusivamente no SiGA Mobile.

31

quarta-feira

Inicio do periodo para requerimento de matricula (1* fase)
para o 1° periodo letivo de 2024, pelos estudantes veteranos
de Graduagdo, no Sistema Académico de Graduagao
(SiGA) e no SiGA Mobile.

FEVEREIRO

sexta-feira

Término do periodo para requerimento de matricula (1*
fase) para o 1° periodo letivo de 2024 e para preenchimento
de questionario de avaliacdo discente do desempenho
didatico docente no 2° periodo letivo de 2023, pelos
estudantes veteranos de Graduacao, no Sistema Académico
de Graduacao (SiGA) e no SiGA Mobile.

sexta-feira

Data-limite para envio ao DRCA dos processos de
transferéncia para ingresso no 1° periodo letivo de 2024, no
ambito do PEC-G.
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sabado

Aniversario de fundagdo da Faculdade de Odontologia (1907).

quarta-feira

Data-limite para envio ao DRCA da documentacdo para
registro académico de estudantes de Pos-Graduagdo para o
1° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
Pés-Graduagao.

sexta-feira

Resultado da 1? fase da matricula dos estudantes veteranos
de Graduagao para o 1° periodo letivo de 2024.

12

segunda-feira

Recesso Escolar.

13

terca-feira

Feriado: Carnaval.

14

quarta-feira

Recesso Escolar: Cinzas.

15

quinta-feira

Inicio do periodo de protocolo de pedidos de ajustes e
reformas curriculares efetuados pelos Colegiados de
Cursos de Graduagao, na Pro-Reitoria de Graduagao.

16

sexta-feira

Data-limite para a conferéncia dos estudantes concluintes
do 2° periodo letivo de 2023, pelos Colegiados de Cursos
de Graduagdo, no Sistema Académico de Graduagao
(SiGA).

16

sexta-feira

Data-limite para finalizagdo do processo seletivo para
admissao aos Cursos de Pés-Graduacgao stricto sensu e lato
sensu, com inicio das atividades no 1° periodo letivo de
2024.

19¢20

segunda e
terca-feira

Periodo para envio de requerimento de inclusdo de novas
atividades na matricula (2* fase) do 1° periodo letivo de
2024, pelos estudantes veteranos de Graduagdo, no SiGA.

26 e 27

segunda e
terca-feira

Periodo para solicitagdo de matricula (3* fase) para o 1°
periodo letivo de 2024 em atividades de formacdo livre
(nucleo geral) e formagdo transversal (ntcleo
complementar), pelos estudantes veteranos de Graduacao,
no SiGA.

28

quarta-feira

Aniversario de criacdo das seguintes Unidades Académicas
(1968):

Faculdade de Educagao;

Faculdade de Letras;

Instituto de Ciéncias Biologicas;

Instituto de Ciéncias Exatas;

Instituto de Geociéncias.

28 a01/03

quarta a
sexta-feira

Orientacao ao estudante internacional.
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28¢29

quarta e
quinta-feira

Acerto de matricula (regular e eletiva) para o 1° periodo
letivo de 2024, pelos estudantes de Po6s-Graduagdo, nos
Colegiados de Cursos de Pos-Graduagdo stricto sensu.

29

quinta-feira

Data-limite para a realizagcdo de matricula para o 1° periodo
letivo de 2024, pelos estudantes de Pds-Graduacdo lato
sensu, nos Colegiados de Cursos de P6s-Graduagao.

MARCO

Belo Horizonte: 23 dias letivos (sabados letivos: 9, 16, 23 e 30)
Montes Claros: 23 dias letivos (sabados letivos: 9, 16, 23 e 30)

sexta-feira

Aniversario de fundacdo da Escola de Ciéncia da
Informacao (1950) e da Escola de Veterinaria (1932).

sexta-feira

Resultado da solicitagdo de matricula (3* fase) em
atividades de formacdo livre (nucleo geral) e formagdo
transversal (nucleo complementar) para o 1° periodo letivo
de 2024 dos estudantes veteranos de Graduagao.

sexta-feira

Requerimento de matricula em atividades académicas de
Graduagdo para o 1° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes de Pos-Graduagdo, nas Unidades Académicas
responsaveis pela oferta das atividades.

sexta-feira

Requerimento de matricula (4* fase) em atividades
académicas curriculares de Pos-Graduagdo (nucleo
avangado) para o 1° periodo letivo de 2024, pelos estudantes
de Graduagao, nos Colegiados de Cursos de Pos-Graduacao.

sexta-feira

Requerimento de matricula isolada em atividades
académicas curriculares de Graduagdo e Pos-Graduagao
para o 1° periodo letivo de 2024.

segunda-feira

INIiCIO DO 1° PERIODO LETIVO DE 2024.

4e5

segunda e
ter¢a-feira

Recepcao aos calouros dos cursos de Graduagao.

segunda-feira

Data-limite para lancamento de encargos didaticos para o
1° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
Po6s-Graduagao, no Sistema Académico de Pos-Graduagao.

segunda-feira

Inicio do periodo para solicitacdo on-line de vagas e de
reoferecimento de cursos para os processos seletivos do 1°
e 2° periodos letivos de 2025 e 2026, pelos Colegiados de
Cursos/Comissdes Coordenadoras de Cursos de Pos-
Graduacao /lato sensu.
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terca-feira

Aniversario de fundacao da Faculdade de Medicina (1911).

ter¢a-feira

Reformulag¢do de matricula dos ingressantes no 1° periodo
letivo de 2024 do Concurso Vestibular 2024 - Habilidades
que solicitaram aproveitamento de estudos, nos Colegiados
de Cursos de Graduacao.

ter¢a-feira

Matricula em atividades académicas curriculares dos
classificados no Processo Seletivo de Transferéncia e
Obtencao de Novo Titulo/2024, para o 1° periodo letivo de
2024, nos Colegiados de Cursos de Graduacao.

terga-feira

Matricula dos estudantes de continuidade de estudos visando
a obtencdo de novo diploma ou habilitagdo para o 1° periodo
letivo de 2024, nos Colegiados de Cursos de Graduacao.

terga-feira

Matricula em atividades académicas curriculares de
Graduagdo para o 1° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes de Pos-Graduagdo, nas Unidades Académicas
responsaveis pela oferta das atividades.

ter¢a-feira

Matricula em atividades académicas curriculares de Pos-
Graduagdo para o 1° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes de Graduacdo, nos Colegiados de Cursos de
P6s-Graduacao.

terca-feira

Data-limite para registro académico e matricula de
estudantes intercambistas de Graduagdo ingressantes no 1°
periodo letivo de 2024.

quarta-feira

Data-limite  para divulgagdo dos resultados dos
requerimentos de matricula isolada em atividades
académicas curriculares para o 1° periodo letivo de 2024.

6all

quarta a
segunda-feira

Periodo de matricula isolada em atividades académicas
curriculares de Graduagdo e Pods-Graduagdo para o 1°
periodo letivo de 2024.

quarta-feira

Seminario Integracdo Docente.

sexta-feira

Data-limite para andlise e langamento da mudanca de
percurso curricular (modalidade ou habilitacdo) para o 1°
periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
Graduacdo, no Sistema Académico de Graduacdo (SiGA).

11

segunda-feira

Inicio do periodo para requerimento on-line de exame de
comprovacao de conhecimentos em atividades académicas
curriculares para o 1° periodo letivo de 2024, pelos estudantes
de Graduagao, nos Colegiados de Cursos de Graduagao.
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12a19

terca a terca-
feira

18° Festival de Verdo.

15

sexta-feira

Data-limite  para divulgagdo dos resultados de
aproveitamento de estudos dos classificados no Concurso
Vestibular 2024 - Habilidades e no Processo Seletivo para
Transferéncia e Obten¢ao de Novo Titulo 2024.

22

sexta-feira

Data-limite para langamento dos trabalhos finais dos
estudantes que concluiram a Pos-Graduagdo no 2° periodo
letivo de 2023, pelos Colegiados de Cursos de Pods-
Graduagao, no Sistema Académico de P6s-Graduacgao.

28

quinta-feira

Data-limite para langamento dos acertos de matricula da
Pés-Graduagao referentes ao 1° periodo letivo de 2024,
pelos Colegiados de Cursos de Pos-Graduagdo, no Sistema
Académico de Pos-Graduacgao.

29

sexta-feira

Feriado: Paixao de Cristo.

ABRIL

Belo Horizonte: 26 dias letivos (sabados letivos: 6, 13,20 ¢ 27)
Montes Claros: 26 dias letivos (sabados letivos: 6, 13, 20 € 27)

segunda-feira

Término do periodo de protocolo de pedidos de ajustes e
reformas curriculares efetuados pelos Colegiados de Cursos
de Graduacao, na Pré-Reitoria de Graduagao.

segunda-feira

Data-limite para divulga¢do pelo DRCA, em sua péagina
eletronica, das vagas remanescentes de Graduacao a serem
ofertadas para mudanca de turno e continuidade de estudos
visando a obten¢do de novo diploma ou habilitacdo para
ingresso no 2° periodo letivo de 2024.

las

segunda a
sexta-feira

Periodo para inscricdo no processo seletivo para
continuidade de estudos visando a obtencdo de novo
diploma ou habilitagdo para ingresso no 2° periodo letivo de
2024.

las

segunda a
sexta-feira

Periodo para inscrigdo no processo seletivo para mudanca
de turno para o 2° periodo letivo de 2024, pelos estudantes
veteranos de Graduacdo, nos Colegiados de Cursos de
Graduagao.

terca-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no
turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduacao.

quinta-feira

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula, sem justificativa, no 1° periodo letivo de 2024
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pelos estudantes de Graduacao.

sexta-feira

Aniversario de fundagdo da Escola de Belas Artes (1957).

13

sabado

Mostra Sua UFMG Montes Claros.

15a18

segunda a
quinta-feira

Periodo para solicitagdo de mudancga de percurso curricular
(modalidade ou habilitacdo) para o 2° periodo letivo de
2024, pelos estudantes de Graduagdo, nos Colegiados de
Cursos de Graduagao.

21

domingo

Feriado: Tiradentes.

21

domingo

Aniversario de fundacdo da Faculdade de Filosofia e
Ciéncias Humanas (1939) e do Centro Pedagogico (1958).

25

quinta-feira

Data-limite para lancamento, no Sistema Académico de
Graduacdao (SiGA), e para comunicacdo ao DRCA da
relacdo de estudantes veteranos de Graduagdo com
mudanca de turno aprovada para o 2° periodo letivo de
2024, pelos Colegiados de Cursos de Graduagao.

25

quinta-feira

Data-limite para divulgacdo e comunicagdo ao DRCA dos
requerimentos de continuidade de estudos visando a obtencdo
de novo diploma ou habilitacdo deferidos para o 2° periodo
letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de Graduagao.

28

domingo

Aniversario de fundacdo da Escola de Musica (1925) e do
Colégio Técnico (1969).

29

segunda-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no turno
noturno, em substituicao as aulas dos cursos de Graduagao.

30

terca-feira

Data-limite para solicitacdo on-line de vagas e de
reoferecimento de cursos para os processos seletivos do 1° e do
2¢ periodos letivos de 2025 e 2026 pelos Colegiados de
Cursos/Comissdes Coordenadoras de Cursos de Pos-Graduagao
lato sensu.

MAIO

Belo Horizonte: 24 dias letivos (sabados letivos: 4, 11, 18 € 25)
Montes Claros: 24 dias letivos (sabados letivos: 4, 11, 18 e 25)

quarta-feira

Feriado: Dia do Trabalho.

sexta-feira

Término do periodo para requerimento on-line de exame de
comprovacao de conhecimentos em atividades académicas
curriculares para o 1° periodo letivo de 2024, pelos estudantes
de Graduagao, nos Colegiados de Cursos de Graduagao.
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5 domingo Domingo no Campus Montes Claros.
6ag segunda‘a 23? Jornada de Extensao.
quarta-feira
Inicio do periodo para solicitacdo on-line de abertura de
6 seounda-feira | V2838 @ serem oferecidas nos processos seletivos do 1° e do
& 2¢ periodos letivos de 2025, pelos Colegiados de Cursos de
Pos-Graduagao stricto sensu.
seounda a Periodo para inscricdo on-line a colagdo de grau dos
6al0 < fta— feira provaveis estudantes de Graduacdo concluintes do 1°
periodo letivo de 2024, nas Unidades Académicas.
Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
10 sexta-feira matricula, com ou sem justificativa, em atividades
académicas curriculares da Graduacao.
. Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
10 sexta-feira , .. . \ -
matricula em atividades académicas da P6s-Graduacgao.
Data-limite para solicitagdo da oferta de atividades
académicas curriculares e da alocagdo de encargos
10 sexta-feira didaticos para o 2° periodo letivo de 2024, pelos
Colegiados de Cursos de Poés-Graduagdo, aos
Departamentos Académicos ou estruturas equivalentes.
segunda a . ~ .
13a17 gunda 12* Semana de Saude Mental e Inclusdo Social.
sexta-feira
21 terca-feira Aniversario de fundacao da Escola de Engenharia (1911).
Data-limite para envio da oferta de atividades académicas e
. da alocagdo de encargos didaticos para o 2° periodo letivo
24 sexta-feira A
de 2024, pelos Departamentos Académicos ou estruturas
equivalentes, aos Colegiados de Cursos de Pos-Graduagao.
Realizacdo de atividades académicas complementares no
24 sexta-feira turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduagao.
25 sabado Mostra Sua UFMG Pampulha.
Inicio do periodo para lancamento da oferta de atividades
27 seounda-feira académicas do 2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados
g de Cursos de Pos-Graduagdo, no Sistema Académico de
P6s-Graduagao.
Data-limite para divulgagdo das vagas remanescentes de
27 segunda-feira | Graduacdo a serem ofertadas para reop¢do no 2° periodo

letivo de 2024, na pagina eletronica do DRCA.
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27 a3l

segunda a
sexta-feira

Periodo para inscricdo on-line no processo seletivo de
reop¢do para o 2° periodo letivo de 2024, pelos estudantes
de Graduacgdo, na pagina eletronica do DRCA.

30

quinta-feira

Recesso Escolar: Corpus Christi.

31

sexta-feira

Recesso Escolar.

JUNHO

Belo Horizonte: 25 dias letivos (sabados letivos: 1, 8, 15, 22 ¢ 29)
Montes Claros: 25 dias letivos (sabados letivos: 1, 8, 15, 22 e 29)

quarta a sexta-
feira

Requerimento de transferéncia para a UFMG para ingresso
no 2° periodo letivo de 2024, por alunos do PEC-G, junto
ao DRCA.

sexta-feira

Data-limite para requerimento de aproveitamento de
estudos, pelos estudantes de Graduagao, nos Colegiados de
Cursos de Graduacao.

domingo

Domingo no Campus Pampulha.

10a12

segunda a
quarta-feira

Periodo para reformulagdo dos Planos de Estudos e
inclusdo de atividades de Formagdao Complementar Aberta
(nicleo complementar) para o 2° periodo letivo de 2024,
pelos estudantes veteranos de Graduacdo, no Sistema
Académico de Graduagao (SiGA).

13

quinta-feira

Realizacdo de atividades académicas complementares no
turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduacao.

14

sexta-feira

Término do periodo para lancamento da oferta de
atividades académicas do 2° periodo letivo de 2024, pelos
Colegiados de Cursos de Poés-Graduagdo, no Sistema
Académico de P6s-Graduacao.

14

sexta-feira

Data-limite para langamento do calendario de matricula on-
line para o 2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de
Cursos de Pos-Graduagdo stricto sensu, no Sistema de
Matricula da P6s-Graduacao.

17

segunda-feira

Inicio do periodo para colagdo de grau dos estudantes
concluintes de Graduagao do 1° periodo letivo de 2024.

17

segunda-feira

Inicio do periodo para registro académico dos candidatos
classificados nos processos seletivos de Pos-Graduagdo,
para o 2° periodo letivo de 2024, nos cursos de Pos-
Graduagao.
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17

segunda-feira

Inicio do periodo de matricula on-line (regular e eletiva)
para o 2¢° periodo letivo de 2024, pelos estudantes de Pos-
Graduacao stricto sensu, no Sistema de Matricula da Pos-
Graduacao.

17

segunda-feira

Inicio do periodo de matricula para o 2° periodo letivo de
2024 pelos estudantes de Pos-Graduagdo lato sensu, nos
Colegiados de Cursos.

24

segunda-feira

Data-limite para divulgacao e comunicagdo ao DRCA dos
candidatos classificados nos processos seletivos de reopcao
para o 2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de
Cursos de Graduacao.

28

sexta-feira

Data-limite para solicitacdo on-/ine de abertura de vagas a
serem oferecidas nos processos seletivos do 1¢ e 2°
periodos letivos de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
Pos-Graduagao stricto sensu, a Pro-Reitoria de Pos-
Graduacao.

JULHO

Belo Horizonte: 6 dias letivos (sabado letivo: 6)

Montes Claros: 5 dias letivos (sabado letivo: 6)

lal2

segunda a
sexta-feira

Periodo para requerimento de matricula antecipada em
atividades a serem ofertadas entre o 1° e 2° periodos letivos
de 2024, nos Colegiados de Cursos de Graduacao.

quarta-feira

Feriado Municipal em Montes Claros: Aniversario de
Montes Claros.

sexta-feira

Data-limite para registro académico e matricula de
estudantes de Pos-Graduagdo stricto sensu selecionados
por meio de fluxo continuo no ano de 2024, com ingresso
no 1° periodo letivo de 2024.

sexta-feira

Data-limite para envio ao DRCA dos processos de
transferéncia para ingresso na UFMG no 2° periodo letivo
de 2024, no ambito do PEC-G.

sabado

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula, no 1° periodo letivo de 2024, para os estudantes
de Po6s-Graduagao.

sabado

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula, com justificativa, conforme determinagdes do art.
96 da Resolucao Complementar do CEPE n® 01/2018, no 1°
periodo letivo de 2024, pelos estudantes de Graduagao.

10




UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS

sabado

Data-limite para fechamento dos resultados finais do 1°
periodo letivo de 2024 em atividades académicas de
Graduagdo, pelos docentes, no Sistema Didrio de Classe
Eletronico.

sabado

ULTIMO DIA LETIVO DO 1° PERIODO LETIVO DE 2024.

domingo

Aniversario de fundacio da Escola de Enfermagem (1933).

terga-feira

Data-limite para fechamento dos resultados de exames
especiais do 1° periodo letivo de 2024, pelos docentes, no
Sistema Diario de Classe Eletronico.

terga-feira

Data-limite para fechamento dos resultados finais do 1°
periodo letivo de 2024 em atividades académicas de Pos-
Graduacdo, pelos docentes, no Sistema Didrio de Classe
Eletronico.

10

quarta-feira

Data-limite de matricula on-line (regular e eletiva) para o
2¢ periodo letivo de 2024, pelos estudantes de Pos-
Graduacao stricto sensu, no Sistema de Matricula da Pos-
Graduagao.

12

sexta-feira

Data-limite para conferéncia dos estudantes concluintes do
1¢ periodo letivo de 2024 em continuidade de estudos,
visando a obtencdo de novo diploma ou habilitagdo
deferida para o 2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados
de Cursos de Graduagdo, no Sistema Académico de
Graduagao (SiGA).

12

sexta-feira

Data-limite para a efetivacdo da matricula (regular e
eletiva) em atividades académicas de Pos-Graduagao
stricto sensu para o 2° periodo letivo de 2024, pelos
Colegiados de Cursos de Pds-Graduacdo, no Sistema de
Matricula da P6s-Graduagao.

15a26

segunda a
sexta-feira

Curso de Férias de Estudos Brasileiros.

15

segunda-feira

Inicio do periodo para requerimento de matricula (1* fase)
para o 2° periodo letivo de 2024, pelos estudantes veteranos
de Graduacao, exclusivamente no SiGA Mobile.

16a17

terca a quarta-
feira

Término do periodo para requerimento de matricula (1*
fase) para o 2° periodo letivo de 2024 e para preenchimento
de questionario de avaliacdo discente do desempenho
didatico docente no 1° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes veteranos de Graduacao, no Sistema Académico
de Graduacao (SiGA) e no SiGA Mobile.

11
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18226 | dvIntaasexta | 5o pogtival de Inverno.
feira
Data-limite para a conferéncia dos estudantes concluintes
18 uinta-feira do 1° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos
d de Graduagdo, no Sistema Académico de Graduagao
(SiGA).
Data-limite para finalizacdo do processo seletivo para
. admissao aos Cursos de Pos-Graduagdo stricto sensu e lato
19 sexta-feira . o o :
sensu, com inicio das atividades no 2° periodo letivo de
2024.
Data-limite para envio ao DRCA da documentagdo para
. registro académico de estudantes de Pos-Graduagdo para o
19 sexta-feira . démico d d de Pos-Graduaga
2¢ periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
P6s-Graduagao.
24 uarta-feira Resultado da 1* fase da matricula para o 2° periodo letivo
d de 2024 para os estudantes veteranos de Graduagao.
Periodo para envio de requerimento de inclusdo de novas
29 ¢ 30 segunda e atividades na matricula (2* fase) do 2° periodo letivo de
terca-feira 2024, pelos estudantes veteranos de Graduagdo, no Sistema
Académico de Graduagao (SiGA).
0321/0218 quart?e?raslexta- Orientacdo ao estudante internacional.
Data-limite para a realizagdo de matricula para o 2° periodo
31 quarta-feira | letivo de 2024, pelos estudantes de Pds-Graduacdo lato
sensu, nos Colegiados de Cursos de P6s-Graduagao.
Belo Horizonte: 23 dias letivos (sabados letivos: 10, 17,24 e 31)
AGOSTO ) ) )
Montes Claros: 24 dias letivos (sabados letivos: 10, 17,24 ¢ 31)
Inicio do periodo de protocolo de pedidos de ajustes e
1 quinta-feira | reformas curriculares efetuados pelos Colegiados dos
Cursos de Graduacao, na Pr6-Reitoria de Graduagao.
uinta e sexta- Acerto de matricula (regular e eletiva) para o 2° periodo
le2 d feira letivo de 2024, pelos estudantes de Pds-Graduagao, nos
Colegiados de Cursos de Pos-Graduagado stricto sensu.
5 segunda-feira | INICIO DO 22 PERIODO LETIVO DE 2024.
5 segunda-feira | Aniversario de fundagdo da Escola de Arquitetura (1930).
5¢6 segundq © Recepgao aos calouros dos cursos de Graduagao.
ter¢a-feira

12
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5¢6

segunda e
ter¢a-feira

Periodo para solicitagdo de matricula (3* fase) em
atividades de formacdo livre (nucleo geral) e formacao
transversal (nucleo complementar) para o 2° periodo letivo
de 2024, pelos estudantes veteranos de Graduacdo, no
Sistema Académico de Graduagdo (SiGA).

quarta-feira

Data-limite para o langamento de encargos didaticos para o
2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de
Pos-Graduagao, no Sistema Académico de Pos-Graduagao.

quarta-feira

Seminario Integracdo Docente.

sexta-feira

Resultado da solicitagdo de matricula (3* fase) em
atividades de formacdo livre (nucleo geral) e formacao
transversal (nucleo complementar) para o 2° periodo letivo
de 2024 pelos estudantes veteranos de Graduacao.

sexta-feira

Requerimento de matricula isolada em atividades
académicas curriculares de Graduagdo e Pos-Graduagdo
para o 2° periodo letivo de 2024.

sexta-feira

Requerimento de matricula (4* fase) em  atividades
académicas da Pos-Graduacao (ntcleo avangado) pelos
estudantes de Graduacgao, para o 2° periodo letivo de 2024,
nos Colegiados de Cursos de Pos-Graduagao.

sexta-feira

Requerimento de matricula em atividades académicas
curriculares de Graduagdo, pelos estudantes de Pos-
Graduacdo, para o 2° periodo letivo de 2024, nas Unidades
Académicas responsaveis pela oferta das atividades.

sexta-feira

Data-limite para andlise e langamento da mudanga de
percurso curricular (modalidade ou habilitacdo) dos
estudantes de Graduacdo, pelos Colegiados de Cursos de
Graduacdo, no Sistema Académico de Graduacao (SiGA).

12

segunda-feira

Inicio do periodo para requerimento on-line de exame de
comprovagdo de conhecimentos em atividades académicas
curriculares para o 2° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes de Graduacdo, nos Colegiados de Cursos de
Graduagao.

13

ter¢a-feira

Matricula dos estudantes de reopcdo nos Colegiados de
Cursos de Graduacao.

13

ter¢a-feira

Matricula dos estudantes de continuidade de estudos visando
a obten¢do de novo diploma ou habilitagdo no 2° periodo
letivo de 2024, nos Colegiados de Cursos de Graduagao.

13
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Data-limite para registro académico e matricula de
estudantes intercambistas de graduag@o ingressantes no 2°
periodo letivo de 2024.

Matricula em atividades académicas curriculares de Pos-
Graduacdo pelos estudantes de Graduagdo, para o 2°
periodo letivo de 2024, nas Unidades Académicas
responsaveis pela oferta das atividades.

Matricula em atividades académicas curriculares de
Graduacdo pelos estudantes de Pos-Graduagdo, para o 2°
periodo letivo de 2024, nas Unidades Académicas
responsaveis pela oferta das atividades.

Data-limite para divulgagdo dos resultados dos
requerimentos de matricula isolada em atividades
académicas curriculares para o 2° periodo letivo de 2024.

Matricula isolada em atividades académicas curriculares de
Graduagdo e P6s-Graduagao para o 2° periodo letivo de 2024.

Feriado Municipal em Belo Horizonte: Assuncao de Nossa
Senhora.

Reformulagdao de matricula dos ingressantes no 2° periodo
letivo de 2024 do Concurso Vestibular 2024 - Habilidades
que solicitaram aproveitamento de estudos, nos Colegiados
de Cursos de Graduacao.

Data-limite para lancamento dos trabalhos finais dos
estudantes que concluiram a Pos-Graduagao no 1° periodo
letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos de Pos-
Graduacgao, no Sistema Académico de Pos-Graduagao.

Aniversario de fundacao da Faculdade de Farmacia (1911).

Data-limite para langamento dos acertos de matricula da
Pos-Graduagao referentes ao 2° periodo letivo de 2024,
pelo Colegiado de Cursos de Pos-Graduagdo, no Sistema
Académico de Pos-Graduacgao.

Belo Horizonte: 24 dias letivos (sabados letivos: 14, 21 e 28)
Montes Claros: 24 dias letivos (sdbados letivos: 14, 21 e 28)

13 terca-feira
13 terca-feira
13 ter¢a-feira
13 ter¢a-feira
terca a
13al19 segunda-feira
15 quinta-feira
16 sexta-feira
23 sexta-feira
27 terga-feira
30 sexta-feira
SETEMBRO
2 segunda-feira

Data-limite para divulga¢do das vagas remanescentes de
Graduacdo a serem ofertadas para mudanca de turno e
continuidade de estudos visando a obten¢ao de novo
diploma ou habilitacdo para o 1° periodo letivo de 2025, na
pagina eletronica do DRCA.

14
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seounda a Periodo de inscri¢do no processo seletivo para mudanga de
2a6 s fta- feira turno para o 1° periodo letivo de 2025, pelos estudantes de
Graduacao, nos Colegiados de Cursos de Graduagao.
Periodo de inscri¢do no processo seletivo para continuidade
246 segunda a de estudos visando a obtencdo de novo diploma ou
sexta-feira habilitagdo para inicio no 1°¢ periodo letivo de 2025, no
DRCA.
Realizagdo de atividades académicas complementares no
3 ter¢a-feira turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduagao.
Data-limite para requerimento de trancamento total de
5 quinta-feira | matricula, sem justificativa, no 2° periodo letivo de 2024
para os estudantes de Graduagao.
7 sébado Feriado: Independéncia do Brasil.
7 sabado Aniversario de fundacao da UFMG (1927).
8 domingo Domingo no Campus Pampulha.
Periodo para solicitagdo de mudanga de percurso curricular
13a17 sexta a terca- | (modalidade ou habilitacdo) para o 1° periodo letivo de
feira 2025, pelos estudantes de Graduagdo, nos Colegiados de
Cursos de Graduagao.
Término do periodo de protocolo de pedidos de ajustes e
16 segunda-feira | reformas curriculares efetuados pelos Colegiados dos
Cursos de Graduagao, na Pro-Reitoria de Graduagao.
19 ¢20 | AU €SEXW~ | s (EMG Jovem.
feira
Data-limite para divulgacdo e comunicagdo ao DRCA dos
requerimentos de continuidade de estudos visando a
27 sexta-feira obtencdo de novo diploma ou habilitagdo deferidos para o
1¢ periodo letivo de 2025, pelos Colegiados de Cursos de
Graduagao.
Data-limite para langamento e comunicagdo ao DRCA da
relacdo de estudantes de Graduagdo com mudanca de turno
27 sexta-feira deferida para o 1° periodo letivo de 2025, pelos Colegiados
de Cursos de Graduagdao, no Sistema Académico de
Graduagao (SiGA).
OUTUBRO

Belo Horizonte: 25 dias letivos (sabados letivos: 5, 19 e 26)

15
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Montes Claros: 25 dias letivos (sabados letivos: 5, 19 ¢ 26)

Realizagdo de atividades académicas complementares no

2 quarta-feira | turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduagao.
768 segunda e Apresentagdo de trabalhos da Semana do Conhecimento da
ter¢a-feira UFMG nas Unidades Académicas.
Data-limite para solicitagdo da oferta de atividades
académicas e da alocagdo de encargos didaticos para o 1°
10 quinta-feira | periodo letivo de 2025, pelos Colegiados de Cursos de Pds-
Graduagdo, aos Departamentos Académicos ou estruturas
equivalentes.
. Aniversario de fundacdo do Instituto de Ciéncias Agrarias
11 sexta-feira
(1968).
Término do periodo para requerimento on-line de exame de
comprovacdao de conhecimentos em atividades académicas
11 sexta-feira curriculares para o 2° periodo letivo de 2024, pelos
estudantes de Graduagdo, nos Colegiados de Cursos de
Graduagao.
12 sabado Feriado: Nossa Senhora Aparecida.
secunda a Periodo para inscri¢do a colagdo de grau pelos provaveis
14a18 s fta— feira estudantes concluintes de Graduagdo do 2° periodo letivo
de 2024, nas Unidades Académicas.
Realizacdo de atividades académicas complementares no
17 quinta-feira | turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduacao.
. Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
18 sexta-feira , . . . ~
matricula em atividades académicas da P6s-Graduacao.
Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
18 sexta-feira matricula, com ou sem justificativa, em atividades
académicas curriculares da Graduagao.
. Aniversario de fundag¢ao da Escola de Educacao Fisica,
21 segunda-feira .. . . .
Fisioterapia e Terapia Ocupacional (1969).
d .
21a25 segunda a Semana do Conhecimento da UFMG.
sexta-feira
. Data-limite para envio da oferta de atividades académicas e
25 sexta-feira

da alocacao de encargos didaticos do 1° periodo letivo de
2025, pelos Departamentos Académicos ou estruturas

16
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equivalentes, aos Colegiados de Cursos de P6s-Graduacao.

28

segunda-feira

Recesso Escolar: Dia do Servidor Publico e comemoragao
do Dia do Professor.

28

segunda-feira

Inicio do periodo para lancamento da oferta de atividades
académicas para o 1° periodo letivo de 2025, pelos
Colegiados de Cursos de Pos-Graduagdo stricto sensu e
lato sensu, no Sistema Académico de Pos-Graduagao.

31

quinta-feira

Data-limite para divulgacdo das vagas remanescentes de
Graduagdo a serem ofertadas para Transferéncia e
Obtengdo de Novo Titulo no 1° periodo letivo de 2025, na
pagina eletronica do DRCA.

NOVEMBRO

Belo Horizonte: 24 dias letivos (sabados letivos: 9, 16, 23 e 30)
Montes Claros: 23 dias letivos (sabados letivos: 9, 16, 23 ¢ 30)

sexta-feira

Realizacdo de atividades académicas complementares no
turno noturno, em substituicdo as aulas dos cursos de
Graduacao.

sabado

Feriado: Finados.

sexta-feira

Data-limite para requerimento de aproveitamento de
estudos, pelos estudantes de Graduacdo, nos Colegiados de
Cursos de Graduagao.

15

sexta-feira

Feriado: Proclamagao da Republica.

18a20

segunda a
quarta-feira

Periodo para reformulacao dos planos de estudos e para a
inclusdo de atividades académicas de Formacao
Complementar Aberta (nucleo complementar) para o 1°
periodo letivo de 2025, pelos estudantes veteranos de
Graduagao, no Sistema Académico de Graduacao (SiGA).

18

segunda-feira

Inicio do periodo para colacdo de grau dos estudantes
concluintes de Graduagao do 2° periodo letivo de 2024.

20

quarta-feira

Feriado municipal em Montes Claros: Dia da Consciéncia
Negra.

27

quarta-feira

Término do periodo para langamento da oferta de
atividades académicas para o 1° periodo letivo de 2025,
pelos Colegiados de Cursos de Pos-Graduacao stricto sensu
e lato sensu, no Sistema Académico de P6s-Graduacao.

29

sexta-feira

Data-limite para langamento do calendario para realizacao
da matricula on-line para o 1° periodo letivo de 2025, pelos
Colegiados de Cursos de Pos-Graduagdo stricto sensu, no

17




UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS

Sistema de Matricula da P6s-Graduacao.

DEZEMBRO

Belo Horizonte: 6 dias letivos (sabado letivo: 7)

Montes Claros: 6 dias letivos (sabado letivo: 7)

2 segunda-feira

Inicio do periodo para registro académico dos candidatos
classificados nos processos seletivos de Pos-Graduagdo para
o 1° periodo letivo de 2025 nos cursos de Pds-Graduagao.

2 segunda-feira

Inicio do periodo de matricula (regular e eletiva) on-line
para o 1° periodo letivo de 2025, pelos estudantes de Pos-
Graduagao stricto sensu, no Sistema de Matricula de Pos-
Graduacao.

2 segunda-feira

Inicio do periodo de matricula para o 1° periodo letivo de
2025, pelos estudantes de Pos-Graduacdo lato sensu, nos
Colegiados de Cursos.

2 segunda-feira

Inicio do periodo para requerimento de matricula
antecipada em atividades a serem ofertadas entre o 2°
periodo letivo de 2024 e o 1° periodo letivo de 2025, nos
Colegiados de Cursos de Graduagao.

6 sexta-feira

Data-limite para registro académico e matricula de
estudantes de Pos-Graduacgdo stricto sensu selecionados por
meio de fluxo continuo no ano de 2024, com ingresso no 2°
periodo letivo de 2024.

6 sexta-feira

5% Jornada de Direitos Humanos.

7 sabado

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula, com justificativa, conforme determinagdes do
art. 96 da Resolugdo Complementar do CEPE n® 01/2018,
no 2° periodo letivo de 2024, para os estudantes de
Graduacao.

7 sabado

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula no 2° periodo letivo de 2024, pelos estudantes de
P6s-Graduacao.

7 sabado

Data-limite para fechamento dos resultados finais do 2°
periodo letivo de 2024 em atividades académicas de
Graduagao, pelos docentes, no Sistema Didrio de Classe
Eletrdnico.

7 sabado

ULTIMO DIA LETIVO DO 2° PERIODO LETIVO DE 2024.

8 domingo

Feriado Municipal em Belo Horizonte: Imaculada

18
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Conceicgao.

10

terga-feira

Aniversario de fundacao da Faculdade de Direito (1892).

11

quarta-feira

Data-limite para fechamento dos resultados de exames
especiais do 2° periodo letivo de 2024, pelos docentes, no
Sistema Diario de Classe Eletronico.

11

quarta-feira

Data-limite para fechamento dos resultados finais do 2°
periodo letivo de 2024 em atividades académicas de Pds-
Graduagao, pelos docentes, no Sistema Diario de Classe
Eletronico.

13

sexta-feira

Data-limite para conferéncia dos estudantes concluintes do
2¢ periodo letivo de 2024 em continuidade de estudos,
visando a obten¢do de novo diploma ou habilitagdo
deferida para o 1° periodo letivo de 2025, pelos Colegiados
de Cursos de Graduacdo, no Sistema Académico de
Graduagao (SiGA).

19

quinta-feira

Data-limite para a conferéncia dos estudantes concluintes
do 2° periodo letivo de 2024, pelos Colegiados de Cursos
de Graduacdo, no Sistema Académico de Graduacao
(SiGA).

20

sexta-feira

Aniversario de fundacdo da Faculdade de Ciéncias
Econdémicas (1941).

25

quarta-feira

Feriado: Natal.

19
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JANEIRO

quarta-feira

Feriado: Confraternizagdo Universal.

8alol

quarta a
sexta-feira

Requerimento de transferéncia para a UFMG para ingresso
no 1° periodo letivo de 2025, por alunos do PEC-G, junto ao
DRCA.

13

segunda-feira

Data-limite de matricula on-line (regular e eletiva) para o 1°
periodo letivo de 2025, pelos estudantes de Pos-Graduagao
stricto sensu, no Sistema de Matricula da P6s-Graduagao.

17

sexta-feira

Data-limite para a efetiva¢do da matricula (regular e eletiva)
em atividades académicas curriculares de pds-graduagdo
stricto sensu para o 1° periodo letivo de 2025, pelos
Colegiados de Cursos de Poés-Graduagdo, no Sistema de
Matricula da P6s-Graduacao.

24

sexta-feira

Término do periodo para requerimento de matricula
antecipada em atividades a serem ofertadas entre o 2°
periodo letivo de 2024 e o 1° periodo letivo de 2025, nos
Colegiados de Cursos de Graduacgdo.

20
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DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

PRA

[
PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAO

UFEMG

SANGCOES ADMINISTRATIVAS

GRAUS, CORRESPONDENCIAS E INFRAGOES

TABELA 1
GRAU DA INFRACAO CORRESPONDENCIA
1 1,5%  por ocorréncia, sobre o valor mensal do contrato
2 3% por ocorréncia, sobre o valor mensal do contrato
3 4,5%  por ocorréncia, sobre o valor mensal do contrato
4 6% por ocorréncia, sobre o valor mensal do contrato
5 7,5% por ocorréncia, sobre o valor mensal do contrato
TABELA 2
INFRACAO
x GRAU DA
ITEM DESCRICAO INFRACAO
ASPECTOS GERAIS
y Recusar-se a executar servico determinado 02
pela Fiscalizagao Técnica.
2 Utilizar a area cedida para fins diversos do 04
objeto do Contrato.
Para os itens a seguir, deixar de:
3 Manter no estabelecimento o exemplar do 01
Cddigo de Defesa do Consumidor.
Emitir e fornecer o cupom fiscal para toda e
4 qualquer venda realizada, independentemente 02
de solicitagao do usuario.
5 Responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou 02
requisi¢cao da Fiscalizacao.
Cumprir determinagdo formal ou instrugdo
6 : o 02
complementar da Fiscalizacao.
Cumoprir quaisquer dos itens do Edital e seus
7 anexos, nhao previstos neste quadro de 03
infracoes.
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ADMINISTRAGAO

QUANTO AO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Atrasar, sem justificativa, o inicio do horario do
almocgo.

04

Deixar de cumprir ou alterar, sem aprovacgao e
sem dar ciéncia a Fiscalizacdo Técnica, o
horario minimo de funcionamento da
Lanchonete e Cafeteria.

04

QUANTO A PRESTACAO DOS SERVICOS

10

Suspender ou interromper, salvo motivo de
forca maior ou caso fortuito, os servicos
contratuais.

04

11

Cobrar, para os itens da Cesta Basica de
Produtos, pregos maiores do que os fixados no
Contrato ou servir por¢gdes em quantidade/peso
inferiores ao estabelecido em Contrato.

03

12

Comercializar, sem autorizagdo prévia (dos
produtos e dos precos estimados para venda)
da Fiscalizacdo, produtos nao contemplados
pela Cesta Basica de Produtos.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

13

Obedecer a modalidade do sistema de
atendimento.

05

14

Afixar a Tabela de Precgos, autorizada, em local
visivel e acessivel.

02

15

Ofertar produto(s) previsto(s) na Cesta Basica
de Produtos.

03

QUANTO AOS EMPREGADOS

Para os itens a seguir, deixar de:

16

Manter o numero minimo de empregados
estabelecido.

04

17

Afixar o quadro, atualizado, de empregados,
especificando o nome, fungdo e horarios de
trabalho.

02

18

Manter funcionario qualificado para executar os
servigos contratados.

03

19

Substituir empregado alocado que nao atenda
as necessidades do servico.

01
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20

Apresentar o] Atestado de Saude
Ocupacional/Clinico conforme previsto no
Contrato.

03

21

Apresentar comprovacdo de realizagdo do
Curso de Capacitagdo do(s) empregado(s)
conforme previsto no Contrato.

01

22

Manter estoque minimo de 01 conjunto
completo de uniforme.

01

Para os itens a seguir, permitir:

23

A permanéncia de empregado sem utilizar
Equipamento de Protegao Individual EPI.

03

24

A permanéncia de empregado sem utilizar
uniforme ou utilizando uniforme incompleto ou
utilizando uniforme mal conservado (rasgado,
furado etc.) ou utilizando uniforme indevido
para a fungao.

03

25

A permanéncia de empregado utilizando
adorno, portando barba e/ou bigode, com
cabelos para fora da touca etc., em desacordo
com o estabelecido.

05

26

A permanéncia de empregado exercendo
funcao para a qual nao fora contratado.

04

QUANTO AS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA

Para os itens a seguir, deixar de:

27

Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e
a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.

02

28

Preencher o formulario de controle diario de
temperatura dos equipamentos.

04

29

Apresentar e/ou manter no estabelecimento
copia impressa dos Procedimentos
Operacionais Padronizados - POP e do Manual
das Boas Praticas de Fabricagao — MBPF.

03

QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

Para os itens a seguir, deixar de:

30

Manter em perfeitas condicdes de higiene
(limpeza e desinfeccédo) todas as instalacdes
do estabelecimento (internas e externas),
moveis, equipamentos e utensilios.

03
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Manter, constantemente, limpos: pisos, mesas
31 e cadeiras (sempre antes e apos qualquer 04
atividade em que sejam utilizados).

Manter no saldo de distribuicdo, durante os
horarios de maior movimento, o auxiliar de
servigos gerais, para limpeza das mesas e do
piso do saléo.

32 04

Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de

33 exaustao, conforme estabelecido em Contrato.

04

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura
demonstranto a execugdo da(s) limpeza(s) do 03
sistema de exaustdo, conforme previsto em
Contrato.

34

Realizar a limpeza da caixa de gordura,

35 conforme estabelecido em Contrato.

04

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento e/ou
Responsabilidade, acompanhados da licenca
de 6rgdo ambiental, em vigor, demonstrando a
execugado da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de
gordura, conforme previsto em Contrato.

36 03

Remover e/ou nao realizar o adequado
manejo, segregacao e destinagéo
ambientalmente  correta  dos residuos,
conforme estabelecido em Contrato.

37 04

Manter os recipientes de residuos limpos e 02

38 sanitizados, conforme previsto em Contrato.

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Para os itens a seguir, deixar de:

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,

39 . ~ : 01
copos de vidro no balcao de atendimento.

40 Adquirir ou de disponibilizar para o usuario, 01
xicaras com pires de louga branca.

41 Adquirir ou de disponibilizar para a distribuicdo 01
alimentar, utensilios em aco inoxidavel.

42 Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de 01
papel ndo reciclado e ndo sedoso.
Manter o(s) alimento(s) sob temperatura

43 05
adequada.

QUANTO A HIGIENE PESSOAL
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Permitir que o funcionario do caixa manipule,
prepare ou sirva alimentos e/ou que transite na
cozinha e na area interna do balcdo de
atendimento ao cliente ou que manipule
objetos, instrumentos e utensilios que entraréo
em contato com alimentos.

44

05

Para os itens a seguir, deixar de:

Providenciar o afastamento das atividades os
manipuladores que apresentarem lesoes,
feridas, chagas ou cortes nas maos e bragos,
queimaduras, erupgdes da pele,
45 gastroenterites agudas ou crdnicas (diarreia ou
disenteria), bem como aqueles que estiverem
acometidos de faringites, infecgdes pulmonares
ou portando algum tipo de patologia
transmissivel.

04

Providenciar o afastamento do servico de
46 manipulacdo de alimentos, empregados com
curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

04

Disponibilizar alcool 70% e/ou sabonete
bactericida em dosadores apropriados, para
47 desinfeccdo de maos e/ou toalha de papel
interfolna branca e/ou suporte para o papel
toalha.

02

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DO ALIMENTO

Para os itens a seguir, deixar de:

Adquirir géneros de 1?2 (primeira) qualidade,

48 conforme estabelecido em Contrato.

03

Descartar alimentos, preparagdes e bebidas
que estejam com prazo de validade vencido
e/ou que sejam considerados impréprios para o
consumo.

49

05

Acondicionar ou identificar adequadamente os

50 alimentos fracionados.

03

Manter protegido o alimento em preparagcéao ou

51
pronto.

05

Manter a temperatura adequada dos

52 equipamentos.

05

Realizar adequadamente o processo de

53 descongelamento.

05

54 Realizar coleta de amostras de todas as

03
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preparagdes e/ou produtos (salgados).

55

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

05

Para os itens a seguir, permitir:

56

Situacdo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, lesao corporal ou consequéncias
letais.

05

57

Que as matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens sejam armazenadas em contato
direto com o piso.

05

58

O armazenamento de géneros, incluindo os
descartaveis, em sua embalagem original,
como: caixas de papeldao e madeira, sacos
plasticos (fardos) e de nylon etc..

04

59

O transito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas 4éareas de produgao,
corredores de acesso e lanchonete, sem
utilizar a protecao total para os cabelos.

05

60

O uso de objetos nao pertencentes ao servigo
dentro do estabelecimento.

04

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

Para os itens a seguir, deixar de:

61

Realizar programa periédico de desinsetizagao
e desratizacado conforme previsto em Contrato.

04

62

Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante
de execucdo do servico de desinsetizagédo e
desratizacido conforme previsto em Contrato.

03

QUANTO AO CARDAPIO

63

Ampliar os quesitos da Cesta Basica de
Produtos, comprometendo a seguranga
alimentar e descumprindo o estabelecido em
Contrato.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

64

Manter disponiveis durante todo o horario de
atendimento previsto, no minimo, os alimentos
constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de

05
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Produtos), detalhado na Quadro 2
(Composicdo do cardapio para lanches
nutritivos) no caso do Instituto de Geociéncias
e Faculdade de Ciéncias Econémicas.

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Utilizar moéveis, equipamentos e utensilios em

acionadas por pedal.

65 ~ ; 05
mau estado de conservacao e funcionamento.
Manter moveis, equipamentos e utensilios em

66 quantidades inferiores a demanda (cardapio e 04
numero de refei¢cdes/lanches).
Utilizar equipamentos e utensilios de madeira

67 : : : 05
(inclusive partes) no estabelecimento.

Para os itens a seguir, deixar de:

Adquirir ou de instalar maquina de lavar louga

68 para lavagem e secagem e que seja mantida 04
em temperatura acima de acima de 80°C.
Adquirir estrados/paletes de PVC rigido, em

69 quantidade necessaria para 0 armazenamento 03
dos géneros, utensilios e materiais de limpeza.
Adquirir recipientes para residuos (em numero

70 e capacidade suficientes), com tampas méveis 03

Belo Horizonte, 28 de julho de 2022.

EQUIPE DE PLANEJAMENTO DA CONTRATACAO




