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ANEXO | oA

TERMO DE REFERENCIA'

PREGAO ELETRONICO
PRESTACAO DE SERVICO CONTINUO SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

1.1.

1.2.

1.2.1.

1.2.2.

1.2.3.

1.2.4.

1.2.5.

1.2.6.

UNIVERSIDADE FEDERALDE MINAS GERAIS
RESTAURANTE E LANCHONETE DA UFMG

PREGAON° 08/2018
(Processo Administrativo n° 23072.026148/2018-63)

DO OBJETO?

Contratagao de empresa especializada para a exploragao comercial dos servigos 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 execugao dos servigos mao de obra especializada e capacitada, conforme

condigées, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste Instrumento, nos

Anexos | a VII, que 0 integram e na propostadalicitante.

Os servicos serao prestados nos Restaurantes e Lanchonetes abaixo:

Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico;

Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica;

Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem;

Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica;

Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas;

Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIII.

1.3. Os servigos serao prestados na area (Restaurante e Lanchonete), localizada no:

1.3.1.

1.3.2.

Andartérreo do Colégio Técnico, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de: 96

m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha — Belo

Horizonte/MG;

Andartérreo do Departamento de Quimica, com area geral (incluindo depdsito, cozinha

ea sala n° 113) de: 104,57 m?, planta anexa, situado na Av. Antonio Carlos, n° 6627 —
Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG;

" Termo de Referéncia elaborado com base no Estudo Preliminar 4 Contrataco, nos termos da IN 05/17.
? Item adaptado em fungdoda caracteristica do objeto e em atendimento ao AnexoV, subitem 2.1. da IN 05/2017
 

22/01/2018: inicio da elaboragdo dos EstudosPreliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:

Comisso Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unidio
Termo de Referéncia - Modelo para Pregio Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mio de obra
AtualizagZo: Outubro/ 2017



%

¢

J
ya

i <” PRA UNIVERSIDADE FEDERAL ,
3 POE U F W1 DE MINAS GERAIS PEO

fs)PRO-REITORIA DE

ADMINISTRACAO.

DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS.

 

1.3.3.

1.3.4.

1.3.5.

1.3.6.

1.4.

1.5.

1.6.

1.6.1.

2.1.

Subsolo da Escola de Enfermagem, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de:
28,60 m?, planta anexa, situado na Av. Prof. Alfredo Balena, n° 190 — Bairro Santa

Efigénia — Belo Horizonte/MG.

Subsolo da Escola de Musica, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de: 47,44

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

2° andar do Instituto de Ciéncias Exatas, com area geral (incluindo depdsito e cozinha)

de: 310,75 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha

— Belo Horizonte/MG;

Andartérreo da Unidade Administrativa Ill, com area geral(incluindo depdsito e cozinha)
de: 22,08 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha —

Belo Horizonte/MG;

O Objeto sera formado pela Cesta Basica de Produtos a serem ofertados,

obrigatoriamente, pela Contratada, conforme Quadro 1 do AnexoI.

Os servigos a serem prestados sao de natureza comum e para a sua execugao, durante

o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante permitira a Contratada, através de
Concessao Remunerada de Uso, o direito de utilizar as areas descritas no subitem 1.3.

(Justificativa - Enquadramento do objetolicitado como servi¢o comum).

O Contrato tera vigéncia de 30 (trinta) meses, contatos a partir da data designada no

documento denominado “Ordem deInicio das Atividades”, expedido pela UFMG, que se

dara somente apos a assinatura do Contrato (Justificativa - Necessidade de vigéncia
Contratual por30 (trinta) meses).

Apenas quando houver necessidade e interesse da Administragao, que deverao ser
previamente justificados, o prazo de vigéncia constante neste subitem, podera ser

prorrogado, mediante acordo entre as partes e celebragao do respectivo Termo Aditivo,

até o limite previsto em lei. A prorrogagaéo dependera da demonstracao da

vantajosidade, para a Administragao, das condi¢ées e dos pregos contratados.

DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO .

Justifica-se a contratagéo de empresa especializada para a exploragao comercial dos

servigos de Restaurante e Lanchonete visando atender as necessidades nutricionais
didrias dos professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios e
convidados da unidade académica e drgao administrativo, zelando pela saude e pelo

bem-estar de todos, proporcionando local adequado e préximo para realizagao de

refeigdes e lanches com qualidade, tendo em vista os pequenosintervalos para as

refeigdes e lanches e entre uma aula e a subsequente, nao havendo, deste modo,

tempo habil para o deslocamento para estabelecimentos externos do Campus Pampulha
e Campus Satide. Sendo assim, a prestacao do servico de alimentacao 4 comunidade

universitaria nao poderia sofrer solugao de continuidade, pois causaria transtornos aos

usuarios do servigo, além disto, a UFMG nao tem nenhuma despesaa realizar com tal

contratacao, uma vez que as Concessionarias 6 que arcam com os gastos inerentes a
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2.2.

2.3.

2.4.

execugao do Contrato, como: consumo de agua, energia elétrica, telefonia e

manutencao de equipamentos, mao de obra etc. Além disso, a Contratada nao

demandara de grandes investimentos na infraestrutura. Havendo algum dano no

patriménio causado por mau uso do espago,fica a Contratada obrigada a repara-lo.

Ao propor a Concessao Remunerada de Uso®, de espaco publico da UFMG para que

nele sejam explorados exclusivamente os servigos de Restaurante e Lanchonete, a
Administragao tem como objetivo nfo a obtengao de receita com a outorga de imével

(este é o resultado secundario), mas o cumprimento da missdo educativa e social de
facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a umarefeigao nutricionalmente adequada,

em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os

servidores, estagiarios, prestadores de servicos e visitantes do Campus Pampulha e

Campus Satde,pois reconhecidamente, a alimentag&o constitui uma das necessidades
mais fundamentais para o homem: além das suas implicagées fisioldgicas, envolve

aspectos sociais, psicoldgicos e econémicos.

Nesse sentido, € sabido que, para que o estudante possa se desenvolver em sua

plenitude académica é necessario associar 4 qualidade do ensino ministrado, uma

politica inclusiva que cumpra com os deveresrelacionados a responsabilidade social,

auxiliando as familias no atendimento das suas necessidades basicas de moradia,

alimentacao, sauide, esporte, cultura e lazer, transporte, apoio académico, entre outras
condi¢ées que diminuam as chances de evas4oescolar.

Como as verbas para investimento na Assisténcia Estudantil sAo 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
refeigdes e lanches dentro do Campus Pampulha e Campus Satie - distante de

estabelecimentos externos, bem como de restaurantes e lanchonetes abertos ao

publico, além de nao onerar o orgamento do érg&o, permite-Ihe efetivamente auxiliar na
realizagao de sua fungao académico social, garantindo, por meio de umaeficiente

fiscalizagao contratual, a oferta de um servico de qualidade, a precos médicos e

compativeis com o mercado, que supra uma das mais basicas necessidades de seus
administrados.

Ademais, 0 espacgo além de oferecer um servigo basico de qualidade para os alunos,

servira também aos servidores, estagiarios prestadores de servicos terceirizados e
visitantes do Campus Pampulha e Campus Sate, constituindo-se um importante
espago de convivéncia para os membros da comunidade universitaria. Integram-se,
assim, as agdes de educagao, formacao profissional, satide, alimentacao e lazer, com
vistas ao sucesso escolar em toda a sua complexidade.

© publico circulante diariamente, conforme previsto no subitem 4.3.4 (Quanto a
prestacao dosservigos).

Por meio do presente Instrumento, buscar-se-A realizar a contratacao comercial dos
servigos de Restaurante e Lanchonete — servico sob o regime de execucdoindireta - em
conformidade com aslegislagdes aplicaveis e vigentes no ato desta descrigdo, comoa,
a Lei 10.520/2002, o Decreto n° 5.450/2005 e a IN n° 05/2017-MPDG.

 

* Acord&o n° 1443/2006 — Plenario e Parecer n° 09/2016/CPLC/DEPCONSU/PGF/AGU
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2.5.

2.6.

2.7.

Sil.

3.2.

3.3.

A Contratada devera adotar critérios de sustentabilidade nas obrigacdes com a
Contratante expressos neste Instrumento e observando os fundamentos legais

constantes no Decreto n° 7.746/2012, a Lei n° 12.305/2010, bem como a IN n° 1/2010
— SLTI/MP. ‘

Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupgao
implicaraé em sérios transtornos e€ comprometendo o funcionamento regular das

unidades académicas e érgaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratagao de

empresa para a execucao dosservicos de Restaurante e Lanchonete.

Desta forma, considerando que estes servigos sao imprescindiveis para o

funcionamento das atividades académicas e administrativas da Instituigao, tendo em
vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da comunidade
universitaria, justifica-se a necessidade de que venham a sercontratados (Justificativa
— Enquadramentodo objeto licitado como servigo continuo).

As especificagées técnicas da contratagao do servigo, bem como o quantitativo a ser

demandado,encontram-se dispostas neste Instrumento e nos Anexos que o integram.

DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS

A exploragao comercial dos servigos de Restaurante e Lanchonete sao considerados

comoservigos comuns por se enquadrarem nos termos do paragrafo Unico, do Art. 1°,

da Lei 10.520/2002, c/c Art. 4° do Decreto n° 5.450/2005, cujos padrées de
desempenhoe qualidade estao claramente definidos neste Instrumento.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 2.271,

de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessdrias, instrumentais ou

complementares a area de competéncia legal do drgao licitante, nao inerentes as

categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

A prestagao dos servicos nao gera vinculo empregaticio entre os empregados da

Contratada e a Administragao, vedando-se qualquer relagao entre estes que caracterize

pessoalidade e subordinac¢aodireta.

DA FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVICGOS

Os servicos serao executados conforme discriminado abaixo:

4.1. Quanto as condig6esgerais:

4.1.1. A Contratada devera iniciar a prestagao dos servigos contratados no prazo estipulado
pela Contratante fixado no documento denominado “Ordem deInicio das Atividades”, a

qual ocorrera apos a assinatura do Contrato.
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4.1.2. A Contratada devera mantero efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo

todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em

conformidade com aslegislagées 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 Inspecao e Fiscalizagao Sanitaria Municipal:

b) Portaria MS n° 1.428 de 26/11/1993, do Ministério da Satide - Aprova o Regulamento

Técnico para Inspegao Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento de

Boas Praticas de Produg&o e de Prestagdo de Servicos na Area de Alimentos e o
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao 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 Satde - Aprova o

Regulamento Técnico sobre as Condigées Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos);

d) Resolugao 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 Verificag4o das Boas Praticas de Fabricagao 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 Servicos de
Alimentagao;

f) Resolugao RDC n° 218 de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -

ANVISA — Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios

para Manipulacao de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais;

g) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: Portaria Interministerial n° 1.010 de

08/05/2006, do Ministério da Satide - Institui as diretrizes para a Promocdo da

Alimentagao Saudavel nas Escolas de educagaoinfantil, fundamental e nivel médio das
redes publicas e privadas, em ambito nacional:

h) Resolugao RDC n° 52, de 22/10/2009, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -

ANVISA — Dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestacao de

servigo de controle de vetores e pragas urbanas e da outras providéncias;

i) Portaria Normativa n° 07 de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento,

Desenvolvimento e Gestao — Institui as Diretrizes de promogao da alimentacdo

adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas comoreferéncia

nas agdes de promocao da satide e qualidade de vida no trabalho dos 6orgaos e
entidades integrantes do sistema de pessoal civil da administracdo federal — SIPEC;

J) Demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos

técnicos adequados a aquisic&o, estocagem, preparos, acondicionamento a fim de
garantir as qualidades higiénico-sanitaria, nutritiva e¢ sensorial dos alimentos, bebidas
etc.
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4.1.3.

a)

b)

A Contratada devera cumprir as legislagé6es sobre Sustentabilidade Ambiental, dentre

elas:

Instrugao Normativa N° 06 de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administragao da

Administragao Federal e Reforma do Estado- Disciplinar a coleta seletiva de papel para

reciclagem, no ambito dos orgaos integrantes do SISG,no Distrito Federal.

Decreto n° 5.940 de 25/10/2006, da Presidéncia da Republica - Institui a separagao dos

residuos reciclaveis descartados pelos orgaos e entidades da administragao publica

federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinagao as associagdes e

cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, e da outras providéncias;

Instrugdo Normativa N° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orgamento

e Gest&o - Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicao de

bens, contratagao de servicos ou obras pela Administragao Publica Federal direta,

autarquica e fundacional e da outras providéncias;

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;

Decreto n° 14.367, de 12/04/2011, da Prefeitura de Belo Horizonte - Regulamenta a Lei

n° 9.529/2008, que "Dispde sobre a substituicao do uso de sacoplastico de lixo e de

sacola plastica por saco delixo ecolégico e sacola ecoldégica, e da outras providéncias";

Decreto n° 7.746, de 05/06/2012, da Presidéncia da Republica - Regulamenta o Art.

3° da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, para estabelecer critérios, praticas e

diretrizes para a promogao do desenvolvimento nacional sustentavel nas contratacdes

realizadas pela administragao publica federal, e institui a Comissao Interministerial de

Sustentabilidade na Administragao Publica — CISAP;

Demais Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associa¢ao Brasileira de Normas

Técnicas sobre residuossdlidos;

Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos Especiais - PGRSE dolocal/campus

da Unidade/Orgao onde o estabelecimentoesta instalado;

Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude - PGRSS, uma vez

serem o Colégio Técnico e o Departamento de Quimica geradores e/ou compartilham

abrigo de residuos com unidade geradora de residuos de servicos de satide/infectantes.

4.1.4. A contratagdo pretendida sera regulada, também, pelas legislagées a seguir:

a)

b)

¢)

Lei n° 8.078, de 11/09/1990, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre a protecao do

consumidore da outras providéncias;

Lei n° 8.245 de 18/10/1991, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre as locagées

dos iméveis urbanos e os procedimentosa elas pertinentes;

Lei n° 8.666 de 21/06/1993, da Presidéncia da Republica - Institui normas para

licitagdes e contratos da Administragao Publica e da outras providéncias;
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d) Decreto n° 2.271 de 07/07/1997, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre a

contratagaéo de servicos pela Administragao Publica Federal direta, autarquica e

fundacional, e da outras providéncias;

e) Lei n° 10.520 de 17/07/2002, da Presidéncia da Republica - Institui, no Ambito da Uniao,

Estados, Distrito Federal e Municipios, a modalidade delicitagao denominada pregao,

para aquisi¢ao de bens e servicos comuns,e da outras providéncias;

f) Decreto n° 5.450 de 31/05/2005, da Presidéncia da Republica - Regulamenta o pregao,

na forma eletrénica, para aquisigé4o de bens e servigos comuns, e da outras
providéncias;

g) Decreto n° 12.165, de 15/09/2005, da Prefeitura de Belo Horizonte - Aprova as

Diretrizes Basicas e 0 Regulamento Técnico para o Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Satide no Municipio e da outras providéncias;

h) Instrugao Normativa n° 5, de 25 de maio de 2017, do Ministério do Planejamento,

Desenvolvimento e Gestao - Regras e diretrizes de contratagao de servigos sob o
regime de execugao indireta no Ambito da Administragao Publica federal direta,
autarquica e fundacional.

4.1.5. Os servicos prestados nos Restaurantes e Lanchonete devem possuir qualidade, uma

vez que sao frequentados pela Comunidade Universitaria: professores, alunos,
servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios, convidadose visitantes.

a) qualidade em uma Unidade de Alimentagao e Nutricao-UAN, esta associada a aspectos

intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranga (qualidade

higiénico-sanitaria), do atendimento (prontid&o, cordialidade, disponibilidade), do

ambiente (acessibilidade, decoragdo, padronizagao dos méveis e utensilios, estado de

conservagaéo de modveis e instalacédes fisicas), do consumidor (expectativas,
percepgoes) e ao prego. Servicos prestados com qualidade resultam em: satisfagao,
conquista e aumento do publico usuario;

b) o conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera objeto de andlise pela

Fiscalizagaéo da UFMG, a qual determinaré, quando for o caso, as adequacées
necessarias, tais como: substituigéo de ingredientes, marcas ou modo de preparo de

alimentos ou preparagdes que considerar com qualidadeinsatisfatoria, entre outras.

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

a) Cumprir a Resolugao n° 09/2000, de 09/11/2000 — Estabelece regulamentacdo

genérica para veiculagao de pecas publicitarias e de propaganda no ambito da UFMG;

b) Cumprir a Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteragées, a portaria n°

01018, de 07 de abril de 2003 — Instituir, no Ambito da Universidade, o “Cédigo de

Normaspara Veiculagao de Pegas Publicitarias, Patrocinios e Apoio”:

c) E proibida a comercializacao de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de

qualquer outro produto fumigeno derivado ou nao dotabaco;
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d) E proibida a comercializagao de bebidas alcodlicas nos Restaurantes e Lanchonetes

(Portaria do Gabinete do Reitor n° 17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagdes

previstas na Portaria n° 19/2006, de 22/09/2006;

e) E proibida a realizagdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas

dependéncias do Restaurante e Lanchonete, observada a Portaria do Gabinete do

Reitor n° 034/2011, de 20/04/2011;

4.2. Quanto ao horario de funcionamento:

4.2.1. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Colégio

Técnico so os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 19:00 horas;

a.2) sabado das 09:00 h. as 11:00 horas.

b) Restaurante:

b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h. as 14:00 horas;

b.2) Jantar - de segunda a sexta-feira das 17:00 h as 19:00 horas.

4.2.2. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Departamento

de Quimica sao os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:00 horas.

b) Restaurante:

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

4.2.3. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de

Enfermagem sao os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:00 horas;

a.2) sabado das 07:00 h as 12:00 horas.

b) Restaurante:

b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h as 14:00 horas.
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4.2.4. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de oA
Musica s&o os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:30 h as 21:30 horas.

b) Restaurante:

b.1) almoco - de segunda a sexta-feira das 11:30 h as 14:00 horas;

b.2) jantar - de segunda a sexta-feira das 18:00 h as 20:30 horas.

4.2.5. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Instituto de

Ciéncias Exatas sao os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h as 21:00 horas;

a.2) sabado das 08:30 h as 11:00 horas.

b) Restaurante:

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

4.2.6. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Unidade

Administrativa IIl sao os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 08:00 h as 18:00 horas.

b) Restaurante:

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

4.2.7. Havendo necessidade e mediante comunicagéo a Contratada com antecedéncia minima

de 1 (um) dia, o Restaurante e Lanchonete podera, eventualmente:

a) ter seus horarios de funcionamento alterados;

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

4.3. Quanto a prestagao dos servicos:

4.3.1. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeigdes devera ser
prato comercial, observadas as especificagdes descritas no Quadro 1 (Cesta Basica de

Produtos) do Anexo I.
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a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Restaurante e Lanchonete da Escola

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

a)

b)

qd)

de Musica sera considerado jantar, no minimo, a oferta das opgées de Espaguete a
Bolonhesa e Caldo Vegetariano, constantes do Grupo 06 do Quadro 1 (Cesta Basica

de Produtos).

A Contratada nao podera alterar a modalidade do sistema de atendimento e devera

adotar o sistema de atendimento de venda direta no balcao. Nao sera, portanto,

permitido o sistema de atendimento por autosservico e/ou outro sistema de venda “a

quilo”, uma vez que este Instrumento nao estabelece as regras, a estrutura fisica do

estabelecimento nao comporta tal procedimento e a fim de nao comprometer a

seguran¢aalimentar.

Nao sera permitido o sistema de autosservico e/ou outro sistema de venda “a quilo” na
Lanchonete para a comercializagao de lanches diversos (salgados, sanduiches,

refrigerantes, sucos etc.), devendo adotar o sistema de atendimento de vendadireta no

balcAo, uma vez que este Instrumento nao estabelece as regras, a estrutura fisica do

estabelecimento nao comporta tal procedimento e a fim de nao comprometer a

seguranga alimentar.

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

Colégio Técnico:
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MANHA TARDE NOITE
Alunos 548 548 105
Professores e funcionarios 150 150 26

Média devisitantes 70 15 0

Publico Total Conhecido 768 713 131

Departamento de Quimica:
MANHA TARDE NOITE

Alunos 350 350 200

Professores e funcionarios 70 70 20

Média de visitantes 10 10 0

Publico Total Conhecido 430 430 220

Escola de Enfermagem:
MANHA TARDE NOITE

Alunos 600 400 400

Professores e funcionarios 150 150 20

Média devisitantes 100 100 20

Publico Total Conhecido 850 650 440

Escola de Musica:
MANHA TARDE NOITE

Alunos 110 80 150
Professores e funcionarios 20 15 15

Média de visitantes 15 20 10

Publico Total Conhecido 145 115 175      
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e) Instituto de Ciéncias Exatas: A

MANHA TARDE NOITE
Alunos 2.500 2.000 1.000
Professores e funcionarios 400 400 100

Média de visitantes 50 50 10

Publico Total Conhecido 2.950 2.450 1.110

f) Unidade Administrativa III:

MANHA TARDE
Funcionarios 193 193

Média de visitantes 100 105

Publico Total Conhecido 293 298     
 

4.3.5. O publico acima € meramente informativo, podendo sofrer variagédes (aumento ou

redugao) em decorréncia da movimentagdo dos servidores, estudantes, estagiarios,
visitantes etc., sendo a Contratada integralmente responsavel por esta variacao. Assim,

em nenhuma hipdtese serao aceitas reclamagdes quanto ao efetivo comparecimento
dessepublico.

4.3.6. O publico diario que circula na Unidade é a quantidade de pessoas que frequenta a

Unidade, e nao quer dizer que todas essas pessoasutilizam do servigo do Restaurante
e Lanchonete.

4.3.7. Nas ocasides em que houver aumento do numero de usuarios (congressos,visitas,
feiras etc.), a Contratada devera planejar sua rotina de trabalho de modo a minimizar

retardos na reposi¢ao de alimentos e na fila do caixa de pagamento.

4.3.8. Nao sera permitida a preparagaéo de salgados nos dominios do Restaurante e

Lanchonete.

4.3.9. A produgao de alimentos podera ser feita apenas para abastecer o Restaurante e

Lanchonete nao sendo permitida a produgao para abastecer outras possiveis unidades

da Contratada.

4.3.10.0s salgados deverao ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente

constituidas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagao, tecnicamente

qualificadas e aprovadas pelos orgaos publicos competentes.

a) as empresas fornecedoras deverao manterefetivo controle em todos os procedimentos

abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos em conformidade com aslegislagées citadas no subitem 4.1.2 (Quanto as

condigdes gerais) e demais legislagées vigentes.

4.3.11.0 transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios ao funcionamento

do Restaurante e Lanchonete devera ser promovido por conta e risco da Contratada,
respeitando os seguintescritérios de entrega dos produtos:

a) data de validade e fabricagao em consonancia com legislacao sanitaria vigente;
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—

b)

c)

qd)

g)

j)

p)

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

as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento. Os alimentos nao devem estar em contato com papel inadequado (reciclado,

jornais, revistas e similares), papelédes ou plastico reciclado;

o entregador deve estar com uniforme completo: avental, sapato fechado, protegao para

os cabelos e maos(rede ou touca e luvas quando necessario), sendo que todos esses

deverao estar em adequado estado de conservacaoe limpos;

a rotulagem deve conter nome e composicao do produto, lote, data de fabricagao e

validade, numero de registro no drgao oficial, CNPJ, enderego de fabricante e

distribuidor, condigdes de armazenamento e quantidade (peso);

os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano,refrigerados ou

nao, devem estar em boas condi¢gées de higiene e conservagao garantindo a

integridade e a qualidade do mesmo fim de impedir a contaminacao e deterioragao

dos produtos;

nao é permitido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento

de um veiculo, alimentos prontos para o consumo, com outros alimentos e substancias

ou produtos alheios, tais como produtos nao alimenticios que possam contamina-los ou

corrompé-los;

nao é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

a cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve

ser revestida de material liso, resistente, impermeavel, atoxica e lavavel;

os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo

com a legislagao vigente;

os métodos de higiene e desinfecgao devem ser adequados as caracteristicas dos

produtos e dos veiculos de transportes;

quando a natureza do alimento assim o exigir, deve-se coloca-lo sobre prateleiras e

estrados, quando necessarios removiveis, de forma a evitar danos e contaminagao;

a carga e/ou descarga nao devem representar risco de contaminacao, dano ou

deterioragao do produto e/ou matéria-prima alimentar;

nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou

embalagensou recipientes abertos;

os equipamentos de refrigeragao nao devem apresentar risco de contaminagao para o

produto e devem garantir durante o transporte, temperatura adequada para o mesmo;

os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem sertransportados em

veiculo fechado, dependendoda natureza sob:
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4.4,

4.4.

SERVICOS—4

p.1) refrigeragao em temperatura préxima de 4°C, com tolerancia até 7°C; *

p.2) resfriamento ao redor de 6°C, nao ultrapassando 10°C ou conforme especificacao do

fabricante expressa na rotulagem;

p.3) aquecimento com tolerancia até: 60°C;

p.4) congelamento com tolerancia até: -12°C;

p.5) os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser

providos permanentemente de termémetroscalibrados e de facil leitura;

p.6) os critérios de temperaturas fixados sao para os produtos e nao para os veiculos;

p.7) a exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo detransporte

e das caracteristicas do produto.

Quanto aos empregados:

1. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico devera haver
um numero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modoa oferecer um

servico eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestacao dosservicos,

conforme se segue:

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

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

 

 

 

  

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observadoa alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)

Cozinheiro(a) 01 (um)

Auxiliar de Cozinha (setor de produ¢ao/cozinha - 02 (dois)
almogo)
Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha - 01 (um)
jantar)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)

TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)    
b) Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

  

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 02 (dois)

Balconista 04 (quatro)

TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)   
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4.4.2.

4.4.3.

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica

devera haver um numero minimo de empregadose suasrespectivas funcdes, de modo

a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestacao
dos servicos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, 0 seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

 

 

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)

Cozinheiro(a) 01 (um)

Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha- 01 (um)

almogo)

Auxiliar de Limpeza 01 (um)
 

TOTAL DE EMPREGADOS  04 (quatro)    
Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

   

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 04 (quatro)

TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)  
 

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem devera

haver um numero minimo de empregados e suas respectivas fungées, de modo a

oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestagao

dos servicos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

 

 

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)

Cozinheiro(a) 01 (um)

Auxiliar de Cozinha (setor de produ¢ao/cozinha- 01 (um)

almoco)

Auxiliar de Limpeza 01 (um)
  TOTAL DE EMPREGADOS  04 (quatro)  
 

b) Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, 0 seguinte quadro de empregados, cuja distribuicao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:
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4.4.4.

4.4.5.

 

 

 

   

FUNCAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 02 (dois)

Balconista 03 (trés)
TOTAL DE EMPREGADOS 05 (cinco) 
 

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica devera haver
um numero minimo de empregados e suas respectivas funcdes, de modo a oferecer um

servico eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacdo dos servicos,
conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de
funcionamento, 0 seguinte quadro de empregados,cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

 

 

 

 

FUNCAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha- 02 (dois)
almogo)

Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha - 01 (um)
jantar)

Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)    
 

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

 

 

 

    

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 03 (trés)
TOTAL DE EMPREGADOS 05 (cinco)
 

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas
devera haver um numero minimo de empregados e suas respectivas funcdes, de modo
a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que naohaja prejuizo na prestacao
dos servicos, conforme se segue:

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

 

 

 

    

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observadoa alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producao/cozinha - 04 (um)
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almoco)

Saladeiro(a) 01 (um)

Auxiliar de Limpeza 01 (um)

TOTAL DE EMPREGADOS 08 (oito)  
 

b) Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, 0 seguinte quadro de empregados, cuja distribuicao do quantitativo sera

feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

4.4.6.

b)

4.4.7.

 

 

 

   

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 04 (quatro)

Balconista 09 (nove)

TOTAL DE EMPREGADOS 13 (treze)  
 

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa III
devera haver um numero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo

a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestagao

dos servicgos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

 

 

   

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)

Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha- 01 (um)

almoc¢o)

Auxiliar de Limpeza 01 (um)

TOTAL DE EMPREGADOS 04 (quatro)  
 

Para a Lanchonete, a Contratada devera manter diariamente, durante o horario de

funcionamento, o seguinte quadro de empregados,cuja distribuigao do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

 

 

 

   

FUNGAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS

Caixa (lanchonete) 01 (um)
Balconista 01 (um)

TOTAL DE EMPREGADOS 02 (dois)  
 

Cabera a cada fung¢ao:

Nutricionista (setor: administrar unidades de alimentagao): administrar a unidade de
alimentacao e nutrigéo garantindo a qualidade dos servicgos prestados. Planejar,

implantar, coordenar e supervisionar todas as etapas (recebimento e armazenamento

adequado dos insumos, pré-preparo, preparo e distribuicao) da produgao do alimento.

Planejar cardapios com criatividade e qualidade. Selecionar fornecedores. Selecionar e
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comprar géneros pereciveis e nao pereciveis, equipamentos e utensilios. Supervisionar

compras e controlar estoque. Efetuar o constante e adequado controle higiénico-
sanitario (higienizagao de pessoal, do ambiente, de equipamentos e utensilios, de

alimentos; identificar perigos e pontoscriticos 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

instrug6es a equipe. Verificar a apresentagao das preparagdes, cuidando para que

tenham boa apresentagao, sejam criativas e de qualidade. Degustar as preparacées.

Verificar a aceitagao do alimento, executar procedimentos técnico-administrativos.

Demonstrar competéncias pessoais: ter espirito de equipe, criatividade, flexibilidade,

pré-atividade e lideranga; saber lidar com publico, com criticas e contornar situagdes

adversas etc. Devera estar presente no estabelecimento, no minimo, na frequéncia
estabelecida abaixo:

a.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: no minimo 03 (trés) vezes por
semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
 

 

a.2) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: no minimo 03 (trés) vezes
por semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
    
 

a.3) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: no minimo 03 (trés) vezes por
semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
 

    

a.4) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: no minimo 03 (trés) vezes por
semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
 

    

a.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: 05 (cinco) vezes por
semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA

01 30 horas semanais
 

    

a.6) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa III: no minimo 03 (trés) vezes
por semana

 

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
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b)

c)

qd)

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

Cozinheiro (setor de produgao/cozinha): pré-preparar, preparar e finalizar alimentos,

observando métodos de cocg¢ao e padrées de qualidade dosalimentos. Distribuir tarefas

entre ajudantes e auxiliares. Planejar rotinas de trabalho. Proceder ao
acondicionamento e conservagao dos alimentos. Lavar equipamentos e utensilios.

Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,
seguranga,higiene e saude.

Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha - almogo): auxiliar nos servigos de

alimentagao. Auxiliar outros profissionais no pré-preparo, preparo e processamento de

alimentos. Auxiliar na montagem de pratos. Verificar a qualidade dos géneros

alimenticios, minimizando riscos de contaminagao. Preparar o local de trabalho (lavar e

higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e€ equipamentos, controlar

temperatura dos equipamentosetc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).
Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,

segurang¢a,higiene e saude.

Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Restaurante e Lanchonete da Escola

de Musica: Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha - jantar): responsavel pelo

preparo e processamento de alimentos do jantar. Verificar a qualidade dos géneros

alimenticios, minimizando riscos de contaminagao. Preparar o local de trabalho (lavar e

higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e€ equipamentos, controlar

temperatura dos equipamentosetc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,

seguranga,higiene e sauide.

Restaurante e Lanchonete doInstituto de Ciéncias Exatas: Saladeiro (setor de salada):
responsavel pelo pré-preparo, preparo e processamento de hortalicas, legumes,etc..

Elaborar e montar pratos de saladas com requinte e qualidade no corte e na decora¢ao.

Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacao.

Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e higienizar

utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.). Organizar

trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga,higiene e sate.

Balconista (setor: lanchonete): atender clientes. Recepcionare servir refeigdes, lanches
e bebidas. Preparar alimentos (lanches) e bebidas. Montar e desmontar mesas e

balcées. Organizar e controlar materiais de trabalho, bebidas e alimentos, limpeza,

higiene e a seguranga do local de trabalho. Trabalham em conformidade as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga, higiene e sade.

Auxiliar de Limpeza (limpeza e higienizagao geral): responsavel em lavar e higienizar

todo estabelecimento, sendo: cozinha, salao de distribuicao e lanchonete (antes e apds

a produgao). Lavar e higienizar utensilios, equipamentos e recipientes para residuos

(antes e apds a producao). Manter salao de distribuigao e mesas constantemente
limpos. Recolher, constantemente, bandejas, residuos, etc. Trabalham em

conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurang¢a, higiene e

saude.
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4.4.8. Para alteragao, que implique em redug&o, do quadro de empregados devera haver ‘

autorizacao, prévia e por escrito, da Fiscalizagao, sob pena de aplicacao de penalidade.

4.4.9. A Contratante podera exigir alteragao da relagao de fungdes e do numero minimo de

empregados, sem 6nus para a Contratante, em caso de eventuais deficiéncias na

prestacdo dos servicos ou aumento na demanda de usuarios e do volume de servico.

4.4.10.A Contratada devera manter sempre atualizada e em local visivel o quadro de

empregados que trabalham no Restaurante e Lanchonete, especificando o nome,

fungao e horarios de trabalho.

4.4.11.Alocar 0 pessoal necessario a execugao do Objeto deste Instrumento sob sua exclusiva
responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido no subitem 4.4.1, 4.4.2, 4.4.3,
4.4.4, 4.4.5, 4.4.6.

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

possuir Curso de Capacitacao, contendo, no minimo, a programacaocitada no subitem
4.4.31, a fim de melhor habilita-los para o adequado desempenhodastarefas inerentes

as atividades do Restaurante e Lanchonete.

4.4.13.0s empregados da Contratada,inclusive proprietario/administrador/Preposto, deverao:

a) estar com o PCMSO — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacionalatualizado,

nos termos da NR 7 do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e

prevenir as doencgas adquiridas no exercicio de cada profissao, ou seja, problemas de

saude consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um

profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado

exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudang¢ade fungao;

b) estar com o Controle de Satide Clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria atualizado, que

objetiva a sade do trabalhador e a sua condicao para estar apto para o trabalho, nao
podendoserportador aparente ou inaparente de doengasinfecciosas ou parasitarias ou

que apresente feridas infectadas, infeccées cutaneas, chagas ou diarreias. Para tanto,

devem serrealizados exames médicos admissionais e periédicos, sendo realizadas, NO
MINIMO, as_ seguintes analises laboratoriais complementares: Hemograma,

coprocultura, coproparisitologico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de

acordo com a avaliagao médica.

b.1) a periodicidade de realizagaéo dos exames e analises exigidos acima sera anual,

podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doengas, ser reduzida

motivadamente pela Fiscalizagao da UFMG.

c) acomprovacao de atendimento as alineas “a” e “b” se dara mediante apresentacao do

Atestado de Satide Ocupacional (ASO), demonstrando a realizagao das analises
laboratoriais complementares, em validade.

4.4.14.A Contratada devera encaminhar a Fiscalizagéo, no prazo maximo de 15 (quinze) dias

corridos, contados a partir da assinatura do Contrato, e sempre que solicitado pela
Fiscalizagao da UFMG:
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a) relagao nominal dos empregados que adentrarao o orgao para a execugao dosservigos,
contendo: a identificagao, a fun¢ao/qualificagao, o horario de trabalho que atenda ao
horario de funcionamento do estabelecimento;

b) cdpia autenticada dos Certificados de Curso de Capacitagao;

c) cépia autenticada do Atestado de Satide Ocupacional-ASO, demonstrando o

atendimento ao subitem 4.4.13 (PCMSO e Saude Clinico).

4.4.15.Apresentar, sempre que solicitado pela Fiscalizagado da UFMG, documentagao que

comprove que a Nutricionista cumpre a jornada exigida em Contrato, bem comorelatério

descritivo das atividades exercidas.

4.4.16.Contratar empregados extras com finalidade de substituir os que, por eventualidade,

estejam ausentes, com atestado médico,licenca maternidade ou os que se encontrarem

de férias.

4.4.17.Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizagdo da UFMG

qualquer substituigao ou inclusao de empregado em servico nas instalagdes da UFMG,

apresentando a documentagao constante do subitem 4.4.14.

4.4.18.Manter nos locais de trabalho somente empregado que tenha a idade permitida porlei

para o exercicio da atividade, conduta irrepreensivel e que goze de boa saudefisica

(que nao seja portador de doengasinfecciosas ou parasitarias) e mental.

a) nao utilizar na prestagao dos servicos, qualquer trabalho do menor de dezesseis anos,

exceto na condicao de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem utilizar do

trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

4.4.19.Responsabilizar-se pela boa apresentagao de seus empregados, os quais deverao estar

permanentemente:

a) com uniformes completos e padronizados, sendo: rede protetora de cabelos, calga
comprida, camisa ou blusa e devidamente identificados (por meio de silk screen

(impressao a tinta) ou bordado, na altura do peito, a identificagado do funcionario (cargo

ou fungao) e a identificagao da Contratada);

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

maquilagem;

c) utilizando calgados fechados e adequados;

d) portando Equipamento de Protegao Individual-EPI (botas, luvas de borracha, luvas de

malha de aco, toucas, aventais etc.).

4.4.20.Responsabilizar-se para que os empregados exercam fun¢gdes especificas, para as

quais foram contratados, portanto:

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

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

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

cinza e branco).

4.4.21.Responsabilizar-se para que todos empregados, exceto operador de caixa no exercicio

da fungao, estejam permanentemente com os cabelos presos protegidos por touca ou

rede protetora para cabelos (nao serao permitidos fios de cabelos para fora). O uso de
bonés nao é permitido.

4.4.22.Proibir o uso de tamancos, sandalias e chinelos. Calcados detecido (tipo sapatilhas,

molecas etc.) nao sao adequados, pois nao garantem a integridade fisica do

trabalhador. O uso de avental em napa longo sera permitido, desde que nao seja

apresentado sujo, rasgado ou remendado.

4.4.23.A Contratada devera fornecer, no momento da contratagao, conjuntos completos de

uniformes aos seus empregos, sendo no minimo 03 (trés) blusas, 02 (duas) calgas, 01

(um) sapato de seguranca, além dos Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s) e
touca protetora para cabelos.

4.4.24.A Contratada devera garantir a troca diaria dos uniformes usados no estabelecimento,

promovendo a substituicdo dos mesmos e demais itens, sempre que necessario,

garantindo nao so a boa aparéncia dos empregados como a qualidade higiénico-
sanitaria do local.

4.4.25.A Contratada devera manter em estoque, permanentemente no estabelecimento, no

minimo 01 (um) conjunto completo de uniforme, para reposicao imediata no caso de

situagées emergenciais e imprevisiveis, garantindo a qualidade dos servicos prestados.

4.4.26.Exigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizagao no ambiente de

trabalho, cumprindo e fazendo com que sejam cumpridos,irrestritamente, o estabelecido

neste Instrumento, bem como os regulamentos da UFMG.

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

4.4.28.Afastar imediatamente, das dependéncias do Restaurante e Lanchonete, qualquer

empregado, inclusive Preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a
ser considerada inadequada a Contratante, promovendo sua imediata substituigao.

4.4.29.Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMGoua terceiros

em razao de acao ou omissao, dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e

empregados, dentro das dependéncias da Contratante, independentemente de outras
cominagées contratuais ou legais a que estiver sujeita.

4.4.30.Cumprir rigorosamente, na area de Medicina e Seguranca do Trabalho, as

determinagées da Lei n° 6.514, de 22/12/1977; Portaria n° 3.214 de 08/06/1978 do

Ministério do Trabalho, publicada no Diario Oficial da Unido de 06/07/88 e suas NR’s —
Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus empregados as garantias e medidas
indispensaveis de protegao, seguranga e higiene do trabalho, mediante o uso de meios
de prote¢ao na execucao dosservicos.
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4.4.31.Fornecer, anualmente, a todos os seus empregados, inclusive

proprietario/administrador/Preposto, Curso de Capacitagado a fim de manté-los

habilitados e atualizados para o adequado desempenho das tarefas inerentes as
atividades do Restaurante e Lanchonete;

a) apresentar para analise e aprovacao da Fiscalizagao da UFMG, previamente a
realizagao de cada curso de capacitagao, documento emitido pela empresa ministrante,

contendo: o programa; o conteUdo; a carga horaria; nome, fungcao e o numero de

registro no Conselho Profissional da area de satide ao qual pertencer o ministrante;

local, data e horario (que deverao ser agendados apds a aprovacao); lista de

participantes e indicagao do estabelecimento - UAN);

b) o curso de capacitagao, em seu conteudo, devera abordar, no minimo:

b.1) contaminantes alimentares: fontes; tipos; preven¢ao; contaminantesfisicos, quimicos

e bioldgicos;

b.2) microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de micro-

organismos(bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); micro-organismos patogénicos

e n&o patogénicos; parametros que influenciam a multiplicagdo dos micro-

organismos em alimentos;

b.3) doengas transmitidas por alimentos: classificagao das doengasalimentares;

b.4) registros e coleta de amostras;

b.5) elementos de conservag¢ao dos alimentos;

b.6) condigdes higiénico-sanitarias, boas praticas de produgao e de prestacao de

servicos, padrao de identidade e qualidade (PIQ) em servicos de alimentagao, em
conformidade com as legislagées: Portaria SVS/MS n° 326 de 30/07/1997; RDC n°

275 de 21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA. Devendo ser
abordados, no minimo: higiene e satide dos manipuladores; higienizagao de
superficies e do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagao 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 porcriancas etc.); regra para visitantes etc.;

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

b.8) manejo de residuos sdlidos: boas praticas de redug¢ao de produgao de residuos

sdlidos; redugao de desperdicios e poluicao; destinagao adequada dos residuos,

incluindo os organicos e reciclaveis, gerados no Restaurante e Lanchonete, nos

termos do Decreto n° 5.940 de 25/10/2006 - Presidéncia da Republica; da IN n°
01, de 19/01/2010 - MPOG;Lei 12.305, de 02/08/2010 — Presidéncia da Republica
e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos
Especiais (PGRSE) do local/campus onde a Unidade/Orgao esta instalado. Sendo o

Colégio Técnico e o Departamento de Quimica geradoras e/ou compartilha abrigo de

residuos com unidade geradora de residuos de servigos de saude/infectantes, o

contetido do curso de capacitagao devera observar também o estabelecido no Plano
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b.9) legislagao sanitaria vigente;

b.10) ética profissional:

b.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

c) a carga horaria minima do curso de capacitag&o n&o podera ser menor que 08 (oito)
horas;

d) para ministrar o curso de capacitagao, devera ser contratada empresa conceituada em

curso de capacitagao de manipuladores de alimentos;

e) fornecer a Fiscalizagao da UFMG, cépia autenticada do certificado emitido pela

empresa ministrante, no qual devera constar: o contetdo programatico abordado, a
carga horaria do curso, 0 nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado no curso de capacitacao: no prazo de 2 (dois) dias corridos apés
a realizagao do curso;

e.1) os certificados individuais de cada participante poderdo ser fornecidos a

Fiscalizagao da UFMG, caso sejam emitidos desta forma pela empresa
ministrante.

4.4.32.A periodicidade do curso de capacitagao podera ser alterada a critério da Fiscalizacdo
da UFMG,casodetectadas deficiéncias quanto as tematicas obrigatérias e na prestacao
dos servicgos.

4.4.33.Além da capacitacgao anual, com contetidos exigidos pela legislacdo vigente, fornecer,
semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus empregados,
inclusive proprietario/administrador/Preposto, como formac&o complementar, para
reforgar técnicas de preparo adequadas, garantindo um produtofinal (alimentacdo) de
qualidade sanitaria, nutricional e sensorial adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades
identificadas no que concerne a BoasPraticas de Fabricacao;

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

b) a realizagao do curso de reciclagem devera ser comprovado por meio de lista de
presenga, constando o nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado nocurso de reciclagem; o programa, contetido e carga horaria do
curso.

4.5. Quanto as normasde higiene sanitaria:

4.5.1. Apresentar copia impressa dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POP e do
Manual das Boas Praticas de Fabricagao - MBPF para Servicos de Alimentacao, no
prazo de 30 (trinta) dias corridos, contados do Inicio das Atividades.
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4.5.2.

4.6.

4.6.1.

4.6.2.

b)

))

e)

4.6.3.

4.6.4.

seguir criteriosamente o POP e o MBPF assegurando, desta forma, a qualidade dos

alimentos no que se referem as condigdes organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas.

Manter, permanentemente, no Restaurante e Lanchonete a Caderneta de Inspegao

Sanitaria e o Alvara Sanitario, disponibilizando-os a Fiscalizagao da UFMG, sempre que
solicitados.

Quanto a higiene ambiental:

Manter em perfeitas condicdes de higiene (limpeza e desinfec¢ao) todas as instalagées

do estabelecimento (internas e externas), mdveis, equipamentos e utensilios. Para

tanto, devera atender as especificacées minimas estabelecidas neste subitem e demais

condigdes estabelecidas neste Instrumento.

Limpeza, higienizagao e conservagaodiaria:

todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), mdéveis, equipamentos e

utensilios, deverao ser, antes e apds a sua utilizagao, convenientemente lavados com

detergente neutro sdlido e esterilizados com solug¢ao bactericida 4 base de cloro de

forma que estejam sempre em condicédes de uso dentro dos padrées de higiene

requeridos;

varrigao a Umido detodas asinstalacdes internas do estabelecimento, como: areas de

armazenamento, areas de produgao, banheiros, corredores, salao de distribuigao;

varrigao de todas as instalagédes externas do estabelecimento, como: escadas,

banheiros, corredoresetc.

limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e apds qualqueratividade

em que sejam utilizados), para que permanegamlivres de residuos de alimentos;

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

ambiental);

limpeza e desinfecgao dos recipientes de residuos sdlidos do estabelecimento e dos

contenedores intermediarios, assim como do contenedor/freezer exclusivo para
residuos organicoslocalizado no abrigo externo de residuos da Contratante, no minimo

diariamente, e imediatamente apds o seu esvaziamento.

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

lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas),

camaras, freezers, equipamentose limpeza interna do sistema de exaustao.

Limpeza, por empresa especializada, das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento
da tubulac&o para remoga&o de placas de gordura: quando da data de Inicio das

Atividades e, no minimo, bimestral (janeiro, marco, maio, julho, setembro, novembro) ou

em periodicidade inferior, de acordo com a necessidadelocal;
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b)

4.6.5.

b)

4.6.6.

b)

4.6.7.

4.6.8.

4.6.9.

a limpeza devera ser comprovada a Fiscalizagao da UFMG, sempre que realizada, por
meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou

Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel, acompanhados da licenga de

6rgao ambiental, em vigor, para transporte, tratamento e/ou destinagao final dos

efluentes/residuos recolhidos (para fins de comprovagao junto aos érgaos ambientais de
que a empresa que coletou o residuo o destinou de formacorreta);

na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razao social da Contratada (Concessionaria) e a identificagao do

estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou Departamento

de Quimica ou Escola de Enfermagem ou Escola de Musica ou Instituto de Ciéncias
Exatas ou Unidade AdministrativaIII).

Limpeza completa, por empresa especializada, do sistema de exaustao, inclusive

tubulagao: em até 10 (dez) dias corridos da data de Inicio das Atividades, sendo a

manutengao, no minimo, semestral (julho e janeiro);

a limpeza devera ser comprovada a Fiscalizagaéo da UFMG, sempre que realizada, por

meio de copia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel;

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razao social da Contratada (Concessionaria) e a

identificagdo do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou

Departamento de Quimica ou Escola de Enfermagem ou Escola de Musica ou Instituto
de Ciéncias Exatas ou Unidade AdministrativaIll).

Limpeza ou troca dofiltro de agua (torneiras, bebedouros, purificadores etc.): em até 10

(dez) dias corrido da data de Inicio das Atividades e, no minimo, semestral (julho e
janeiro);

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

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a
identificagao do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou

Departamento de Quimica ou Escola de Enfermagem ou Escola de Musica ouInstituto
de Ciéncias Exatas ou Unidade AdministrativaIII).

Casose faca necessario, por identificagao da Contratada ou da Fiscalizagao da UFMG,

deverao ser realizados outros servicos ou periodicidades menores para garantir a
perfeita higienizagao.

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

Devera ser mantido no salao de distribuigao, durante o horario do almogo, o auxiliar de
limpeza, para limpeza das mesase dopiso do salao.

4.6.10. E proibido varrer a seco as areas de producao e processamento, assim como o uso de
esponja de ago(tipo palha de ago), sendo recomendadoo uso de esponjasdefibras.
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4.6.11.Utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensilios de
aluminio, sendo vedado o emprego de esponja de ago(tipo bom bril ou palha de ago).

4.6.12.Instalar peneira cOncava, em ago inox, nos ralos das pias, revestindo todo o ralo, para

retencgao de residuos e para que estes nao sejam langadosnaredehidraulica.

4.6.13.0s sacos plasticos para acondicionamento dos residuos deverao ser biodegradaveis,

diferenciados por tamanho e cor para tipos de residuos diferentes, observando as
normas técnicas da SLU, da Associagao Brasileira de Normas Técnicas e demais

legislagées 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/Orgao.

4.6.14.Praticar e instruir seus empregados acerca do manejo, segregacao e destinacgao
ambientalmente correta dos residuos do Restaurante e Lanchonete, da forma de coleta
dos residuos na Unidade/Orgao e de acordo com o estabelecido no Plano de

Gerenciamento de Residuos Sodlidos Especiais (PGRSE) e considerando as demais

condigdes estabelecidas neste Instrumento.

4.6.15.Os residuos solidos reciclaveis (exceto dleo de cozinha) gerados no Restaurante e

Lanchonete deverao:

a) ser separados, na origem (assim que o material deixa de ter sua utilidade original e

torna-se residuo), transportando-os de forma segura (sem contato com agua e restos de

alimentos);

b) ser acondicionados separadamente em sacosplasticos de cor azul claro;

c) ser armazenados, em local adequado nas dependéncias do Restaurante e Lanchonete,

temporariamente (até que sejam transportados para o abrigo externo de residuos

comuns da Unidade/Orgao) em contenedores especificos (para reciclaveis) da

Contratada, de cor azul, devidamente sinalizados (simbologia/indicagao de reciclaveis)

e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para reciclaveis, no

abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao no qual o Restaurante e

Lanchonete esta instalado;

c.1) 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/Orgao;

c.2) a destinagao final dos residuos sdlidos reciclaveis sera feita pela Contratante, a qual

obedeceraas legislagdes vigentes;

d) os empregados da Contratada deverao ser orientados, por meio de agées da Divisao de

Gestaéo de Residuos do Departamento de Gestao Ambiental-DGA/UFMG, sobre a

importancia da segregacdo, na fonte, de residuos organicos (restos de alimentos),

evitando a contaminacaéo dos materiais reciclaveis de embalagens de alimentos.

4.6.16.0 dleo comestivel saturado (dleo de cozinha) usado (de origem animal, vegetal ou

mineral) gerado no Restaurante e Lanchonete devera:
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a) ser separado e 0 armazenado em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e
Lanchonete, temporariamente, em bombonas de20 litros, dotadas de bandeja movel
de contengao;

b) as bombonas devem ser recolhidas semanalmente, por empresas devidamente

licenciadase firmadas pela Contratada, para fins de reciclagem;

b.1) 0 dleo nao podera ser armazenado por mais de 1(uma) semana, nem mesmo ser
transformado em outros subprodutos nas dependéncias da Contratante;

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

c) a destinagao final (semanal) do dleo devera ser comprovada, mensalmente, a
Fiscalizagéo da UFMG, por meio de cépia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de
Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhadosdalicenga de dérgao ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinagaofinal do residuo recolhido (para fins de comprovagao junto aos érgdos
ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de formacorreta);

c.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razao social da empresa Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou
Departamento de Quimica ou Escola de Enfermagem ou Escola de Musica ou
Instituto de Ciéncias Exatas ou Unidade AdministrativaIII).

4.6.17.Os residuos sdlidos comunsnaoreciclaveis oriundos da limpeza (como por exemplo:
de varrigao, sanitarios e rejeitos) gerados no Restaurante e Lanchonete deverdo:

a) ser acondicionados separadamente em sacosplasticos de cor cinza claro;

b) ser controlados pela Contratada, sendo de suainteira 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/Orgao no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado;

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

c) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Departamento de Quimica:a coleta e
destinagao final dos residuos sdlidos comuns nao reciclaveis sera nos termos do
subitem 14.3.14 (Quanto as Instalagées Fisicas);

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: a coleta e destinaco final dos
residuos sdlidos comuns n@oreciclaveis sera nos termos do subitem 14.3.15 (Quanto
as Instalagées Fisicas):
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e) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica,Instituto de Ciéncias Exatas e Unidade

Administrativa Ill: a coleta e destinagao final dos residuos sdlidos comuns nao
reciclaveis sera nos termos do subitem 14.3.16 (Quanto as Instalagdes Fisicas).

4.6.18.0s residuos sdlidos comuns exclusivamente organicos (oriundos da produgao de

alimentos e sobras dos pratos), gerados no Restaurante e Lanchonete deverao:

a) ser acondicionados separadamente em sacosplasticos de corcinza claro;

b) ser armazenados, em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e Lanchonete,

temporariamente (até que sejam transportados para o abrigo externo de residuos

comuns da Unidade/Orgao) em contenedores exclusivos (para organicos) da

Contratada, de cor marrom, devidamente sinalizados (simbologia/indicagaéo de

organicos) e, diariamente, colocados em contenedores e/ou freezer da Contratada

exclusivos para organicos, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao no
qual o Restaurante e Lanchoneteesta instalado;

b.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor intermediario da

Contratada for atingida, seu conteudo devera ser imediatamente acondicionado em
contenedores e/ou freezer da Contratada, no abrigo externo de residuos comuns da

Unidade/Orgao;

b.2) em hipdtese alguma, permitir-se-a a colocagao de residuos organicos nos

contenedores da Contratante localizados no abrigo externo de residuos comuns da

Unidade/Orgao;

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, Instituto de Ciéncias Exatas e Unidade

Administrativa Ill: a coleta e destinagao final dos residuos sdlidos organicos sera nos

termos do subitem 14.3.17 (Quanto as Instalagées Fisicas).

4.6.19.As Lampadasfluorescentesutilizadas no Restaurante e Lanchonete deverao:

a) ser substituidas, quando queimadas, pela Contratada;

b) ser separadas e acondicionadas em recipientes adequados;

c) ser encaminhadas para o_ setor de Servicos Gerais da Unidade/Orgao no qual o

Restaurante e Lanchonete esta instalado, o qual dara a destinagao correta;

d) em hipétese alguma, permitir-se-A a colocacdéo de lampadas nos contenedores e

abrigos de residuos da Contratante.

4.6.20.Os contenedores a serem utilizados para o acondicionamento dos residuos deverao ser
constituidos de material especifico, conforme orientagaéo do PGRSE, ser estanques

(para n&o permitir vazamentos), apresentar resisténcia fisica a pequenos choques,

durabilidade e compatibilidade com o residuo a ser acondicionado, em termos de forma,

volume e peso.

4.6.21.Nas areas de circulagao interna do Restaurante e Lanchonete, os coletores de residuos
reciclaveis e de residuos comuns deverdo ter cores padronizadas (conforme PGRSE)

para que 0 publico possa depositar os residuos de formacorreta.
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4.7.

4.7.1.

0)

p)

q)

r)

Ss)

Quanto a higiene e qualidade dos equipamentose utensilios:

Utilizar no preparo e na distribuigao alimentar:

utensilios de aco inoxidavel ou de polietileno;

potes e copos descartaveis:

coposdevidro, no balcdo de atendimento;

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

pratos para refeigao, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de diametro;
superficie lisa, integra e resistente a corrosdo; peso Unico e que atendam as
padronizagdes do INMETRO;

pratos para lanches, de porcelana branca ou de qualidade superior; 19 cm de diametro;
superficie lisa, integra e resistente a corros&o; que atendam as padronizacées do
INMETRO;

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

talheres (garfo, faca e colher) para lanches em acoinoxidavel, linha especial, 16 cm de
comprimento, aproximadamente;

colheres, conchas e pegadores,para distribuig&o do alimento, em aco inoxidavel:

bandeja de refeig&o, cor bege, duravel, resistente, superficie lisa e n&o porosa,
produzida com resina especial que garanta a higienizagao e beleza do produto mesmo
em altas temperaturas;

galheteiros em aco inoxidavel;

garrafas para café e cha em agoinoxidavel, capacidade 2(dois)litros;

toalha de papel para bandeja de refeic¢&o, cor branca. Podera haver logomarca da
Contratada;

espatulas, de madeira, descartaveis para misturar acucares, adocantes, achocolatados
etc. aos liquidos;

guardanaposde papel naoreciclado e nao sedoso;

palitos e canudosplasticos (em embalagensunitarias);

acucar e sal em sachés;

adogante dietético em gotas e sachés;

ketchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em sachés:
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demais itens necessarios para preparare servir os alimentos.

Manter os alimentos sob temperatura adequada durante a distribuigao (etapa onde os
alimentos estao expostos para o consumo imediato), devendo ser seguidas as seguintes
condutase critérios:

alimentos frios: temperatura adequada de até 10°C:

alimentos quentes: temperatura minima de 65°C;

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

4.8. Quanto a higiene pessoal:

4.8.1.

4.8.2.

4.8.3.

qd)

4.8.4.

4.8.5.

4.8.6.

Providenciar o imediato afastamento das atividades os manipuladores que

apresentarem lesdes, feridas, chagas ou cortes nas maos e bracos, queimaduras,

erup¢ées da pele, gastroenterites agudas ou crénicas (diarreia ou disenteria), bem como
aqueles que estiverem acometidos de faringites, infeccées pulmonares ou portando

algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e que possam comprometera

qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Providenciar 0 imediato afastamento dos servicos de manipulagao de alimentos,
empregados com curativos, bandagense/ou luvas ou dedeiras.

O funcionario do caixa:

nao podera manipular alimentos, exceto os embalados industrialmente que sejam

comercializados na area do caixa, como balas, biscoitos, chocolates, chicletes, etc;

nao podera preparar nem servir alimentos;

nao podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na area interna do balcado de

atendimento aocliente;

nao podera manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrarao em contato com

alimentos.

Disponibilizar nos lavatorios dos banheiros e no lavatério do Restaurante e Lanchonete,

para uso dos empregados do estabelecimento, sabonete bactericida e alcool 70% em

dosadores apropriados para lavagem e desinfecgao de mAos, papel toalha interfolha

branca, nao reciclado, e suporte para o papel toalha.

é vedado o uso de escovaspara higiene das maos.

Responsabilizar-se pela higienizacao e uso constante e correto dos uniformes e EPI’s. E

proibida a lavagem de uniformes ou qualquer outra peca de vestuario, nos vestiarios.

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

Lanchonete.
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4.8.7. Disponibilizar, para uso dos comensais:

a) estabelecimentos que nao possui lavatério: alcool 70%, em dosadores apropriados,
para desinfecgao de maos;

b) estabelecimentos que possui lavatorio: sabonete liquido (em dosadores apropriados),
papel toalha interfolha branca, nao reciclado, e suporte para o papeltoalha.

4.9. Quanto a higiene e qualidade do alimento:

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

4.9.2. 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 inspegao sanitaria federal e/ou distrital, com prazos de validade evidentes,
obedecendo ao seguinte:

a) as carnes devem conter, obrigatoriamente, o carimbo do SIF ou DIPOAe, no caso de
carnes bovinas, ser do tipo: Patinho, Alcatra, Contrafilé, Fraldinna, Cha de Dentro,
Musculo ou de qualidade superior;

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

c) aclassificagao do arroz devera ser do Tipo |, sendo:

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

d) 0 feijao devera ser do tipo: preto, jalo, vermelho, roxinho, rosinha, carioca e branco;

€) © macarrao devera conter ovos em sua composi¢ao;

f) disponibilizar azeite de oliva, em recipiente original, para salada, nado sendo permitido
dleo composto;

g) utilizar dleo de milho, de arroz, de girassol, de algod&o, ou de soja, todos de boa
qualidade,refinados, rico em poli-insaturado e com alta pureza;

h) utilizar sucos naturais e concentrados de polpadefruta de boa qualidade;

i) utilizar ovos tipo extra;

j) utilizar leite tipo A ou B;

k) utilizar café em pd — certificado de pureza ABIC;

!) utilizar agucarcristal especial extra;
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m) utilizar farinha de trigo especial:

b)

f)

4.9.4.

4.9.5.

e)

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

Garantir a qualidade e a boa aceitacao do alimento, conforme especificado abaixo:

adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas

legalmente constituidas, tecnicamente qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas

corretas de fabricagdo, e aprovadas pelos orgaos publicos competentes;

utilizar somente géneros alimenticios de primeira qualidade, em perfeito estado de

conservagdo e dentro dos padrées de higiene, contendo em seu rétulo o nome do

fornecedor, origem, data de fabricagao/producao e prazo de validade;

priorizar a alimentagao saudavel, evitando alimentos com excessiva quantidade de

gordura, sal, aclcar e condimentos industrializados, dando preferéncia as ervas

aromaticas e especiarias naturais;

priorizar a utilizagao de produtos naturais, frescos em substitui¢ao aos industrializados;

servir somente vitaminas e sucos de frutas naturais e concentrados de polpa defrutas

preparados na hora;

servir lanches preparados com géneros de 1? qualidade, com dtima apresentacao,

temperatura adequada, sabor agradavel, recheio e tamanho condizentes e dentro das

normas que norteiam os servicos de alimentagao e nutri¢ao, obedecendo as exigéncias

técnicas de culinaria, higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato;

adquirir géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento e aceitagao

final.

Somente receber, e€ manter, géneros cuja rotulagem e embalagem, transporte,

producgéo, armazenamento, dentre outros, estejam de acordo com as legislagées

sanitarias.

Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepg¢ao e armazenamento dos

produtos pereciveis e ndo-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a

manutengao da qualidade dos produtos, tais como:

prazo de validade, etiquetagem;

as embalagensprimarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estarintegras.

recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles imprdéprios

para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas;

a temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢gdes

especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepcao e de

armazenamento;

disposic&o dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas.
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4.9.6. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens nao devem ser armazenados em

contato direto com o piso, devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou

prateleiras, os quais devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel,

conservados, limpos, protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e pragas
urbanas,

4.9.7. Nao sera permitido o armazenamento de géneros, incluindo os descartaveis, em sua
embalagem original, como: caixas de papel4o e madeira, sacos plasticos (fardos) e de
nylon etc.. Os géneros, imediatamente apds o recebimento, deverdo ser selecionados,
higienizados e acondicionados, em recipientes (monoblocos ou sacos_plasticos)
apropriadosparatalfinalidade.

4.9.8. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparag&o dos alimentos, deve-se proceder a

adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminagao.

4.9.9. Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade,

devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as

seguintes informacgées: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apés a abertura ou retirada da embalagemoriginal.

4.9.10.0s alimentos em preparagdo ou prontos deverdo estar protegidos, cobertos com
tampas,filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais nao devem serreutilizados.

4.9.11.Manter no Restaurante e Lanchonete formularios com controle diario da temperatura de
todas as preparagées e dos equipamentos, como por exemplo: geladeiras, freezers,
estufas. Para isto € necessario adquirir termémetro para medigao destas temperaturas.

4.9.12.0 descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos

alimentos se mantenham em condigdes favoraveis 4 multiplicacao microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condigdes de refrigeragao a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

a) o descongelamento pode ser efetuado em forno de micro-ondas somente quando o

alimento for submetido imediatamente a cocgao;

b) os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se

nao forem imediatamenteutilizados, nao devendo ser recongelados;

C) © pré-preparo e o preparo de carnes deveserfeito em pequenoslotes, de até 02 kg, ou
seja, retirar da refrigeragdo apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30

minutos, pois o acumulo de porgdes ainda cruas, sobre os balcdes propicia a

multiplicagao de micro-organismos.

4.9.13.Manipular e armazenaro gelo em rigidas condigéese critérios higiénicos e operacionais,
assegurando que esteja isento de qualquertipo de contaminagao.

4.9.14.Descartar no mesmodia:

a) aofinal do horario de distripuigao, as sobras de alimentos preparados e no servidos no
dia;
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b) ao final do expediente, os salgados queficaram expostos nas estufas.

4.9.15.E vedado o reaproveitamento de qualquertipo de alimento que tenha sido preparado e

que n@otenhasido servido para reutilizacao nos dias subsequentes;

4.9.16.Coletar, diariamente, durante a distribuicao alimentar, amostras de todas as

a)

b)

c)

))

preparacées, obedecendo aos seguintescritérios:

o horario da coleta sera estabelecido quando, aproximadamente, 60% (sessenta por
cento) dosclientes ja tiverem sido atendidos;

as amostras deverao ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em
embalagensproprias para a finalidade;

a quantidade de alimentos de cada amostra devera ser de, no minimo, 100 gr.;

as amostras serao mantidas, adequadamente, etiquetadas com data e sobrefrigeragao

em temperatura maxima de até 5° C por 72 horas.

4.9.17.Coletar amostras de todos os produtos (salgados) comercializados no Restaurante e

qd)

Lanchonete, obedecendo aos seguintescritérios:

as amostras deverao ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em

embalagensproprias paraa finalidade;

as amostras deverao ser coletadas imediatamente apos a abertura da embalagem (lote)

de salgados;

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

salgado;

as amostras serao mantidas, adequadamente, etiquetadas com: data de abertura da

embalagem, fornecedor e validade do produto, devendo ser mantida sob refrigeragao

em temperatura maxima de até 5° C por 72 horas.

4.9.18.Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderao ser encaminhadas pela

Contratante para analise em laboratdrio microbiolédgico qualificado, devendo a

Contratada arcar com o 6nus proveniente da emissao de laudo microbiolégico.

4.9.19.Retirar do Restaurante e Lanchonete, no todo ou em parte, alimentos, preparagées e

bebidas que forem considerados improprios para o consumo ou em desacordo com este

Instrumento, respondendo pelos danos causados aos usuarios, em conformidade com a

legislag&o em vigor. Todo género ou produto impugnado sera embalado e lacrado na

presenca da Fiscalizagao da UFMG do representante da Contratada e, quando ja

preparado, devera ser retirado do Restaurante e Lanchonete imediatamente apdos a

constatacAo dairregularidade e na presenga da Fiscalizacao da UFMG.

4.9.20.Permitir a realizagao de analises microbiolégicas e fisico-quimicas de agua, suco,

géneros, alimentos, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho,

maos dos manipuladores, que se dara da seguinte maneira:
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a) os servicos serao contratados e solicitados pela Fiscalizacd4o da UFMG junto a(s)
empresa(s) comprovadamente qualificada(s), a fim de manter, permanentemente,

controle das condicées higiénico-sanitarias em que se desenvolvem asatividades de
rotina;

 

 

b) a periodicidade da realizagao das analises sera definida pela FiscalizacAo da UFMG,a
fim de assegurar as condigdes de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das
bancadas,dos alimentos, dos manipuladoresetc.;

c) as analises microbiolégicas e fisico-quimicas serao solicitadas a qualquer momento,
pela Fiscalizagaéo da UFMG,diretamente 4 empresa responsavel pela realizado das
analises;

d) a Contratante nao agendara as datas da realizagdo das andlises com a__Contratada
(Concessionaria), a qual nao podera negar 0 acesso dos técnicos ao
estabelecimento;

e) aContratante seraé a responsavel pelo pagamento do énus advindo da realizacdo
das andalises;

f) 0 resultado das analises microbiolégicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue
pela empresa responsavelpela realizagao das mesmas, diretamente a Fiscalizacdo da
UFMG.

4.9.21.Obter, nos resultados das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas realizadas ou
autorizadas pela UFMG, niveis adequadosde higienee limpeza.

a) sera considerado como descumprimento contratual, passivel de aplicacao das sangées
administrativas previstas no item 18 (Das Sangdes Administrativas), analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padrées
desejaveis estabelecidos pelas legislagées vigentes, independente da quantidade de
itens amostrados.

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

4.9.23.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
toxinfecgao.

4.9.24.Proibir 0 transito de pessoas estranhas, inclusive o operador do caixa, nas areas de
produg¢ao, corredores de acesso e lanchonete. Toda pessoa que nao pertencer ao setor
de produg&o (fornecedor ou visitante) devera se ajustar as normas, usando
adequadamente a protegaototal para os cabelos.

4.9.25.Proibir dentro do estabelecimento 0 uso de objetos nao pertencentes ao servigo como:
radio, jornais, bolsas, celulares, dentre outros.
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4.10.

4.10.1.

4.10.2.

4.10.3.

4.10.4.

4.10.5.

a)

c)

4.11.

4.11.1.

Quanto a higienizagaogeral:

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

As esponjas nao podem ser mantidas dentro de recipientes contendo agua, restos de

alimentos e residuos de detergentes, pois podem favorecer a multiplicagao de micro-

organismos causadores de doengas. Como um efetivo processo de descontaminagao

deve-se imergir as esponjas, apds o uso, em aguafervente por 5 minutos.

Fornecer, por sua conta e 6nus, produtos, equipamentos e utensilios necessarios a

higienizagao de todas as instalacdes do estabelecimento (internas e externas), mdveis,

equipamentose utensilios.

Utilizar na higienizag&ao produtos, equipamentos e utensilios adequados e especificos

para cozinhas industriais, quais sejam: sab&ao em pd; sapdlio; detergente concentrado

neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante para maquina

de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sddio para desinfeccao de bancadas,

equipamentos e utensilios; sabonete liquido, sanitizante para maos; sanitizante clorado

para hortalicas e frutas; agua sanitaria; alcool 70%; papel toalha interfolha branca, nao

reciclado; balde; pa; rodo; vassoura; pano descartavel de cozinha; pano de chao; cera;
escada; desentupidor; cesta; maquina para lavar pisos; sacos para acondicionamento

de residuos; suportes para sabonete liquido e papel toalha.

Adquirir de fornecedores idéneos os produtos utilizados na higienizagao, constando

ficha técnica com indicagdes de uso, diluigdes, caracteristicas fisico-quimicas,
embalagens, responsavel técnico e registro no Ministério da Saude, conforme Portaria

SVS/MS n° 326 de 30/07/1997, RDC n° 216 de 15/09/04, ambas do Ministério da Saude
e IN n° 01, de 19/01/2010 do MPOG;

os produtos deverao ser de primeira qualidade e biodegradaveis;

a eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando

houver necessidade, conforme padrées definidos pela Fiscalizagao da UFMG ou por

iniciativa da propria Contratada. O teste levaré em consideragao aspectos de

rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto atdéxico, nao

poluente e naocorrosivo, agao rapida, facil enxagueetc.; ~

é vedado o uso de produtos de preparo caseiro ou artesanal.

Quantoao controle de pragas e roedores:

Manter programa periddico de desinsetizagao e desratizacao, com frequéncia bimestral

(fevereiro, abril, junho, agosto, outubro, dezembro), ou inferior de acordo com a

necessidade local. Os servigos deverao ser prestados por empresa especializada,

cabendo a Contratada informar a Fiscalizag&4o da UFMG sempre querealizados, por

meio de apresentagao de cdpia da Nota Fiscal/Fatura e do Comprovante de Execugao

dos Servicos (subitem 4.11.3) emitidos pela empresa responsavel.
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a Nota Fiscal/Fatura e 0 comprovante de execucao do servicos deverao constar a razao
social da empresa Contratada (Concessionaria) e a identificagdo do estabelecimento
(ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou Departamento de Quimica ou
Escola de Enfermagem ou Escola de Musica ouInstituto de Ciéncias Exatas ou Unidade
AdministrativaIII).

4.11.2.Exigir das empresas responsaveis pela execucdo dos servicos de desinsetizacado e

e)

desratizacao:

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

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.;

quepriorize a realizagao de desinsetizacao “a seco”:

que apresente informagées seguras sobre o uso de_ inseticidas utilizados,
especialmente, quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local:

que os responsaveis pela aplicacado destes inseticidas usem uniformes e EPl’s, de
acordo com legislagao em vigor.

4.11.3.Exigir, conforme RDC n° 52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando copia para a

b)

c)

qd)

i)

Fiscalizagaéo da UFMG, que a empresa responsavel pela execucao dos servicos de
desinsetizagao e desratizacéo forneca o Comprovante de Execucdo dos Servicos
contendo, no minimo, as seguintes informacées:

nomedocliente;

endereco doimével:

praga(s) alvo;

data de execucao dosservicos;

prazo de assisténcia técnica, escrito por extenso, dos servicos por praga(s) alvo;

grupo(s) quimico(s) do(s) produtos(s) eventualmente utilizado(s);

nome e concentragao de uso do(s) produto(s) eventualmenteutilizado(s);

orientagdes pertinentes ao servico executado;

nome do responsavel técnico com o numero do seuregistro no Conselho profissional
correspondente;

numero dotelefone do Centro de Informagao Toxicolégica mais prdoximo;
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k) identificagaéo da empresa especializada prestadora do servigo com: razao social, nome
fantasia, enderego, telefone e numeros das licencas sanitaria e ambiental com seus

respectivos prazos de validade.

4.11.4.A Contratada devera:

a) obter autorizac&o prévia da Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Unidade

Administrativa III da Divisao de Servigos Comunitarios-Disec/DLO, para que possa ser

realizada a desinsetizacao e desratizacao;

a.1) apresentar, para obtencao da autorizagao, as comprovacées contidas no subitem

4.11.2.

b) prosseguir com a execugao da_ desinsetizagado e desratizacao somente apéds a

autorizacdo, por escrito, da Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Unidade

Administrativa Ill da Divisao de Servigos Comunitarios-Disec/DLO;

c)  responsabilizar-se pela comunica¢ao prévia, por meio de aviso afixado na entrada do

estabelecimento, 4 Comunidade Universitaria sobre a ocorréncia dos procedimentos de

controle de pragas;

d) permitir a realizagado 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;

e) responsabilizar-se pela preparagcao do local a ser desinsetizado e desratizado,

providenciando a higienizagao do espago e a retirada de alimentos, utensilios etc.,
facilitando assim a eficacia do procedimento e eliminando os riscos a saude dos

clientes;

4.11.5.Em situagdes onde a Contratante necessite realizar procedimentos de controle de
pragas que requerem interrupgao das atividades do Restaurante e Lanchonete e

mediante comunicagao com antecedéncia minima de 1 (um) dia a Contratada, esta

devera acataras solicitagées da Contratante.

4.12. Quanto ao cardapio: ~

4.12.1.Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os

alimentos constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo|;

a) sera licito a diregdo da Unidade/Orgao, e no caso da Unidade Administrativa Ill da

Divisao de Servigos Comunitarios-Disec/DLO,solicitar a Contratada a comercializacao

de outros produtos;

b) produtos nao contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1, poderao ser
oferecidos pela Contratada, desde que obedega ao estabelecido no item 25 (Dos

Pregos Praticados).

4.12.2.Todas as preparagées deverao ser variadas diariamente quanto ao modo de preparo,

tipo de ingrediente e complemento empregado.
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4.12.3.Considerando as instalacées fisicas do estabelecimento, a Contratada nao podera
ampliar os quesitos abaixo, a fim de n&o comprometer a seguranca alimentar e
conforme estabelecido nos subitens 4.3.2, 4.3.3 (Quanto a prestacao dos servicos).

a) Quadro 1, Grupos 1 e 2, campo: variedades -_ especificagao.

4.12.4.0s alimentos servidos deverao ser preparados com géneros de 1? qualidade, ou seja,
que obedecam aos padrées de qualidade e identidade determinadosneste Instrumento,
com étima apresentacao, sabor agradavel e dentro das normas que norteiam os
servigos de alimentagao e nutrigaéo, obedecendo as exigéncias técnicas de culindria,
higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato.

4.12.5. A Contratada nao poderautilizar:

a) substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas dos génerosalimenticios.

b) de qualquer procedimento (adig¢ao de farinhas, espessantes) que aumente o rendimento
dostipos defeijao.

4.12.6.Prepararos alimentos utilizando a menor quantidade de dleo possivel, a fim de prevenir
o desenvolvimento de doengas crénico-degenerativas;

a) os dleos devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragao
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formagaointensa de espuma e fumaca.

4.12.7.Evitar 0 uso de temperosfortes (especiarias) no preparo dos alimentos, bem comosal
em excesso, devendo a Contratadadisponibilizar tais condimentos em separado.

4.12.8.N&o sero aceitos comopratos principais, as preparagées nas quais as carnes brancas,
vermelhas, peixes ou frutos do mar n&o sejam os ingredientes principais, tais como
Arroz Carreteiro, Galinhada, Empadao, Lasanha,Tortas e outros.

4.12.9.Planejar, ao longo da semanaanterior, a aquisig¢ao de géneros alimenticios para o
cardapio da semana seguinte, de modo a atender a demanda da clientela sem prejuizo
da qualidade dosservicos;

a) todos os géneros necessarios para a execucdo do cardapio deverdo ser adquiridos
antecipadamente, visando minimizar falhas nas preparacées do dia ou na reposi¢ao de
alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderao ser adquiridos no
mesmodia de suautilizagao.

4.12.10. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
quantidades necessdrias para atendimento, devendo estar previsto estoque
emergencial de produtos nao pereciveis destinados a substituigao, em eventuais
falhas no fornecimento regular de géneros.
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4.12.11. Providenciar a reposigao das preparagées disponiveis para consumo, de todos os
itens da composig¢ao alimentar diaria prevista neste Instrumento antes de seu término,

de modo que o cardapio seja sempre obedecido.

4.12.12. Disponibilizar em balcao ou mesa auxiliar: molhos industrializados, pimenta, farinha de

milho, farinha de mandioca torrada, azeite de oliva, em recipiente original, vinagre e

outros condimentos.

4.12.13. Disponibilizar em balcéo ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros
(estrutura tubular e aco inoxidavel); adogante dietético em gotas e sachés; acucar em

saché, palitos e canudos plasticos (em embalagens unitarias). Nao sera permitido o

uso de paliteiros e saleiros.

4.12.14. Afixar em suporte apropriado, o cardapio diario de refeigdes, o qual devera ficar

exposto aos usuarios em local visivel, na entrada do Restaurante. Devera ser

elaborado com boa apresentagao (digitado em papel oficio), conter a assinatura do(a)

Nutricionista responsavel por sua elaboragao (devidamenteidentificado e com o n° de

registro no CRN). No cardapio devera ser informado: possiveis ingredientes que,

estando envolvidos nas preparagdes, possam causar alergias ou incOmodos aos
usuarios (ex.: contém: gluten, lactose, camarao, atum, condimentosrarosetc.); o custo

da refeig&o (PC) e o custo da embalagem “tipo marmitex".

4.13. Quanto a sustentabilidade ambiental:

4.13.1.Nos termos da Instrugaéo Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, da Instrugao

Normativa SLTI/MPOG n° 5, de 25/05/2017, a Contratada devera adotar as seguintes

providéncias:

a) colaborar para as fases de elaboragao, implementagéo e acompanhamento dos
procedimentos de coleta seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao e Plano de Gerenciamento de

Residuos Solidos Especiais (PGRSE), disponibilizando o residuo reciclavel nos locais

indicados pela Unidade/Orgao,a fim de possibilitar a sua destinagado as associagées e

cooperativa dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da IN MAREn° 6, de

3/11/1995, e do Decreto n° 5.940, de 25/10/2006, ou outra forma de destinagao

adequada, quandofor o caso;

b)  otimizara utilizag&o de recursos e a reducdo de desperdicios e de poluig&o, através das

seguintes medidas, dentre outras:

b.1) racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;

b.2) substituir substancias toxicas por outras atoxicas ou de menortoxicidade;

b.3) usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que

obedecam asclassificagdes e especificacdes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar 0 consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para

evitar 0 desperdicio de agua tratada, conforme parametros do Decreto Estadual n°

48.138, de 07/10/2003, do Estado de Sao Paulo;
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b.5) realizar um programainterno de treinamento/capacitacdo de seus empregados para
redug&o de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de
produgao de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes;

 

b.6) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boaspraticas de reducdo de
desperdicios e poluigao;

b.7) treinar os empregados acerca da reciclagem/destinacao adequada dos residuos
gerados na prestacdo dosservicos;

c) evitar desperdicio de aguatratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ououtras
fontes, sempre que possivel (4guas de chuva, pocos cuja agua seja certificada de nao
contaminagao por metais pesados ou agentes bacteriolégicos, minas e outros);

d) observar a Resolugado CONAMAn°20, DE 07/12/1994, e legislacao correlata, quanto
aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

e)  fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios,
para a execucao de servicgos;

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

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

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composicédes chumbo, cadmio, merctrio 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;

g.2) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacdo
final, ambientalmente adequada, conformedisciplina normativa vigente;

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

5. DAS INFORMAGOES IMPORTANTES PARA O. DIMENSIONAMENTO DA
PROPOSTA:

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

a) a fim de compreendero funcionamento universitario junta-se o calendario académico de
2018 - Anexo Ill (disponivel no enderego eletrénico _https://ufmg.br/a-
universidade/calendario-academico).
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A licitante devera observar o publico, diario, que circula na Unidade/Orgao conforme
informado no subitem 4.3.4 (Quanto a prestagao dos servicos).

DA METODOLOGIA DE AVALIAGAO DA EXECUGAO DOS SERVIGOS.

Os servicgos deverao ser executados nos termos estabelecidos neste Instrumento.

Os servicos serao avaliados por meio de: Inspegdes Técnicas, Pesquisa de Satisfagao,

informagées de usuarios, dentre outros.

Serdo avaliadas todas as obrigagédes constantes neste Instrumento, observando os

parametros minimos a seguir:

Seguranga, no que se refere as condicées higiénico-sanitarias, abrangendo todasas etapas,
desde a recepcdo de génerosaté a distribuicao dos produtos;

Seguranga, no que se refere as condigdes de higiene e limpeza das instalacdes,
equipamentos, méveis e utensilios;

Seguranga, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacita¢gao técnica,
registro funcional, aptidao — sade ocupacional clinica);

Confiabilidade, que se traduz na habilidade para executar um servico prestado e na

capacidade pararealizar o servig¢o prometido sem erros;

Aspectos Tangiveis, isto é, a aparéncia das instalagées fisicas, equipamentos, méveis,

utensilios, apresentagao dos empregados,ferramentas e instrumentos de comunica¢ao;

Apresentagao, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado
e apresentado aos consumidores;

Empatia, que se refere a atengao individualizada aos clientes que utilizam o servico,

incluindo o esforgo em atender as necessidades especificas desses;

Receptividade, ou seja, a disposi¢ao para ajudar os clientes, caracterizada por atengao

personalizada, rapidez no atendimento, eficacia em resolver os problemas e a

delicadeza dos colaboradores;

Servicescapes, que se refere a influéncia do ambiente na qualidade dos servicos, dadas

as suas condigdes de temperatura, iluminacao, ruido, cheiro, estética (design e

decoragao), layout, conforto de assento, numero e aparéncia dos empregados(service

Staff), etc.;

Agées Ambientais (gestao ambiental).
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7.

ted.

7.2.

7:3.

7.3.1.

8.1.

8.2.

8.2.1.

8.2.2.

8.2.3.

DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO

Trata-se de servigo essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrup¢ao

implicara em sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das

unidades académicase érgaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratagao de

empresapara a execucao dos servicos de Restaurante e Lanchonete.

Desta forma, considerando que estes servigos s&o imprescindiveis para o

funcionamento das atividades académicas e administrativas da Instituicao, tendo em

vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais didrias da comunidade

universitaria, justifica-se a necessidade de que venham sercontratados.

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

O Contrato tera vigéncia de 30 (trinta) meses, contatos a partir da data designada no

documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, expedido pela UFMG, que se
dara somente aposa assinatura do Contrato (Justificativa — Necessidade de vigéncia
Contratual por 30 (trinta) meses).

Apenas quando houver necessidade e interesse da administracdo, que deverao ser

previamente justificados, 0 prazo de vigéncia constante neste subitem, podera ser
prorrogado, mediante acordo entre as partes e celebracdo do respectivo Termo Aditivo,
até o limite previsto em lei. A prorrogagao dependeraé da demonstracao da
vantajosidade, para a Administracao, das condigdes e dos precos contratados.

DO MODELO DE GESTAO DE CONTRATO*

A gestaoe fiscalizagao contratual serao na forma estabelecida no item 17 (Do Controle
e Fiscalizagao da Execug¢ao) deste Instrumento.

Os responsaveis envolvidos na gestaoe fiscalizacdo contratual estao elencados abaixo:

Gest&o da Execugao do Contrato: € a coordenacdo das atividades relacionadas aos
atos preparatorios a instrugao processual e ao encaminhamento da documentacao
pertinente ao setor de contratos para formalizagao dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogagao, alteragdo, reequilibrio, eventual aplicacao de
sangées, extingao dos contratos, dentre outros.

Fiscalizagaéo Técnica: € 0 acompanhamento com o objetivo de avaliar a execucao do
objeto nos moldescontratadose,se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo
e modo da prestagao dos servicos esto compativeis 0 estabelecido neste Instrumento,
podendoserauxiliado pela fiscalizac&o pelo publico usuario.

Fiscalizagaéo Administrativa: € 0 acompanhamento dos aspectos administrativos da
execugao dos servicos no que se referem aos pagamentos da Concessao Remunerada
de Uso, consumos de agua e energia etc..

 

* Adaptado em fungdo das caracteristicas do Objetolicitado, portanto “critérios de medigao e pagamento”nao sao pertinentes.
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8.2.4.

8.3.

8.4.

8.5.

8.5.1.

8.5.2.

8.5.3.

8.6.

8.6.1.

8.7.

Fiscalizagao pelo Publico Usuario: € 0 acompanhamento da execugao contratual por

pesquisa de satisfagao junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da

prestagao dos servigos, os recursos materiais e os procedimentos utilizados pela

Contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliagdo dos
aspectos qualitativos do objeto.

Os contatos serao realizados com a figura do Preposto, representante designado pela

Contratada para tratar de assuntos relacionados com a execucao do Contrato e sanar

possiveis inconsisténcias ou incompatibilidade na prestacao dosservicos.

As comunicagédes entre Contratante e Contratada serao realizadas por meio de
“Relatorio de Inspecao” ou “Relatdrio de Visita de Fiscalizacao da UFMG’, de Oficio, por

meio eletrénico (inclusive e-mail) ou telefone, dependendo da emergencialidade ou

necessidade da informagao, sendo que a Contratada devera adotar, tempestivamente, o
tratamento adequado assolicitagdes em todas as formas de comunica¢ao elencadas,

necessarias ao bom andamento dosservigos, conforme disposto nos §§ 1° e 2° doart.

67 da Lei n° 8.666, de 21/06/1993.

Esta contratagéo n&o comprometera recursos orgamentarios da Administragao

Contratante, pois nao implicara em despesasou investimentos a serem custeadospela

UFMG.

A contratagao se dara por meio de Concessao Remunerada de Uso,o direito de utilizar

area da UFMG ondesera instalado o Restaurante e Lanchonete.

As despesase investimentos referentes a implementagao dainfraestrutura, composicao
de estoque e de capital de giro necessarios, bem comorelativas a contratagao de

pessoal para a prestacdo dos servigos no Restaurante e Lanchonete serao providas

pela Contratada.

Os servicos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serao

pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

Os servicos serao avaliados por meio de: Inspegdes Técnicas, Pesquisa de Satisfagao,

informagées de usuarios, dentre outros, conforme previsto no item 6 (Da Metodologia de

Avaliagao da Execugao dos Servicgos).

Desconformidade na prestagao dos servicos, descumprimento contratual, motivarao a
aplicagdo das sangdes administrativas previstas no item 18 (Das Sangdes

Administrativas)°.

As garantias de execugao contratual estao estabelecidas no item 19 (Da Garantia de

Execucao)°®.

5 Item especifico, a fim de melhor entendimento, visualizagdo e aplicagdo, tendo em vista as especificidades e complexidade de

infragdes/indicadores elencados.
5 Item especifico, a fim de melhor entendimentoe visualizagao tendo em vista as informagdescontidas no item.
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9. DOS MOVEIS, EQUIPAMENTOSE UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS’ A

9.1. Para a perfeita execugao dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios, porventura inexistentes no Restaurante e
Lanchonete nas quantidades e qualidades necessérias, promovendo sua substituicao
quando necessario;

a) a qualidade dos méveis, equipamentos, utensilios e adornos/enfeites devera ter relagao
direta com 0 padrao do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do cardapio e
do sistema dedistribuicdo;

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

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

d) equipamentos, moveis ou utensilios em mau estado de conservacao, defeituosos ou
que causam danosasinstalagdes deverdo ser substituidos e nao poderao permanecer
no estabelecimento;

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

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

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

b) quanto ao liquidificador, deve-se ter equipamentos distintos para: temperos;
preparagéesdiversas(liquefazer feijao, legumes, molhos para as saladasetc.); sucosé@
outros, a fim de naotransmitir odor e sabordiversos a preparagao.

9.3.  Adquirir e instalar maquina de lavar louga para a higienizacgdo e secagem dosutensilios
usadosna alimentagao, na qual a temperatura de lavagem e secagem seja mantida em
temperatura acima de 80°C. Assegurando a completa eliminagdo de germes,bactérias,
gorduras e demais residuos.

a) em casos excepcionais, a aquisicao e instalagao do equipamento devera ser precedida
de elaboragao de projeto técnico, devidamente analisado pela Contratante e com
aprovagao prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento e
Projetos - DPFP/UFMG.

 

"Item adaptado em funco das necessidades e caracteristicas do Objeto
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9.4.

O15.

9.6.

9.7.

9.8.

9.9.

9.10.

9.11.

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos
mesmos, conforme estabelecido em legislagao especifica. Devem ser mantidos em

adequando estado de conservagaoe serresistentes a corrosao e a repetidas operagées

de limpeza e desinfec¢ao.

nao sera permitido o uso de equipamentos ou utensilios de madeira (inclusive partes)

no estabelecimento.

Os equipamentos, moveis e utensilios danificados devem ser imediatamente
substituidos e descartadosou retirados para realizagao de manutengao.

Adqauirir estrados/paletes de PVC rigido, altura apropriada (em torno de 25 cm dealtura),

em quantidade necessaria para o armazenamento dos géneros, utensilios e materiais

de limpeza.

Proibir, no Restaurante e Lanchonete, a utilizagao de utensilios, nao descartaveis, em

madeira ou qualquertipo de material que transmita substancias toxicas, retenha odores,

sabores e/ou nao permita a perfeita higienizagao, podendo a Fiscalizagao da UFMG

recusar aqueles que nao se adequarem as especificagées.

Proibir, no Restaurante e/ou Lanchonete,a utilizagao de caixas em papelao, 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

atrac&o, o abrigo, o acesso e/ou a proliferagao de vetores e pragas urbanas;

as caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apds o

recebimento da mercadoria, como pratica, também, de Sustentabilidade Ambiental

(subitem 4.13);

as caixas de papelao devem ser substituidas, e descartadas, imediatamente apds o

recebimento da mercadoria;

os sacos plasticos ou de nylon devem ser substituidos por recipientes prdprios

(monoblocosplasticos vazados).

Adauirir e manter, em todas as areas do Restaurante e Lanchonete, recipientes para

residuos (em numero e capacidade suficientes) com tampas méveis acionadas por

pedal, especificas para cadatipo de residuo, devidamente identificadas e integras.

Adquirir contenedores e/ou freezers (exclusivos para residuos organicos) especificos

para cada tipo de residuo, com capacidades suficientes, devidamente identificados e

integros.

Adquirir, se solicitado, e manter no Restaurante e Lanchonete, caixa de sugestées,

dimensGes: 20cm x 20cm x 20cm, confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul escuro,

com suporte para papel e caneta, com possibilidade de afixagao em parede ou sobre

mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado

pela Fiscalizagao da UFMG, que sera a Unica que podera abrir para retirada do

conteudo.
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9.12. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade de forma a nado serem

confundidos com similares de propriedade da Contratante.

9.13. Responsabilizar-se pela guarda e conservacao de todos os bens ela disponibilizados,
primando pela manutencdo preventiva e corretiva dos méveis, equipamentos e
utensilios, devendo manté-los em perfeitas condicdes de uso e funcionamento,
devendo,paraisso:

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

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

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

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

a) comprovar, a Fiscalizagao da UFMG,cada manuteng@o realizada por meio de copia da
Nota Fiscal/Fatura de servicos realizados;

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da empresa Contratada
(Concessionaria) e a identificagao do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete
do Colégio Técnico ou Departamento de Quimica ou Escola de Enfermagem ou Escola
de Musicaou Instituto de Ciéncias Exatas ou Unidade Administrativa Ill).

9.15. Utilizar, obrigatoriamente, Nota de Movimenta¢gao de Material, assinada previamente
pela Contratada e pela Unidade/Orgao, sempre que os bens patrimoniais
disponibilizados pela Contratante sejam movimentados para outro local.

9.16. Restituir, em até 15 (quinze) dias Uteis antes do término do Contrato, os bens que
estiverem em quantidades e condicdes inferiores aos entregues pela Contratante no
inicio da vigéncia do Contrato, e promover, neste mesmoprazo, o conserto de méveis,
equipamentos, utensilios e instalagées que estiverem danificados, colocando-os em
plenas condigées de uso. Para avaliagdo dos bens, sero tomados comoreferéncia a
quantidade, a marca e a qualidade/padrao dos materiais/equipamentos entregues no
inicio do Contrato;

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

9.17. Seguir, no caso de reposicao e acréscimos de equipamentos, mobiliarios, utensilios etc.,
os mesmospadrées, marcas,caracteristicas fisicas etc. dos anteriormente existentes. A
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9.18.

10.

10.1.

a)

b)

aquisigao sera comprovada a Fiscalizagao da UFMG,através de copia da Nota Fiscal de

compra.

Procedera retirada, por sua conta, dos géneros, moveis, equipamentos e utensilios de

sua propriedade, apds o término do Contrato, de acordo com o prazo que Ihe for
concedido pela Contratante, findo o qual a UFMG podera promovera retirada como

melhor Ihe convier, debitando a Contratada as despesasdecorrentes.

DA VISTORIA

Para o correto dimensionamento e elaboracao de sua proposta, licitante podera

realizar vistoria nas instalagdes do local de execug&o dos servig¢os, acompanhado por

servidor designado para esse fim, podendo suarealizagao ser comprovadapor:

Atestado de Vistoria, modelo Anexo VA,assinadopelo servidor responsavel; ou

Declaragao, modelo Anexo VB, emitida pelo licitante de que conhece as condigdes

locais para execugao do objeto, caso opte por nao realiza-la, e de que tem pleno

conhecimento das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que

assume total responsabilidade por este fato e que nao utilizara deste para quaisquer

questionamentos futuros que ensejam avencas técnicas ou financeiras com a

Contratante.

10.1.1.A vistoria sera facultativa as licitantes interessadas neste Instrumento, porém, as
responsabilidades e consequéncias em virtude da omissao naverificagao das condigées

locais serao de inteira responsabilidade da Contratada em virtude da ocorréncia de

eventuais prejuizos futuros.

10.1.2.Caso opte pela vistoria:

a)

b)

c)

qd)

© prazo para vistoria iniciar-se-A no dia Util seguinte ao da publicagao do Edital,

estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao publica;

o agendamento sera de segunda a sexta-feira, no horario comercial, pelo e-mail

sfiscal@dsg.ufmg.br;

a vistoria devera ser realizada pelo representante legal da empresa, que esta entenda

ser apto para avaliar as condigdes locais do cumprimento da obrigagao, sob inteira

responsabilidadedalicitante;

para a realizagao da vistoria, a licitante, ou seu representante, devera estar

devidamente identificado, exibindo o documento de identidade e carta de autorizacao,

se for o caso, demonstrando que tem legitimidade para representar a empresa.

10.1.3.0 Atestado de Vistoria ou Declaragao sao obrigatdrios, inclusive para licitante que

executa os servicos objeto deste Instrumento, caso esta tenha interesse em participar

do certamee, também, para as suas antecessoras.

 

22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod, AGU vigente:
Comissio Permanente de Modelosde Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Prego Eletrénico: Servicos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra

Atualizagao: Outubro/ 2017

48



209
rl

PRA U F VW UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

aa DEIMINAS: GERAIS DEPARTAMENTODE LOGISTICA
PRO-REITORIA DE Baad
ADMINISTRAGAO DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS

 

10.1.4.Sera sempre suposto que a especificagdo é de inteiro conhecimento da Contratante “’ *

que, além disso, conhece perfeitamente todas as instalagdes nas quais serao prestados

os servigos, uma vez que procedeu a vistoria, executando cada levantamento
necessario ao desenvolvimento de seu trabalho e da eventual necessidade de incorrer
em despesas e reparos necessarios, antes da formulagao e apresentacao de sua

proposta, de modo a n@oter incorrido em omissdes. N&o serao admitidas, em hipdtese

alguma, alegagdes posteriores no sentido da inviabilidade de cumprir com as obrigagdes

face ao desconhecimento do servico e de dificuldades técnicas nao previstas, as quais
jamais poderao ser alegadas em favor de eventuais pretensdes de adequacao de

custos.

11. DO INICIO DA EXECUGAO DOS SERVICGOS

11.1. A execugdo dos servicos sera iniciada na data estabelecida pela Contratante no

documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, a qual ocorrera apds a

assinatura do Contrato.

12. DAS OBRIGAGOESE DIREITOS DA CONTRATANTE®

Sao obrigagées e direitos da Contratante:

12.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagédes assumidas pela Contratada, de acordo

com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta, cabendo-lhe, dentre outras

acées:

12.1.1.Aprovar a relagao de produtos a serem comercializados.

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

equipamento e utensilios que estejam fora das especificagées contratadas e cujo uso
considere prejudicial ou inadequado ao local ou a higiene, que nao atendam as

necessidades e ao subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade ambiental) ou ainda, que

cause incémodo,prejudique a salide das pessoas, ou que nao esteja enquadrado nas

exigéncias do Ministério da Saude e ANVISA.

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

alimento, quando de qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a

qualidade dos alimentos, determinando a troca e também o descarte de produtos que
nao apresentem os requisitos desejaveis de rendimento e/ou qualidade, que nao

permanecem em temperatura adequada ou que for considerado imprdéprio para o

consumo.

12.1.4.Exigir, quando julgar necessaria, a apresentagdo de laudos de analises bromatolégicas,

a fim de avaliar a qualidade nutritiva do alimento, podendo rejeitar fornecedores da

Contratada.

® Item adaptado em fungao das necessidadese caracteristicas do Objeto
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12.1.5.Solicitar o imediato afastamento ou substituigéo de qualquer empregado da Contratada,
que nao esteja apto ou saudavel para o exercicio de suas fungdes, que embarace ou

dificulte a acao da Fiscalizagao ou cuja permanéncia seja considerada inconveniente.

12.1.6.Exercer, conforme item 17 (Do Controle e Fiscalizacao da Execugao), °

acompanhamento e fiscalizagao dos servigos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro prdprio (“Relatério de Inspegdo” ou “Relatdério de Visita de

Fiscalizaga4o da UFMG”, Oficio ou por meio eletrénico (inclusive e-mail)) ou
comunicandoportelefone, dependendo da emergencialidade ou necessidade, as falhas
detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados

eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos para as providéncias

cabiveis, conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 21/06/1993.

12.2. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da
execucao dosservicos,fixando prazo para a sua corregao.

12.3. Quanto as instalagéesfisicas:

12.3.1.Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da area do Restaurante e Lanchonete, a qual

se dara apos a assinatura do Contrato, fixando neste documento o prazo maximo para

inicio das atividades.

12.3.2.Para que seja expedida a Ordem deInicio dasAtividades,a Diretoria da Unidade/Orgao,

e no caso da Unidade Administrativa Ill da Divisao de Servigos Comunitarios-

Disec/DLO, ou quem ela determinar, devera emitir e assinar junto com a Contratada os

Relatérios Fotografico e Descritivo do espaco objeto da Concessao Remunerada de Uso

informando as condigdes em que asinstalagées(fisicas, elétricas e hidraulicas) foram

disponibilizadas para a prestagao dos servicos objeto deste Instrumento, os quais serao

anexados ao Contrato.

12.3.3.Nao realizar reformas nas instalagées previamente ou posteriormente a contratacao.

12.3.4.Disponibilizar rede elétrica na(s) poténcia(s) de:

a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: até 26 KVA;

b) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: até 25 KVA;

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: até 22 KVA;

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: até 20 KVA;

e) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: até 70 KVA;

f) Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIll: até 15 KVA.

12.3.5.Disponibilizar pontos de agua e energia elétrica, nado se responsabilizando, porém, por

quaisquer consequéncias decorrentes de interrupcdes no fornecimento provocados

pelos fornecedores.
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12.3.6.Disponibilizar instalagdes sanitarias e vestiarios (nao necessariamente de uso exclusivo

€ munidos de armarios guarda-roupas), para que os empregados troquem de roupa,

antes e apésa jornadadetrabalho.

12.3.7.A Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Unidade Administrativa II] da Divisao de

Servicos Comunitarios-Disec/DLO, entregara 4 Contratada, ao final do Contrato, cdopia
do Termo de Recebimento do Imével, mediante recibo, apds realizagdo de vistoria,

desde que constado que o imével esteja limpo, desimpedido, com todos os débitos

pagos e que esteja nas mesmas condigées em quefoi entregue a Contratada no inicio
da contratacdo. Se for o caso, a UFMG recebera o imével, consignando no Termo de

Recebimento as irregularidades constatadas. A simples entrega das chaves a

Contratante, em juizo ou fora dele, nao importara no fim das obrigagées da Contratada.

12.4. Quanto aos benspatrimoniais:

12.4.1.Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: o Restaurante e Lanchonete nao

possuem moveis, equipamentose utensilios de propriedade da UFMG;

12.4.2.Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: a UFMG podera concedera

Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentacgdo Proviséria, 0 direito ao uso dos méveis, equipamentos e utensilios

existentes no Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica, conforme

discriminado abaixo:

 

 

 

N° PATRIMONIAL DESCRICGAO DO BEM CONSERVACAO DO
BEM

s/n® Coifa Bom   
 

a) no inicio e término da execugdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,

conferirao as relagdes de bens patrimoniais, bem como as suas condigées de uso,

assinando, apds a conferéncia, Termo de Verifica¢gao.

12.4.3.Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: o Restaurante e Lanchonete nao

possuem moveis, equipamentos e utensilios de propriedade da UFMG;

12.4.4.Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: a UFMG podera conceder a

Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgao e Contratada) da Nota de

Movimentagao Proviséria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios

existentes no Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, conforme discriminado

 

 

 

 

 

abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRICAO DO BEM CONSERVAGAO DO
BEM

00082263-2 Armario de ago 03 prateleiras e 02 portas Bom

00214320-8 Exaustor p/ lanchonete em aco inox; Bom

marca Brasinox. Dims 100x71x50cm

00190307-1 Exaustor p/ lanchonete em aco inox; Bom
marca Brasinox. Dims 100x71x50cm   
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a) no inicio e término da execugao do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferiraéo as relagdes de bens patrimoniais, bem como as suas condigdes de uso,
assinando, apds a conferéncia, Termo de Verificagao.

12.4.5.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: a UFMG podera concedera

Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgao e Contratada) da Nota de

Movimentacgao Provisoria, o direito ao uso dos mdveis, equipamentos e utensilios

existentes no Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas, conforme
discriminado abaixo:

 

 

 

    

N° PATRIMONIAL DESCRIGAO DO BEM CONSERVAGAO DO
BEM

1982006186-7 Balcao Frigorifico com motor 3 gavetas Bom

1997001261-0 Balcao Frigorifico em aco inox Bom
94710-5 Mesa para funcionarios com trés gavetas Bom  
 

no inicio e término da execug&o do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,

conferirao as relagédes de bens patrimoniais, bem como as suas condigées de uso,

assinando, apos a conferéncia, Termode Verificagao.

12.4.6.Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: a UFMG podera conceder a

Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentagao Proviséria, o direito ao uso dos méveis, equipamentos e utensilios

existentes no Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill, conforme

discriminado abaixo:

 

 

 

 

 

 

 

   

N° PATRIMONIAL DESCRIGAO DO BEM CONSERVAGAO
DO BEM

00077266-6 Balc€éo de Aco - Marca Rego Bom

para Post-Mix com portas de
correr roldanas de nylon. DIMS

190x83x60 cm
00077267-4 Balcao Frigorifico — Marca Fer Bom

Modelo com portas. DIMS

300x625x83 cm
De 01047252-5 a 01047262-2 / Cadeira fixa estrutura metalon Bom

01047264-9 / 01047265-7 / tubular, com assento madeira
De 01047267-3 a 01047272-1 / revest. Melaminico cor preta e

01047274-6 / encosto gradeado

De 01047276-2 a 01047280-1 /
01047282-7 / 01047283-5
(27 unidades)

00037723-6 Cofre de Ago. DIMS 80x40x33 Bom
cm

00077268-2 Estufa — Marca Rego, tipovitrine Bom
para salgados. DIMS

122x60x150 cm
00098046-3 Exaustor — Marca Recil Bom

De 01047244-4 a 01047247-9 Mesa — Metalforma — estrutura Bom

01047250-9 metalon tubular, tampo madeira

01047251-7 redonda revest. Melaminico cor  
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refrigeradora. para doces e
tortas. DIMS 122x60x110 cm    

SK

(06 unidades) preta, para refeitdrio. DIMS.

0,74x0,78
00077269-1 Vitrina -— Marca Rego, tipo Bom

 
 

a) no inicio e término da execugao do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,

13.

conferirao as relagées de bens patrimoniais, bem como as suas condigdes de uso,
assinando, apés a conferéncia, Termo de Verificagao.

DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA®

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

13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.

13.6.

13.7.

13.8.

13.9.

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

Reparar, corrigir, remover ou substituir, 4s suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pela Fiscalizagéo da UFMG,os servicos efetuados em queseverificarem
vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execu¢ao ou dos materiais empregados.

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

Os empregados deverao possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social assinada ou
outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por érgao competente e
condizente com a fungao que desempenhem.

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

Relatar 4 Fiscalizagéo da UFMGtoda e qualquerirregularidade verificada no decorrer da
prestacgao dosservicos.

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacées
assumidas, todas as condigées de habilitagao e qualificag&o exigidasnalicitacdo.

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

Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente

° Item adaptado em funcao das necessidades e caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
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13.12.

13.13.

13.14.

13.15.

13.16.

13.17.

13.18.

13.19.
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em sua proposta naoseja satisfatorio para o atendimento ao objeto da licitagao, exceto

quando ocorrer algum dos eventos arrolados nosincisos do § 1° do art. 57 da Lei n°

8.666, de 1993.

Adotar praticas de Sustentabilidade Ambiental nos termos do subitem 4.13 (Quanto a

sustentabilidade ambiental).

Atender com presteza, na forma e nos prazos estipulados, as solicitagées da
Fiscalizagao da UFMG quese relacionem com 0 objeto deste Instrumento.

Permitir a qualquer funcionario ou empregado que receba e protocole documentos como

representante da Contratada. Receba intimagao extrajudicial de aplicagaéo de

penalidade, decisao de aplicacao de penalidade e demais notificagdes expedidas pela
Contratante. Havendo recusa do funcionario em receber a notificagdo, a UFMG

certificara o fato circunstanciado com 2(duas) testemunhas e considerara comovalida a

notificagao.

Criar condigdes favoraveis ao bom andamento darelacao contratual, nado constrangendo

e nao oferecendo obstaculos a Fiscalizagao da UFMG durante a realizagcao de suas

atividades.

Permitir e organizar a visitagao dos usuarios a area de produ¢ao do Restaurante e

Lanchonete.

Tratar toda a Comunidade Universitaria com presteza e urbanidade, no que diz respeito

As solicitagdes que se relacionem com o objeto deste Instrumento, atendendo aos

clientes com respeito, polidez, satisfacao e rapidez.

Cumprir, rigorosamente, o horario de funcionamento do Restaurante e Lanchonete

estabelecido no Contrato.

Fornecer sempre que solicitado pela Fiscalizagao da UFMG, amostras dos alimentos

comercializados pela Contratada para a realizacao de testes a fim de avaliar as

seguintes propriedades organolépticas:

discriminatorios (diferengas entre marcas);

afetivos (aceitagao e preferéncia);

descritivos (qualificam e quantificam os atributos sensoriais);

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

as caracteristicas sensoriais a serem analisadas sao: aparéncia, coloracao, textura,

consisténcia e sabor.

Entregar relatério com a quantidade de refeigées e lanches servidos, caso a Contratante

o solicite.

Promover campanhas educativas no Restaurante e Lanchonete, previamente aprovadas

pela Fiscalizagao da UFMG, sendo que estas campanhasdeveraoserdirecionadas para
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13.20.

13.21.

13.22.

13.23.

13.24.

13.25.

13.26.

13.27.

13.28.

13.29.

13.30.

temas sobre educac¢ao alimentar e correlatos, tais como: satide, higiene, desperdicios
etc., utilizando-se de informativos e outros recursos.

Operar com maquinasregistradoras aprovadas pelo érgdo competente do Estado.

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

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

Instalar maquina(s) propria(s) para recebimento de cartées de crédito e débito:

no minimo 02 (duas) bandeiras distintas deverao ser aceitas pela Contratada;

as bandeiras deverao ser escolhidas considerando o alto indice de aceitacdo no
mercado;

a instalag&o da (s) maquina(s) e seu efetivo funcionamento deverdo ocorrer no periodo
maximo de 30(trinta) dias corridos, contadosa partir da data deinicio das atividades.

Cumprir orientagdes, procedimentos, normase rotinas pertinentes, nao previstas neste
Instrumento, mas que forem necessarias ser adotadas em situacées de surtos,
epidemias, agentes emergentes ou catastrofes.

Arcar com as despesasrelativas a uniformes, alimentagao, transporte e assisténcia
médica de pronto-socorro dos seus empregados, bem como por indenizacdes
decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo seus empregados, respondendo ainda
por todas as obrigagées trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais
previstas em legislag&o especifica, cuidando de manté-los rigorosamente em dia e cuja
inadimpléncia nao transfere responsabilidade 4 Contratante. Sao igualmente de sua
responsabilidade as demais despesas necessarias a execugao dos servicos.

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal;
as leis e normastrabalhistas no que se refere a protecdo contra incéndio; prevencao e
seguran¢a do trabalho; o Estatuto Interno, as normas e Portarias da UFMG.

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

A UFMGpodera, sempre que Ihe convier, realizar inventarios dos bens patrimoniais
alocados, devendo a Contratadafacilitar este trabalho, disponibilizar condicdes paratal,
inclusive, pessoal para acompanhar os mesmos.

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

Em caso de alteragédes na forma de prestac&o de servicos, estabelecida neste
Instrumento, sem a prévia autorizag&o da Fiscalizagao da UFMG, serao apurados os
eventuais prejuizos causados a Administragao, pois estes sdo inadmissiveis e caso
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13.31.

13.31.

13.32.

b)

c)

13.32.

ocorram sao passiveis de punicao, devendo ser adotadas providéncias para verificar

apuragao de responsabilidades, identificagao dos envolvidos e imputagao de 6nus a

quem dar causa.

Deter instalagdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a
realizagao do objeto da licitacao.

1. Para a realizagao do objeto dalicitagao, a Contratada devera entregar declaracao de

que instalara escritorio na regiao 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 comorealizar todos os procedimentos pertinentes a

selecdo, treinamento, admissao e demissao dos empregados.

a estrutura administrativa aleém de possuir telefone fixo e endereco eletrénico, devera

funcionar de segunda a sexta-feira em horario comercial (compreendido entre 08:00 e

18:00 horas), de forma a proporcionar que tudo relacionado ao Contrato, seja nela

resolvido.

Nomear e formalizar a Contratante, no prazo maximo de 05 (cinco) dias corridos

contados da assinatura do Contrato, o(s) nome(s) do(s) Preposto(s) para representa-la

em todos os atos pertinentes 4 execugao do Contrato, conforme estabelece o Art. 68 da

Lei n° 8.666, de 21/06/1993, informando: os telefones (fixo e celular), endereco

eletrdnico para contato e horario de trabalho, conforme subitem 13.32.1. No

instrumento de nomeagao devera constar, expressamente, os poderes e deveres em

relagao a execugao do Objeto, devendo:

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

tomar as providéncias pertinentes para que sejam regularizadas todas as falhas ou

defeitos observados;

solicitar a seus superiores, em tempo habil, a adocao das medidas convenientes, no

caso de decisées e providéncias que ultrapassarem a sua competéncia;

recebere protocolar documentos como representante da Contratada;

receber intimacado extrajudicial de aplicagao de penalidade, decisao de aplicagao de

penalidade e demaisnotificagdes expedidas pela Contratante.

1. O Preposto devera permanecer no local da prestac&o dos servigos, durante todo o

horario de funcionamento do estabelecimento, podendo, portanto, ser designado mais

de 1(um) Preposto e ser estabelecido sistema de escala semanal ou mensal.

13.32.2.O preposto, uma vez indicado pela empresa e aceito pela Administragao, devera

apresentar-se a unidadefiscalizadora, no sexto dia util apds a assinatura do Contrato,

para tratar dos demais assuntos pertinentes a implementago e execugao do Contrato,

relativos a sua competéncia.

 

22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod, AGUvigente:

Comissao Permanente de Modelosde Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Uniao

Termo de Referéncia - Modelo para PregaoEletrénico; Servigos Continuos sem dedicacao exclusiva de mao de obra

Atualizagao: Outubro/ 2017

56



 

PRA U F W1 UNIVERSIDADE FEDERAL DLO
—_ DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTODE LOGISTICA

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAO, DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS

Y
13.33. Apresentar a Fiscalizagaéo da UFMG prova do registro de um Nutricionista junto ao

Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, contendo nome, numero do registro valido
junto ao CRN, que necessariamente pertencga ao quadro permanente da empresa e que

devera ser o Responsavel Técnico pelos servicgos durante a execugao contratual, nos

termos subitem 22.1.2 (Dos Critérios de Seleg4o do Fornecedor).

 

14. DAS INSTALAGOESFISICAS E SEU ONUS”

14.1. A Contratada devera arcar com as despesas referentes € Concessao Remunerada de

Uso e aos consumosde: gas, telefone, energia elétrica, Agua e esgoto, providenciando
oO pagamento nos respectivos prazos de vencimento.

14.2. Quanto a Concess4o Remunerada de Uso:

14.2.1.0 valor mensal fixado para pagamento pela Contratada pela Concessao Remunerada

de Uso é de"!:

14.2.1.1. Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: R$ 4.496,97 (quatro mil,

quatrocentos e noventa e seis reais e noventa e sete centavos) (Justificativa —
Valor da Concessao Remuneradade Uso).

14.2.1.2. Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: R$ 3.455,89 (trés mil,

quatrocentos e cinquenta e cinco reais e oitenta e nove centavos) (Justificativa —
Valor da Concessao Remunerada de Uso).

14.2.1.3. Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: R$ 5.372,87 (cinco mil,
trezentos e setenta e dois reais e oitenta e sete centavos) (Justificativa — Valor da
Concessao Remunerada de Uso).

14.2.1.4. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: R$ 3.510,78 (trés mil, quinhentos e

dez reais e setenta e oito centavos) (Justificativa — Valor da Concessao
Remuneradade Uso).

14.2.1.5. Restaurante e Lanchonete doInstituto de Ciéncias Exatas: R$ 14.885,68 (quatorze
mil, oitocentos e oitenta e cinco reais e sessenta e oito centavos) (Justificativa —
Valor da Concess4o Remunerada de Uso).

14.2.1.6. Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: R$ 1.465,35 (hum mil,
quatrocentos e sessenta e cinco reais e trinta e cinco centavos) (Justificativa —
Valor da Concess4o Remunerada de Uso).

a) © pagamento sera devido pela Contratada a partir da data designada no documento
denominado “OrdemdeInicio das Atividades’:

 

. Item acrescido em fungao da caracteristica do objeto.

Dados da FundagaoInstituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG-
Projeto: Proposicao de metodologia e calculo de valores de aluguéis de imoveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018, (anexado
aos autos dos Estudos Preliminares)
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b)

c)

e)

g)

as mensalidades vencem no ultimo dia de cada més;

a Contratada devera recolher, a titulo de contraprestacdo, a mensalidade estipulada a
conta Unica do Tesouro Nacional, até o 10° (décimo) dia util do més subsequente ao do

vencimento da mensalidade;

© pagamento efetuado apds o prazo previsto na alinea “c” devera ser feito com

acréscimo de atualizagao financeira, mais os encargos previstos na alinea “e”, sem
prejuizo das demais penalidades cabiveis previstas no Item 18 (Das Sangdes

Administrativas), mediante a aplicagao da seguinte formula:

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

Onde:

AF= atualizagao financeira;

TR = percentual atribuido a Taxa Referencial (pro-rata temporis), com vigéncia a partir

da data do adimplemento da obriga¢ao;

d = numero de dias corridos em atraso, decorridos entre a data de vencimento da

obrigacgao até o dia do efetivo pagamento;

Rd = Remuneragao devida.

no caso de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido sera acrescido de

encargos moratérios proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a datalimite

prevista para o pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por

cento) ao ano, aplicando-se a seguinte formula:

 

EM=IxNxVP
   

Onde:

EM = Encargos Moratérios a serem acrescidos ao valor originariamente devido;

| = Indice de atualizacAofinanceira, calculado segundo a formula:

 

(6 / 100)
|= ———

365   
N = Numerode dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo

pagamento.

a ocorréncia de atraso no pagamento da remuneragao mensal por mais de 30(trinta)
dias ou ainda, a ocorréncia de 03 (trés) atrasos de pagamento no ano (consecutivos ou

nao), mesmo que por prazo inferior a 30 (trinta) dias, podera implicar na rescisao do

Contrato, sem prejuizo das penalidades cabiveis;

© pagamento da mensalidade sera devido até a data da entrega definitiva do imével,

mesmo que tenha havido resciso unilateral ou consensual entre as partes, aplicando-
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se, neste caso, o disposto nas alineas “d”, “e” e subitem 26.1.2 (Do Reajuste —

Concessao Remunerada de Uso).

14.2.2.Considerando a existéncia de férias escolares haveraé reducdo no valor mensal da

Concessao Remunerada de Uso. Sendo utilizada a seguinte tabela (cuja alteracdo se
dara na forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste) para as mensalidades:

14.2.2.1 Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADADE USO
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 2.248,48 50%

Fevereiro R$ 2.248,48 50%

Marco R$ 4.496,97 100%

Abril R$ 4.496,97 100%

Maio R$ 4.496,97 100%

Junho R$ 4.496,97 100%

Julho R$ 2.248,48 50%

Agosto R$ 4.496,97 100%
Setembro R$ 4.496,97 100%

Outubro R$ 4.496,97 100%

Novembro R$ 4.496,97 100%
Dezembro R$ 2.24848 50%  
 

14.2.2.2 Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADADE USO
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 1.727,94 50%
Fevereiro R$ 1.727,94 50%
Margo R$ 3.455,89 100%
Abril R$ 3.455,89 100%

Maio R$ 3.455,89 100%
Junho R$ 3.455,89 100%
Julho R$ 1.727,94 50%
Agosto R$ 3.455,89 100%

Setembro R$ 3.45589 100%
Outubro R$ 3.455,89 100%
Novembro R$ 3.455,89 100%
Dezembro R$ 1.727,94 50%  
 

14.2.2.3 Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
 

 

 

 

 

   Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 2.686,43 50%

Fevereiro R$ 2.686,43 50%
Margo R$ 5.372,87 100%
Abril R$ 5.372,87 100%
Maio R$ 5.372,87 100%   
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XADMINISTRAGAO

 

 

 

 

 

 

  

Junho R$ 5.372,87 100%

Julho R$ 2.686,43 50%

Agosto R$ 5.372,87 100%

Setembro R$ 5.372,87 100%

Outubro R$ 5.372,87 100%

Novembro R$ 5.372,87 100%

Dezembro R$ 2.686,43 50% 
 

14.2.2.4 Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADADE USO
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
Meses Valor devido (R$) Percentual devido

Janeiro R$ 1.755,39 50%

Fevereiro R$ 1.755,39 50%

Margo R$ 3.510,78 100%
Abril R$ 3.510,78 100%
Maio R$ 3.510,78 100%
Junho R$ 3.510,78 100%

Julho R$ 1.755,39 50%
Agosto R$ 3.510,78 100%

Setembro R$ 3.510,78 100%
Outubro R$ 3.510,78 100%
Novembro R$ 3.510,78 100%

Dezembro R$ 1.755,39 50% 
 

14.2.2.5 Restaurante e Lanchonete doInstituto de Ciéncias Exatas:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADADE USO
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 7.442,84 50%
Fevereiro R$ 7.442,84 50%

Marco R$ 14.885,68 100%

Abril R$ 14.885,68 100%

Maio R$ 14.885,68 100%

Junho R$ 14.885,68 100%

Julho RS 7.442,84 50%

Agosto R$ 14.885,68 100%

Setembro R$ 14.885,68 100%

Outubro R$ 14.885,68 100%

Novembro R$ 14.885,68 100%
Dezembro R$ 7.442,84 50% 
 

14.2.2.6 Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIII:

 

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADADE USO
 

 

 

  Meses Valor devido (R$) Percentual devido

Janeiro R$ 732,67 50%

Fevereiro R$ 732,67 50%
Margo R$ 1.465,35 100%   
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Abril R$ 1.465,35 100%

Maio R$ 1.465,35 100%
Junho R$ 1.465,35 100%

Julho R$ 732,67 50%
Agosto R$ 1.465,35 100%

Setembro R$ 1.465,35 100%
Outubro R$ 1.465,35 100%
Novembro R$ 1.465,35 100%
Dezembro R$ 732,67 50%   

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

14.2.4.Em situagdes em que a Contratada necessite realizar manutengdes corretivas no
imével, em caso de danos, avarias, inutilizagao ou fragmentacdo e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conex&o com elas, e que seja necessario o fechamento do
estabelecimento, por se tratar de obrigag&o contratual, o periodo em que o
estabelecimento permanecer fechado nao sera motivo para abatimento no pagamento
da Concessao Remuneradade Uso.

14.2.5.Com 0 objetivo de incentivar a qualidade dos servicos prestados e dos produtos

b)

qd)

preparadose fornecidos pelo Restaurante e Lanchonete havera a concessao de bonus
na forma de desconto na mensalidade, conforme a seguir:

Método: avaliagao (Pesquisa de Satisfacdo) pela Comunidade Universitaria por meio de
aplicativo em dispositivos méveis;

a coleta de dados para a Pesquisa de Satisfagdo com a qualidade dos servicos
prestados e dos produtos preparados e fornecidos pelo estabelecimento pela
Comunidade Universitaria da UFMG se dara por meio de questionario disponibilizado
por aplicativo acessado pela senha do “MINHA UFMG”:

cada item da avaliagao podera receber 0 valor de 0 a5 pontos. O indice de aprovacdo
do estabelecimento por um usuario sera calculado como o raz3o entre a soma dos
pontos alcangados em cada item e o valor maximo de pontos possiveis em todos os
itens multiplicado por 100, arredondado e expressoaté a casa das unidades;

0 indice de aprovagao do estabelecimento sera calculado como a média das avaliagées
recebidas no periodo;

© bénus somente sera concedido se no més da avaliacdo o numero de irregularidades
apontadaspela Fiscalizagao Técnica do DLO for menor ou igual a 4 (quatro);

o b6énus, em forma de desconto no valor da mensalidade, como forma de incentivo a
qualidade dos servigos prestados, sera calculado como se segue (cuja alteragdo se
dara na forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):
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f.1) a Contratada fara jus ao desconto de 5% (cinco por cento) do valor da mensalidade

se atender a alinea “e” e obtiver como resultado da avaliagao de quetrata a alinea

“b” indice de aprovagao maior ou igual a 70% (setenta por cento) e menorouigual a
85% (oitenta e cinco por cento);

f.2) a Contratada fara jus ao desconto de 10% do valor da mensalidade se atender a
alinea “e” e obtiver como resultado da avaliagao de quetrata a alinea “b” indice de

aprovagao maior do que 85% (oitenta e cinco por cento);

f.2.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico (cuja alteragao se dara na forma de

reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

 

 

    

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual Percentual Valor devido

apontada pela Satisfacao de devido (R$)

Fiscalizagao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

= (> dos pontos
obtidos / pelo > dos

sa4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 4.272,12

100. Se 2 70% s
85%
= (> dos pontos

obtidos / pelo > dos é 5
<a4 pontos possiveis) * 10% 90% R$ 4.047,27

100. Se > 85%   
 

f.2.2) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica (cuja alteragao se dara na

forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

 

 

    

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual Percentual Valor devido

apontadapela Satisfacao de devido (R$)

Fiscalizagao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

= (> dos pontos

obtidos / pelo ¥ dos
sa4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 3.283,09

100. Se = 70% s
85%

= (> dos pontos
obtidos / pelo > dos a

sa4 pontos possiveis)* 10% 90% R$ 3.110,30

100. Se> 85%   
 

f.2.3) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem (cuja alteragao se dara na

forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

     

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual Percentual Valor devido

apontada pela Satisfacao de devido (R$)

Fiscalizagao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

sa4 = (> dos pontos 5% 95% R$ 5.104,22  
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obtidos / pelo > dos

pontos possiveis) *
100. Se270%<

85%
 

  
= (> dos pontos

obtidos / pelo ¥ dos

pontos possiveis) *

100. Se > 85%  10%  90%  R$ 4.835,58  
 

f.2.4) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica (cuja alteragdo se dara na forma de

reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

 

 

    

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual Percentual Valor devido

apontada pela Satisfagao de devido (R$)
Fiscalizagao Técnica desconto (observado a

alineaf.5)
= (> dos pontos

obtidos / pelo > dos
sa4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 3.335,24

100. Se = 70% <
85%

= (> dos pontos

<a4 obtidos pelo dos sq 90% R$ 3.159,70
pontos possiveis)

100. Se > 85%   
 

na forma de reaju:

f.2.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas (cuja alteracdo se dara
ste previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

 

     

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual Percentual Valor devido
apontada pela Satisfagao de devido (R$)

Fiscalizagao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

= (> dos pontos

obtidos / pelo ¥ dos
sa4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 14.141,39

100.Se270%<
85%

= (> dos pontos

obtidos / pelo > dos 6 6sa4 pontos possiveis)* 10% 90% R$ 13.397,11

100. Se > 85%   
 

f.2.6) Restaurante e La

forma de reajuste
nchonete da Unidade Administrativa Ill (cuja alteracdo se dara na
previsto no item 26 — Do Reajuste):

 

     

N° deirregularidade Pesquisa de Percentual

|

Percentual

|

Valor devido
apontada pela Satisfagao de devido (R$)

Fiscalizagao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

sa4 = (> dos pontos 5% 95% R$ 1.392,08    
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obtidos / pelo ¥ dos
pontos possiveis) *
100. Se = 70% <

85%
= (> dos pontos

obtidos / pelo > dos

pontos possiveis) *
100. Se > 85%

 

10% 90% R$ 1.318,81      
 

f.3) o DLO informara a Contratada o resultado da sua avaliagao e o resultado da analise

da Fiscalizagao Técnica do DLO no més subsequente ao da coleta de dados. O

percentual referente ao bonus a que a Contratadafizer jus sera deduzido da proxima

mensalidade devida;

f.4) na ultima mensalidade, ao término do Contrato, a Guia de Recolhimento para a Uniao

— GRU sera emitida e envidada para pagamento apds a compilagcao dos dados na

formaprevista nas alineas “e” e “f”;

f.5) nao havera concessao de bénus nos meses em que houver desconto referente ao
periodo de férias escolares citados no subitem 14.2.2; 14.2.3; 14.2.4.

14.3. Quanto as instalagéesfisicas:

14.3.1.Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: O consumo de energia elétrica sera
apurado pelo Departamento de Manutengaoe Infraestrutura-DEMAI/UFMG,por meio de

leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que devera

arcar com o custo mensal apresentado:

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

assinatura da Contratada;

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo e com base na

tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual nao

é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinagao da ANAEEL);

c) a emissao da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera

realizada pelo Setor Financeiro do Colégio Técnico.

14.3.2.Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: O consumo de energia elétrica

sera apurado pelo Departamento de Manuteng¢ao e Infraestrutura-DEMAI/UFMG,por

meio de leitura do medidor instalado pela UFMGe de uso exclusivo da Contratada, que
devera arcar com o custo mensal apresentado:

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

assinatura da Contratada;

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo e com base na

tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual nao

é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinagao da ANAEEL);
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c) a emiss&o da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro do Departamento de Quimica.

 

14.3.3.Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: o consumode energiaelétrica
sera apurado pelo Departamento de Manutengao e Infraestrutura-DEMAI/Campus

Saude/UFMG,por meio de leitura do medidor de uso exclusivo da Contratada, que
devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAI/Campus Satie e informada, no ato, para

conferéncia e assinatura da Contratada;

b) o custo mensalsera calculado pelo DEMAI/Campus Satide, de acordo com o consumo

e com base na tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-
CEMIG (a qual naoé fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinacao da
ANAEEL);

c) a emissao da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro da Escola de Enfermagem.

14.3.4.Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: O consumo de energia elétrica sera
apurado pelo Departamento de Manutengaoe Infraestrutura-DEMAI/UFMG,por meio de
leitura do medidorinstalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que devera
arcar com o custo mensal apresentado:

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

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

c) a emissao da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro da Escola de Musica.

14.3.5.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: nado havendo medidor de
energia elétrica, a Contratada pagaraé mensalmente a Contratante o valor de R$
1.197,73 (hum mil, cento e noventa e sete reais e setenta e trés centavos), que equivale
ao valor médio gasto por estabelecimentos semelhantes que possuem medidor de
energia elétrica’;

a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor médio gasto por

estabelecimentos semelhantes que possuem medidor de energia elétrica;

b) nasférias escolares havera redugao doreferido valor. Sendoutilizada a seguinte tabela
(a qual naosera fixa e sim reajustada anualmente, conformealinea “a”):

"2 Dados da FundagaoInstituto de Pesquisas Econdémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG-
Projeto: Proposigao de metodologia e calculo de valores de aluguéis de imdveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018. (anexado
aos autos dos EstudosPreliminares)
 

22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termode Referéncia - Mod. AGUvigente
Comissao Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Prego Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra
Atualizagao: Outubro/ 2017



Nmyathe

Oh
J * PRA F UNIVERSIDADE FEDERAL

\ Ena U WI DE MINAS GERAIS DLO
pROAREITORIA'DE | DEPARTAMENTODE LOGISTICA

ADMINISTRAGAO. DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

VALORES DA ENERGIA ELETRICA
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 598,86 50%

Fevereiro R$ 598,86 50%

Margo R$ 1.197,73 100%

Abril R$ 1.197,73 100%
Maio R$ 1.197,73 100%
Junho R$ 1.197,73 100%
Julho R$ 598,86 50%
Agosto R$ 1.197,73 100%
Setembro R$ 1.197,73 100%

Outubro R$ 1.197,73 100%
Novembro R$ 1.197,73 100%

Dezembro R$ 598,86 50%    
 

c) a partir da instalagéo de medidor, de uso exclusivo da Contratada, 0 consumo de

energia elétrica sera apurado pelo DEMAI/UFMG,por meio de leitura do medidor;

c.1) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAIe informada, no ato, para conferéncia e

assinatura da Contratada;

c.2) o custo mensal sera calculado pelo Departamento de Manutengaoe Infraestrutura —
DEMAI/UFMG, de acordo com o consumo e com base na tarifa vigente praticada

pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual nao é fixa, e sim
reajustada anualmente de acordo com determinagao da ANAEEL);

d) a emiss&o da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Setor Financeiro do Instituto de Ciéncias Exatas.

14.3.6.Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIll: O consumo de energia elétrica

sera apurado pelo Departamento de Manutenc¢ao e Infraestrutura-DEMAI/UFMG,por

meio de leitura do medidor instalado pela UFMG de uso exclusivo da Contratada, que

devera arcar com o custo mensal apresentado:

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

assinatura da Contratada;

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo e com base na

tarifa vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual nao

é fixa, e sim reajustada anualmente de acordo com determinagao da ANAEEL);

c) a emissao da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Departamento de Manutengdoe Infraestrutura - DEMAI/UFMG.

14.3.7.Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: 0 consumo de agua sera apurado pelo

Departamento de Gestéo Ambiental-DGA, por meio de leitura do hidrémetro de uso

exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) o custo mensal sera calculado pelo DGA, com basenatarifa média de Belo Horizonte (a

qual nao é fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de
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Implantacao, Exploragao e Administragao de Abastecimento de Agua e Esgotamento
Sanitario”, celebrado entre a UFMG e a COPASA;

 

b) a emiss&o da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-DLO.

14.3.8.Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: nado havendo hidrémetro, a
Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de R$ 513,81 (quinhentos e treze
reais e oitenta e um centavos), que equivale ao valor médio gasto por estabelecimentos
semelhantes que possuem hidrémetro"®:

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

b) nas férias escolares havera redugao do referido valor. Sendoutilizada a seguinte tabela
(a qual naosera fixa e sim reajustada anualmente, conformealinea “a”):

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VALORES DO CONSUMO DE AGUA
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 256,90 50%
Fevereiro R$ 256,90 50%
Marco R$ 513,81 100%
Abril R$ 513,81 100%
Maio R$ 513,81 100%
Junho R$ 513,81 100%
Julho R$ 256,90 50%
Agosto R$ 513,81 100%

Setembro R$ 513,81 100%
Outubro R$ 513,81 100%
Novembro R$ 513,81 100%
Dezembro R$ 256,90 50%     
 

c) a partir da instalagéo de hidrémetro, de uso exclusivo da Contratada, o consumo de
agua sera apurado pelo Departamento de Gest&o Ambiental-DGA, por meio deleitura
do hidrémetro;

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

14.3.9.Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: o consumo de agua sera apurado
pelo Departamento de Manutengao

e

Infraestrutura-DEMAI/Campus Satide,por meio de
leitura do hidrémetro de uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo
mensalapresentado:

a) © custo mensal sera calculado pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA/UFMG,
com base na tarifa publica descrita na Tabela Tarifaria COPASA da Resolugdo
ARSAE-MG 82/2016, de 12/04/2016, e considerando os descontos aplicaveis ao

'S Dados da FundagdoInstituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG-
Projeto: Proposigao de metodologia e calculo de valores de aluguéis de iméveis comerciais da UFMG — Outubro de 201 8. (anexado
aos autos dos EstudosPreliminares)

 22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:
Comissao Permanente de Modelosde Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Prego Eletrénico; Servigos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra
Atualizagao: Outubro/ 2017
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Campus Saude/UFMG(a qual naoé fixa, e sim ajustada conformeindices definidos na
referida Resolugao);

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

14.3.10. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: o consumo de agua sera apurado

pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA, por meio deleitura do hidrémetro de
uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) ocusto mensal sera calculado pelo DGA, com base na tarifa média de Belo Horizonte (a

qual nao fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de

Implantagao, Exploragao e Administragaéo de Abastecimento de Agua e Esgotamento

Sanitario”, celebrado entre a UFMG e a COPASA;

b) a emiss&o da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo

Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-DLO.

14.3.11. Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: nado havendo hidrémetro, a

Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de R$ 1.807,22 (hum mil,

oitocentos e sete reais e vinte e dois centavos), que equivale ao valor médio gasto por

estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro™:

a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor médio gasto por

estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro;

b) nas férias escolares havera redugao do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela

(a qual no sera fixa e sim reajustada anualmente, conformealinea “a”):

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

VALORES DO CONSUMO DE AGUA
Meses Valor devido (R$) Percentual devido

Janeiro R$ 903,61 50%
Fevereiro R$ 903,61 50%

Marco R$ 1.807,22 100%

Abril R$ 1.807,22 100%
Maio R$ 1.807,22 100%
Junho R$ 1.807,22 100%
Julho R$ 903,61 50%
Agosto R$ 1.807,22 100%

Setembro R$ 1.807,22 100%
Outubro R$ 1.807,22 100%
Novembro R$ 1.807,22 100%

Dezembro R$ 903,61 50%   
 

c) a partir da instalagao de hidrémetro, de uso exclusivo da Contratada, 0 consumo de

Agua sera apurado pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA, por meio de leitura

do hidrémetro;

"4 Dados da FundacdoInstituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG-

Projeto: Proposigao de metodologia e calculo de valores de aluguéis de imoveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018. (anexado

aos autos dos Estudos Preliminares)
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qd) a emiss&o da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO.

14.3.12. Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: nado havendo hidrémetro, a

a)

b)

q)

Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de R$ 451,86 ( quatrocentos e

cinquenta e um reais e oitenta e seis centavos), que equivale ao valor médio gasto por

estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro’®:

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

nasférias escolares havera redugo do referido valor. Sendoutilizada a seguinte tabela
(a qual naosera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”):

i

 

VALORES DO CONSUMO DE AGUA
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Meses Valor devido (R$) Percentual devido

Janeiro R$ 225,93 50%

Fevereiro R$ 225,93 50%

Marco R$ 451,86 100%
Abril R$ 451,86 100%

Maio R$ 451,86 100%

Junho R$ 451,86 100%

Julho R$ 225,93 50%
Agosto R$ 451,86 100%

Setembro R$ 451,86 100%
Outubro R$ 451,86 100%
Novembro R$ 451,86 100%
Dezembro R$ 225,93 50%    

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

a emissao da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-DLO.

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

14.3.14. Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Departamento de Quimica:
responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratacao propria
do servico de coleta, transporte, tratamento e destinacaofinal dos residuos sdélidos
comuns(naoreciclaveis) e organicos gerados no Restaurante e Lanchonete,setal
tributo e/ou custo vier a ser imputado a Contratada. O manejo dos residuos (redugao
de produgao de residuos sdlidos, segregaco, destinagdo adequada) devera seguir as

's Dados da FundagaoInstituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG-
Projeto: Proposigao de metodologia € calculo de valores de aluguéis de iméveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018. (anexado
aos autos dos EstudosPreliminares)

 22/01/2018: inicio da elabora¢ao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:
Comissao Permanente de Modelos de Licitages e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Prego Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra
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normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos
Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das_ seguintes

possibilidades:

a) mediante calculo elaborado pela Contratante e oportunamente informado a Contratada.

A Contratada promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o

ressarcimento a Contratante;

a.1) a afericao do quantitativo médio de residuos sdlidos comuns (nao reciclaveis) e

organicos gerados nos Restaurantes e  Lanchonetes instalados nas

Unidades/Orgaos do Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada
pela Superintendéncia de Limpeza Urbana (SLU) e Decreto n° 12.165, de

15/09/2005, da Prefeitura de Belo Horizonte,utilizados para orientar a elaboragao do

PGRSE;

a.2) a quantificagao destes residuos sera feita com base no peso diario gerado pelo

Restaurante e Lanchonete, durante, no minimo, 7 (sete) dias consecutivos de

funcionamento, em periodo definido pela UFMG, com objetivo de obter a média do

peso de geracao diaria de residuos no Restaurante e Lanchonete;

a.3) a quantificagdo destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de

Gestaéo Ambiental-DGA/UFMG com a apuracao do peso, em Kg, dos residuos

geradospordia, por meio de balanga propria do DGA. A pesagem sera realizada em

cada saco plastico contendo residuos, no horario em que estes sao recolhidos, antes

de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo externo de residuos comuns da

Unidade/Orgao no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

a.4) a quantificagao podera ser acompanhadapela Contratada. Os pesos apurados serao

lancados em planilha prdpria, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada e

da UFMG;

a.5) 0 custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera 0 peso médio diario de residuos

sdlidos comuns(naoreciclaveis) e organicos, alinea a.2, gerados no Restaurante e

Lanchonete e depositados no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao,

multiplicado pelo prego do Kg do residuo praticado pela empresa contratada pela

UFMG(0 qual nao é fixo, e sim reajustado anualmente) e multiplicado pelo numero

de dias de funcionamento do Restaurante e Lanchonete no més;

a.6) para o Restaurante e Lanchonete da Unidade/Orgao, localizada em Unidade/Org&o
gerador de residuos de servicos de satide (RSS) ou que compartilha abrigo externo

de residuos com Unidade/Orgdo que gera RSS, a responsavel pela coleta e
disposicao final dos residuos € a empresa contratada pela UFMG, enquanto o

respectivo Plano de Gerenciamento de Residuos de Servi¢os de Saude-PGRSS

nao estiver considerado implantado pela Divisao de Licenciamento Ambiental/SLU;

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

a.8) a empresa contratada pela UFMG sera responsavel pela coleta, transporte,

tratamento e destinag&ofinal destes residuos e devera seguir as normas contidas no

PGRSSda Unidade/Orgao e PGRSE do Campus Pampulha;

 

22/01/2018: inicio da elaboragao dos EstudosPreliminares e Termo de Referéncia - Mod, AGUvigente:
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 VY
a.9) no periodo de férias, em que a Contratada seja autorizada a manter o Restaurante e

Lanchonete fechada, deveré demonstrar por meio de Oficio emitido pela Diretoria da
Unidade/Orgao, no qual esteja expresso o periodo (data deinicio e fim) autorizado
para o nao funcionamento do estabelecimento;

a.10) néo havera, no entanto, alteragao do valor/peso médio diario em periodos de férias
e/ou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizagéo do sistema de afericdo individualizado por coleta pela
UFMG,0 valora ser pago pela Contratada sera calculado com base na medic¢aoreal
€ nao mais na média do peso de geracaodiaria:

a.12) a emissdo da Guia de Recolhimento da Uniao - GRUrelativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sdlidos comuns(ndoreciclaveis) e organicos da
Contratada sera realizada mensalmente pela Divisdo de Finangas  e
Contratos/Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-
DLO.

b) mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa querealize a coleta,
transporte, tratamento e destinagao final dos residuos solidos comuns (nao reciclaveis)
© organicos, desde que a empresaa ser contratada seja previamente autorizada, por
Oficio, pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA/UFMG e que a empresasiga as
normas escritas contidas no PGRSS da Unidade/Orgao e PGRSE do Campus
Pampulha;

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

b.2) a destinagao final dos residuos sdlidos comuns (nao reciclaveis) e organicos devera
ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizagao da UFMG,por meio de copia da Nota
Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela
empresa responsavel, acompanhadosdalicenga de érgao ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinagao final do residuo recolhido (para fins de
comprovagaojunto aos orgaos ambientais de que a empresa quecoletou o residuo o
destinou de forma correta);

b.3) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razao social da Contratada (Concessionaria) e a identificagao do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico ou do
Departamento de Quimica).

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

14.3.15. Restaurante e€ Lanchonete da Escola de Enfermagem: responsabilizar-se pelo
pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratacao propria do servico de coleta,
transporte, tratamento e destinacdo final dos residuos sdélidos comuns (nao

 22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:Comissio Permanente de Modelosde Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geralda UnidoTermode Referéncia - Modelo para Pregio Eletrénico: Servicos Continuos sem dedicagaoexclusiva de mao de obraAtualizagio: Outubro/ 2017
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a)

b)

reciclaveis) e organicos gerados no Restaurante e Lanchonete. O manejo dos

residuos (redugao de produgao de residuos sdlidos, segregacao, destinagdo
adequada) devera seguir as normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de
Residuos Solidos Especiais (PGRSE) do Campus Satide, obedecendo uma das

seguintes possibilidades:

mediante calculo elaborado pela Contratante e oportunamente informado a Contratada.

A Contratada promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o

ressarcimento a Contratante;

a.1) a pesagem dos residuos sdlidos comuns (naoreciclaveis) e organicos, em Kg, sera

diaria, por meio de balanga propria, conforme horarios definidos pela Administracao

do Campus Sate e sera realizada pelo representante do Setor de Residuos do
Campus Satide e informada, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada;

a.2) o custo mensal sera calculado pelo Setor de Residuos do Campus Satie, de acordo
com o peso (kg) destes residuos gerados no Restaurante e Lanchonete e

depositados no abrigo externo de residuos do Campus Satide, com base no custo,

por Kg, vigente praticado pela empresa contratada pela UFMG (0 qual naoé fixo, e

sim reajustado anualmente);

a.3) atualmente o custo praticado por Kg é R$ 0,44 (quarenta e quatro centavos);

a.4) a empresa contratada pela UFMG sera responsavel pela coleta, transporte,

tratamento e destinacgao final destes residuos e devera seguir as normascontidas no
Plano de Gerenciamento de Residuos Sdlidos Especiais - PGRSE da Escola de

Enfermagem;

a.5.) a emissao da Guia de Recolhimento da Uniao - GRUrelativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sdlidos comuns(nao reciclaveis) e organicos da

Contratada sera realizada mensalmente pela DivisAo de Finangas e

Contratos/Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-

DLO;

mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,

transporte, tratamento e destinag&o final dos residuos sdlidos comuns(nao reciclaveis)

e organicos, desde que a empresa a ser contratada seja previamente autorizada, por

Oficio, pelo Departamento de Gestao Ambiental-DGA/UFMG e que a empresa siga as

normasescritas contidas no PGRSE do CampusSaude;

b.1) no caso de descumprimento de qualquer norma contida no PGRSEporparte da

Contratada ou da empresa responsavel pela coleta, a autorizagao para contratagao

sera revogada, devendo a coleta dos residuos sdlidos comuns (naoreciclaveis) e

organicos ser realizada pela empresa contratada pela UFMG,nos termos da Alinea
a

b.2) a destinagaofinal dos residuos sdlidos comuns (naoreciclaveis) e organicos devera

ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizacao da UFMG,por meio de cépia da Nota

Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela

empresa responsavel, acompanhadosdalicenga de érgao ambiental, em vigor, para

transporte, tratamento e/ou destinagao final do residuo recolhido (para fins de
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comprova¢ao junto aos érgaos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o
destinou de formacorreta);

na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao

constar a razao social da Contratada (Concessionaria) e a identificagaéo do

estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem).

ainda, o descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada ou da

empresa responsavel pela coleta podera implicar nas penalidades previstas no item 18

(Das Sangdes Administrativas) para a Contratada.

Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica; Instituto de Ciéncias Exatas e

Unidade Administrativa Ill: responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa
referente a coleta, transporte, tratamento e destinacdo final dos residuos solidos
comuns(nao reciclaveis) gerados no Restaurante e Lanchonete,setal tributo e/ou

custo vier a ser imputado a Contratada. O manejo dos residuos (redugao de produgao

de residuos sdlidos, segregagdo, destinagdo adequada) devera seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sdlidos Especiais

(PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo umadas seguintes possibilidades:

PRA
=a

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRACAO

b.3)

¢)

14.3.16.

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

a.1)

a.2 L
S

a.3)

a.4)

a.5)

a aferig¢ao do quantitativo médio de residuos sdlidos comuns (nao reciclaveis)
gerados nos Restaurantes e Lanchonetes instalados nas Unidades/Orgaos do
Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada pela Superintendéncia
de Limpeza Urbana (SLU) e Decreto n° 12.165, de 15/09/2005, da Prefeitura de
Belo Horizonte, utilizados para orientar a elaboracdo do Plano de Gerenciamento
de Residuos Solidos Especiais (PGRSE);

a quantificagao de residuos sera feita com base no volume diario gerado pelo
Restaurante e Lanchonete, durante, no minimo, 7 (sete) dias consecutivos de
funcionamento, em periodo definido pela UFMG, com objetivo de obter a média do
volume de geragaodiaria de residuos no Restaurante e Lanchonete;

a quantificagao destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de
Gestao Ambiental-DGA/UFMG com apuracao do volume, em litros, dos residuos
gerados por dia. Para mensuracao do volume de residuos por saco plastico, sera
considerado o volume util de 80% (descontando a amarracdo do sacoplastico). A
aferigao sera realizada em cada saco plastico contendo residuos, no horario em que
estes sao recolhidos, antes de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo
externo de residuos comuns da Unidade/Orgao no qual o Restaurante e Lanchonete
esta instalado;

a quantificagao podera ser acompanhadapela Contratada. Os volumes mensurados
serao langados em planilha propria, no ato, para conferéncia e assinatura da
Contratada e da UFMG;

0 custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o volume médio diario de residuos
solidos comuns(n@oreciclaveis), alinea a.2, gerados no Restaurante e Lanchonete
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e depositado no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao, multiplicado

pelo prego do m® do residuo praticado pela SLU (definido pelo Decreto n° 16.217,
de 26/01/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte, reajustavel quando for publicado

novo Decreto que atualiza a Tabela de Precos Publicos de Servicos Extraordinarios
de Limpeza da SLU/PBH) e multiplicado pelo numero de dias de funcionamento do

Restaurante e Lanchonete no més;

a.6) para o Restaurante e Lanchonete da Unidade/Orgao, localizada em Unidade/Orgao
n&o gerador de residuos de servigos de satide (RSS) ou que nao compartilha abrigo

externo de residuos com Unidade/Orgao que gera RSS, a responsavel pela coleta e

disposigao final dos residuos é a SLU/PBH;

a.7) atualmente o custo praticado por m® é R$ 28,73 (vinte e oito reais e setenta trés

centavos);

a.8) nao sera permitido a Contratada a contratagao de empresa para a coleta, transporte,

tratamento e destinacao final destes residuos, visto que a SLU/PBH é a responsavel
pela prestagao deste servico e atende as exigéncias do licenciamento ambiental do

Campus Pampulha da UFMG;

a.9) no periodo de férias, em que a Contratada seja autorizada a manter o Restaurante e

Lanchonete fechada, devera demonstrar por meio de Oficio emitido pela Diretoria da
Unidade/Orgao, e no caso da Unidade Administrativa Ill pelas Diretorias dos

Orgaos/Departamentos da Unidade, no qual esteja expresso o periodo (data de

inicio e fim) autorizado para o nao funcionamento do estabelecimento;

a.10) nao havera, o entanto, alteracao do valor/volume médio diario em periodos de

férias e/ou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizagao do sistema de aferi¢ao individualizado por coleta pela

UFMG,o valor a ser pago pela Contratada sera calculado com base na medi¢aoreal

e nao mais na média do volume de geragao diaria;

a.12) a emissao da Guia de Recolhimento da Uniao - GRUrelativa a taxa e/ou despesa

com o recolhimento dos residuos sdlidos comuns (nao reciclaveis) da Contratada

sera realizada mensalmente pela Divisao de Finangas e Contratos/Departamento de

Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

a.13) 0 descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada podera
implicar nas penalidades previstas no item 18 (Das Sangdes Administrativas) para a

Contratada.

14.3.17. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica; Instituto de Ciéncias Exatas e

Unidade Administrativa Ill: responsabilizar-se pela contratagao propria do servico de
coleta, transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos  sdlidos

exclusivamente organicos gerados no Restaurante e Lanchonete,setaltributo e/ou

custo vier a ser imputado a Contratada. O manejo dos residuos (redugao de produgao

de residuos sdlidos, segregacgao, destinagao adequada) devera seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos Especiais

(PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das seguintes possibilidades:
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a) mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinagao final dos residuos sdlidos organicos. A empresa a
ser contratada devera ser previamente autorizada, por Oficio, pelo Departamento de
Gestao Ambiental-DGA/UFMG e a empresa devera seguir as normasescritas contidas
no PGRSEdo Campus Pampulha;

 

b) a destinagao final dos residuos solidos organicos devera ser comprovada,
mensalmente, a Fiscalizagaéo da UFMG,por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhadosda licenga de érgao ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinagaofinal do residuo recolhido (para fins de comprovac4o junto aos orgaos
ambientais de que a empresa quecoletou o residuo o destinou de forma correta);

b.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razao social da Contratada (Concessionaria) e a identificagao do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica ou Instituto de
Ciéncias Exatas ou Unidade AdministrativaIII).

¢) odescumprimento de qualquer destas normaspor parte da Contratada ou da empresa
responsavel pela coleta podera implicar nas penalidades previstas no item 18 (Das
Sangées Administrativas) para a Contratada.

14.3.18. Qualquer alteragao, modificagao, acréscimo, redugdo ou reforma do Restaurante e
Lanchonete somente podera ser realizada mediante elaboracao de projetos técnicos,
devidamente analisados pela Contratante e com aprovacdo prévia e por escrito do
setor tecnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG. As
despesas com tais obras e/ou servicos correrao por conta e responsabilidade da
Contratada, sem que lhe assista 0 direito a qualquer indenizagao e/ou retencao;

14.3.19. Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: qualquer alteragao,
modificagao, acréscimo, redug&o ou reforma do Restaurante e/ou Lanchonete
somente podera ser realizada mediante elaboragao de projetos técnicos, devidamente
analisados pela Contratante e com aprovacado prévia e por escrito da Chefia do
Departamento de Quimica e do setor técnico do Departamento de Planejamento e
Projetos - DPP/UFMG.As despesas com tais obras e/ou servicos (material e mao-de-
obra) correrao por conta e responsabilidade da Contratada.

14.3.20. Toda e qualquer obra no Restaurante e Lanchonete, mesmoa titulo de benfeitoria, e
instalagdes de qualquer espécie ou natureza(Uteis, necessdrias, voluptuarias) serao
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 o
Restaurante e Lanchonete ser devolvida pela Contratada nas mesmas condi¢ées em
quefoi entregue

14.3.21. Instalar, as suas expensas, na area externa do Restaurante e Lanchonete, ou seja, em
espaco diferenciado daquele onde é feito o atendimento ao usuario (balcao de
atendimento), estrutura que possibilite o funcionamento do caixa. Tal estrutura visa
garantir o cumprimento do subitem 4.8 (Quantoa higiene pessoal);
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a) a quantidade de caixas devera ter relagao direta com o numero de refeigdes e lanches,
servidos nos horarios de maior movimento do estabelecimento, nao podendo ser

subdimensionados.As caixas registradoras deverao emitir cupom fiscal.

14.3.22. A Contratada responsabilizar-se-a pela guarda e conservagao do imével e das redes

de instalagées externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de gas se houver) do

Restaurante e Lanchonete, primando pela manutengado das dependéncias e

instalagdes, mantendo-os em perfeitas condigédes de uso e funcionamento, devendo

para isso:

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

Lanchonete;

b) instalar suportes em ago inox, sob os equipamentos emitentes de calor (cafeteira,

estufa, forno e outros), se apoiados sobre as bancadasde ardésia, a fim de garantir sua

integridade, uma vez que este material (ardésia) nao suporta contato com equipamentos

de alta temperatura, pois causam sua ruptura e quebra;

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

c) comunicarpor escrito 4 UFMG qualquer dano ou avaria as instalagées, ficando obrigada

ao ressarcimento dos prejuizos causados;

d) providenciar, imediatamente, 0 reparo das instalagd6es ou mesmo a substituigao por

outra nova, em caso de danos,avarias, inutilizagao ou fragmentagao e demais prejuizos

causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas

tarefas ou em conexao comelas.

14.3.23. Todas as luminarias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser

apropriadas e/ou estar protegidas contra explosao e quedasacidentais.

14.3.24. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimento,

inclusive sistema de exaust4o, devem serprovidas de telas milimetradas para impedir

0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a

limpeza periddica.

14.3.25. Toda manutencdo efetuada nas instalagdes, preventiva ou corretiva, no ambito do

Restaurante e Lanchonete sera de responsabilidade da Contratada, que arcara com o

6nus advindo dessa acao.

14.3.26. Acréscimos de cargas elétricas para redes de instalagao deverao ser devidamente

analisados pela Contratante e obter aprovacdoprévia e por escrito do setor técnico do

Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG, sendo que devera ser

enviada uma copia ao Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos

Operacionais-DLO.

14.3.27. Providenciar junto aos 6rgaos competentes as licengas necessarias para o

funcionamento das atividades Objeto do Contrato: recolher todos os impostos, taxas,

contribuigdes e demaistributos que vierem incidir sobre o imével em decorréncia das

atividades realizadas durante toda a vigéncia do prazo contratual.
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14.3.28. Considerar os investimentos necessarios como: aquisicdo de utensilios, oo
equipamentos, treinamentos e demais custos inerentes ao bom funcionamento do

estabelecimento e, consequentemente, cumprimento contratual.

14.3.29. Entregar, ao término do Contrato, as instalagées em perfeito estado de limpeza e
conservag¢ao,inclusive pintura do estabelecimento e, no minimo, conforme Relatdrios
Fotografico e Descritivo anexo ao Contrato.

15. DA SUBCONTRATACAO

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

16. DA ALTERAGAO SUBJETIVA

16.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacaéo da Contratada com/por outra pessoa
juridica, desde que:

16.1.1.Sejam observadospela nova pessoajuridica todos os requisitos de habilitacao exigidos
nalicitagao original:

16.1.2.Sejam mantidas as demais clausulas e condicdes do contrato;

16.1.3.Nao haja prejuizo a execugdo do Objeto pactuado;

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

17. DO CONTROLEE FISCALIZAGAO DA EXECUCGAO

17.1. O acompanhamento a fiscalizagao da execug&o do contrato consistem naverificagdo
da conformidade da prestagao dos servicos e da alocagado dos recursos necessarios, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou
mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dosarts. 67 e
73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n° 2.271, de 1997.

17.2. O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessdria para o
acompanhamento e controle da execugao dosservicos e do contrato.

17.3. A verificagdo da adequag&o da prestacao do servico devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Instrumento.

17.4. A execugaéo do contrato deveraé ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuragao dos aspectos mencionados
no item 6 (Da Metodologia de Avaliag&o da Execugao dos Servicos), bem como:
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a) os resultados alcangados em relacao a Contratada, com a verificagao dos prazos de
execucao e da qualidade demandada;

b) os recursos humanos empregados em fun¢gao da quantidade, funcao e da formagao
profissional exigidas;

c) a qualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

d) aadequagao dosservicos prestados a rotina de execucao estabelecida;

e) ocumprimento das demais obrigacdes decorrentes do contrato; e

f) asatisfagao do publico usuario.

17.5. A Fiscalizagao Técnica do contrato sera exercida por meio da Divisao de Servicos

Comunitarios-DISEC do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos

Operacionais-DLO da UFMG oupor prepostos designados na forma do Art. 67 da Lei

n° 8.666, de 21/06/1993 e do art. 6° do Decreto n° 2.271, de 07/07/1997, avaliara
constantemente a execucao do Objeto para afericao da qualidade da prestagao dos

servigos, devendo ser aplicadas as sangdes administrativas cabiveis, considerando o

grau de relevancia e nos termos do item 18 (Das Sancgédes Administrativas), sempre que

a Contratada:

a) n&o produzir os resultados, deixar de executar, ou nao executar com a qualidade

minima exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou

utiliza-los com qualidade ou quantidadeinferior a demandada.

17.5.1.A Fiscalizagao Técnica podera ser assistida e composta por nutricionistas do

Departamento de Nutrigao/Escola de Enfermagem da UFMG.

17.5.2.Durante a execugao do Objeto, o Fiscal Técnico devera monitorar constantemente o

nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracao, devendointervir para

requerer a Contratada a correcaodasfaltas,falhas e irregularidades constatadas.

17.5.3.0 Fiscal Técnico devera apresentar ao Preposto da Contratada a avaliacao da execu¢ao

do Objeto ou, se for o caso, a avaliagaéo de desempenho e qualidade da prestacao dos

servigos realizada.

17.5.4.0 Preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagao

realizada.

17.5.5.Em hipdtese alguma, sera admitido que a propria Contratada materialize a avaliagao de

desempenhoe qualidade da prestacao dos servi¢os realizada.

17.5.6.A Contratada podera apresentarjustificativa para a prestacao do servi¢o com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo Fiscal Técnico, desde que

comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores

imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.
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17.5.7.0 Fiscal Técnico podera realizar avaliagao didria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da prestacdo
dos servicgos.

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

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

17.6. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara, também, a aplicagao de sancées administrativas,
previstas no item 18 (Das Sangdes Administrativas), e na legislagao vigente, podendo
culminar em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n°
8.666, de 1993.

17.7. A fiscalizagaéo da execugao dos servigos abrange, ainda, as seguintesrotinas:

17.7.1.A Fiscalizacgao Patrimonial (fisica e bens):

a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico, Restaurante e Lanchonete do
Departamento de Quimica, Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem,
Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica e Restaurante e Lanchonete do
Instituto de Ciéncias Exatas: sera feita pela Sec&o de Servicos Gerais da
Unidade/Org&o no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado:

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

17.7.2.A Fiscalizagao do pagamento de encargosfinanceiros sera conforme a seguir:

a) aluguel, agua/esgoto, residuos: sera feita pelo Setor Financeiro do Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

b) energia elétrica:

b.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico, Restaurante e Lanchonete do
Departamento de Quimica, Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem,
Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, Restaurante e Lanchonete do
Instituto de Ciéncias Exatas e Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa
lll: sera feita pelo Setor Financeiro da Unidade/Orgao, no qual o estabelecimento
esta instalado;

c) telefone:

c.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico, Restaurante e Lanchonete do
Departamento de Quimica, Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem,
Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, Restaurante e Lanchonete do
Instituto de Ciéncias Exatas e Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa
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17.8. A fiscalizagao de que trata este item nao exclui nem reduz a responsabilidade da

Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquerirregularidade, ainda que resultante

de imperfeigdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior e, na ocorréncia desta, nao implica em corresponsabilidade da

Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n°

8.666, de 1993.

18. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS*

18.1. Comete infrag&o administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n° 10.520,

de 2002, a Contratada que:

18.1.1.lnexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagées assumidas em decorréncia da

contratacgao.

18.1.2.Ensejar o retardamento da execugao do Objeto.

18.1.3.Falhar ou fraudar na execucao do contrato.

18.1.4.Comportar-se de modoinidéneo.

18.1.5.Cometerfraude fiscal.

18.2. Pela inexecugdototal ou parcial do Objeto deste contrato, a Administragao pode aplicar

a Contratada as seguintes sangdes:

18.2.1.Adverténcia por escrito, quando do nao cumprimento de quaisquer das obrigagdes

contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao acarretam

prejuizos significativos para o servico contratado.

18.2.2.Multa de:

a) 10% (dez por cento) do valor total da Concessao Remunerada de Uso (valor mensal

multiplicado por 30(trinta) meses), em caso de naoiniciar as atividades no prazo

estabelecido pela UFMG,caso 0 atraso se dé poraté 15 dias;

b) a partir do décimo sexto dia, para cada dia de atraso, sera acrescido a multa prevista no

item anterior a multa pro rata die;

c) 20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato (valor mensal multiplicado por
30(trinta) meses) e sera considerado como inexecu¢ao total do Contrato, com a

consequente rescisAo contratual, se em até 30 (trinta) dias as atividades nao tiverem

sido iniciadas. As multas serao cumulativas;

"8 Item adaptado em funcao das necessidadese caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
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d) 5% (cinco por cento) a 50% (cinquenta por cento) sobre o valor mensal da Concessao
Remunerada de Uso, conforme detalhamento constante das Tabelas 1 e 2 constantes

no Anexo VI"’ (Graus, Correspondéncias e Infracées);

e) 0,07% (sete centésimos por cento) sobre o valor total da Concessao Remunerada de

Uso (valor mensal multiplicado por 30(trinta) meses) por dia de atraso na apresentagao

da garantia prevista no item 19 (Da Garantia de Execugao), seja para reforg¢o ou por

ocasiao de prorrogagao, observado 0 maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior
a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Contratante a promovera rescisao do contrato;

f) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serao consideradas
independentesentresi.

18.2.3.Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o drgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragao Publica opera e atua concretamente, pelo

prazo de até dois anos.

18.2.4.San¢ao de impedimento de licitar e contratar com orgaos e entidades da Uniao, com o

consequente descredenciamento no SICAFpelo prazo de até cinco anos.

18.2.5.Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica,

enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a

reabilitagao perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida

sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados.

18.3. As sancg6ées previstas nos subitens 18.2.1, 18.2.3, 18.2.4 e 18.2.5 poderao ser

aplicadas a Contratada juntamente com as de multas.

18.4. Também ficam sujeitas as penalidades dos subitens 18.2.3 e 18.2.5, nos termos doart.

87,Ill e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

18.4.1.Tenham sofrido condenacao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no

recolhimento de quaisquertributos.

18.4.2.Tenham praticadoatosilicitos visando a frustrar os objetivos dalicitagao.

18.4.3. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragao em virtude de

atosilicitos praticados.

18.5. A aplicagao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-A em processo

administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa A Contratada,

observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lei n° 9.784, de 1999.

18.6. A autoridade competente, na aplicagéo das sangdes, levaraé em consideracdo a

gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano

causado a Administragao, observado 0 principio da proporcionalidade.

" Anexo especifico, a fim de melhor entendimento, visualizaco e aplicaco, tendo em vista as especificidades e complexidade de
infragdes/indicadores elencados.
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18.7. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF — Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores.

 

18.8. A aplicagao de uma das penalidades previstas nao exclui a possibilidade de aplicacao

de outras.

18.9. Reiterados descumprimentos das clausulas contratuais ensejarao na_ rescisao

contratual.

18.10. Multa, sobre o valor da Concessao Remunerada de Uso, em casode rescisao contratual

por qualquer das partes, nos percentuais abaixo, os quais incidiraéo sobre a soma dos

meses que nao serao cumpridos até o limite dos 30 (trinta) meses contratuais:

18.10.1. Entre 0 1° e 0 10° més: 30% (trinta por cento).

18.10.2. Entre 0 11° e 0 20° més: 20% (vinte por cento).

18.10.3. Entre 0 21° e 28° més: 10% (dez por cento).

18.11. Cada uma das multas se submete as seguintes disposicées:

18.11.1. Durante a execugdo contratual, o valor da multa devera ser depositado na conta da

Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a serfornecida

pela Contratante.

18.11.2. Quando aplicada no Ultimo més de vigéncia do Contrato, sera descontada da garantia,

se prestada mediante caucao em dinheiro.

18.11.3.Se a garantia nao abranger o valor da multa, a diferenga da multa devera ser

depositada, pela Contratada, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, na conta
da Contratante, mediante Guia de Recolhimento para a Uniao - GRU a ser fornecida

pela Contratante.

18.11.4.Se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa devera ser

depositado, na conta da Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Uniao

- GRU, a serfornecida pela Contratante.

19. DA GARANTIA DE EXECUGAO

19.1. A Contratada, conforme disposto no art. 56 da Lei n° 8.666 de 1993, devera apresentar,

no prazo maximo de 10 (dez) dias Uuteis, contado da assinatura do contrato,

comprovante de prestagao de garantia correspondente ao percentual de 5% (cinco por

cento) do valortotal do Contrato, podendo optarpor:

19.1.1.Caucao em dinheiro ou titulos da divida publica.

19.1.2.Seguro-garantia. ou

19.1.3.Fianga bancaria.
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19.2. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a aplicagao “ \

de multa prevista na alinea “e” do subitem 18.2.2 (Das Sangdes Administrativas).

19.3. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Contratante a promovera rescisao

do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme

dispdem osincisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

19.4. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um

periodo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual.

19.5. Agarantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

19.5.1.Prejuizos advindos do nao cumprimento do Objeto do Contrato.

19.5.2.Prejuizos diretos causados a Administragao decorrentes de culpa ou dolo durante a

execuc¢ao do Contrato.

19.5.3.Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracao a Contratada.

19.6. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos

indicados no subitem anterior, observadaa legislagao que rege a matéria.

19.7. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta

especifica na Caixa Econémica Federal, com corregao monetaria.

19.8. O garantidor nao é parte legitima para figurar em processo administrativo instaurado
pela Contratante com 0 objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a Contratada.

19.9. No caso de alteragdo do valor do Contrato, ou prorrogagao de sua vigéncia, a garantia

devera ser ajustada a nova situag&o ou renovada, seguindo os mesmos parametros

utilizados quando da contratacao.

19.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigagao, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposigao no prazo maximo de

48 (quarenta e oito) horas, contados da data em quefor notificada pela UFMG por meio

de Oficio entregue mediante recibo.

19.11. Sera considerada extinta a garantia:

19.11.1. Com a devolugao da apdlice, carta fianga ou autorizagao para o levantamento de

importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragao da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada

cumpriu todas as clausulas do Contrato.

19.11.2. No prazo de 90 dias apds o término da vigéncia do Contrato, caso a Administracao

nao comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera estendido, nos termos
da comunicac¢ao.

19.12. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagao que rege a materia.
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 aS 20.

20.1.

20.2.

20.3.

20.4.

21.

21.1.

21.2.

21.3.

DA ALTERAGAO DO CONTRATO™®

Eventuais alteragées contratuais reger-se-ao pela disciplina do Art. 65 da Lei n° 8.666,

de 1993, bem como do ANEXOX da IN n° 05, de 2017.

A Contratada é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢ées contratuais, os acréscimos

ou supressées que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento)

do valorinicial atualizado do Contrato, de acordo com o quepreceitua o § 1° do Art. 65

da Lei n° 8.666/93.

As supressées resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao

exceder0 limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valorinicial atualizado do Contrato.

E vedado promover modificagao no Contrato sem prévio procedimento por aditamento

ou apostilamento contratual.

DA FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR”®

Conforme o Paragrafo 1° do Art. 2° do Decreto n° 5.450/2005, o Art. 1° da Lei

10.520/2002 e a Instrugao Normativa n° 05/2017, os servigos do presente Termo de

Referéncia, dada as suas caracteristicas, enquadram-se no conceito de servicos

comuns, sendo definidos como aqueles cujos padrées de desempenho e qualidade

possam ser objetivamente definidos pelo ato convocatério, por meio de especificagées

usuais do mercado, nao acarretandoprejuizos a qualidade dos servicos e, tampouco, ao

interesse publico.

Os servicos Objeto do presente Termo de Referéncia caracterizam-se como continuos””

e legitimam a possibilidade de prorrogagao com fundamento noinciso Il do Art. 57 da

Lei Federal n° 8.666/93, visto que, pela sua essencialidade, visam atender as

necessidades da UFMG de forma permanente e continua por mais de um exercicio

financeiro, ndo somente em funcgao do calendario académico da instituigao, e se

interrompidos podem comprometer a continuidade e a qualidade das atividades
finalisticas da Instituigéo, autarquia, conforme descrito no subitem 2.1 (Justificativa e

Objetivo da Contratagao).

Na Selegao do fornecedor, parafins do disposto no Art. 4° do Decreto n° 5.450/2005, a

licitagao para aquisigao de bens e servicos comuns devera serrealizada na modalidade

pregao, sendopreferenciala utilizagao da sua formaeletrénica.

18 Item acrescido, pois trata-se de informagao importante considerandoo objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
18 Item acrescido,pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.

7°Art. 15, IN n.° 05/2017.
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22.1. Além dos demais requisitos de habilitagao, a licitante devera apresentar os seguintes
requisitos de habilitagao técnica:

22. DOS CRITERIOS DE SELEGAO DE FORNECEDOR”'

22.1.1. Apresentar atestado(s) de capacidade técnica operacional, em nomedalicitante, que
deverao conter nomes legiveis dos seus emitentes e nlmero de telefone/fax ou

endereco eletrénico, para contato e ser(em) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de

direito publico ou privado, que comprove quea licitante executa ou executou servigos da

mesma natureza dos constantes neste Instrumento, compativeis em caracteristicas,

prazo e quantidades com o Objeto dalicitag&o, devendo,portanto, conter no minimo, as

seguintes informacg6es de modo a demonstrar a compatibilidade:

a) sera(ao) considerado(s) compativel(is) em caracteristicas com o Objeto ora licitado o/s)

atestado(s) que comprovar(em) que licitante executa ou executou servigos de
fornecimento refeigdes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na
execugao dos servicos mao de obra especializada e treinada (Justificativa —

Necessidade de Atestado de Capacidade Técnica);

b) quanto ao tempo, pelo menos 01 (um) dos atestados apresentados deverao comprovar

© prazo minimo de 12 (doze) meses ininterruptos de atuag&o em servigos com

caracteristicas semelhantes ao escopo deste Instrumento (servicos de fornecimento de

refeigdes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na execucao dos
servicos mao de obra especializada e treinada);

b.1.) nao serao aceitos atestados que fazem referéncia a eventos esporadicos e de curta

duragao, menos de 12 (doze) meses, uma vez que nado garantem a capacidade

técnica e operacional da empresa em manter a perenidade no atendimento,
conformeprevisto na alinea “c” deste subitem.

c) no que diz respeito as quantidades, sera(40) admitido(s) o(s) atestado(s) que

demonstrar(em) que licitante executa ou executou servigos de fornecimento de
refeigdes coletivas, com atendimento direto ao pUblico em local com circulacao diaria

de, no minimo, a quantidade de pessoas abaixo, 0 que representa 50% do publico

circulante, diario, conhecido da unidade:

c.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: 269 (duzentos e sessenta ¢ nove)
pessoas;

c.2) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: 180 (cento e oitenta)
pessoas;

c.3) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem:323 (trezentos e vinte e trés)
pessoas;

c.4) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: 73 (setenta e tr€s) pessoas;

c.5) Restaurante e Lanchonete doInstituto de Ciéncias Exatas: 1.085 (hum mil e oitenta
e cinco) pessoas;
 

=" Item acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a serlicitado e segue a IN 05/2017.
 22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod, AGU vigente:
Comisstio Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicacdo exclusiva de mao de obra
Atualizag3o: Outubro/ 2017

~85



AY ry a)4
a

+" PRA l J F UNIVERSIDADE FEDERAL
a 1 DE MINAS GERAIS pio

pRadeORLA BE im DEPARTAMENTODELOGISTICA
ADMINISTRACAO DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS

c.6) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: 148 (cento e quarenta e
oito) pessoas

 

d) permitir-se-a o somatdrio de atestados para apuracao dos quantitativos exigidos na
alinea “c”, desde que se refiram a um periodo minimo de 06 (seis) mesesininterruptos

e concomitantes de atuagao, de modo a demonstrar a capacidade operacional da
licitante.

e) os atestados deverao conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de
telefone/fax ou endereco eletrénico, para contato;

e.1.) em caso de atestado(s) de capacidade técnica referente(s) a contrato de prestacao

de servigos para a UFMG,estes deverao ser emitidos pelo érgao Fiscalizador do

Contrato em questao.

f) a licitante devera apresentar o(s) atestado(s) de capacidade técnica devidamente

autenticado(s), ou apresentar o original para ser conferida a sua autenticidade pelo

Pregoeiro.

22.1.2.Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de

Nutricionistas-CRN, contendo nome, numero do registro valido junto ao CRN, que

necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e que devera ser o

Responsavel Técnico pelos servigos durante a execu¢ao contratual (Justificativa —

Registro Profissional Junto ao CRN — ResponsavelTécnico).

a) o Responsavel Técnico acima elencado devera pertencer ao quadro permanente da

licitante, na data prevista para entrega da proposta, entendendo-se comotal, para fins

deste Instrumento, o sdcio 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 servig¢os com
Contrato escrito firmado com a Licitante, ou com declaragaéo de compromisso de

vinculacgao futura, caso licitante se sagre vencedor do certame. Caso a vinculacao se

dé por declaragdo de disponibilidade futura deveré a mesma conter nome, CPF e

numero do registro valido do profissional junto ao CRN, ser assinada_ pelo(s)

profissional(ais) e pela licitante.

22.1.3.Apresentar declaragéo de que ira apresentar a Prova de Registro ou Inscrigao da
licitante no Conselho Regional de Nutrigao, conforme disposto na Resolugao n° 378, de

28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certidao de Registro e

Quitagao, valida, no ato da assinatura do Conitrato (Justificativa — Inscrigaéo da

Licitante no CRN).

22.1.4.Apresentar, para qualificagao técnico-operacional, declaracgdo de que instalara escritdrio

na regiao 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 selegao, treinamento,

admissao e demissao dos empregados.
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22.1.5.

22.1.6.

22.2.

22.2.1.

22.3.

22.3.1.

22.4.

22.4.1.

22.4.2.

a)

b)

Apresentar Atestado de Vistoria ou Declaragdo, emitida pela licitante, de que conhece

as condigdes locais para execucao do objeto, caso opte por nao realiza-la, nos termos

estabelecidos no item 10 (Da Vistoria).

Poderao participar da licitagao os interessados pertencentes ao ramo de atividade

relacionado ao Objeto dalicitagao, conforme disposto nos respectivos atos constitutivos,

que atenderem a todas as exigéncias, inclusive quanto a documentacao, constantes

neste Instrumento.

Além dos demais requisitos de habilitagao, a licitante devera apresentar os seguintes

requisitos de qualificagao econdédmico-financeira:

Declarar, sob penas da lei, de que nao se encontra em débito com a UFMG

(Justificativa —- Declaragao de Inexisténcia de Débito Com a UFMG).

Para aceitabilidade dos precos:

Sendoinviavel tecnicamente a divisAo do Objeto, bem como sua adjudicagao a mais de

um fornecedor, este sera formado por grupos contendo itens da Cesta Basica de
Produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada, conforme Quadro 1 -

Cesta Basica de Produtos do Anexo| deste Instrumento, devendo licitante oferecer

proposta para todos os itens que compéde o referido Quadro do estabelecimento

(Restaurante e Lanchonete) a que participar aos respectivos precos médios unitarios
indicados.

Critério de julgamento:

O presente certame é do tipo MENOR PRECO,sagrando-se vencedoraa licitante que

ofertar o MENOR PREGO MEDIO GLOBALporRestaurante e Lanchonete constante do
Objeto, conforme Modelo de Proposta — Anexo IV, observando as especificagées

técnicas e€ os parametros minimos de desempenho e qualidade definidos neste
Instrumento e seus anexos.

Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao prego médio
unitario total fixado no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos), ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel.

as licitantes poderaoparticipar de um ou mais Restaurante e Lanchonete;

as licitantes deverao oferecer proposta para todos os itens que compée o Quadro 1

(Cesta Basica de Produtos) do estabelecimento (Restaurante e Lanchonete) a que
participar.
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23. DA ESTIMATIVA DE PREGOS E PREGOS REFERENCIAIS”

23.1. Para os itens da Cesta Basica: pregos maximos a serem praticados no Restaurante e
Lanchonete sao os estabelecidos no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo |
(Justificativa — Valor do Prego da Refeigao).

23.1.1.Para a Concessao Remunerada: o prego mensal esta estabelecido no subitem 14.2.1.

(Quanto a Concessao Remunerada de Uso).

24. DA DOTAGAO ORGAMENTARIA”

24.1. Esta contratagdo nao comprometera recursos orcamentarios da Administragao

Contratante, pois nao implicara em despesas ou investimentos a serem custeadospela

UFMG.

24.1.1.As despesas e investimentos referentes a implementacao da infraestrutura, composigao

de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratagao de

pessoal para a prestacao dos servigos no Restaurante e Lanchonete serao providas
pela Contratada.

24.1.2.0s servigos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serao
pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

25. DOS PREGOS PRATICADOS™

25.1. Para os itens da Cesta Basica de Produtos Quadro 1, deverao ser praticados no
Restaurante e Lanchonete os precos estabelecidos no Quadro 1 do Anexo |

(Justificativa — Valor do Prego da Refei¢ao), os quais foram informadospelalicitante

no momento da proposta comercial.

25.2. Os produtos nao contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1, tais como,

itens de: bomboniere (balas, chicletes, chocolates, sorvetesetc.), confeitaria (croissants

simples ou recheados,tortas e bolos recheados, sonhoetc.), fast food (cachorro quente,

mini pizza, hamburgueres etc.), refrigerantes € o prato comercial (PC), caso a

Contratada também opte por oferecer esta modalidade, poderao ser oferecidos pela

Contratada aos precos de mercado, desde que:

25.2.1.Solicitados previamente pela Contratada, por meio de Tabela distinta da Cesta Basica

de Produtos — Quadro 1 e apds autorizagao expressa da Fiscalizagao da UFMG, apds

verificagao dos pregos praticados no mercado.Talsolicitagao devera ser encaminhada a

Fiscalizagao Técnica, acompanhada das notas fiscais dos produtos e dos precos

estimados para venda.

22 Item acrescido,pois trata-se de informagao importante considerando objeto serlicitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.9 -

Anexo V)
23 Item acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando 0 objeto a serlicitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.10 -
Anexo V)
24 Item acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando objeto a serlicitado e segue a IN 05/2017
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a)

b)

25.3.

25.3.1

25.4.

25.5.

25.6.

25.7.

26.

26.1.

26.1.1

os pregos dos produtos nao contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1

poderao ser modificados mediante solicitagao da Contratada e apds autorizacao

expressa da Fiscalizagaéo da UFMG, apos verificagd4o dos precgos praticados no

mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a Fiscalizagao Técnica,

acompanhadadasnotasfiscais dos produtos e dos pregos estimados para venda.

caso seja ofertada a op¢ao de jantar, que seja, preferencialmente, na modalidade do
sistema de atendimento previsto no subitem 4.3 (Quanto a prestac&o dos servicos) e
ao preco previsto neste item 25.

A Contratada devera manter afixada em local visivel e em suporte apropriado as

Tabelas, distintas, contendo os pregos dos produtos da Cesta Basica de Produtos —

Quadro 1, subitem 25.1, e a Tabela de precos com os produtos diversos, subitem
25.2.

.As Tabelas devem ser apresentadas em papel oficio, digitadas em caixa alta

(maiusculas), sendo que a Tabela de precgos com os produtos diversos devera conter a

aprovacao/autorizagao expressa da Fiscalizagéo da UFMG, por meio de carimbo e

assinatura em todas as folhas/paginas da Tabela.

E vedada a cobranca de precos diferenciados para os diversos componentes das
refeicdes (um prego para salada e outro para prato principal).

A Contratada nao podera onerar os pregos dos alimentos quando estes forem

solicitados quentes ou adocados.

O material descartavel (palitos, guardanapose etc.), molhos(inglés, pimenta, maionese,

ketchup, mostarda), sal, azeite e vinagre também nao poderao ser cobrados dos
usuarios.

E vedada a incluséo de valores extras nos precos das tabelas pré-fixadas ou sua
cobrang¢a a parte, exceto para as embalagenstipo marmitex, tampouco alteragao nos

precos preestabelecidos neste Instrumento senao por meio de aditivo contratual.

DO REAJUSTE”

Os valores consignados neste Instrumento serdo corrigidos anualmente, observado o
interregno minimo de um ano:

Quadro 1 — Cesta Basica de Produtos: contados a partir da data limite para a

apresentacdo da proposta, pela variac&o do IPCA (indice de Precos ao Consumidor
Amplo), item “Alimentagao Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG (Fundagao

Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais).

para o calculo dos reajustes tomar-se-a comoindice inicial aquele vigente no més de

apresentacaoda proposta e indice final aquele vigente no mésdo reajuste.

?5 Item acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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26.1.2.Concessao Remunerada de Uso: contados 12 (doze) mesesa partir da data de Inicio

26.2

26.3

26.4

26.5

27

das Atividades, pelo IGP-M (indice Geral de Precos de Mercado) ou outro que venha a

serfixado pelo Governo Federal, para atualizagao do valor mensal pago pela Contratada
a titulo de indenizagao pecuniaria (aluguel).

O reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja
autorizagaéo expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente

definidos.

Nos reajustes subsequentesao primeiro, o interregno minimo de um anosera contado a
partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

O reajuste e/ou revisao das tarifas de agua, energia elétrica e eventuais taxas relativas

ao recolhimento de residuos, ocorreraé de acordo com as normas_ das

empresas/concessionarias dos servicos, poriniciativa dessas, conforme disposto nos

subitem 14.3 (Quanto as instalag6esfisicas).

O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com

a prorroga¢ao contratual, em que deverao ser formalizadas por aditamento.

ANEXOS

Constituem parte integrante deste Termo de Referéncia, os quais deverao constar também
comoparte integrante do Contrato, os seguintes Anexos:

a) Anexo la — Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos);

b) Anexo Ib — Calendario Académico.

c) Anexo Ic — Graus, Correspondénciase Infracées.

d) Anexo Id — Estimativa Detalhada de Pregos.

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

Q).

Silmara‘AlvesOliveira

Diretora da DISEC/DLO/UFMG

Aprovo o Presente Termo de Referéncia, nos termos do Inciso II do Art. 9° do Decreto n°.
5.450/20085.

Nos termos do IncisoIll do Art. 8°, do mesmo Decreto, determino a abertura de Processo

Licitatério, modalidade Preg&o Eletrénico, para a contratagaéo de empresa que celebrara

Contrato com a UFMGpara a prestagao dos servigos, Objeto deste Termo de Referéncia.

4 }

(MA. bow— Ky

 

Altair Damasio Dias

Diretor Geral do DLO

ERSAO: 02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018)
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ANEXOla

A) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico

 

QUADRO01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIO
GRUPO ee VARIEDADES- ESPECIFICAGAO aeae

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples
: 01 tipo de Carne

| comergatBonpeste Of tbe de Guamicao
01 tipo de Salada (com, no R$ 17,27(un.)

maximo, 03 componentes,
incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
? 01 - Espaguete com Molho Branco

02 comercialSimaee 01 - Bepartiets com Legumes R$ 12,63(un.)
01 - Omelete de Mugarela
01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empadade Frango simples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,34 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,34 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mugarela
03 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)

Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 3,13 (un.)

Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)

05 Bebidas Café com Leite (300 mi) R$ 2,49 (un.)
(unisiagis) Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)

Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino com leite R$ 4,45 (un.)
 1
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Energético - lata (250ml) R$ 10,15 (un.)

lsoténico R$ 5,27 (un.)
Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ 4,00 (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)

minimo 02 sabores

Suco- caixinha (200 ml) - comum, R$ 2,95 (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco- lata (335ml) - comum, diet e R$ 3,98 (un.)

light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ 4,33 (un.)

sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 7,10 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 8,33(un.)

06 Diversos aeoe a Bolonhesa(300 gr.) - ae (un.)

(unidade) isto Quente ,80(un.)

Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ 4,75 (un.)

minimo 04 frutas

Sanduiche Natural(industrializado) R$ 6,40 (un.)

R$ 238,83 Prego Médio Global:  
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B) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica

 

QUADRO01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

DESCRIGAO DO K PREGO MEDIO
GRUPO ee VARIEDADES- ESPECIFICAGAO tNCARIO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples

01 Almocotipo Prato Or pee deCame
Comercial Composto pe de Guamigao

01 tipo de Salada (com, no R$ 17,27 (un.)
maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
. 01 - Espaguete com Molho Branco

02 ComerdelGravion 01 - Espaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
01 - Omelete de Mugarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empada de Frango simples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,34 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,34 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mucarela
03 (unidade — min. 120 |_Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum- minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)
Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ 3,13 (un.)

Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)

05 Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)
(unidade) Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)

Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino com leite R$ 4,45 (un.)
  Energético - lata (250ml)  R$ 10,15 (un.)
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lsoténico R$ 5,27 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml - R$ 4,00 (un.)

comum,diete light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)
minimo 02 sabores

Suco - caixinha (200 ml) - comum, R$ 2,95 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco - lata (335ml) - comum,diet e R$ 3,98 (un.)

light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ 4,33 (un.)

sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,50 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Agai(300 ml) R$ 7,50 (un.)

Diversos Misto Quente R$ 4,80 (un.)

He (unidade) Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ 4,75 (un.)
minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ 6,40 (un.)

Prego Médio Global: R$ 217,14
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C) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem

 

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

DESCRIGAO DO K PREGO MEDIOGRUPO ae VARIEDADES- ESPECIFICAGAO PREGONTA

01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples

01 tipo de Carne

01 Almogotipo Prato 01 tipo de Guarnicao (preferéncia

Comercial Composto legumes cozidos ou refogados); R$ 17,93(un.)

01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
‘ 01 - Espaguete com Molho Branco

02 coardalSteeles 01 - Espaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
01 - Omelete de Mugarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empada de Frango simples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,34 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,34 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mucgarela
03 (unidade — min. 120 |_Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)

Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 3,13 (un.)

Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)

Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)

0 (unidade) Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)

Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino comleite R$ 4,45 (un.)
  Energético - lata (250ml)  R$ 10,15 (un.)
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Isoténico R$ 5,27 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ 4,00 (un.)
comum, diet light - minimo 02

sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)

minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, R$ 2,95 (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de
cada

Suco - lata (335ml) - comum, diet e R$ 3,98 (un.)

light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ 4,33 (un.)

sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,50 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Diversos Misto Quente R$ 4,80 (un.)

06 (unidade) Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ 4,75 (un.)

minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ 6,40 (un.)

Prego Médio Global: R$ 217,81   
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D) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica

QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO x PRECGO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES- ESPECIFICAGAO UNITARIO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples

01 Almogotipo Prato |! tipode Came
Comercial Composto Of tipo'de Guamigao

01 tipo de Salada (com, no R$ 17,27(un.)

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
4 01 - Espaguete com Molho Branco

02 Anodepeae 01 - Espaguete com Legumes R$ 12,63(un.)

- P 01 - Omelete de Mucarela
01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empada de Frangosimples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,42 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,24 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mugarela

03 (unidade — min. 120 |_Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

~ Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ 3,13 (un.)

Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)

05 Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)

(unidade) Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)

Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino com leite R$ 4,45 (un.)

Energético - lata (250ml) R$ 10,15 (un.)              
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Isoténico R$_ 5,27 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ 4,00 (un.)

comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)

minimo 02 sabores

Suco- caixinha (200 ml) - comum, R$ 2,95 (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco- lata (335ml) - comum, diet e R$ 3,98 (un.)

light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ 4,33 (un.)
sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,50 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Acai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 8,33 (un.)

5 Espaguete a Bolonhesa(300gr.) R$ 9,75 (un.)
D

06 (unidade) Misto Quente R$ 4,80 (un.)

Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ 4,75 (un.)

minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ 6,40 (un.)

Prego Médio Global: R$ 235,21  
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QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS

GRUPO DESCRIGAO DO VARIEDADES- PRECO MEDIO

ITEM ESPECIFICACAO UNITARIO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples
02 tipos de Carnes (bovina ou

suina) e (ave ou peixe)

01 Almogotipo Prato 02 tipos de Guarnigées (sendo 01 R$ 19,97 (un.)

Comercial Composto dos tipos preferencialmente
legumes cozidos ou refogados)

01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

~ 01 - Espaguete com Molho
Branco

02 AlmogotipoPrato 01- Espaguete ao Sugo com R$ 14,67(un.)
Comercial Simples Bacon

01 - Omelete de Mugarela
01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empada de Frango simples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,34 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,34 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mugarela
03 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

~ Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml)_| R$ 3,13 (un.)
; Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

05 Bebidas Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)
(unidade) : ;

Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)

Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)     
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Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino comleite R$ 4,45 (un.)

Energético - lata (250ml) R$ 10,15 (un.)

Isoténico R$ 5,27 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 4,00 (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)
minimo 02 sabores

Suco- caixinha (200 ml) - R$ 2,95 (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Suco- lata (335ml) - comum,diet R$ 3,98 (un.)
e light - minimo 02 sabores de
cada

Suco Natural (300 ml) - minimo R$ 4,33 (un.)

03 sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,50 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03

sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Misto Quente R$ 4,80 (un.)

06 Diversos PAo com Ovo R$ 3,10 (un.)

(unidade) Salada de Frutas (300 ml)- com R$ 4,75 (un.)
no minimo 04 frutas

Sanduiche Natural R$ 6,40 (un.)

(industrializado)

Prego Médio Global: R$ 221,88
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QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIO
GRUPO on VARIEDADES- ESPECIFICAGAO PREGONEO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples

. 01 tipo de Carne

Freeert Of tbe de Guatricso
01 tipo de Salada (com, no R$ 17,27 (un.)
maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo

. 01 - Espaguete com Molho Branco

02 eoneciatSiinetes 01 - Espaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
01 - Omelete de Mugarela
01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ 2,36 (un.)

Coxinha de Frango simples R$ 3,66 (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,29 (un.)

Empada de Frango simples R$ 3,76 (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ 4,34 (un.)

Empada de Palmito R$ 4,34 (un.)

Enrolado de Presunto com R$ 3,84 (un.)

Salgados Mugarela

03 (unidade — min. 120

|

_Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)

g.) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)

Pao de Queijo R$ 2,46 (un.)

Tortinha de Frango simples R$ 4,10 (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,70 (un.)

Integral R$ 6,17 (un.)

Sem gluten R$ 6,67 (un.)

Vegano R$ 7,33 (un.)

Vegetariano R$ 6,67 (un.)

04 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,10 (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ 3,16 (un.)

Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 3,13 (un.)

Agua com gas (500ml) R$ 3,33 (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ 2,88 (un.)

Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)

oe (unidade) Café Expresso R$ 3,25 (un.)

Cafezinho R$ 1,16 (un.)
Cappuccino com agua R$ 4,00 (un.)

Cappuccino com leite R$ 4,45 (un.)
  Energético - lata (250ml)  R$ 10,15 (un.)  
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lsoténico R$ 5,27 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 2,50 (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,83 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ 4,00 (un.)

comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,53 (un.)

minimo 02 sabores

Suco- caixinha (200 ml) - comum, R$ 2,95 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada

Suco- lata (335ml) - comum, diet e R$ 3,98 (un.)
light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ 4,33 (un.)
sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ 3,50 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 4,00 (un.)

Cachorro Quente R$ 4,88 (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Diversos Misto Quente R$ 4,80 (un.)

06 (unidade) Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ 4,75 (un.)

minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ 6,40 (un.)

Prego Médio Global: R$ 217,14   
Belo Horizonte, 11 de janeiro de 2018.

Silmara Alves Oliveira

Diretora da DISEC/DLO/UFMG

 

\WERSAO: 02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018]
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ANEXO Ic - GRAUS, CORRESPONDENCIASE INFRAGOES

RESTAURANTES E LANCHONETES DA UFMG

Para efeito de aplicagao de multas previstas na alinea “d” do subitem 18.2.2, as infragdes sao

atribuidos graus, de acordo com as Tabelas 1 e 2, abaixo:

TABELA1

a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico
 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 4.496,97 R$ 224,85
2 10% R$ 4.496,97 R$ 449,70
3 25% R$ 4.496,97 R$ 1.124,24
4 35% R$ 4.496,97 R$ 1.573,94
5 50% R$ 4.496,97 R$ 2.248,49     

b) Restaurante e Lanchonete do Departmento de Quimica
 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUALDE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 3.455,89 R$ 172,79
2 10% R$ 3.455,89 R$ 345,59
3 25% R$ 3.455,89 R$ 863,97
4 35% R$ 3.455,89 R$ 1.209,56
5 50% R$ 3.455,89 R$ 1.727,95
 

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem
 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 5.372,87 R$ 268,64
2 10% R$ 5.372,87 R$ 537,29
3 25% R$ 5.372,87 R$ 1.343,22
4 35% R$ 5.372,87 R$ 1.880,50
5 50% R$ 5.372,87 R$ 2.686,44
 

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica
 

 

 

 

 

      GRAU DA PERCENTUALDE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 3.510,78 R$ 175,74
2 10% R$ 3.510,78 R$ 351,08
3 25% R$ 3.510,78 R$ 877,70
4 35% R$ 3.510,78 R$ 1.228,77
5 50% R$ 3.510,78 R$ 1.755,39
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e) Restaurante e Lanchonetedo Instituto de Ciéncias Exatas
 

 

 

 

 

      
 

 

 

 

 

      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRACAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 14.885,68 R$ 744,28
2 10% R$ 14.885,68 R$ 1.488,57
3 25% R$ 14.885,68 R$ 3.721,42
4 35% R$ 14.885,68 R$ 5.209,99
5 50% R$ 14.885,68 R$ 7.442,84

f) Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIll

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 1.465,35 R$ 73,27
2 10% R$ 1.465,35 R$ 146,54
3 25% R$ 1.465,35 R$ 266,34
4 35% R$ 1.465,35 R$ 512,87
5 50% R$ 1.465,35 R$ 732,68

TABELA 2

INFRAGAO

A GRAU DA
ITEM DESCRICAO INFRAGAO

ASPECTOS GERAIS

Recusar-se a executar servico determinado
1 ee ers 02

pela Fiscalizagao Técnica.

2 Utilizar a area cedida para fins diversos do 04

objeto do Contrato.

Pesquisa de Satisfagao: obter como resultado

3 da avaliagao indice de aprovagao menor que 01

69%.

Para os itens a seguir, deixar de:

4 Manter no estabelecimento o exemplar do 01

Cédigo de Defesa do Consumidor.

Emitir e fornecer 0 cupom fiscal para toda e

5 qualquer vendarealizada, independentemente 02

de solicitagao do usuario.

6 Responder, no prazo fixado, a solicitagao ou 02 requisigao da Fiscalizagao.  
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Cumprir determinagaéo formal ou_ instrugao
complementar da Fiscalizagao, por ocorréncia.

02

 

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus

anexos, nao previstos neste quadro de
infragdes.

03

 

QUANTO AO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

 

Atrasar, sem justificativa, 0 inicio do horario do

almogo.
04

 

10

Deixar de cumprir ou alterar, sem aprovagao e

sem dar ciéncia a Fiscalizagao Técnica, o
horario minimo de funcionamento do

Restaurante e Lanchonete.

04

 

QUANTO A PRESTACAO DOS SERVICOS
 

11
Suspender ou interromper, salvo motivo de
forga maior ou caso fortuito, os servicos

contratuais.
04

 

12

Cobrar, para os itens da Cesta Basica de
Produtos, precos maiores do que osfixados no

Contrato ou servir porgdes em quantidade/peso

inferiores ao estabelecido em Contrato.

03

 

13

Comercializar, sem autorizagao prévia (dos
produtos e dos precos estimados para venda)

da Fiscalizagao, produtos nao contemplados
pela Cesta Basica de Produtos.

05

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

14
Obedecer a modalidade do sistema de

atendimento.
05

 

15
Afixar a Tabela de Precos, autorizada, em local

visivel e acessivel.
02

 

16
Ofertar produto(s) previsto(s) na Cesta Basica
de Produtos.   03

 

QUANTO AOS EMPREGADOS

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

17 Manter o numero minimo de empregados

estabelecido.

  
04   
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18
Afixar 0 quadro, atualizado, de empregados,

especificando o nome, fun¢cdo e horarios de
trabalho.

02

 

19
Manter funcionario qualificado para executar os

servicos contratados.
03

 

20
Substituir empregado alocado que nao atenda

as necessidades do servico.
01

 

21
Apresentar ° Atestado de Saude

Ocupacional/Clinico conforme previsto no

Contrato.

03

 

22
Apresentar comprovagao de realizacao do

Curso de Capacitagao do(s) empregado(s)

conformeprevisto no Contrato.

01

 

23
Manter estoque minimo de 01 conjunto

completo de uniforme.
01

 

Para os itens a seg uir, permitir:

 

24
A permanéncia de empregado sem utilizar
Equipamento de Protecao Individual EPI.

03

 

25

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 funcao.

03

 

26

A permanéncia de empregado  utilizando

adorno, portando barba e/ou bigode, com

cabelos para fora da touca etc., em desacordo

com 0 estabelecido.

05

 

27  A permanéncia de empregado exercendo

fungao para a qual nao fora contratado.  04

 

QUANTO AS NORMASDE HIGIENE SANITARIA

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

28
Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e

a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.
02

 

29
Preencher o formulario de controle diario de

temperatura dos equipamentos.
04

 

30  Apresentar e/ou manter no estabelecimento

copia impressa dos Procedimentos  03
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Operacionais Padronizados - POP e do Manual

das Boas Praticas de Fabricagao — MBPF.  
 

QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

31

Manter em perfeitas condigées de higiene

(limpeza e desinfecgao) todas as instalacées

do estabelecimento (internas e externas),
moveis, equipamentose utensilios.

03

 

32
Manter, constantemente, limpos: pisos, mesas

e cadeiras (sempre antes e apds qualquer
atividade em que sejam utilizados).

04

 

33
Manter no salao de distribuicao, durante o

horario do almogo, o auxiliar de servicos gerais,

para limpeza das mesase dopiso do salao.

04

 

34
Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de

exaustao, conforme estabelecido em Contrato.
04

 

35

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura

demonstranto a execugao da(s) limpeza(s) do

sistema de exaustao, conforme previsto em

Contrato.

03

 

36
Realizar a limpeza da caixa de gordura,
conforme estabelecido em Contrato.

04
 

37

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura e do

Termo de Recebimento e/ou

Responsabilidade, acompanhados da licenc¢a

de érgao ambiental, em vigor, demonstrando a

execucao da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de

gordura, conforme previsto em Contrato.

03

 

38

Remover e/ou nao realizar o adequado

manejo, segregacgao e destinagao
ambientalmente correta dos residuos,

conforme estabelecido em Contrato

04

 

39
Manter os recipientes de residuos limpos e

sanitizados, conforme previsto em Contrato.  02

 

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DOS EQUIPAMENTOSE UTENSILIOS

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

40 Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,

coposde vidro no balcao de atendimento.  
01   
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0
41

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,

xicaras com pires de louga branca.
01

 

42
Adquirir ou de disponibilizar para a distribuigao

de refeigao, utensilios em aco inoxidavel.
01

 

43
Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de

papel nao reciclado e nao sedoso.
01

 

44
Manter o(s) alimento(s) sob temperatura

adequada.
05

 

QUANTO A HIGIENE PESSOAL

 

45

Permitir que o funcionario do caixa manipule,

prepare ousirva alimentos e/ou que transite na

cozinha e na area interna do balcao de

atendimento ao cliente ou que manipule

objetos, instrumentos e utensilios que entrarao

em contato com alimentos.

05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

46

Providenciar 0 afastamento das atividades os

manipuladores que apresentarem  lesdées,

feridas, chagas ou cortes nas maos bracos,

queimaduras, erupgdes da pele,

gastroenterites agudas ou crénicas (diarreia ou

disenteria), bem como aqueles que estiverem

acometidos de faringites, infec¢des pulmonares

ou portando algum tipo de_ patologia

transmissivel.

04

 

47
Providenciar o afastamento do servico de

manipulagao de alimentos, empregados com

curativos, bandagense/ou luvas ou dedeiras.

04

 

48

Disponibilizar alcool 70% e/ou_ sabonete

bactericida em dosadores apropriados, para
desinfecgao de maos e/ou toalha de papel

interfolha branca e/ou suporte para o papel

toalha.  02

 

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DO ALIMENTO
 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

49
Adquirir géneros de 1? (primeira) qualidade,

conforme estabelecido em Contrato.
03

 

50 Descartar alimentos, preparacées e bebidas

que estejam com prazo de validade vencido

e/ou que sejam considerados imprdéprios para 0

consumo.  
05

 
 



DLO a= UFMGat
DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE Ee

LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

 

 

Acondicionar ou identificar adequadamente os

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
 

 

 

   desratizagao conforme previsto em Contrato.  

$1 alimentos fracionados. aS

52 Manterprotegido o alimento em preparacgao ou 05
pronto.

Manter a_ temperatura adequada dos
53 : 05

equipamentos.

Realizar adequadamente o processo de
54 05

descongelamento.

Realizar coleta de amostras de todas as
55 Z 03

preparagées e/ou produtos (salgados).

Obter nos resultados das analises

56 microbioldgicas e fisico-quimicas realizadas ou 05

autorizadas pela UFMG,niveis adequados de
higiene e limpeza.

Para os itens a seguir, permitir:

Situagao que crie a possibilidade de causar

57 danofisico, lesAo corporal ou consequéncias 05

letais.

Que as matérias-primas, os ingredientes e as

58 embalagens sejam armazenadas em contato 05
direto com o piso.

O armazenamento de géneros, incluindo os

59 descartaveis, em sua embalagem original, 04

como: caixas de papelao e madeira, sacos

plasticos (fardos) e de nylon etc..

O transito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas areas de producao,

60 05
corredores de acesso e lanchonete, sem
utilizar a protegao total para os cabelos.

O uso de objetos nao pertencentes ao servico
61 : 04

dentro do estabelecimento.

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

Para ositens a seguir, deixar de:

Realizar programa periddico de desinsetizagao
62 ri : 04

e desratizacao conforme previsto em Contrato.

Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante

63 de execucao do servigo de desinsetizagao e 03   
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QUANTO AO CARDAPIO
 

64

Ampliar os quesitos da Cesta Basica de
Produtos, comprometendo a seguranca

alimentar e descumprindo o estabelecido em

Contrato.

05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

65

Manter disponiveis durante todo o horario de
atendimento previsto, no minimo, os alimentos

constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de

Produtos).

05

 

66
Informar no cardapio possiveis ingredientes

alergénicos envolvidos nas preparacgées.
05

 

67
Afixar 0 cardapio diario de refeigé6es conforme
estabelecido em Contrato.

03

 

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
 

68
Utilizar moveis, equipamentos e utensilios em

mau estado de conservac¢ao e funcionamento.
05

 

69
Manter moveis, equipamentos e utensilios em
quantidades inferiores a demanda (cardapio e

numero de refeigdes/lanches).

04

 

70
Utilizar equipamentos e utensilios de madeira

(inclusive partes) no estabelecimento.
05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

71
Adquirir ou de instalar maquina de lavar loucga

para lavagem e secagem e que seja mantida

em temperatura acima de acima de 80°C.

04

 

72
Adquirir estrados/paletes de PVC rigido, em

quantidade necessaria para o armazenamento

dos géneros, utensilios e materiais de limpeza.
03

 

73 Adquirir recipientes para residuos (em numero

e capacidade suficientes), com tampas méveis

acionadasporpedal.  03

 

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

seengnome

Diretora da DISEC/ DLO /UFMG

ERSAO: 02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018
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ANEXO Ic - GRAUS, CORRESPONDENCIASE INFRAGOES

RESTAURANTES E LANCHONETES DA UFMG

Para efeito de aplicagao de multas previstas na alinea “d” do subitem 18.2.2, as infragdes sao

atribuidos graus, de acordo com as Tabelas 1 e 2, abaixo:

TABELA1

a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico
 

 

 

 

 

       
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRACAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 4.496,97 R$ 224,85
2 10% R$ 4.496,97 R$ 449,70
3 25% R$ 4.496,97 R$ 1.124,24
4 35% R$ 4.496,97 R$ 1.573,94
5 50% R$ 4.496,97 R$ 2.248,49

b) Restaurante e Lanchonete do Departmento de Quimica

GRAUDA |  PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

4 5% R$ 3.455,89 R$ 172,79
2 10% R$ 3.455,89 R$ 345,59
3 25% R$ 3.455,89 R$ 863,97
4 35% R$ 3.455,89 R$ 1.209,56
5 50% R$ 3.455,89 R$ 1.727,95

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRACAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

4 5% R$ 5.372,87 R$ 268,64
2 10% R$ 5.372,87 R$ 537,29
3 25% R$ 5.372,87 R$ 1.343,22
4 35% R$ 5.372,87 R$ 1.880,50
5 50% R$ 5.372,87 R$ 2.686,44

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

4 5% R$ 3.510,78 R$ 175,74
2 10% R$ 3.510,78 R$ 351,08

3 25% R$ 3.510,78 R$ 877,70
4 35% R$ 3.510,78 R$ 1.228,77
5 50% R$ 3.510,78 R$ 1.755,39      
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e) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas
 

 

 

 

 

      
 

 

 

 

 

     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 14.885,68 R$ 744,28
2 10% R$ 14.885,68 R$ 1.488,57
3 25% R$ 14.885,68 R$ 3.721,42
4 35% R$ 14.885,68 R$ 5.209,99
5 50% R$ 14.885,68 R$ 7.442,84

f) Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIII

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA

1 5% R$ 1.465,35 R$ 73,27
2 10% R$ 1.465,35 R$ 146,54
3 25% R$ 1.465,35 R$ 266,34
4 35% R$ 1.465,35 R$ 512,87
5 50% R$ 1.465,35 R$ 732,68

TABELA 2

INFRAGAO

x GRAU DA
ITEM DESCRIGAO INFRAGAO

ASPECTOS GERAIS

Recusar-se a executar servico determinado
1 em ee 02

pela Fiscalizagao Técnica.

2 Utilizar a area cedida para fins diversos do 04

objeto do Contrato.

Pesquisa de Satisfagao: obter como resultado

3 da avaliacao indice de aprovagao menor que 01
69%.

Para ositens a seguir, deixar de:

4 Manter no estabelecimento o exemplar do 01

Cédigo de Defesa do Consumidor.

Emitir e fornecer o cupom fiscal para toda e

5 qualquer venda realizada, independentemente 02

de solicitagao do usuario.

6 Responder, no prazo fixado, a solicitagao ou 02 requisigao da Fiscalizagao.  
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Cumprir determinagao formal ou_ instrugao

complementarda Fiscalizagao, por ocorréncia.
02

 

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus

anexos, nao previstos neste quadro de

infragdes.
03

 

QUANTO AO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

 

Atrasar, sem justificativa, o inicio do horario do
almogo.

04

 

10

Deixar de cumprir ou alterar, sem aprovagao e
sem dar ciéncia a Fiscalizagao Técnica, o

horario minimo de  funcionamento do
Restaurante e Lanchonete.

04

 

QUANTO A PRESTACGAO DOS SERVICOS
 

11
Suspender ou interromper, salvo motivo de

forgca maior ou caso fortuito, os servigos

contratuais.

04

 

12

Cobrar, para os itens da Cesta Basica de

Produtos, pregos maiores do que osfixados no

Contrato ou servir porgdes em quantidade/peso

inferiores ao estabelecido em Contrato.

03

 

13

Comercializar, sem autorizagao prévia (dos

produtos e dos precos estimados para venda)

da Fiscalizagao, produtos nao contemplados

pela Cesta Basica de Produtos.

05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

14 Obedecer a modalidade do sistema de
atendimento.

05

 

15
Afixar a Tabela de Pregos, autorizada, em local

visivel e acessivel.
02

 

16
Ofertar produto(s) previsto(s) na Cesta Basica
de Produtos.   03
 

QUANTO AOS EMPREGADOS

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

17 Manter o numero minimo de empregados
estabelecido.

  
04   

m. W
o
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18
Afixar o quadro, atualizado, de empregados,

especificando o nome, funcao e horarios de
trabalho.

02

 

19
Manter funcionario qualificado para executar os
servicos contratados.

03

 

20
Substituir empregado alocado que nao atenda
as necessidadesdo servico.

01

 

21
Apresentar ° Atestado de Saude
Ocupacional/Clinico conforme  previsto no

Contrato.
03

 

22
Apresentar comprovacao de realizagao do

Curso de Capacitacao do(s) empregado(s)

conformeprevisto no Contrato.
01

 

23
Manter estoque minimo de 01 conjunto

completo de uniforme.
01

 

Para ositens a seguir, permitir:

 

24
A permanéncia de empregado sem utilizar

Equipamento de Prote¢ao Individual EPI.
03

 

25

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

 

26

A permanéncia de empregado  utilizando

adorno, portando barba e/ou bigode, com

cabelos para fora da touca etc., em desacordo

com 0 estabelecido.

05

 

27  A permanéncia de empregado exercendo
fungao para a qual naofora contratado.  04

 

QUANTO AS NORMASDEHIGIENE SANITARIA

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

28
Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e

a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.
02

 

29
Preencher o formulario de controle diario de

temperatura dos equipamentos.
04

 

30  Apresentar e/ou manter no estabelecimento

copia impressa dos Procedimentos  03

 

 

 



= om UFMG
DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE EZ

LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRACAO

E SERVICOS OPERACIONAIS

 

 

 

Operacionais Padronizados - POP e do Manual

das BoasPraticas de Fabricagao — MBPF.    
QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

Manter em perfeitas condigdes de higiene

(limpeza e desinfecgao) todas as instalagdes 03

do estabelecimento (internas e externas),

moveis, equipamentos e utensilios.

31

 

Manter, constantemente, limpos: pisos, mesas
32 e cadeiras (sempre antes e apds qualquer 04

atividade em que sejam utilizados).
 

Manter no salao de distribuigéo, durante o
33 horario do almogo, o auxiliar de servigos gerais, 04

para limpeza das mesase dopiso do salao.
 

34 Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de 04

exaustao, conforme estabelecido em Contrato.
 

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura

demonstranto a execugao da(s) limpeza(s) do 03
sistema de exaustao, conforme previsto em
Contrato.

35

 

Realizar a limpeza da caixa de gordura, 04

a6 conforme estabelecido em Contrato.
 

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura e do

Termo de Recebimento e/ou
Responsabilidade, acompanhados da licenga 03
de 6rgao ambiental, em vigor, demonstrando a

execugao da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de
gordura, conforme previsto em Contrato.

37

 

Remover e/ou nao realizar o adequado

manejo, segregacao e destinagao 04

ambientalmente correta dos residuos,

conforme estabelecido em Contrato

38

 

Manter os recipientes de residuos limpos e 02
oe sanitizados, conforme previsto em Contrato.   
 

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

 

Para ositens a seguir, deixar de:

 

40 Adquirir ou de disponibilizar para o usuario, 01
copos de vidro no balcao de atendimento.     
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4 Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,

xicaras com pires de loucga branca.
01

 

42
Adquirir ou de disponibilizar para a distribuigao
de refeigao, utensilios em aco inoxidavel.

01

 

43
Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de

papel nao reciclado e nao sedoso.
01

 

44
Manter o(s) alimento(s) sob temperatura

adequada.
05

 

QUANTO A HIGIENE PESSOAL

 

45

Permitir que o funcionario do caixa manipule,

prepare ou sirva alimentos e/ou que transite na

cozinha e na area interna do balcado de
atendimento ao cliente ou que manipule

objetos, instrumentos e utensilios que entrarao

em contato com alimentos.

05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

46

Providenciar o afastamento das atividades os
manipuladores que apresentarem lesdées,
feridas, chagas ou cortes nas maos bragos,

queimaduras, erupgdes da pele,

gastroenterites agudas ou crénicas (diarreia ou

disenteria), bem como aqueles que estiverem

acometidos defaringites, infeccées pulmonares

ou portando algum tipo de_ patologia

transmissivel.

04

 

47
Providenciar o afastamento do servigo de

manipulagado de alimentos, empregados com
curativos, bandagense/ou luvas ou dedeiras.

04

 

48

Disponibilizar alcool 70% e/ou  sabonete

bactericida em dosadores apropriados, para
desinfecgao de maos e/ou toalha de papel

interfolha branca e/ou suporte para o papel

toalha.  02

 

QUANTO A HIGIENE E QUALIDADE DO ALIMENTO

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

49
Adquirir géneros de 1? (primeira) qualidade,

conforme estabelecido em Contrato.
03

 

50 Descartar alimentos, preparagées e bebidas

que estejam com prazo de validade vencido

e/ou que sejam considerados imprdprios para o

consumo.  
05
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51
Acondicionar ou identificar adequadamente os

alimentos fracionados.
03

 

52
Manterprotegido o alimento em preparagao ou
pronto.

05

 

53
Manter a_ temperatura adequada dos

equipamentos.
05

 

54
Realizar adequadamente o processo de

descongelamento.
05

 

55
Realizar coleta de amostras de todas as

preparagéese/ou produtos (salgados).
03

 

56

Obter nos resultados das analises
microbiolégicas e fisico-quimicas realizadas ou
autorizadas pela UFMG,niveis adequados de

higiene e limpeza.

05

 

Para os itens a seg uir, permitir:

 

57
Situagao que crie a possibilidade de causar
dano fisico, les4o corporal ou consequéncias

letais.
05

 

58
Que as matérias-primas, os ingredientes e as

embalagens sejam armazenadas em contato

direto com 0 piso.
05

 

59

O armazenamento de géneros, incluindo os
descartaveis, em sua embalagem original,

como: caixas de papelao e madeira, sacos
plasticos (fardos) e de nylon etc..

04

 

60

O transito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas areas de producao,
corredores de acesso e lanchonete, sem

utilizar a protegao total para os cabelos.

05

 

61  O uso de objetos nao pertencentes ao servico

dentro do estabelecimento.  04

 

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

62
Realizar programa periddico de desinsetizagao
e desratizagao conforme previsto em Contrato.

04

 

63  
Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante
de execugao do servicgo de desinsetizagao e

desratizagao conforme previsto em Contrato.  03   
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QUANTO AO CARDAPIO
 

64

Ampliar os quesitos da Cesta Basica de

Produtos, comprometendo a seguranca

alimentar e descumprindo o estabelecido em
Contrato.

05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

65

Manter disponiveis durante todo o horario de

atendimento previsto, no minimo, os alimentos
constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de

Produtos).

05

 

66
Informar no cardapio possiveis ingredientes

alergénicos envolvidos nas preparagées.
05
 

67
Afixar o cardapio diario de refeicdes conforme
estabelecido em Contrato.

03
 

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
 

68
Utilizar moveis, equipamentos e utensilios em
mau estado de conservac¢aoe funcionamento.

05

 

69
Manter méveis, equipamentos e utensilios em

quantidades inferiores a demanda (cardapio e

numero de refeigdes/lanches).

04

 

70
Utilizar equipamentos e utensilios de madeira

(inclusive partes) no estabelecimento.
05

 

Para os itens a seguir, deixar de:

 

71
Adquirir ou de instalar maquina de lavar louca

para lavagem e secagem e que seja mantida
em temperatura acima de acima de 80°C.

04

 

72
Adquirir estrados/paletes de PVC rigido, em

quantidade necessaria para o armazenamento

dos géneros,utensilios e materiais de limpeza.
03

 

73 Adquirir recipientes para residuos (em numero

e capacidade suficientes), com tampas moveis

acionadasporpedal.  03

 

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

oeSilmaraAlvesOliveira
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG

ERSAO:02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018|
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ANEXOII

TERMO DE CONTRATO .
PRESTACAO DE SERVICO SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTAGAO DE

SERVIGOS N° .....008 /.., QUE FAZEM ENTRE SI A

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS E A

EMPRESA. sicsisssssssniessesriasanarroncnnauuseannnenceneny

A Universidade Federal de Minas Gerais, autarquia federal de regime especial, CNPJ

17.217.985/0001-04, situada na Av. Presidente Antonio Carlos, n°. 6.627, Pampulha - Belo

Horizonte/MG, neste ato denominada CONTRATANTE e representada por seu Prdé-Reitor de
Administragao, Prof. Ricardo Hallal Fakury, Carteira de Identidade M 318361, CPF

n.? 253.115.736-00, © (8) ccisssisecisseassesaneceess inscrito(a) nO CNPJ/MF sob 0 1° oe. eeeeeeeseeeeeeeee ; 

 sediado(a) Naw... POM eecceecteettecetserseees doravante designada CONTRATADA,

neste ato representada pelo(a) Sr.(a) oo... , portador(a) da Carteira de Identidade n°

cettteeeeeneeenes , expedida pela (0) ........cc0) @ CPF in? vues, tendo em vista o que consta no 

Processo n° 23072.024112/2018-45 e em observancia as disposigées da Lei n° 8.666, de 21 de junho

de 1993, da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 2.271, de 7 de julho de 1997, e da

Instrugao Normativa SEGES/MPDG n° 5, de 26 de maio de 2017, resolvem celebrar o presente

Termo de Contrato, decorrente do Pregao n° 008/2018, mediante as clausulas e condi¢des a seguir
enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO

1.1.0 objeto do presente instrumento é a contratagao de empresa especializada para a

exploragao dos servigos 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 execugao dos servicos m&o de obra especializada e

capacitada, que serao prestados nas condicées estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregao, identificado no preambulo e a

proposta vencedora, independentemente de transcrigao.

1.3. Os servigos sero prestados nos Restaurantes e Lanchonetes abaixo: (DE ACORDO COM
A(S) EMPRESA(S) VENCEDORA(S))

1.3.1. Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico;

1.3.2. Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica:

1.3.3. Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem;

1.3.4. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica:

1.3.5. Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas;

1.3.6. Restaurante e Lanchonete da Unidade AdministrativaIII.
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1.4. Os servigos serao prestados na area (Restaurante e Lanchonete), localizada no: (DE
ACORDO COM A(S) EMPRESA(S) VENCEDORA(S))

1.4.1. Andartérreo do Colégio Técnico, com area geral (incluindo depésito e cozinha) de: 96
m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha — Belo

Horizonte/MG;

1.4.2. Andar térreo do Departamento de Quimica, com area geral (incluindo depésito,
cozinha e a sala n° 113) de: 104,57 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n°

6627 — Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG;

1.4.3. Subsolo da Escola de Enfermagem, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de:
28,60 m?, planta anexa, situado na Av. Prof. Alfredo Balena, n° 190 — Bairro Santa Efigénia

— Belo Horizonte/MG.

1.4.4. Subsolo da Escola de Musica, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de: 47,44
m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha — Belo
Horizonte/MG;

1.4.5. 2° andar do Instituto de Ciéncias Exatas, com area geral (incluindo depésito e

cozinha) de: 310,75 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro

Pampulha — Belo Horizonte/MG;

1.4.6. Andar térreo da Unidade Administrativa Ill, com area geral (incluindo depdsito e
cozinha) de: 22,08 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro
Pampulha — Belo Horizonte/MG;

1.5. Sera concedido a Contratata o direito ao uso da area descrita no Item anterior nas
condigées previstas no Termo de Referéncia

2. CLAUSULA SEGUNDA- VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia do contrato sera de (....... ) contados a partir da data estabelecida no

documento denominado “Ordem deInicio das Atividades”, a ser expedido pela contratante,

podendo ser prorrogado porinteresse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde

que haja autorizagao formal da autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.1. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestagdo dos servicos tem natureza

continuada;

2.1.2. .Sejajuntado relatorio que discorra sobre a execu¢ao do contrato, com

informagées de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragao mantém

interesse na realizagao do servi¢go;

2.1.4. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso

para a Administragao;

2.1.5. Haja manifestagao expressa da contratada informandoo interesse na prorroga¢ao,

e

2.1.6. Seja comprovado que o contratado mantém as condigéesiniciais de habilitagao.

2.1.7. ACONTRATADAnAotem direito subjetivo a prorroga¢ao contratual.

2.2. A prorrogacao de contrato devera ser promovida mediante celebragao de termoaditivo.
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3. CLAUSULA TERCEIRA — PREGO

3.1. Para os itens da Cesta Basica: pregos maximos a serem praticados no Restaurante e
Lanchonete s&o os estabelecidos na proposta comercial da contratada, anexa a este contrato.

3.2. Para a Concessao Remunerada: o prego mensalestabelecido é: (DE ACORDO COM A(S)
EMPRESA(S) VENCEDORA(S))

3.2.1. Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: R$ 4.496,97 (quatro mil, quatrocentos e
noventa e seis reais e noventa e sete centavos).

3.2.2. Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: R$ 3.455,89 (trés mil,

quatrocentos e cinquenta e cinco reais e oitenta e nove centavos).

3.2.3. Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: R$ 5.372,87 (cinco mil, trezentos
e setenta e dois reais e oitenta e sete centavos).

3.2.4. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: R$ 3.510,78 (trés mil, quinhentos e dez

reais e setenta e oito centavos).

3.2.5. Restaurante e Lanchonete doInstituto de Ciéncias Exatas: R$ 14.885,68 (quatorze mil,

oitocentos e oitenta e cinco reais e sessenta e oito centavos).

3.2.6. Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: R$ 1.465,35 (hum mil,

quatrocentos e sessenta e cinco reais trinta e cinco centavos).

4, CLAUSULA QUARTA — DOTAGAO ORGAMENTARIA

4.1. Esta contratagéo nao comprometera recursos orcamentarios da Administragdo

Contratante, pois nao implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG.

4.1.1. As despesase investimentos referentes a implementacao da infraestrutura, composigéo
de estoque e de capital de giro necessarios, bem comorelativas 4 contratagao de pessoal para

a prestagao dos servigos no Restaurante e Lanchonete serao providas pela Contratada.

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

5. CLAUSULA QUINTA —- QUANTO A CONCESSAO REMUNERADA DE USO

5.1. A Contratada devera arcar com as despesasreferentes 4 Concessdo Remunerada de Uso e

aos consumosde: gas, telefone, energia elétrica, agua e esgoto, providenciando o pagamento

nos respectivos prazos de vencimento, conforme item 14 do Termo de Referéncia.

6. CLAUSULA SEXTA - REAJUSTE

6.1. Os valores consignados no contrato serao corrigidos anualmente, observado interregno

minimo de um ano:

6.1.1. Quadro 1 - Cesta Basica de Produtos: contado a partir da data limite para a
apresentacao da proposta, pela variagao do IPCA (indice de Precos ao Consumidor Amplo),
item “Alimentagéo Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG (FundacaoInstituto de
Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contaébeis de Minas Gerais).

6.1.1.1. para o calculo dos reajustes tomar-se-a como indice inicial aquele vigente no més
de apresentacao da proposta indice final aquele vigente no mésdo reajuste.
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6.1.2, Concessao Remunerada de Uso:contados 12 (doze) mesesa partir da data deInicio

das Atividades, pelo IGP-M (indice Geral de Pregos de Mercado) ou outro que venha a ser

fixado pelo Governo Federal, para atualizagao do valor mensal pago pela Contratada a titulo de
indenizagao pecuniaria (aluguel).

6.2.0 reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja
autorizagao expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente definidos.

6.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um anosera contado a
partir dos efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

6.4. O reajuste e/ou revisao dastarifas de agua, energia elétrica e eventuais taxas relativas ao
recolhimento de residuos, ocorrera de acordo com as normas das empresas/concessionarias

dos servicos, por iniciativa dessas, conforme disposto nos subitem 14.3 do Termo de
Referéncia.

6.5. O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com a
prorrogagao contratual, em que deverdaoser formalizadas por aditamento.

LAUSULA SETIMA - GARANTIA DE EXECUGAO

7.1. A CONTRATADA prestara garantia no valor de R$ ww. (scssasssvcsmesesneaed ), na

Modalidade de ....cceceseeneees , , NO prazo de 10 (dez) dias, observadas as condigées

previstas no Edital, com validade de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual,

devendo ser renovada a cada prorrogagao, observados os requisitos previstos no item 3.1 do

Anexo VII-F da IN SEGES/MPDGn.5/2017

LAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUGAO DOSSERVIGOS E FISCALIZAGAO

8.1. O regime de execugao dos servicos a serem executados pela CONTRATADA,os materiais

que serao empregadose a fiscalizagao pela CONTRATANTEs@o aqueles previstos no Termo

de Referéncia, anexo do Edital.

LAUSULA NONA - OBRIGAGOES DA CONTRATANTEE DA CONTRATADA

9.1. As obrigagdes da CONTRATANTE e da CONTRATADAs@o aquelas previstas no Termo de

Referéncia, anexo do Edital.

9.2. ACONTRATADAdevera apresentar, no ato da assinatura do contrato, Prova de Registro ou

Inscrigao dalicitante no Conselho Regional de Nutrigao, conforme disposto na Resolugao n°

378, de 28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certidao de Registro e

Quitagao, valida.

10. CLAUSULA DECIMA — SANGOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sangdes relacionadas 4 execugao do contrato sao aquelas previstas no Termo de

Referéncia, anexo do Edital.

41. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido nas hipdoteses previstas no art. 78 da

Lei n° 8.666, de 1993, com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesmaLei, sem prejuizo

da aplicagao das sangées previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.
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11.2.Os casos de rescisdo contratual serao formalmente motivados, assegurando-se a

CONTRATADA0 direito a prévia e ampla defesa.

11.3.A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisao

administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:

11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

11.4.2. Relagéo dos pagamentosja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizagées e multas.

412. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDAGOES

12.1. E vedado & CONTRATADA:

42.1.1. Caucionarou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacaofinanceira;

12.1.2. Interromper a execugao dos servigos sob alega¢gao de inadimplemento por parte

da CONTRATANTE,salvo noscasosprevistos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERAGOES

13.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666, de

1993, bem como do ANEXO X da IN n° 05, de 2017.

13.2. A CONTRATADAé obrigada a aceitar, nas mesmas condigées contratuais, os acréscimos

ou supressées quese fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor

inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressées resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao

excedero limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valorinicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serao decididos pela CONTRATANTE,segundoas disposi¢ées contidas

na Lei n° 8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normasfederais aplicaveis e,

subsidiariamente, segundo as disposigées contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cédigo de Defesa

do Consumidor — e normase principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - PUBLICAGAO

15.1. Incumbiraé € CONTRATANTEprovidenciar a publicagao deste instrumento, por extrato, no

Diario Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n° 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - FORO

16.1. Por forga do disposto no Art. 109, Inciso | da Constituigéo Federal, o Foro da Justica

Federal Segao Judiciaria Minas Gerais sera competente para dirimir duvidas e/ou questées

resultantes de interpretagées e/ou execugées do presente Instrumento.

 Comissao Permanente de ModelosdeLicitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Contrato - Modelo para PregaoEletrénico: Servigos Continuos sem dedicagao exclusiva de mao de obra
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Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias
de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem,vai assinado pelos contraentes.

Belo Horizonte, ....... d@oc. de 2018  

Prof. Ricardo Hallal Fakury
Pré-Reitor de Administragao

A Contratada

TESTEMUNHAS:

1-

2.
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ANEXOIll - MODELO DE PROPOSTA

 

LOGOTIPO DA EMPRESA
  
 

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

PROPOSTA COMERCIAL

Ref. Pregao Eletrénico n° 08/2018

A empresa..... (raz&o social da empresa), inscrito(a) no CNPJ/MF Sob 0 1° oo... cecscecesececeeseee '
sediado(a) na ..... (enderego completo da cidade), visando concorrer no Pregao Eletrénico n°
08/2018 do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO,
neste ato representada pelo(a) Sr.(a) ...... (nome do representante legal da empresa),
portador(a) da Carteira de Identidade n° ................. , expedida pela (0) oo...,@ CPF n°?
MSRLEREVIiccmmmmneensese , tendo pleno conhecimento das informagdes constantes do respectivo
instrumento convocatério e seus anexos, vem, por meio desta, apresentar proposta de
precos conforme quadro abaixo:

1) RESTAURANTE E LANCHONETE DO COLEGIO TECNICO

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIOGRUPO ITEM VARIEDADES- ESPECIFICAGAO UNITARIO

01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples

. 01 tipo de Carne
a BittonalCompeats 01 tipo de Guarnicao

01 tipo de Salada (com, no R$ (un.)
maximo, 03 componentes,
incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
5 01 - Espaguete com Molho Branco

02 oe 01 - Espaguete com Legumes R$ (un.)
P 01 - Omelete de Mugarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ (un.)
Coxinha de Frango simples R$ (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ (un.)
Empada de Frango simples R$ (un.)

Salgados Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)
03 (unidade — min. 120

|

Empada de Palmito R$ (un.)
9.) Enrolado de Presunto com R$ (un.)

Mugarela

Enrolado de Salsicha R$ (un.)
Pastel Assado R$ (un.)
P&o de Queijo R$ (un.)
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Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)

Sem gluten R$ (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

04 Bolos Com calda R$ (un.)

(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)

Agua com gas (500ml) R$ (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

Café com Leite (300 ml) R$ (un.)

Café Expresso RS (un.)

Cafezinho RS (un.)
Cappuccino com agua R$ (un.)

Cappuccino comleite R$ (un.)

Energético- lata (250ml) R$ (un.)

lsoténico RS (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ (un.)

Bebidas sabores R$ (un.)

05 (unidade) Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ (un.)
comum,diet e light - minimo 02

sabores de cada
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ (un.)

minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml)- comum, R$ (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de

cada
Suco- lata (335ml) - comum, diet e R$ (un.)

light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ (un.)

sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ (un.)

Cachorro Quente R$ (un.)

Creme de Acai (300 ml) R$ (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ (un.)

06 Diversos pbpaslels a Bolonhesa(300 gr.) BS (un.)

(unidade) Misto Quente $ (un.)

Pao com Ovo R$ (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ (un.)
minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ (un.)
 

Prego Médio Global R$   
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2) RESTAURANTE E LANCHONETE DO DEPARTAMENTODE QUIMICA

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIOGRUPO a VARIEDADES- ESPECIFICAGAO PREGOMED
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples

5 01 tipo de Carne
Of GamerinlBeresete 01 tips de Guarnicao R$ (un.)

01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,
incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
. 01 - Espaguete com Molho Branco

02 ComerielSteven 01 - Eevasuete com Legumes R$ (un.)
01 - Omelete de Mugarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ (un.)

Coxinha de Frango simples R$ (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry RS (un.)

Empada de Frango simples R$ (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empada de Palmito R$ (un.)

Enrolado de Presunto com R$ (un.)
Salgados Mugarela

03 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ (un.)
g.) Pastel Assado R$ (un.)

Pao de Queijo R$ (un.)

Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)
Sem gluten RS (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

04 Bolos Com calda R$ (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ (un.)
Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)

Agua com gas (500ml) R$ (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

05 Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ (un.)
(unidade) Café Expresso R$ (un.)

Cafezinho R$ (un.)
Cappuccino com agua R$ (un.)
Cappuccino com leite R$ (un.)

Energético - lata (250ml) R$ (un.)    
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lsoténico R$ (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - RS (un.)
minimo 02 sabores

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

cada
Suco - lata (335ml) - comum,diet e R$ (un.)
light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ (un.)

sabores

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

Vitamina de Frutas (300 ml) RS (un.)

Cachorro Quente R$ (un.)

Creme de Acai (300 ml) R$ (un.)

06 Diversos ee Quente R$ (un.)

(unidade) €o com Ovo R$ (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ (un.)

minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ (un.)

Preco Médio Global: RS   
 

3) RESTAURANTE E LANCHONETE DA ESCOLA DE ENFERMAGEM

 

QUADRO01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO
ITEM

 

PREGO MEDIO
VARIEDADES- ESPECIFICACAO UNITARIOGRUPO
 

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples

01 tipo de Carne

01 Almocotipo Prato 01 tipo de Guarnicao (preferéncia R$ (un.)
Comercial Composto legumes cozidos ou refogados);

01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
01 - Espaguete com Molho Branco

 

Almog¢otipo Prato

 

    
at ex 01 - Espaguete com Legumes R un.

0 Comercial Simple 01- Omelete de Mucarela _ i

01 - Omelete de Presunto

Salgados Biscoito de Queijo R$ (un.)

es (unidade — min. 120 Coxinha de Frango simples R$ (un.)
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g.) Coxinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empadade Frangosimples R$ (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empadade Palmito R$ (un.)

Enrolado de Presunto com R$ (un.)
Mugarela

Enrolado de Salsicha R$ (un.)

Pastel Assado R$ (un.)

Pao de Queijo R$ (un.)

Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)
Sem gluten R$ (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

0 Bolos Com calda RS (un.)
4 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)

Agua com gas (500ml) R$ (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

Café com Leite (300 ml) R$ (un.)
Café Expresso R$ (un.)

Cafezinho R$ (un.)

Cappuccino com agua R$ (un.)
Cappuccino com leite R$ (un.)

Energético- lata (250ml) R$ (un.)

. Isoténico R$ (un.)
ieee: Refresco (300 ml) - minimo 02 R$§_(un.)

sabores

05 Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) - R$ (un.)
comum,diet e light - minimo 02
sabores de cada

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

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

Suco

-

lata (335ml) - comum, diet e

|

R$ (un.)
light - minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03

|

R$ (un.)
sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ (un.)

06 Diversos Cachorro Quente R$ (un.)
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(unidade) Creme de Agai (300 ml) R$ (un.)

Misto Quente R$ (un.)

Pao com Ovo R$ (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ (un.)
minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ (un.)

Prego Médio Global: R$   
 

4) RESTAURANTE E LANCHONETEDA ESCOLA DE MUSICA

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES- ESPECIFICAGAO UNITARIO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples
‘ 01 tipo de Carne

a amonCompas 01 tipo de Guarnigao R$ (un.)
01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo
Almoco tipo Prato 01 - Espaguete com Molho Branco

02 Seman Sith las 01 - Espaguete com Legumes R$ (un.)
g P 01 - Omelete de Mugarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ (un.)

Coxinha de Frango simples R$ (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empada de Frangosimples R$ (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empadade Palmito R$ (un.)

Enrolado de Presunto com R$ (un.)

Salgados Mucarela

03 (unidade — min. 120 |_Enrolado de Salsicha R$ (un.)

g.) Pastel Assado R$ (un.)

Pao de Queijo R$ (un.)

Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)
Sem gluten R$ (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

Bolos Com calda R$ (un.)

04 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

05 Achocolatado (300 ml) R$ (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)      
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Agua com gas (500ml) R$ (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ (un.)
(unidade) Café Expresso R$ (un.)

Cafezinho R$ (un.)

Cappuccino com agua R$ (un.)

Cappuccino com leite R$ (un.)

Energético - lata (250ml) R$ (un.)

Isoténico R$ (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) - RS (un.)
comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

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

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

Suco- lata (335ml) - comum,diet e R$ (un.)
light - minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ (un.)
sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ (un.)

Cachorro Quente R$ (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ (un.)

06 Diversos Espaguete a Bolonhesa (300gr.) R$ (un.)

(unidade) Misto Quente R$ (un.)

Pao com Ovo R$ (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ (un.)
minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ (un.)

Prego Médio Global: R$ 
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5) RESTAURANTE E LANCHONETEDO INSTITUTO DE CIENCIAS EXATAS

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

   

QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

GRUPO DESCRIGAO DO VARIEDADES- PREGO MEDIO
ITEM ESPECIFICAGAO UNITARIO

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples
02 tipos de Carnes (bovina ou

suina) e (ave ou peixe)

01 Almogotipo Prato 02 tipos de Guarnigées (sendo 01 R$ (un.)

Comercial Composto dostipos preferencialmente

legumes cozidos ou refogados)

01 tipo de Salada (com, no
maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete com Molho
Branco

02 Almogotipo Prato 01- Espaguete ao Sugo com R$ (un.)

Comercial Simples Bacon
01 - Omelete de Mucarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ (un.)

Coxinha de Frango simples R$ (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empada de Frango simples R$ (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empada de Palmito R$ (un.)

Enrolado de Presunto com R$ (un.)

Salgados Mugarela
03 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ (un.)

g.) Pastel Assado R$ (un.)
Pao de Queijo R$ (un.)

Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)
Sem gluten R$ (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

Bolos Com calda R$ (un.)

04 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

Achocolatado (300 ml) RS (un.)

Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)

. ; Agua com gas (500ml) R$ (un.)

05 irate) Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

Café com Leite (300 ml) R$ (un.)

Café Expresso R$ (un.)

Cafezinho R$ (un.)
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Cappuccino com agua R$ (un.)

Cappuccino com leite R$ (un.)

Energético - lata (250ml) R$ (un.)

Isoténico R$ (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) - R$ (un.)
comum,diet e light - minimo 02

sabores de cada

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

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

Suco- lata (335ml) - comum,diet R$ (un.)
e light - minimo 02 sabores de
cada

Suco Natural (300 ml) - minimo R$ (un.)
03 sabores

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

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ (un.)

Cachorro Quente R$ (un.)

Cremede Acai (300 ml) R$ (un.)

Misto Quente R$ (un.)

06 Diversos P&o com Ovo R$ (un.)
(unidade) Salada de Frutas (300 ml)-com R$ (un.)

no minimo 04 frutas

Sanduiche Natural R$ (un.)
(industrializado)

Prego Médio Global: R$    
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6) RESTAURANTE E LANCHONETEDA UNIDADE ADMINISTRATIVAIII

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

QUADRO01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO x PREGO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES- ESPECIFICAGAO GaeeAnig

01 tipo de Arroz Branco

01 tipo de Feijao Simples
‘ 01 tipo de Carne

" chmorethePrato

|

01 tipo de Guamigéo RS (un)
01 tipo de Salada (com, no

maximo, 03 componentes,

incluindo frutas)

01 - Espaguete ao Sugo R$ (un.)
: 01 - Espaguete com Molho Branco

02 Soncsalsinnes 01- Espaguete com Legumes
01 - Omelete de Mucarela

01 - Omelete de Presunto

Biscoito de Queijo R$ (un.)

Coxinha de Frango simples R$ (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empada de Frango simples R$ (un.)

Empada de Frango com Catupiry R$ (un.)

Empadade Palmito R$ (un.)

Enrolado de Presunto com R$ (un.)

Salgados Mugarela
03 (unidade — min. 120 |_Enrolado de Salsicha R$ (un.)

g.) Pastel Assado R$ (un.)

Pao de Queijo R$ (un.)

Tortinha de Frango simples R$ (un.)

Tortinha de Frango com Catupiry R$ (un.)

Integral R$ (un.)
Sem gluten R$ (un.)

Vegano R$ (un.)

Vegetariano R$ (un.)

Bolos Com calda R$ (un.)

4 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ (un.)

Achocolatado (300 ml) R$ (un.)
Agua de Coco- caixinha (200ml) R$ (un.)

Agua com gas (500ml) R$ (un.)

Agua sem gas (500ml) R$ (un.)

. Café com Leite (300 ml) R$ (un.)

05 Bebidas Café Expresso R$ (un.)
(unidade) Cafezinho R$ (un.)

Cappuccino com agua R$ (un.)

Cappuccino comleite R$ (un.)

Energético - lata (250ml) R$ (un.)

Isoténico R$ (un.)     
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Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ (un.)
sabores

Refrigerante (250 ml) R$ (un.)

Refrigerante - lata (350 ml ) - R$ (un.)
comum, diete light - minimo 02
sabores de cada

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

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

Suco- lata (335ml) - comum, diet e R$ (un.)
light - minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ (un.)
sabores

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

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ (un.)

Cachorro Quente R$ (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ (un.)

06 Diversos Mist Quente R$ (un.)

(unidade) Pao com Ovo R$ (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ (un.)
minimo 04 frutas

Sanduiche Natural (industrializado) R$ (un.)

Prego Médio Global: R$    
 

Outrossim, declaramos que:

a) Aceitamos todas as condigées impostas pelo Edital e seus anexos;
b) Temos conhecimento do local e condigées de execucao dos servicos;
c) Os servigos sero executados com a qualidade, prazo e condigées fixadas no Termo

de Referéncia:

d) Nos valores unitdrios desta proposta esto incluidas todas as despesas ordinarias
diretas e indiretas decorrentes da execugado do servico, inclusive tributos e/ou
impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
incidentes, taxa de administragao,frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento
integral do objeto da contratagao e a perfeita execucao do servico;

€) Concordamos em mantera validade desta proposta por um periodo de 60 (sessenta)
dias;

f) Estamoscientes de que, até que o Termo de Contrato seja assinado, esta Proposta
constituira um compromisso de nossa parte, observada as condicdes do instrumento

convocatorio (edital do PE n°08/2018).

sve /.... (Cidade/UF), ..... (dia) de ...... (més) de..... (ano).

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA

RAZAO SOCIAL E CARIMBO DA EMPRESA

[VERSAO: 02 TR PADRAO, Versdo_1_22_03_ 2018]

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
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ANEXOIV

MODELO DE DECLARAGAO DE CONTRATOSFIRMADOSCOMA INICIATIVA PRIVADA E
A ADMINISTRACAO PUBLICA

Declaro que a empresa , inscrita

no CNPJ (MF) n° , inscrigdo estadual n°

estabelecida em possui os seguintes contratos firmados com

a Iniciativa Privada e a Administragao Publica:

Nomedo Orgdo/Empresa Vigéncia do Contrato Valor total do Contrato*

 

 

 

 

Valor total dos Contratos RS

Local e data

 

Assinatura e carimbo do emissor

Observacdo:

Nota 1: Além dos nomesdos 6rgdos/empresas,0 licitante devera informar também o

endereco completo dos orgaos/empresas, com os quais tem contratos vigentes.

Nota 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.
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ANEXO V - MODELOS:ATESTADODE VISTORIA E DECLARAGAO DE EFETIVO
CONHECIMENTO

A - ATESTADO DEVISTORIA

Processo n° 23072.026148/2018-63

Pregao Eletrénico n° 08/2018

Atesto que a empresa ........cceeeee <empresalicitante>, CNP: ....... (S6cios: .......... Cee

<nomes>), por intermédio de seu Representante, Sr. ..... <nome>, CPF:....... , vistoriou as

instalagé6es do Restaurante e Lanchonete do ................ <nome da unidade/orgao>, para os

fins previstos no Instrumento Convocatdrio, conhecendo as peculiaridades do local (reais

condigsesfisicas do imével, dos bens e seu estado de conservacao).

Belo Horizonte, .......... OO scccssxstssvossesg de ........

<nome doservidor>

Divisao de Servigos Comunitarios/DLO/UFMG

Declaro que me foi dado acesso asinstalagdes do do Restaurante e Lanchonete do .....cc.ccc.:

<nome da unidade/orgao>, bem como foram esclarecidas todas as questées por mim

solicitadas, e também que tenho pleno conhecimento de todas as dificuldades relacionadas a

execugao dosservicgos objeto do Pregao.

<nome>

CPFn°...
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B - DECLARAGAO DE EFETIVO CONHECIMENTO

 

LOGOTIPO DA EMPRESA
   

RAZAO SOCIAL DA EMPRESA
ENDEREGO COMPLETO DA EMPRESA
TELEFONEE E-MAIL PARA CONTATO

Ref. Pregao Eletrénico n° 08/2018

O Sr.(a) .... (nome do representante legal da empresa), portador(a) da Carteira de Identidade n°

sagueanuosaneeys , expedida pela (0) ......... ce, @ CPF noa, Neste ato representando a

empresa ... (raz&o social da empresa), inscrito(a) no CNPJ/MF Sob 0 N° outer;

sediado(a) na ... (enderego completo da cidade), visando concorrer no Pregao n° 08/2018 da

Universidade Federal de Minas Gerais, DECLARA ter pleno conhecimento das informagées

constantes do respectivo instrumento convocatério e seus anexos, tendo optado por nao

realizar a vistoria prévia ao local de prestagao dos servigos objeto da contratacgao, ciente de

que, em raz&o disso, nao lhe sera permitido atribuir qualquer futura alegagao de Obice,

dificuldade ou custo nao previsto para a execugao do contrato, assumindo-se, portanto,

conhecedor das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza dos trabalhos e total

responsavelporfatos decorrentes dessa op¢ao.

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA



ANEXO VI

DESENHOS



©

7
ALMOX.

P
i
s
s
e
s

 

GREMIO

  

HALL

 

N
A
N
V
U
V
A

   

 

 

600

MUSEU

 

 

600

 

 

 

  

  

   
 
 

   
 
 

 

 
 

  
 

 

 
     

 
  

 

 

 
 

  
 

 

 

 
 
 

 

'1
e
e
e

e
l

n
t

a
s
t
I

r
e

+

—
i

:
T
r
e
m
e
r
e

orsvusaane
=

Lh
'

|__]
a
n

S
p
e
H
y

4
{
-
-
-
-
-
-
=
-
r
a
s

W
o
o
o

s
o
r
e

se
_

se
BOF

p
a
i

e
e
r
a
t

o
e

H
e
o
P
p

4
|
f
e
e
t

3
r

:
i

|
|

i
H
e
p
a
t

e
s
l
t
i
e

>
e
e
e

wt
.

i
i

i
i

il
i

:
:

hoe
4

:
e
p

+4
So

beg
i

\
m
o

t
t
T

=
ia

ak
a
i
:

L
a
a

,
E
T

=
$
=
4
=
=
+
=
4
=
=
-
e
t
T

S
e
e

:
sis

asifesaodpesaseh
m
o
o
t

Q
i

i

i
i
y

w
y

o
e

-
4

_
.

-
i

$}-t
!

1
f
e

t
t

|
|

beeches
L

a
1

7
n
e

|
-

'
|

-
—
—
—
-

 
  

   
   

 
     

     

EXASTENTE |

 

 

TH

 
 
 

 
 

 

 

 
 

  
 

 
 

 

 

SE

  

 
 

  
   

 

KCANTINA7 COLTEC 9
=



  
 

f
=

S
S
E
    
 

  

 
 
    

    
    

    
    

 

co
zI
NH
A

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

  

 
  

 

   
 

 
 

 
 

 
  

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

  
 
 

VI
ST
A
D0

AP
OI

O
P/

VA
SO

S
OR
NA
ME
NT
AI
S

ES
OU
EM
A

P/
WO

NT
AG

EM

 
 

 

 
 

 
 

 

   

 

 
  

  
 
 

 
VI
ST
A
LA

TE
RA

L

 

  
  

 

 

 
 

 
 

 
 
 

 

 
  

 
 

 

 
 
 

 
 

86or
8

7

peg

 
 
 

 
 

 
   

 
 

 

 

  
  

 
 

 
 
 

 
  

 
 

 

 
  

 
 

 

 

  
 

 
 

 



Ty O1WnaO:

 

wr soz sie T a

  
  

OE
TA

LH
E

sc
,

r
T
T
P

U
A
”

LL
i

y
+

A
CO
RT
E

A-
A

4:
20

esc
.

 
 

a
y

 
 

 
 

PE
MA

RM
OR

E
BR
AN
CO7
1
2

cm.

 
 

 
E
E
E

SO
NE

HE
O8

F
AS

SE
IN

AN
EI

O
OO
S
BA

LE
S

L
/-

eo
ps

e€
ma
rw
on
e

pa
an
co

54
2

em
 

 
92

6.
90

.
PI

S
RE

AB
AD

O-
CE
RI
NI
CA

 
 

 
 

 

   
  

  

 
 

\B
AU

EN
TO

-P
LA
CA

VI
NI
LI
CA

SO
LE

IR
A

DE
TA
LH
E

A

PL
AN
TA

CA
NT

IN
A

PL
AN
TA

AC
AB

AM
EN

TO
PI
SO

1:
20

Es
ca
Ls
.

1:
20

 
 

 

 

 
 

 
 

   
 

 

 

 
 

4 u a
Uv

  

 

 

 

 
 

IN
ID

AD
E

_A
DM
IN
IS
TI

RA
TI
VA

TL
 

 

 

 
 
 

 

 

  
 

 
 

 
 

 
  

 
 

 
 

 
 

 
 

  
  

 

   

 

 
 

“d
e
pl

an
ej

am
en

to
fi
si
co
-—
uf
mg
/p
re
fe
it
ur
a

|
 

  

 

M
E
C
-
U
F
M
G

pr
ef
ei
tu
ra
d
a
u
f
m
g

i
s
d

de
pl

an
ej

om
en

to
fi

si
co
  
 

  
IN
Io
.t
[o
.3

5]
o0
.1

3
 

 A,Q,
1,

2/
1,

8
0

,7
,0
 



LI
NH

A
DE

CO
RT
E

0A
CO

PI
A

wo L'6Z x 2y — OWIN — Cv OLVNYOS

FU
RO

1
5
c
m

PA
RA

DE
SC
AR
TE

DE
RE
SI
DU
OS

(P
RE

VE
R

CE
ST
O

DE
LI

XO
SO

B
A

BA
NC
AD
A) O

CO
NS
ID
ER
AR

A
EX
EC
UG
AO

DE
S
O
C
U
L
O

R
E
C
U
A
D
O

5
,
0
c
m

D
A

PR
OJ
EG
AO

DA
BA
NC
AD
A.

NA
O

IN
ST
AL
AR

PR
AT

EL
EI

RA
S
NE
M

AR
MA

RI
OS

AB
AI
XO

DA
S

BA
NC

AD
A.

PR
AT
EL
EI
RA

EM
GR
AN
IT
O

A
CI
NZ
A-
AN
DO
RI
NH
A
H
=
4
5
/
9
0
/
1
5
0
e
m

CO
M

PO
LI
ME
NT
O

NA
FA
CE

IN
FE
RI
OR

NA
_P
RA
T

DE
_H
=1
50
cm

1

P
R
E
P
A
R
O

E
J
O
N
T
A
G
E
M

25
1

54

15
1

A
T
E
N
D
I
M
E
N
T
!
ce
t

31
0

ba
lc

do
h=

1}
0c

m

RE
BA
IX
AR

E_
NI

VE
LA

R
PI
SO

EX
IS
TE
NT
E

P
L
A
N
T
A

D
A

C
A
N
T
I
N
A
—

R
E
F
O
R
M
A
D
A

C
A
N
T
I
N
A

‘O
GR
A: C
A
N
T
I
N
A
/
E
S
C
.

E
N
F
E
R
M
A
G
E
M

E
N
U
T
R
I
G
A
O

|
SO
LI
G_
SE
RV
._
NE

“A
NT
ON
IO

BR
AS
IL

2
2
/
1
1
/
2
0
0
7

TR
EV
IS
AD
O
E
M

04
/
02

/
20
06

axe
UF
MG

=
ch ol
en

BE
DR

O
PA

UL
O

 



 

 

 
Le

ce
No

n
 

 
 
 

Lao3evs!

 

 

 

 

7
‘oat

 
 

 

oR
TA

DE
AC
O

Ba
ch
e

 

 

  
 

 

   

  
DE

T,
D
O
S
U
P
O
R
T
E
ME
TA
LI
CO

SO
B
0
VA

O
LI
VR
E
00

BA
LC

AO
‘
@
/

   
 

  
 

    
1
3
1
6
8

-
~
-
-
-
—
-
{
-

(e
po
st
ci
o o
nv
ir
ai
ne
)
_
 

 
t
f

EM
EN
DA

 

 
eu

EN
DA

 

Pee 89   
P
L
A
N
T
A

—
LA
Y-
OU
T
D
O
S
E
Q
U
I
P
A
M
E
N
T
O
S

Se
.

1:
50

  

 
[p

ro
ve

To
OF

exa
u:

 

De
s,

20
68
6

 
 

 

  

es
pe

ci
ri

ca
ct

o

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

   

 
 

 
 

D
E
P
O
S
I
T
O

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

  
  

  
 

  
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

pr
ov
ec
io

vo
s
an
ud
ni
os

So
e'
sa
nc
ab
a
 

 

  

P
L
A
N
T
A
—
B
A
N
C
A
D
A
l
e
2

 
pa

ov
ec

io
os

s
Ke
ni
a
De

ga
n

      
C
O
Z
I
N
H
A

  

 

 

  
   

 
 

 
 

 

 
sa
r3

 
 

 

23
9

P
L
A
N
T
A
—
C
A
N
T
I
N
A

_
<
=
)

P
L
A
N
T
A
—
B
A
N
C
A
D
A
4
0
3

     
‘s
c

12
0

1

01
un
io
ao
e
DE
CA
OR

 
 

  
 

Ga
nc
ag
a S Mo a2

 
 

b
o
o
s

—
—
~
~
—

—_
tn

av
ec

io
on
e
a
t
c
o
n
)
 

R
e   
 o
e (02

UN
ID
AD
ES

      
 

 
 
  

P
L
A
N
T
A
~
PR

AT
EL

EI
RA

S
SO
B

A
B
A
N
C
A
D
A

3
Fa
.

12
0

|

02
Un
io
ao
es

  

P
L
A
N
T
A
—

PR
AT
EL
EI
RA
S

SO
B
A

BA
NG
,

 

      

 

E
S
C
O
L
,

a
r
a

DE
TA
LH
ES

0€
 

 

 

 

 
 


