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ANEXO | Q{(

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.
1.2.9.

1.2.8

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
RESTAURANTE E LANCHONETE DA UFMG

PREGAO N° 08/2018
(Processo Administrativo n® 23072.026148/2018-63)

DO OBJETO?

Contratagdo de empresa especializada para a exploragdo 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 execucao dos servicos mao de obra especializada e capacitada, conforme
condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste Instrumento, nos
Anexos | a VI, que o integram e na proposta da licitante.

Os servigos 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 Administrativa lll.

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

1.3.1.

1.3.2.

Andar térreo 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;

Andar térreo do Departamento de Quimica, com area geral (incluindo depdésito, cozinha
e a sala n® 113) de: 104,57 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n°® 6627 —
Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG;

' Termo de Referéncia elaborado com base no Estudo Preliminar & Contratagéo, nos termos da IN 05/17.
% ltem adaptado em funcao da caracteristica do objeto e em atendimento ao Anexo V, subitem 2.1. da IN 05/2017

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

Comissido Permanente de Modelos de Licitages e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagio exclusiva de mio de obra
PAruaIizac_;‘a“n' Qutubro/ 2017




¥ = .
3 i = PRA l l F UNIVERSIDADE FEDERAL
e m DE MINAS GERAIS .DLO
R AR Mg DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

“\\Anwmsrmso DE SUPRIMENTOS E DE
‘0‘ SERVICOS OPERACIONAIS

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

1.3.4. Subsolo da Escola de Musica, com area geral (incluindo depésito e cozinha) de: 47,44
m?, planta anexa, situado na Av. Antdnio Carlos, n°® 6627 — Bairro Pampulha — Belo
Horizonte/MG;

1.3.5. 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;

1.3.6. Andar térreo da Unidade Administrativa lll, com area geral (incluindo depésito e cozinha)
de: 22,08 m?, planta anexa, situado na Av. Anténio Carlos, n° 6627 — Bairro Pampulha —
Belo Horizonte/MG;

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

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

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

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

2. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO }

2.1. Justifica-se a contratacdo de empresa especializada para a exploracdo comercial dos
servicos de Restaurante e Lanchonete visando atender as necessidades nutricionais
diarias dos professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios e
convidados da unidade académica e 6rgao administrativo, zelando pela saude e pelo
bem-estar de todos, proporcionando local adequado e préoximo para realizagéo de
refeicdes e lanches com qualidade, tendo em vista os pequenos intervalos para as
refeicbes e lanches e entre uma aula e a subsequente, ndo havendo, deste modo,
tempo habil para o deslocamento para estabelecimentos externos do Campus Pampulha
e Campus Saude. Sendo assim, a prestacéo do servigo de alimentagdo a comunidade
universitaria ndo poderia sofrer solugdo de continuidade, pois causaria transtornos aos
usuarios do servico, além disto, a UFMG nao tem nenhuma despesa a realizar com tal
contratacdo, uma vez que as Concessionarias é que arcam com os gastos inerentes a
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execucdo do Contrato, como: consumo de agua, energia elétrica, telefonia e
manutencédo 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 espaco, fica a Contratada obrigada a repara-lo.

2.2. Ao propor a Concessdo Remunerada de Uso®, de espaco publico da UFMG para que
nele sejam explorados exclusivamente os servicos de Restaurante e Lanchonete, a
Administragdo tem como objetivo ndo a obtencéo de receita com a outorga de imovel
(este € o resultado secundario), mas o cumprimento da miss&o educativa e social de
facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeicio nutricionalmente adequada,
em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os
servidores, estagiarios, prestadores de servigos e visitantes do Campus Pampulha e
Campus Saude, pois reconhecidamente, a alimentacéo constitui uma das necessidades
mais fundamentais para o homem: além das suas implicagbes fisiolégicas, envolve
aspectos sociais, psicolégicos e econémicos.

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

Como as verbas para investimento na Assisténcia Estudantil sdo contingenciadas e
insuficientes para atender a toda comunidade discente, contratar, por meio da outorga
de uso do imovel, empresa especializada em prestar o servico de fornecimento de
refeicbes e lanches dentro do Campus Pampulha e Campus Salde - distante de
estabelecimentos externos, bem como de restaurantes e lanchonetes abertos ao
publico, além de néo onerar o orgamento do érgédo, permite-lhe efetivamente auxiliar na
realizacéo de sua funcdo académico social, garantindo, por meio de uma eficiente
fiscalizag&o 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, o espaco além de oferecer um servico basico de qualidade para os alunos,
servira também aos servidores, estagidrios prestadores de servicos terceirizados e
visitantes do Campus Pampulha e Campus Salde, constituindo-se um importante
espaco de convivéncia para os membros da comunidade universitaria. Integram-se,
assim, as acbes de educacéo, formagao profissional, satde, alimentacéo e lazer, com
vistas ao sucesso escolar em toda a sua complexidade.

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

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

¥ Acordo n° 1443/2006 — Plenario e Parecer n © 09/2016/CPLC/DEPCONSU/PGF/AGU
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25. A Contratada devera adotar critérios de sustentabilidade nas obrigacées com a
Contratante expressos neste Instrumento e observando os fundamentos legais
constantes no Decreto n° 7.746/2012, a Lei n°® 12.305/2010, bem como a IN n°® 1/2010
— SLTI/MP. '

2.6. Trata-se de servigo essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupgéo
implicaréa em sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das
unidades académicas e 6rgaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratacao de
empresa para a execucgao dos servigos de Restaurante e Lanchonete.

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

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

3. DA CLASSIFICACAO DOS SERVIGOS

3.1. A exploragcdo comercial dos servigos de Restaurante e Lanchonete sdo considerados
como servicos 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 padrbes de
desempenho e qualidade estdo claramente definidos neste Instrumento.

3.2. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 2.271,
de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessérias, instrumentais ou
complementares a area de competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo inerentes as
categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

3.3. A prestagdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da

Contratada e a Administragado, vedando-se qualquer relagido entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinacao direta.

4, DA FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVIGOS

Os servicos serdo executados conforme discriminado abaixo:

4.1. Quanto as condigdes gerais:

4.1.1. A Contratada devera iniciar a prestacdo dos servicos contratados no prazo estipulado
pela Contratante fixado no documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, a
qual ocorrera apés a assinatura do Contrato.
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4.1.2. A Contratada devera manter o efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo
todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em
conformidade com as legislacdes 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 Inspecéo e Fiscalizagao Sanitaria Municipal;

b) Portaria MS n° 1.428 de 26/11/1993, do Ministério da Saude - Aprova o Regulamento
Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento de
Boas Praticas de Produgio e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e o
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade
(P1Q’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos;

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

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

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

f) Resolugcdo RDC n° 218 de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA - Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios
para Manipulacéo 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 Salde - Institui as diretrizes para a Promocéo da
Alimentacdo Saudavel nas Escolas de educacao infantil, fundamental e nivel médio das
redes publicas e privadas, em ambito nacional;

h) Resolugdo RDC n° 52, de 22/10/2009, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA - Dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestacio 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 Gestdo — Institui as Diretrizes de promocdo da alimentacgéo
adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como referéncia
nas acbes de promogdo da salde e qualidade de vida no trabalho dos 6rgdos e
entidades integrantes do sistema de pessoal civil da administracéo federal — SIPEC;

j) Demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos
técnicos adequados a aquisicdo, 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 Contratada devera cumprir as legislagdes sobre Sustentabilidade Ambiental, dentre
elas:

a) Instrugdo Normativa N° 06 de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracao da
Administracdo Federal e Reforma do Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para
reciclagem, no ambito dos 6rgéos integrantes do SISG, no Distrito Federal.

b) Decreto n® 5.940 de 25/10/2006, da Presidéncia da Republica - Institui a separacéo dos
residuos reciclaveis descartados pelos 6rgéos e entidades da administracdo publica
federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinacdo as associagbes e
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, e da outras providéncias;

c) Instrugdo Normativa N° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orgamento
e Gestao - Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de
bens, contratacéo de servicos ou obras pela Administracdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional e da outras providéncias;

d) Lei n°12.305 de 02/08/2010, da Presidéncia da Republica - Institui a Politica Nacional
de Residuos Sdlidos, altera a Lei n® 9.605, de 12/02/1998; e da outras providéncias;

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

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

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

h) Plano de Gerenciamento de Residuos Soélidos Especiais - PGRSE do local/campus
da Unidade/Org3o onde o estabelecimento esta instalado;

i) Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos 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 saude/infectantes.

4.1.4. A contratagéo pretendida sera regulada, também, pelas legislagdes a seguir:

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

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

c) Lei n° 8.666 de 21/06/1993, da Presidéncia da Republica - Institui normas para
licitagbes e contratos da Administragdo 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
contratacdo de servicos pela Administracdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, e da outras providéncias;

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

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

g) Decreto n° 12.165, de 15/09/2005, da Prefeitura de Belo Horizonte - Aprova as
Diretrizes Basicas e o Regulamento Técnico para o Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Salde no Municipio e da outras providéncias;

h) Instrugdo Normativa n° 5, de 25 de maio de 2017, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo - Regras e diretrizes de contratacdo de servicos sob o
regime de execugdo indireta no ambito da Administragio Publica federal direta,
autarquica e fundacional.

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

a) qualidade em uma Unidade de Alimentag&o e Nutricdo-UAN, esta associada & aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade
higiénico-sanitaria), do atendimento (prontiddo, cordialidade, disponibilidade), do
ambiente (acessibilidade, decoracdo, padronizagdo dos méveis e utensilios, estado de
conservagao de moveis e instalagdes fisicas), do consumidor (expectativas,
percepcdes) e ao prego. Servigos prestados com qualidade resultam em: satisfagéo,
conquista e aumento do publico usuario;

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

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

a) Cumprir a Resolugdo n° 09/2000, de 09/11/2000 - Estabelece regulamentacéo
genérica para veiculagao de pecas publicitérias e de propaganda no &mbito da UFMG;

b) Cumprir a Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteracdes, a portaria n°
01018, de 07 de abril de 2003 — Instituir, no &mbito da Universidade, o “Cédigo de
Normas para Veiculagdo de Pegas Publicitarias, Patrocinios e Apoio”;

c) E proibida a comercializacdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de
qualquer outro produto fumigeno derivado ou ndo do tabaco:
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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 situacdes
previstas na Portaria n°® 19/2006, de 22/09/2006;

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

4.2.  Quanto ao horario de funcionamento:

4.2.1. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Colégio
Técnico sdo 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 sdo 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 s&o 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 (S“X
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) almogo - 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 Il sdo 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 comunicagdo 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 prestagdo dos servicos:

4.3.1. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeigdes devera ser
prato comercial, observadas as especificacdes 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
de Musica sera considerado jantar, no minimo, a oferta das op¢bes de Espaguete a
Bolonhesa e Caldo Vegetariano, constantes do Grupo 06 do Quadro 1 (Cesta Basica
de Produtos).

4.3.2. A Contratada ndo podera alterar a modalidade do sistema de atendimento e devera
adotar o sistema de atendimento de venda direta no balcdo. 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 ndo comporta tal procedimento e a fim de ndo comprometer a
seguranga alimentar.

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

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

a) Colégio Técnico:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 548 548 105
Professores e funcionarios 150 150 26
Média de visitantes 70 15 0
Publico Total Conhecido 768 713 131
b) 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
c) Escola de Enfermagem:
MANHA TARDE NOITE
Alunos 600 400 400
Professores e funcionarios 150 150 20
Média de visitantes 100 100 20
Publico Total Conhecido 850 650 440
d) Escola de Musica:
MANHA TARDE NOITE
Alunos 110 80 150
Professores e funcionarios 20 15 15
Meédia de visitantes 15 20 10
Publico Total Conhecido 145 115 175
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4.3.5.

4.3.6.

4.3.7.

4.3.8.

4.3.9.

Instituto de Ciéncias Exatas: 6/2

MANHA TARDE NOITE
Alunos 2.500 2.000 1.000
Professores e funcionarios 400 400 100
Meédia de visitantes 50 50 10
Publico Total Conhecido 2.950 2.450 1.110
Unidade Administrativa Ill:
MANHA TARDE
Funcionarios 193 193
Média de visitantes 100 105
Publico Total Conhecido 293 298

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

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

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 reposicao de alimentos e na fila do caixa de pagamento.

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

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

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

constituidas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagao, tecnicamente
qualificadas e aprovadas pelos 6rgéos publicos competentes.

a) as empresas fornecedoras deverdo manter efetivo controle em todos os procedimentos

abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos em conformidade com as legislagdes citadas no subitem 4.1.2 (Quanto as
condicdes gerais) e demais legislacdes vigentes.

4.3.11.0 transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios ao funcionamento

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

a) data de validade e fabricacdo em consonancia com a legislagao sanitaria vigente;
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b) apresentar caracteristicas organolépticas (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura e
sinestesia) tipicas de cada produto contratado;

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

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

e) a rotulagem deve conter nome e composicdo do produto, lote, data de fabricacdo e
validade, numero de registro no 6rgdo oficial, CNPJ, enderego de fabricante e
distribuidor, condi¢cdes de armazenamento e quantidade (peso);

f) os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou
ndo, devem estar em boas condicbes de higiene e conservagdo garantindo a
integridade e a qualidade do mesmo a fim de impedir a contaminacdo e deterioragdo
dos produtos;

g) nao é permitido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo, alimentos prontos para o consumo, com outros alimentos e substancias
ou produtos alheios, tais como produtos nao alimenticios que possam contamina-los ou
corrompé-los;

h) néo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

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

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

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

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

m) a carga elou descarga nao devem representar risco de contaminagdo, dano ou
deterioragdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

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

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

p) os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser transportados em
veiculo fechado, dependendo da natureza sob:
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p.1) refrigeracdo em temperatura préxima de 4°C, com tolerancia até 7°C; Q" -

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

p.3) aguecimento 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 termdmetros calibrados e de facil leitura;

p.6) os critérios de temperaturas fixados sdo para os produtos e ndo para os veiculos;

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

4.4. Quanto aos empregados:

4.4.1. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico devera haver
um numero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo a oferecer um
servico eficiente, de qualidade e para que ndo haja prejuizo na prestacdo dos servigos,
conforme se segue:

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

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 produgéo/cozinha - 02 (dois)
almoco)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/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 distribuicdo 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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4.42.

b)

4.43.

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica
devera haver um numero minimo de empregados e suas respectivas funcées, de modo
a oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que néo haja prejuizo na prestacio

dos servigos, conforme se segue:

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

FUNCAO N°. MiINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 02 (dais)
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 fungdes, de modo a
oferecer um servico eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacéo

dos servicos, conforme se segue:

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

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 producéo/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, o seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:
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4.4.4.

FUNGCAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 03 (irés)
TOTAL DE EMPREGADOS 05 (cinco)

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Misica devera haver
um numero minimo de empregados e suas respectivas funcées, de modo a oferecer um
servico eficiente, de qualidade e para que ndo haja prejuizo na prestagéo dos servicos,
conforme se segue:

o

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

FUNCAO N°. MINIMO DE

EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 02 (dois)
almocgo)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/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 distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNCAO N°. MINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 02 (dois)
Balconista 03 (irés)
TOTAL DE EMPREGADOS 05 (cinco)
4.4.5. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas
devera haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas funcées, de modo
a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que néo haja prejuizo na prestacéo
dos servigos, conforme se segue:
a) Para o Restaurante, a Contratada deverd manter diariamente, durante o horario de

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

FUNCAO N°. MINIMO DE

EMPREGADOS
Nutricionista (observado a alinea “a” subitem 4.4.7) 01 (um)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 04 (um)
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4.4.6.

almocgo)

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, o0 seguinte quadro de empregados, cuja distribuicdo do quantitativo sera
feita pela Contratada de acordo com as necessidades do estabelecimento:

FUNCAO 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 Il

devera haver um numero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo
a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que nao haja prejuizo na prestacéo

dos servicos, conforme se segue:

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

FUNGAO N°. MiNIMO DE
EMPREGADOS

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

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

FUNCAO N°. MiNIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 01 (um)
Balconista 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 02 (dois)

4.47. Cabera a cada funcéo:

a) Nutricionista (setor: administrar unidades de alimentag&o): administrar a unidade de
alimentacdo e nutricdo garantindo a qualidade dos servicos prestados. Planejar,
implantar, coordenar e supervisionar todas as etapas (recebimento e armazenamento
adequado dos insumos, pré-preparo, preparo e distribuicdo) da producédo do alimento.
Planejar cardapios com criatividade e qualidade. Selecionar fornecedores. Selecionar e
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comprar géneros pereciveis e ndo pereciveis, equipamentos e utensilios. Supervisionar
compras e controlar estoque. Efetuar o constante e adequado controle higiénico-
sanitario (higienizacdo de pessoal, do ambiente, de equipamentos e utensilios, de
alimentos; identificar perigos e pontos criticos de controle; efetuar controle de saude dos
empregados). Dimensionar quadro de pessoal, elaborar escala de trabalho, planejar
fluxos de trabalho, descrever: funcdes técnicas e administrativas, normas de trabalho,
rotinas operacionais etc. Gerenciar recursos humanos, supervisionar e transmitir
instrucdes a equipe. Verificar a apresentacdo das preparacgdes, cuidando para que
tenham boa apresentagdo, sejam criativas e de qualidade. Degustar as preparagdes.
Verificar a aceitacdo do alimento, executar procedimentos técnico-administrativos.
Demonstrar competéncias pessoais: ter espirito de equipe, criatividade, flexibilidade,
pro-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 (irés) 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 lll: no minimo 03 (trés) vezes
por semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 20 horas semanais
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b) Caixa (operador de caixa): receber valores de vendas de produtos e servicos.
Preencher formularios e relatérios administrativos.

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

d) Auxiliar de Cozinha (setor de produgédo/cozinha - almogo): auxiliar nos servigcos de
alimentacdo. 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 contaminagéo. Preparar o local de trabalho (lavar e
higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar
temperatura dos equipamentos etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).
Trabalham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade,
seguranga, higiene e saude.

e) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Restaurante e Lanchonete da Escola
de Musica: Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - jantar): responsavel pelo
preparo e processamento de alimentos do jantar. Verificar a qualidade dos géneros
alimenticios, minimizando riscos de contaminacgao. 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 saude.

f) Restaurante e Lanchonete do Instituto 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 decoracgao.
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, seguranca, higiene e saude.

g) Balconista (setor: lanchonete): atender clientes. Recepcionar e servir refei¢cdes, lanches
e bebidas. Preparar alimentos (lanches) e bebidas. Montar e desmontar mesas e
balcGes. 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, segurancga, higiene e salde.

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

22/01/2018; inicio da elaboragdo dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod. AGU vigente:

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

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

18



e

5 P'g g :
PRA [ J F m UNIVERSIDADE FEDERAL el DLO
e bl S DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
PRO-REITORIA DE i
ADMINISTRAGAD DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS IQ

4.4.8. Para alteracdo, que implique em redugéo, do quadro de empregados devera haver :
autorizag@o, prévia e por escrito, da Fiscalizacdo, sob pena de aplicacdo de penalidade.

4.4.9. A Contratante podera exigir alteracéo da relagdo de funcdes e do nimero minimo de
empregados, sem 0Onus para a Contratante, em caso de eventuais deficiéncias na
prestacdo dos servigos 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,
funcdo e horérios de trabalho.

4.4.11.Alocar o pessoal necessario a execucdo do Objeto deste Instrumento sob sua exclusiva
responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido no subitem 4.4.1, 4.4.2, 4.4.3,
444,445,446

4.4.12.0s empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deveréo
possuir Curso de Capacitagdo, contendo, no minimo, a programacao citada no subitem
4.4.31, a fim de melhor habilita-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes
as atividades do Restaurante e Lanchonete.

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

a) estar com o PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional atualizado,
nos termos da NR 7 do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e
prevenir as doengas adquiridas no exercicio de cada profissdo, 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, peridédico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanga de funcéo;

b) estar com o Controle de Salde Clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria atualizado, que
objetiva a saude do trabalhador e a sua condi¢&o para estar apto para o trabalho, ndo
podendo ser portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias ou
que apresente feridas infectadas, infeccbes cutdneas, chagas ou diarreias. Para tanto,
devem ser realizados exames médicos admissionais e periodicos, sendo realizadas, NO
MINIMO, as seguintes andlises laboratoriais complementares: Hemograma,
coprocultura, coproparisitolégico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de
acordo com a avaliacdo médica.

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

c) acomprovacao de atendimento as alineas “a” e “b” se dara mediante apresentacdo do
Atestado de Salde Ocupacional (ASO), demonstrando a realizagdo das analises
laboratoriais complementares, em validade.

4.4.14.A Contratada devera encaminhar a Fiscalizag&do, no prazo maximo de 15 (quinze) dias
corridos, contados a partir da assinatura do Contrato, e sempre que solicitado pela
Fiscalizagdo da UFMG:
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a) relagdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgdo para a execugao dos servicos,
contendo: a identificagdo, a funcéo/qualificagdo, o horario de trabalho que atenda ao
horario de funcionamento do estabelecimento;

b) copia autenticada dos Certificados de Curso de Capacitacio;

c) copia autenticada do Atestado de Saude Ocupacional-ASO, demonstrando o
atendimento ao subitem 4.4.13 (PCMSO e Saude Clinico).

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

4.4.16.Contratar empregados extras com a finalidade de substituir os que, por eventualidade,
estejam ausentes, com atestado médico, licenca maternidade ou os que se encontrarem
de férias.

4.4 17 .Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizacdo da UFMG
qualquer substituicdo ou inclusdo de empregado em servigco nas instalagdes da UFMG,
apresentando a documentagéo constante do subitem 4.4.14.

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

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

4.4.19.Responsabilizar-se pela boa apresentacdo 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
(impress&o a tinta) ou bordado, na altura do peito, a identificagéo do funcionario (cargo
ou funcéo) e a identificacdo da Contratada);

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

c) utilizando calgcados fechados e adequados;

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

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

a) empregados da produgdo (areas de pré-preparo, preparo € cocg¢éo) 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 ser cinza 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 funcgdo, estejam permanentemente com os cabelos presos protegidos por touca ou
rede protetora para cabelos (ndo serdo permitidos fios de cabelos para fora). O uso de
bonés néo é permitido.

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

4.4.23.A Contratada devera fornecer, no momento da contratagdo, conjuntos completos de
uniformes aos seus empregos, sendo no minimo 03 (trés) blusas, 02 (duas) calgas, 01
(um) sapato de seguranca, além dos Equipamentos de Protecéo 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 ndo sé 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 reposigdo imediata no caso de
situacées emergenciais e imprevisiveis, garantindo a qualidade dos servigos prestados.

4.4.26.Exigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizagdo 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 substituic&o.

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

4.4.30.Cumprir rigorosamente, na darea de Medicina e Seguranca do Trabalho, as
determinacdes da Lei n° 6.514, de 22/12/1977; Portaria n° 3.214 de 08/06/1978 do
Ministério do Trabalho, publicada no Diario Oficial da Unido de 06/07/88 e suas NR’s —
Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus empregados as garantias e medidas
indispensaveis de protecdo, seguranga e higiene do trabalho, mediante o uso de meios
de prote¢ao na execucgao dos servicos.
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4.4.31.Fornecer, anualmente, a todos 0s seus empregados, inclusive
proprietario/administrador/Preposto, Curso de Capacitacdo a fim de manté-los
habilitados e atualizados para o adequado desempenho das tarefas inerentes as
atividades do Restaurante e Lanchonete;

a) apresentar para analise e aprovacdo da Fiscalizagdo da UFMG, previamente a
realizacdo de cada curso de capacitagdo, documento emitido pela empresa ministrante,
contendo: o programa; o conteldo; a carga horaria; nome, funcdo e o numero de
registro no Conselho Profissional da area de salde ao qual pertencer o ministrante;
local, data e horario (que deverdo ser agendados ap6s a aprovacao); lista de
participantes e indicagdo do estabelecimento - UAN);

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

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

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

b.3) doencas transmitidas por alimentos: classificacdo das doencas alimentares;
b.4) registros e coleta de amostras;
b.5) elementos de conservacéo dos alimentos;

b.6) condicbes higiénico-sanitarias, boas praticas de produgdo e de prestagdo de
servicos, padréo de identidade e qualidade (PIQ) em servicos de alimentagéo, em
conformidade com as legislagbes: 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 saude dos manipuladores; higienizacdo de
superficies e do ambiente (piso, paredes etc.); manipulacéo higiénica dos alimentos
(pré-preparo, preparo), coleta e guarda de amostras; qualidade da matéria-prima e
dos ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem; armazenamento dos
alimentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando
os ambientes de pesquisa, frequentado por criangas etc.); regra para visitantes etc.;

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

b.8) manejo de residuos soélidos: boas praticas de redugdo de producéo de residuos
sélidos; reducédo de desperdicios e poluicdo; destinacdo adequada dos residuos,
incluindo os orgéanicos e reciclaveis, gerados no Restaurante e Lanchonete, nos
termos do Decreto n° 5.940 de 25/10/2006 - Presidéncia da Reptiblica; 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 Sdélidos
Especiais (PGRSE) do local/campus onde a Unidade/Orgao esté instalado. Sendo o
Colégio Técnico e o Departamento de Quimica geradoras e/ou compartilha abrigo de
residuos com unidade geradora de residuos de servicos de saude/infectantes, o
contelido do curso de capacitacéo devera observar também o estabelecido no Plano
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c)

d)

de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Salide (PGRSS) da
Unidade/Orgao;

b.9) legislacéo sanitaria vigente;
b.10) ética profissional;

b.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

a carga horaria minima do curso de capacitagdo ndo podera ser menor que 08 (oito)
horas;

para ministrar o curso de capacitagdo, devera ser contratada empresa conceituada em
curso de capacitagdo de manipuladores de alimentos:

fornecer & Fiscalizagdo da UFMG, copia autenticada do certificado emitido pela
empresa ministrante, no qual devera constar: o contelido programatico abordado, a
carga horaria do curso, o nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado no curso de capacitagdo: no prazo de 2 (dois) dias corridos apos
a realizacao do curso;

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

4.4.32.A periodicidade do curso de capacitacdo podera ser alterada a critério da Fiscalizacdo

da UFMG, caso detectadas deficiéncias quanto as tematicas obrigatérias e na prestacéo
dos servigos.

4.4.33.Além da capacitacdo anual, com contelidos exigidos pela legislacdo vigente, fornecer,

b)

4.5.

4.51.

semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus empregados,
inclusive proprietario/administrador/Preposto, como formagdo complementar, para
reforgar tecnicas de preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentagéo) de
qualidade sanitaria, nutricional e sensorial adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades
identificadas no que concerne a Boas Praticas de Fabricacgéo;

0 curso de reciclagem podera ser ministrado pela Responsavel Técnica ou Nutricionista
responsavel pelo estabelecimento;

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

Quanto as normas de higiene sanitaria:
Apresentar copia impressa dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POP e do

Manual das Boas Praticas de Fabricacdo - MBPF para Servicos de Alimentacdo, no
prazo de 30 (trinta) dias corridos, contados do Inicio das Atividades.
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’(3\\ a) seguir criteriosamente o POP e o MBPF assegurando, desta forma, a qualidade dos
alimentos no que se referem as condigbes organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas.

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

4.6. Quanto a higiene ambiental:

4.6.1. Manter em perfeitas condices de higiene (limpeza e desinfecgdo) todas as instalagdes
do estabelecimento (internas e externas), moéveis, equipamentos e utensilios. Para
tanto, devera atender as especificagbes minimas estabelecidas neste subitem e demais
condigbes estabelecidas neste Instrumento.

4.6.2. Limpeza, higienizacdo e conservagao diaria:

a) todas as instalagbes do estabelecimento (internas e externas), méveis, equipamentos e
utensilios, deverdo ser, antes e apds a sua utilizacdo, convenientemente lavados com
detergente neutro soélido e esterilizados com solucdo bactericida & base de cloro de
forma que estejam sempre em condicdes de uso dentro dos padrées de higiene
requeridos;

b)  varricdo a umido de todas as instalacdes internas do estabelecimento, como: areas de
armazenamento, areas de producgéo, banheiros, corredores, saldo de distribuigao;

c) varricdo de todas as instalagbes externas do estabelecimento, como: escadas,
banheiros, corredores etc.

d) limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e apés qualquer atividade
em gue sejam utilizados), para que permanegam livres de residuos de alimentos;

e) remogao frequente e didria e acondicionamento apropriado de todo residuo sélido, na

forma estabelecida neste subitem e no subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade
ambiental);

f) limpeza e desinfeccdo dos recipientes de residuos sdlidos do estabelecimento e dos
contenedores intermediarios, assim como do contenedor/freezer exclusivo para
residuos organicos localizado no abrigo externo de residuos da Contratante, no minimo
diariamente, e imediatamente apoés o seu esvaziamento.

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

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

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

4.6.5.

b)

4.6.6.

4.6.7.

4.6.8.

4.6.9.

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

na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar a razdo social da 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 Administrativa Ill).

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

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

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razao social da 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 Administrativa Ill).

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

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

a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razéo social da Contratada (Concessionaria) e a
identificacéo 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 Administrativa III).

Caso se faca necessario, por identificacdo da Contratada ou da Fiscalizacdo da UFMG,
deverdo ser realizados outros servigos ou periodicidades menores para garantir a
perfeita higienizacao.

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

Devera ser mantido no saldo de distribuigéo, durante o horario do almogo, o auxiliar de
limpeza, para limpeza das mesas e do piso do saléo.

4.6.10. E proibido varrer a seco as &reas de producdo e processamento, assim como o uso de

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

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

4.6.13.0s sacos plasticos para acondicionamento dos residuos deveréo ser biodegradaveis,
diferenciados por tamanho e cor para tipos de residuos diferentes, observando as
normas técnicas da SLU, da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas e demais
legislagbes especificas, em especial o Decreto n® 14.367, de 12/04/2011 da Prefeitura
de Belo Horizonte e o Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao.

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

4.6.15.0s residuos sélidos reciclaveis (exceto dleo de cozinha) gerados no Restaurante e
Lanchonete deverio:

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

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

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

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

c.2) a destinacgao final dos residuos soélidos reciclaveis sera feita pela Contratante, a qual
obedecera as legislagdes vigentes;

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

4.6.16.0 dleo comestivel saturado (6leo de cozinha) usado (de origem animal, vegetal ou
mineral) gerado no Restaurante e Lanchonete devera:
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a) ser separado e o armazenado em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e
Lanchonete, temporariamente, em bombonas de 20 litros, dotadas de bandeja mével
de contencéo;

b) as bombonas devem ser recolhidas semanalmente, por empresas devidamente
licenciadas e firmadas pela Contratada, para fins de reciclagem;

b.1) o déleo ndo 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 6leo na rede de esgoto ou nos abrigos
externos de residuos da Unidade/Orgdo no qual o Restaurante e Lanchonete esta
instalado;

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

c.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverio
constar a razéo 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 Mdusica ou
Instituto de Ciéncias Exatas ou Unidade Administrativa Ill).

4.6.17.0s residuos sélidos comuns néo reciclaveis oriundos da limpeza (como por exemplo:
de varricdo, sanitarios e rejeitos) gerados no Restaurante e Lanchonete deverao:

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

b) ser controlados pela Contratada, sendo de sua inteira responsabilidade o seu correto
acondicionamento e transporte interno, em contenedores especificos (para residuos
comuns) da Contratada, de cor cinza, devidamente sinalizados (simbologia/indicagéo 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 esté instalado;

b.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for
atingida, seu conteldo 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
destinac&o final dos residuos solidos comuns ndo reciclaveis serd nos termos do
subitem 14.3.14 (Quanto as Instalacées Fisicas);

d) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: a coleta e destinacdo final dos
residuos solidos comuns n&o reciclaveis 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 destinagdo final dos residuos soélidos comuns nao

reciclaveis sera nos termos do subitem 14.3.16 (Quanto as Instalacbes Fisicas).

4.6.18.0s residuos soélidos comuns exclusivamente organicos (oriundos da producao de
alimentos e sobras dos pratos), gerados no Restaurante e Lanchonete deverao:

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

b) ser armazenados, em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e Lanchonete,
temporariamente (até que sejam transportados para o abrigo externo de residuos
comuns da Unidade/Orgdo) em contenedores exclusivos (para orgéanicos) da
Contratada, de cor marrom, devidamente sinalizados (simbologia/indicacdo de
orgénicos) e, diariamente, colocados em contenedores e/ou freezer da Contratada
exclusivos para organicos, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgéo no
gual o Restaurante e Lanchonete esta 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 hipétese alguma, permitir-se-4 a colocagdo de residuos organicos nos
contenedores da Contratante localizados no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgéao;

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, Instituto de Ciéncias Exatas e Unidade
Administrativa Ill: a coleta e destinacao final dos residuos sélidos organicos sera nos
termos do subitem 14.3.17 (Quanto as Instalagdes Fisicas).

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

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

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

4.6.20.0s contenedores a serem utilizados para o acondicionamento dos residuos deveréo ser
constituidos de material especifico, conforme orientagdo do PGRSE, ser estanques
(para ndo permitir vazamentos), apresentar resisténcia fisica a pequenos choques,
durabilidade e compatibilidade com o residuo a ser acondicionado, em termos de forma,
volume e peso.

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

a) utensilios de ago inoxidavel ou de polietileno;

b) potes e copos descartaveis;

¢) copos de vidro, no balcéo de atendimento;

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

e) pratos para refeicdo, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de didmetro:
superficie lisa, integra e resistente a corroso; peso Unico e que atendam as
padronizagdes do INMETRO;

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

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

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

i) colheres, conchas e pegadores, para distribuig&o do alimento, em ago inoxidavel;

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

k) galheteiros em aco inoxidavel;

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

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

n) espatulas, de madeira, descartaveis para misturar aglcares, adogantes, achocolatados
etc. aos liquidos;

0) guardanapos de papel ndo reciclado e ndo sedoso;

p) palitos e canudos plasticos (em embalagens unitarias);
g) acucar e sal em sachés;

r) adocgante dietético em gotas e sachés;

s) ketchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em sachés:

1
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demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.

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

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.

482

4.8.3.

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 méos e bragos, queimaduras,
erupgdes da pele, gastroenterites agudas ou crénicas (diarreia ou disenteria), bem como
aqueles que estiverem acometidos de faringites, infec¢cdes pulmonares ou portando
algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Providenciar o imediato afastamento dos servicos de manipulacdo de alimentos,
empregados com curativos, bandagens e/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;

n&o podera preparar nem servir alimentos;

nao podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na area interna do balcéo de
atendimento ao cliente;

nédo podera manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com
alimentos.

Disponibilizar nos lavatérios 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 desinfeccdo de maos, papel toalha interfolha
branca, ndo reciclado, e suporte para o papel toalha.

é vedado o uso de escovas para higiene das maos.

Responsabilizar-se pela higienizacdo 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 lavatorio: alcool 70%, em dosadores apropriados,
para desinfecgdo de méos;

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

4.9. Quanto a higiene e qualidade do alimento:

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

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

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

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

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

c.1) arroz branco: grao longo e polido/agulha;
d) o feijao devera ser do tipo: preto, jalo, vermelho, roxinho, rosinha, carioca e branco;
€) o0 macarrao devera conter ovos em sua composicao;

f) disponibilizar azeite de oliva, em recipiente original, para salada, ndo sendo permitido
6leo composto;

g) utilizar 6leo de milho, de arroz, de girassol, de algodao, ou de soja, todos de boa
qualidade, refinados, rico em poli-insaturado e com alta pureza;

h) utilizar sucos naturais e concentrados de polpa de fruta de boa qualidade;
i) utilizar ovos tipo extra;

j) utilizar leite tipo A ou B;

k) utilizar café em pé - certificado de pureza ABIC;

I) utilizar aglcar cristal especial extra;
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m) utilizar farinha de trigo especial;
n) utilizar frios do tipo presunto (sendo proibido o apresuntado e/ou mortadela).
4.9.3. Garantir a qualidade e a boa aceitagdo do alimento, conforme especificado abaixo:

a) adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas
legalmente constituidas, tecnicamente qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas
corretas de fabricag@o, e aprovadas pelos 6rgaos publicos competentes;

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

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

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

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

f) servir lanches preparados com géneros de 1* qualidade, com o6tima apresentacao,
temperatura adequada, sabor agradavel, recheio e tamanho condizentes e dentro das
normas que norteiam os servicos de alimentacéo e nutricdo, obedecendo as exigéncias
técnicas de culinaria, higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato;

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

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

4.9.5. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepgdo e armazenamento dos
produtos pereciveis e nao-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a
manutencgéao da qualidade dos produtos, tais como:

a) prazo de validade, etiquetagem,;

b) as embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras.

c) recusados alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles impréprios
para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas;

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

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

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

4.9.8. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagio dos alimentos, deve-se proceder 2
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 ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

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

4.9.11.Manter no Restaurante e Lanchonete formulérios com controle didrio da temperatura de
todas as preparages e dos equipamentos, como por exemplo: geladeiras, freezers,
estufas. Para isto & necessario adquirir termémetro para medicdo destas temperaturas.

4.9.12.0 descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condicSes favoraveis & multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condigdes de refrigeragdo 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 refrigeracéo se
nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados;

C) o pre-preparo e o preparo de carnes deve ser feito em pequenos lotes, de até 02 kg, ou
seja, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30
minutos, pois o acumulo de porgdes ainda cruas, sobre os balcbes propicia a
multiplicagdo de micro-organismos.

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

4.9 .14 Descartar no mesmo dia:

a) ao final do horario de distribuicdo, as sobras de alimentos preparados e néo servidos no
dia;
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b) ao final do expediente, os salgados que ficaram expostos nas estufas.

4.9.15.E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado e
que nao tenha sido servido para reutilizagéo nos dias subsequentes;

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

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

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

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

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

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

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

b) as amostras deverdo ser coletadas imediatamente ap6s a abertura da embalagem (lote)
de salgados;

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

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

4.9.18 Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas pela
Contratante para analise em laboratério microbiolégico 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 impréprios para o consumo ou em desacordo com este
Instrumento, respondendo pelos danos causados aos usuarios, em conformidade com a
legislacdo em vigor. Todo género ou produto impugnado sera embalado e lacrado na
presenca da Fiscalizagdo da UFMG e do representante da Contratada e, quando ja
preparado, devera ser retirado do Restaurante e Lanchonete imediatamente apés a
constatacéo da irregularidade e na presenca da Fiscalizacdo da UFMG.

4.9.20.Permitir a realizagdo 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 serdo contratados e solicitados pela Fiscalizacdo da UFMG junto a(s)
empresa(s) comprovadamente qualificada(s), a fim de manter, permanentemente,
controle das condigdes higiénico-sanitarias em que se desenvolvem as atividades de
rotina;

b) a periodicidade da realizagdo das analises sera definida pela Fiscalizagdo da UFMG, a
fim de assegurar as condicbes de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das
bancadas, dos alimentos, dos manipuladores etc.;

c) as analises microbiolégicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento,
pela Fiscalizacdo da UFMG, diretamente a empresa responsavel pela realizagio das
analises;

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

e) a Contratante sera a responsavel pelo pagamento do 6nus advindo da realizacéo
das analises;

f) o resultado das analises microbioldgicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue
pela empresa responsavel pela realizagdo das mesmas, diretamente a Fiscalizagéo da
UFMG.

4.9.21.0bter, nos resultados das analises microbiolégicas e fisico-quimicas realizadas ou
autorizadas pela UFMG, niveis adequados de higiene e limpeza.

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

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

4.9.23.Apresentar procedimentos (formulario) de rastreabilidade para avaliagdo das
toxinfecgbes 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
toxinfeccgéao.

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

4.9.25.Proibir dentro do estabelecimento o uso de objetos nio pertencentes ao servico como:
radio, jornais, bolsas, celulares, dentre outros.
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4.10. Quanto a higienizagao geral:

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

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

4.10.3.Fornecer, por sua conta e 6énus, produtos, equipamentos e utensilios necessarios a
higienizagao de todas as instalagées do estabelecimento (internas e externas), moéveis,
equipamentos e utensilios.

4.10.4.Utilizar na higienizagéo produtos, equipamentos e utensilios adequados e especificos
para cozinhas industriais, quais sejam: sabdo em po; sapodlio; detergente concentrado
neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante para maquina
de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sédio para desinfec¢éo de bancadas,
equipamentos e utensilios; sabonete liquido, sanitizante para maos; sanitizante clorado
para hortaligas e frutas; agua sanitaria; alcool 70%; papel toalha interfolha branca, n&o
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.

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

a) os produtos deverdo ser de primeira qualidade e biodegradaveis;

b) a eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando
houver necessidade, conforme padrées definidos pela Fiscalizagdo da UFMG ou por
iniciativa da préopria Contratada. O teste levara em consideracdo aspectos de
rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto atoxico, néo
poluente e ndo corrosivo, acéo rapida, facil enxague etc,;

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

4.11. Quanto ao controle de pragas e roedores:

4.11.1.Manter programa periodico de desinsetizagado e desratizagdo, com frequéncia bimestral
(fevereiro, abril, junho, agosto, outubro, dezembro), ou inferior de acordo com a
necessidade local. Os servicos deverdo ser prestados por empresa especializada,
cabendo & Contratada informar a Fiscalizacdo da UFMG sempre que realizados, por
meio de apresentagdo de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Comprovante de Execugéo
dos Servicos (subitem 4.11.3) emitidos pela empresa responsavel.
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a) a Nota Fiscal/Fatura e o comprovante de execucéo do servicos deverdo constar a razio

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 ou Instituto de Ciéncias Exatas ou Unidade
Administrativa Il).

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

a)

b)

e)

desratizacdo:

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.;

que priorize a realizagao de desinsetizagdo “a seco”;

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

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

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

)
h)

)

Fiscalizagdo da UFMG, que a empresa responsavel pela execugdo dos servicos de
desinsetizacdo e desratizacdo fornega o Comprovante de Execucdo dos Servigos
contendo, no minimo, as seguintes informacées:

nome do cliente;

enderego do imdvel;

praga(s) alvo;

data de execucdo dos servicos;

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) eventualmente utilizado(s):;
orientagdes pertinentes ao servico executado;

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

numero do telefone do Centro de Informacao Toxicolégica mais proximo:;

22/01/2018: inicio da elaborago dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod AGU vigente:

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

Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletrdnico: Servigos Continuos sem dedicagdio exclusiva de mio de obra
Atualizagdo: Outubro/ 2017

37



L2
o

PRA U F m UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

= : DE MINAS GERAIS
SinEENORGEE —— DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
ADMINISTRAGAD DE SUPRIMENTOS E DE
SERVICOS OPERACIONAIS

k) identificacdo da empresa especializada prestadora do servico com: razdo social, nome
fantasia, endereco, telefone e nimeros das licengas sanitaria e ambiental com seus
respectivos prazos de validade.

4.11.4.A Contratada devera:

a) obter autorizagdo prévia da Diretoria da Unidade/Orgdo, e no caso da Unidade
Administrativa |l da Divisdo de Servigos Comunitarios-Disec/DLO, para que possa ser
realizada a desinsetizacdo e desratizacéo;

a.1) apresentar, para obtencdo da autorizagdo, as comprovagdes contidas no subitem
4.11.2.

b)  prosseguir com a execu¢do da desinsetizacdo e desratizagdo somente apdés a
autorizacdo, por escrito, da Diretoria da Unidade/Orgdo, e no caso da Unidade
Administrativa |ll da Divisdo de Servicos Comunitarios-Disec/DLO;

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

d) permitir a realizagdo 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 preparagdo do local a ser desinsetizado e desratizado,
providenciando a higienizagdo 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 a interrupcdo das atividades do Restaurante e Lanchonete e
mediante comunicagdo com antecedéncia minima de 1 (um) dia a Contratada, esta
devera acatar as solicitagdes da Contratante.

4.12. Quanto ao cardapio:

4.12.1.Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os
alimentos constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo I;

a) sera licito & diregdo da Unidade/Orgéo, e no caso da Unidade Administrativa Ill da
Divisdo de Servicos Comunitarios-Disec/DLO, solicitar a Contratada a comercializagéo
de outros produtos;

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

4.12.2. Todas as preparacdes deverdo ser variadas diariamente quanto ao modo de preparo,
tipo de ingrediente e complemento empregado.
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4.12.3.Considerando as instalagdes 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 prestacio dos servigos).

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

4.12.4.0s alimentos servidos deverao ser preparados com géneros de 12 qualidade, ou seja,
que obedegam aos padrdes de qualidade e identidade determinados neste Instrumento,
com otima apresentacédo, sabor agradavel e dentro das normas que norteiam os
servicos de alimentagdo e nutricdo, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria,
higiene, sanidade e o estabelecido em Contrato.

4.12.5. A Contratada n&o podera utilizar:

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

b) de qualquer procedimento (adi¢do de farinhas, espessantes) que aumente o rendimento
dos tipos de feijéo.

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

a) os dleos devem ser aquecidos a temperaturas no superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracéo
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formagéo intensa de espuma e fumaca.

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

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

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

a) todos os géneros necessarios para a execugdo do cardapio deverdo ser adquiridos
antecipadamente, visando minimizar falhas nas preparagdes do dia ou na reposicdo de
alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderdo ser adquiridos no
mesmo dia de sua utilizag3o.

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 ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais
falhas no fornecimento regular de géneros.
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4.12.11. Providenciar a reposicdo das preparagdes disponiveis para consumo, de todos os
itens da composicao alimentar diaria prevista neste Instrumento antes de seu término,
de modo que o cardapio seja sempre obedecido.

4.12.12. Disponibilizar em balcdo 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 balcdo ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros
(estrutura tubular e ago inoxidavel); adogante dietético em gotas e sachés; agucar 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 refeicbes, o qual devera ficar
exposto aos usuarios em local visivel, na entrada do Restaurante. Devera ser
elaborado com boa apresentagdo (digitado em papel oficio), conter a assinatura do(a)
Nutricionista responsavel por sua elaboragdo (devidamente identificado e com o n° de
registro no CRN). No cardapio devera ser informado: possiveis ingredientes que,
estando envolvidos nas preparacdes, possam causar alergias ou incémodos aos
usuarios (ex.: contém: gluten, lactose, camarao, atum, condimentos raros etc.); o custo
da refeigdo (PC) e o custo da embalagem “tipo marmitex".

4.13. Quanto a sustentabilidade ambiental:

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

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

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

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

b.3) usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificactes e especificacbes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para
evitar o 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 programa interno de treinamento/capacitacdo de seus empregados para
reducéo de consumo de energia elétrica, de consumo de &gua e redugdo de
producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.6) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de redugdo de
desperdicios e poluicéo;

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

c)  evitar desperdicio de 4gua tratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ou outras
fontes, sempre que possivel (dguas de chuva, pogos cuja agua seja certificada de néo
contaminag&o por metais pesados ou agentes bacteriolégicos, minas e outros);

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

e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios,
para a execuc¢do de servicos;

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

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 composicdes chumbo, cadmio, mercurio e
seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as
comercializam ou & rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas
industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores:

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

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

5. DAS INFORMACOES IMPORTANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA
PROPOSTA:

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

a) a fim de compreender o funcionamento universitario junta-se o calendario académico de
2018 - Anexo |ll (disponivel no endereco eletrénico https://ufmg.br/a-
universidade/calendario-academico).
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5.2. A licitante devera observar o publico, diario, que circula na Unidade/Orgéo conforme
informado no subitem 4.3.4 (Quanto a prestacao dos servigos).

6. DA METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS.

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

6.2. Os servicos serdo avaliados por meio de: Inspegdes Técnicas, Pesquisa de Satisfacao,
informacdes de usuarios, dentre outros.

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

a) Seguranca, no que se refere as condigfes higiénico-sanitarias, abrangendo todas as etapas,
desde a recepcao de géneros até a distribuicao dos produtos;

b) Seguranca, no que se refere as condicdes de higiene e limpeza das instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios,

c) Seguranca, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacitagdo técnica,
registro funcional, aptidao — sadde ocupacional e clinica);

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

e) Aspectos Tangiveis, isto €, a aparéncia das instalagdes fisicas, equipamentos, méveis,
utensilios, apresentacéo dos empregados, ferramentas e instrumentos de comunicacéao;

f)y Apresentagdo, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado
e apresentado aos consumidores;

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

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

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

i) Acbes Ambientais (gestdo ambiental).
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7. DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO

7.1. Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupcéo

implicara em sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das
unidades académicas e érgaos administrativos, torna-se imprescindivel a contratagéo de
empresa para a execucao dos servigos de Restaurante e Lanchonete.
Desta forma, considerando que estes servicos sdo imprescindiveis para o
funcionamento das atividades académicas e administrativas da Instituicdo, tendo em
vista a necessidade de atender as necessidades nutricionais diarias da comunidade
universitaria, justifica-se a necessidade de que venham a ser contratados.

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

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

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

8. DO MODELO DE GESTAO DE CONTRATO*

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

8.2.  Os responsaveis envolvidos na gestéo e fiscalizacdo contratual estdo elencados abaixo:

8.2.1. Gestdo da Execucdo do Contrato: é a coordenacdo das atividades relacionadas aos
atos preparatorios a instrugdo processual e ao encaminhamento da documentagao
pertinente ao setor de contratos para formalizacdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogacdo, alteragdo, reequilibrio, eventual aplicacdo de
sancdes, extingdo dos contratos, dentre outros.

8.2.2. Fiscalizag&o Técnica: € o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execucgdo do
objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo
€ modo da prestacdo dos servicos estdo compativeis o estabelecido neste Instrumento,
podendo ser auxiliado pela fiscalizagdo pelo publico usuario.

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

¥ Adaptado em fungao das caracteristicas do Objeto licitado, portanto “critérios de medigdio € pagamento™ néo s30 pertinentes.
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8.2.4. Fiscalizagdo pelo Publico Usuario: € o acompanhamento da execugao contratual por
pesquisa de satisfagdo junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da
prestagcdo dos servigos, os recursos materiais e os procedimentos utilizados pela
Contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliacdo dos
aspectos qualitativos do objeto.

8.3. Os contatos serdo realizados com a figura do Preposto, representante designado pela
Contratada para tratar de assuntos relacionados com a execugdo do Contrato e sanar
possiveis inconsisténcias ou incompatibilidade na prestacéo dos servigos.

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

8.5. Esta contratagdo ndo comprometera recursos orgcamentarios da Administracéo
Contratante, pois ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

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

8.5.2. As despesas e investimentos referentes a implementacéo da infraestrutura, composicéo
de estogue e de capital de giro necessarios, bem como relativas & contratacdo de
pessoal para a prestagdo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdao providas
pela Contratada.

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

8.6. Os servicos serdo avaliados por meio de: Inspe¢bes Técnicas, Pesquisa de Satisfacao,
informagdes de usuarios, dentre outros, conforme previsto no item 6 (Da Metodologia de
Avaliacdo da Execugao dos Servicos).

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

8.7. As garantias de execugdo contratual estdo estabelecidas no item 19 (Da Garantia de
Execucao)®.

¢ ltem especifico, a fim de melhor entendimento, visualizagéo e aplicagdo, tendo em vista as especificidades e complexidade de

|nfragoes.’|ndxcadores elencados.
® ltem especifico, a fim de melhor entendimento e visualizagio tendo em vista as informagdes contidas no item.
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9. DOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS’ Ig{

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

a) a qualidade dos moéveis, equipamentos, utensilios e adornos/enfeites devera ter relagao
direta com o padrio do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do cardapio e
do sistema de distribuicéo;

b) instalar e manter os moveis, equipamentos e utensilios em perfeito estado de
conservagao e funcionamento:

¢) instalar e manter equipamentos e maquinas que visam a racionalizagdo/economia no
consumo de energia;

d) equipamentos, méveis ou utensilios em mau estado de conservacédo, defeituosos ou
que causam danos as instalacdes deverdo ser substituidos e nao poderdo permanecer
no estabelecimento;

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

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

a) mesmo que a Contratante forneca méveis, equipamentos, vasilhames, utensilios e etc.,
se estes nao forem suficientes para suprir a demanda ou nio estiverem em perfeitas
condigdes 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;
preparacdes diversas (liquefazer feijdo, legumes, molhos para as saladas etc.); sucog e
outros, a fim de né&o transmitir odor e sabor diversos a preparacao.

9.3.  Adquirir e instalar maquina de lavar louga para a higienizagéo e secagem dos utensilios
usados na alimentagdo, 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 aquisicdo e instalagdo do equipamento devera ser precedida
de elaboragdo de projeto técnico, devidamente analisado pela Contratante e com
aprovacao prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento e
Projetos - DPFP/UFMG.

7 ltem adaptado em fungéo das necessidades e caracteristicas do Objeto
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9.4. Os equipamentos, moveis 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 legislacdo especifica. Devem ser mantidos em
adequando estado de conservacgao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes
de limpeza e desinfeccéo.

a) néo sera permitido o uso de equipamentos ou utensilios de madeira (inclusive partes)
no estabelecimento.

9.5. Os equipamentos, mobveis e utensilios danificados devem ser imediatamente
substituidos e descartados ou retirados para realizacdo de manutencéo.

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

9.7. Proibir, no Restaurante e Lanchonete, a utilizacdo de utensilios, ndo descartaveis, em
madeira ou qualquer tipo de material que transmita substancias toxicas, retenha odores,
sabores e/ou ndo permita a perfeita higienizagdo, podendo a Fiscalizacdo da UFMG
recusar aqueles que nao se adequarem as especificagoes.

9.8. Proibir, no Restaurante e/ou Lanchonete, a utilizacéo de caixas em papeléo, 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
atracéo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacéo de vetores e pragas urbanas;

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

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

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

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

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

9.11. Adquirir, se solicitado, e manter no Restaurante e Lanchonete, caixa de sugestoes,
dimensoées: 20cm x 20cm x 20cm, confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul escuro,
com suporte para papel e caneta, com possibilidade de afixacdo em parede ou sobre
mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado
pela Fiscalizacdo da UFMG, que serd 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 nZo serem
confundidos com similares de propriedade da Contratante.

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

a) providenciar a manuteng&o 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 (manutengdo corretiva) ou mesmo a
substituicio por outro novo da mesma marca e qualidade, em caso de danos, avarias,
desaparecimento, inutilizagdo ou fragmentacéo 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 & manutencéo corretiva inicial e
sempre que necessario, e preventiva a cada 6 (seis) meses, feita por empresa
especializada, sem 6nus para a Contratante;

a) comprovar, a Fiscalizagdo da UFMG, cada manutencéo realizada por meio de cdpia da
Nota Fiscal/Fatura de servicos realizados;

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo 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 Administrativa .

9.15. Utilizar, obrigatoriamente, Nota de Movimentacdo de Material, assinada previamente
pela Contratada e pela Unidade/Orgdo, 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 condigdes inferiores aos entregues pela Contratante no
inicio da vigéncia do Contrato, e promover, neste mesmo prazo, o conserto de méveis,
equipamentos, utensilios e instalagdes que estiverem danificados, colocando-os em
plenas condigées de uso. Para avaliagdo dos bens, serdo tomados como referéncia a
quantidade, a marca e a qualidade/padrao dos materiais/equipamentos entregues no
inicio do Contrato:

a) se a reposicdo ndo for efetuada dentro do prazo estipulado acima, a UFMG farad a
aquisicdo dos mesmos, utilizando os recursos oriundos da garantia prevista no
Contrato.

9.17. Seguir, no caso de reposicdo e acréscimos de equipamentos, mobiliarios, utensilios etc.,
0s mesmos padrdes, marcas, caracteristicas fisicas etc. dos anteriormente existentes. A

22/01/2018. inicio da elaboragdo dos Estudos Preliminares ¢ Termo de Referéncia — Mod. AGU vigente:

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

Terma de Referéncia - Modelo para Pregio Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mio de obra
;\[Lgaliz.az;éo: Qutubro/ 2017

e g c = — —

47



\

FSL0! PRA UNIVERSIDADE FEDERAL
O DL
3 | st U F m DE MINAS GERAIS i 0
G RER BRI BE — DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
ADMINISTRAGAD DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

aquisicao sera comprovada a Fiscalizagdo da UFMG, através de copia da Nota Fiscal de
compra.

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

10. DA VISTORIA

10.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera
realizar vistoria nas instalacdes do local de execucédo dos servicos, acompanhado por
servidor designado para esse fim, podendo sua realizacdo ser comprovada por:

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

b) Declaragdo, modelo Anexo VB, emitida pelo licitante de que conhece as condigdes
locais para execucdo do objeto, caso opte por ndo realiza-la, e de que tem pleno
conhecimento das condigbes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que
assume total responsabilidade por este fato e que néo utilizara deste para quaisquer
questionamentos futuros que ensejam avengas 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 omisséo na verificagio das condigdes
locais serdo de inteira responsabilidade da Contratada em virtude da ocorréncia de
eventuais prejuizos futuros.

10.1.2.Caso opte pela vistoria:

a) o prazo para vistoria iniciar-se-a4 no dia Util seguinte ao da publicacédo do Edital,
estendendo-se até o dia Util anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica;

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

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

d) para a realizagdo da vistoria, a licitante, ou seu representante, deverd estar
devidamente identificado, exibindo o documento de identidade e carta de autorizagéo,
se for o caso, demonstrando que tem legitimidade para representar a empresa.

10.1.3.0 Atestado de Vistoria ou Declaracédo sdo obrigatérios, inclusive para a licitante que
executa os servigos objeto deste Instrumento, caso esta tenha interesse em participar
do certame e, também, para as suas antecessoras.
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10.1.4.Sera sempre suposto que a especificacdo € de inteiro conhecimento da Contratante ¥ *

gue, além disso, conhece perfeitamente todas as instalagdes nas quais serdo prestados
0s servicos, 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 formulacdo e apresentacdo de sua
proposta, de modo a ndo ter incorrido em omissdes. Nao serdo admitidas, em hipétese
alguma, alegacgdes posteriores no sentido da inviabilidade de cumprir com as obrigagbes
face ao desconhecimento do servigo e de dificuldades técnicas néo previstas, as quais
jamais poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensdées de adequacdo de
custos.

11. DO INiCIO DA EXECUGAO DOS SERVIGOS

11.1. A execucdo 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 OBRIGACOES E DIREITOS DA CONTRATANTE®

Sao obrigacdes e direitos da Contratante:

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

12.1.1.Aprovar a relacao de produtos a serem comercializados.

12.1.2.Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ou bebida; material de limpeza;
equipamento e utensilios que estejam fora das especificagbes contratadas e cujo uso
considere prejudicial ou inadequado ao local ou a higiene, que ndo atendam as
necessidades e ao subitem 4.13 (Quanto a sustentabilidade ambiental) ou ainda, que
cause incOmodo, prejudique a salde das pessoas, ou que nao esteja enquadrado nas
exigéncias do Ministério da Saude e ANVISA.

12.1.3.Impugnar os géneros, condimentos e demais ingredientes utilizados no preparo do
alimento, quando de qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a
qualidade dos alimentos, determinando a troca e também o descarte de produtos que
ndo apresentem os requisitos desejaveis de rendimento e/ou qualidade, que n&o
permanecem em temperatura adequada ou que for considerado improprio para o
consumao.

12.1.4.Exigir, quando julgar necessaria, a apresentacédo de laudos de analises bromatologicas,
a fim de avaliar a qualidade nutritiva do alimento, podendo rejeitar fornecedores da
Contratada.

® ltem adaptado em fungdo das necessidades e caracteristicas do Objeto
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12.1.5.Solicitar o imediato afastamento ou substituicdo de qualquer empregado da Contratada,
que nao esteja apto ou saudavel para o exercicio de suas fungées, que embarace ou
dificulte a acdo da Fiscalizacdo ou cuja permanéncia seja considerada inconveniente.

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

12.2. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicées no curso da
execucao dos servigos, fixando prazo para a sua corregao.
12.3. Quanto as instalagdes fisicas:
12.3.1.Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da area do Restaurante e Lanchonete, a qual
se dara apds a assinatura do Contrato, fixando neste documento o prazo maximo para
inicio das atividades.
12.3.2.Para que seja expedida a Ordem de Inicio das Atividades, a Diretoria da Unidade/Orgao,
e no caso da Unidade Administrativa Ill da Divisdo de Servigos Comunitarios-
Disec/DLO, ou quem ela determinar, devera emitir e assinar junto com a Contratada os
Relatorios Fotografico e Descritivo do espaco objeto da Concessdo Remunerada de Uso
informando as condicbes em que as instalagdes (fisicas, elétricas e hidraulicas) foram
disponibilizadas para a prestagdo dos servicos objeto deste Instrumento, os quais serdo
anexados ao Contrato.
12.3.3.Nao realizar reformas nas instalagdes previamente ou posteriormente a contratagao.
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 Administrativa llI: até 15 KVA.
12.3.5.Disponibilizar pontos de agua e energia elétrica, ndo se responsabilizando, porém, por

quaisquer consequéncias decorrentes de interrupcées no fornecimento provocados
pelos fornecedores.

22/01/2018; inicio da elaboragdo dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod. AGU vigente:

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

Termo de Referéncia - Modelo para Pregiio Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagio exclusiva de mio de obra
Atualizagdo: Qutubro/ 2017

50



1

bt}
ER

PRA I ] F m G UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

— DE.MINAS:GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
PRG-REITORIA DE v sl

ADMINISTRAGAO DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

<
12.3.6.Disponibilizar instalagdes sanitarias e vestidrios (ndo necessariamente de uso exclusivo
e munidos de armarios guarda-roupas), para que os empregados troquem de roupa,
antes e apds a jornada de trabalho.

12.3.7.A Diretoria da Unidade/Orgao, e no caso da Unidade Administrativa Ill da Divisdo de
Servicos Comunitérios-Disec/DLO, entregara a Contratada, ao final do Contrato, copia
do Termo de Recebimento do Imével, mediante recibo, apoés realizagdo de vistoria,
desde que constado que o imoével esteja limpo, desimpedido, com todos os débitos
pagos e que esteja nas mesmas condicdes em que foi entregue @ 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, ndo importara no fim das obriga¢des da Contratada.

12.4. Quanto aos bens patrimoniais:

12.4.1.Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: o Restaurante e Lanchonete n&o
possuem méveis, equipamentos e utensilios de propriedade da UFMG;

12.4.2.Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: a UFMG podera conceder a
Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentacdo Proviséria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica, conforme
discriminado abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRICAO DO BEM CONSERVACAO DO
BEM
s/n°® Coifa Bom

a) no inicio e término da execugdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferirdo as relacbes de bens patrimoniais, bem como as suas condi¢cbes de uso,
assinando, apos a conferéncia, Termo de Verificagao.

12.4.3.Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: o Restaurante e Lanchonete néo
possuem moveis, equipamentos e utensilios de propriedade da UFMG,;

12.4.4.Restaurante e Lanchonete da Escola de Mdusica: a UFMG podera conceder a
Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgdo e Contratada) da Nota de
Movimentagdo Proviséria, o direito ao uso dos mdveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica, conforme discriminado

abaixo:
N° PATRIMONIAL DESCRICAO DO BEM CONSERVAGCAO DO
BEM
00082263-2 Armario de aco 03 prateleiras e 02 portas Bom
00214320-8 Exaustor p/ lanchonete em ago 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 execugdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferirdo as relagcbes de bens patrimoniais, bem como as suas condicées de uso,
assinando, apoés a conferéncia, Termo de Verificacéo.

12.4.5.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: a UFMG podera conceder a
Contratada, mediante assinatura (Unidade/Orgéo e Contratada) da Nota de
Movimentagao Provisoria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas, conforme
discriminado abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRIGAO DO BEM CONSERVAGCAO 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

a) no inicio e término da execucéo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferirdo as relagbes de bens patrimoniais, bem como as suas condigbes de uso,
assinando, apés a conferéncia, Termo de 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
Movimentagdo Proviséria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa lll, conforme
discriminado abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRIGAO DO BEM CONSERVAGAO
DO BEM

00077266-6 Balcdo 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, tipo vitrine 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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pw

(06 unidades) preta, para refeitério. DIMS.
0,74x0,78
00077269-1 Vitrina — Marca Rego, tipo Bom

refrigeradora para doces e
tortas. DIMS 122x60x110 cm

no inicio e término da execugdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade/Orgao,
conferirdo as relagdes de bens patrimoniais, bem como as suas condigdes de uso,
assinando, ap6s a conferéncia, Termo de Verificagéo.

DAS OBRIGA(}GES DA CONTRATADA®

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

13:1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.

13.6.

13.7.

13.8.

13.8.

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

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

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

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

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

Relatar a Fiscalizacdo da UFMG toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da
prestacao dos servicos.

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condi¢bes de habilitagéo e qualificacéo exigidas na licitacao.

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

Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente

® ltem adaptado em fungdo das necessidades e caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
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em sua proposta nao seja satisfatério para o atendimento ao objeto da licitagao, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°
8.666, de 1993.

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

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

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

13.13. Criar condi¢bes favoraveis ao bom andamento da relag&o contratual, ndo constrangendo
e nado oferecendo obstaculos a Fiscalizacdo da UFMG durante a realizagdo de suas
atividades.

13.14. Permitir e organizar a visitagdo dos usuarios a area de producao do Restaurante e
Lanchonete.

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

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

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

a) discriminatérios (diferengas entre marcas);
b) afetivos (aceitagéo e preferéncia);
c) descritivos (qualificam e quantificam os atributos sensoriais);

d) qualidade (obter o grau de proximidade da amostra teste com o padr&o);

e) as caracteristicas sensoriais a serem analisadas s&o: aparéncia, coloragéo, textura,
consisténcia e sabor.

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

13.19. Promover campanhas educativas no Restaurante e Lanchonete, previamente aprovadas
pela Fiscalizagio da UFMG, sendo que estas campanhas deverao ser direcionadas para
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temas sobre educacao alimentar e correlatos, tais como: salde, higiene, desperdicios
etc., utilizando-se de informativos e outros recursos.
13.20. Operar com maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgdo competente do Estado.
13.21. Fornecer, independentemente da modalidade utilizada para pagamento, cupom fiscal a
todos os usuarios.
13.22. Disponibilizar na caixa registradora numerario suficiente para troco, nos casos de
pagamento em espécie, para atender aos usuarios.
13.23. Instalar maquina(s) prépria(s) para recebimento de cartdes de crédito e débito:
a) no minimo 02 (duas) bandeiras distintas deveréo ser aceitas pela Contratada;
b) as bandeiras deverdo ser escolhidas considerando o alto indice de aceitacdo no
mercado;
¢) ainstalagdo da (s) maquina(s) e seu efetivo funcionamento deverao ocorrer no periodo
maximo de 30 (trinta) dias corridos, contados a partir da data de inicio das atividades.
13.24. Cumprir orientagdes, procedimentos, normas e rotinas pertinentes, nao previstas neste
Instrumento, mas que forem necessarias ser adotadas em situacdes de surtos,
epidemias, agentes emergentes ou catastrofes.
13.25. Arcar com as despesas relativas a uniformes, alimentacdo, transporte e assisténcia

medica de pronto-socorro dos seus empregados, bem como por indenizagbes
decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo seus empregados, respondendo ainda
por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais

14.2.2.2 Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica:

14.2.2.3 Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem:

nreviefas p'xgiggfglngn acenarifira ™ ||H§r&r:l29ré79r7nan+m,lnp rlﬂnrnoﬂm....1.00% ..........................
Setembro R$ 4.496,97 100%
Qutubro RS 4.496,97 100%
Novembro R$ 4.496,97 100%
Dezembro R$ 2.248,48 50%

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 1.727.94 50%

Fevereiro R$ 1.727,94 50%
Marco 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$ 3.455,89 100%
Outubro R$ 3.455,89 100%
Novembro R$ 3.455,89 100%
Dezembro R$ 1.727,94 50%

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 2.686,43 50%
Fevereiro R$ 2.686,43 50%
Mearesm Bt - A= O™ e T
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Junho R$ 5.372,87 100%
Julho R$ 2.686,43 50%
Agosto RS 5.372,87 100%
Setembro R$ 5.372,87 100%
Qutubro 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 REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 1.755,39 50%
Fevereiro R$ 1.755,39 50%
Marco 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%
Qutubro R$ 3.510,78 100%
Novembro R$ 3.510,78 100%
Dezembro R$ 1.755,39 50%

14.2.2.5 Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 7.442 84 50%
Fevereiro R$ 7.442 84 50%
Margo R$ 14.885,68 100%
Abril R$ 14.885,68 100%
Maio R$ 14.885,68 100%
Junho R$ 14.885,68 100% s
Julho R$ 7.442 84 50%
Agosto R$ 14.885,68 100%
Setembro R% 14.885,68 100%
Qutubro RS 14.885,68 100%
Novembro R$ 14.885,68 100%
Dezembro RS 7.442 84 50%

14.2.2.6 Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 732,67 50%
Fevereiro R$ 732,67 50%
Marco 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%
QOutubro R$ 1.465,35 100%
Novembro R$ 1.465,35 100%
Dezembro R$ 732,67 50%

14.2.3.Em situacGes excepcionais, nas quais a Contratante venha, por motivos ndo previstos

neste Instrumento e com justificativa expressa, impedir o funcionamento do Restaurante
e Lanchonete, a Contratada ficard isenta do pagamento da Concessdo Remunerada de
Uso proporcionalmente (dias e valores) ao periodo em que o estabelecimento necessitar
ficar sem funcionar.

14.2.4.Em situagcbes em que a Contratada necessite realizar manutencées corretivas no

imével, em caso de danos, avarias, inutilizagdo ou fragmentagcéo e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conexd3o com elas, e que seja necessario o fechamento do
estabelecimento, por se tratar de obrigagdo contratual, o periodo em que o
estabelecimento permanecer fechado n&o sera motivo para abatimento no pagamento
da Concessdo Remunerada de Uso.

14.2.5.Com o objetivo de incentivar a qualidade dos servicos prestados e dos produtos

preparados e fornecidos pelo Restaurante e Lanchonete haverd a concessdo de bdnus
na forma de desconto na mensalidade, conforme a seguir:

Método: avaliagdo (Pesquisa de Satisfacdo) pela Comunidade Universitaria por meio de
aplicativo em dispositivos méveis;

a coleta de dados para a Pesquisa de Satisfacdo 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 avaliacdo podera receber o valorde 0 a 5 pontos. O indice de aprovacéo
do estabelecimento por um usuario sera calculado como o razdo entre a soma dos
pontos alcangcados em cada item e o valor maximo de pontos possiveis em todos os
itens multiplicado por 100, arredondado e expresso até a casa das unidades;

o indice de aprovagédo do estabelecimento sera calculado como a média das avaliagdes
recebidas no periodo;

0 bdénus somente sera concedido se no més da avaliacdo o numero de irregularidades
apontadas pela Fiscalizagdo Técnica do DLO for menor ou igual a 4 (quatro);

0 bbnus, em forma de desconto no valor da mensalidade, como forma de incentivo a
qualidade dos servicos prestados, sera calculado como se segue (cuja alteracdo 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 avaliacdo de que trata a alinea
“h” indice de aprovagdo maior ou igual a 70% (setenta por cento) e menor ou igual a
85% (oitenta e cinco por cento);

f.2) a Contratada fara jus ao desconto de 10% do valor da mensalidade se atender a
alinea “e” e obtiver como resultado da avaliagdo de que trata a alinea “b” indice de
aprovacao 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° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacao de devido (R9$)
Fiscalizagao Técnica desconto (observado a

alinea f.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 427212
100. Se 2 70% =
85%
= (¥ dos pontos
<a4 obtidos / pelo 3 dos | 40, 90% RS 4.047,27
pontos possiveis)
100. Se > 85%

f.2.2) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica (cuja alteragdo se dara na

forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

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

alinea .5)
= (¥ dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 3.283,09
100. Se 2 70% <
85%
= (3 dos pontos
obtidos / pelo } dos
<a4 oontos possiveis) * 10% 90% R$ 3.110,30
100. Se > 85%

f.2.3) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem (cuja alterag&o se dara na

forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

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

alinea f.5)
<a4 = (Y dos pontos 5% 95% R$ 5.104,22
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obtidos / pelo ¥ dos
pontos possiveis) *
100. Se 2 70% <
85%

= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
pontos possiveis) *

100. Se > 85%

10%

90%

R$ 4.835,58

reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

f.2.4) Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica (cuja alteragéo se dara na forma de

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

alinea f.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo 3 dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 3.335,24
100. Se 2 70% <
85%
= (3 dos pontos
<ad obtidos /pelo 3 dos | 40 90% R$ 3.159,70
pontos possiveis)
100. Se > 85%

na forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

f.2.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas (cuja alteracdo se dara

N°® de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacéo de devido (R9)
Fiscalizacdo Técnica desconto (observado a
alinea 1.5)
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 14.141,39
100. Se 2 70% =
85%
= (3 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos 5
a4 pontos possiveis) * 10% 90% R$ 13.397,11
100. Se > 85%

f.2.6) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa |1l (cuja alteracdo se dara na
forma de reajuste previsto no item 26 — Do Reajuste):

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

alinea f.5)
<a4 = (3. dos pontos 5% 95% R$ 1.392,08
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obtidos / pelo 3 dos
pontos possiveis) *
100. Se =2 70% =<
85%
= (3 dos pontos
obtidos / pelo 3 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 Fiscalizagdo Técnica do DLO no més subsequente ao da coleta de dados. O
percentual referente ao bonus a que a Contratada fizer jus sera deduzido da préxima
mensalidade devida;

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

f.5) ndo havera concessado de bdénus 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 instalagdes fisicas:

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

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

b) o custo mensal sera calculado pelo DEMAI, de acordo com o consumo € 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 determinacéo da ANAEEL);

c) a emissdo 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
serd apurado pelo Departamento de Manutengédo e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por
meio de leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que
devera arcar com o custo mensal apresentado:

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

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

22/01/2018: inicio da elaboragio dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:
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c) a emissédo 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 consumo de energia elétrica
sera apurado pelo Departamento de Manutencdo 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 Salde e informada, no ato, para
conferéncia e assinatura da Contratada;

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

C) a emissdo 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 Manutengéo e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por meio de
leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que devera
arcar com o custo mensal apresentado:

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

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

C) a emissdo 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: ndo havendo medidor de
energia elétrica, a Contratada pagara 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) nas férias escolares havera redugéo do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual ndo sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”):

12 Dados da Fundagao Institutc 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 — Qutubro de 2018. (anexado
aos autos dos Estudos Preliminares)
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VALORES DA ENERGIA ELETRICA

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 598,86 50%
Fevereiro R$ 598,86 50%
Marco 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 instalagdo de medidor, de uso exclusivo da Contratada, o consumo de
energia elétrica sera apurado pelo DEMAI/UFMG, por meio de leitura do medidor;

c.1) a leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da Contratada;

c.2) o custo mensal sera calculado pelo Departamento de Manutencéo e Infraestrutura —
DEMAI/UFMG, de acordo com o consumo e com base na tarifa vigente praticada
pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual ndo é fixa, e sim
reajustada anualmente de acordo com determinacéo da ANAEEL);

d) a emissdo 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 Administrativa Ill: O consumo de energia elétrica
sera apurado pelo Departamento de Manutencao e Infraestrutura-DEMAI/UFMG, por
meio de leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso exclusivo da Contratada, que
devera arcar com o custo mensal apresentado:

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

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

c) a emissdo da fatura relativa ao consumo de energia elétrica da Contratada sera
realizada pelo Departamento de Manutengéo e Infraestrutura — DEMAIVUFMG.

14.3.7.Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: o consumo de agua sera apurado pelo
Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura do hidrometro de uso
exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal apresentado:

a) o custo mensal sera calculado pelo DGA, com base na tarifa média de Belo Horizonte (a
qual ndo é fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de

22/01/2018; inicio da elaboragdo dos Estudos Preliminares ¢ Termo de Referéncia ~ Mod. AGU vigente:
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Implantagdo, Exploragdo e Administragéo 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: ndo havendo hidrometro, a
Contratada pagara mensalmente & 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. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual ndo sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”):

VALORES DO CONSUMO DE AGUA

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 256,80 50%
Fevereiro R$ 256,20 50%
Margo 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 instalagdo de hidrémetro, de uso exclusivo da Contratada, o consumo de
agua sera apurado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura
do hidrémetro;

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

14.3.9.Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem: o consumo de agua sera apurado
pelo Departamento de Manutengéo e Infraestrutura-DEMAI/Campus Salide, por meio de
leitura do hidrémetro de uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo
mensal apresentado:

a) o custo mensal serd calculado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG,
com base na tarifa publica descrita na Tabela Tarifaria COPASA da Resolugio
ARSAE-MG 82/2016, de 12/04/2016, e considerando os descontos aplicaveis ao

" Dados da Fundagéo Instituto de Pesguisas Econdémicas, Administrativas & Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG -
Projeto: Proposicao de metodologia e calculo de valores de aluguéis de iméveis comerciais da UFMG — Outubro de 2018, (anexado
aos autos dos Estudos Preliminares)
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Campus Saude/UFMG (a qual ndo é fixa, e sim ajustada conforme indices definidos na
referida Resolugéo);

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

14.3.10. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: o consumo de agua sera apurado
pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA, por meio de leitura do hidrémetro de
uso exclusivo da Contratada, que devera arcar com o custo mensal apresentado:

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

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

14.3.11. Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: ndo havendo hidrémetro, a
Contratada pagara mensalmente a Contratante o valor de RS 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 redugéo do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual ndo sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a’):

VALORES DO CONSUMO DE AGUA

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 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%
Qutubro R$ 1.807,22 100%
Novembro R$ 1.807,22 100%
Dezembro R$ 903,61 50%

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

agua sera apurado pelo Departamento de Gestédo Ambiental-DGA, por meio de leitura

do hidrometro;

" Dados da Fundagao Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG -
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d) a emissdo da fatura relativa ao consumo de agua da Contratada sera realizada pelo

Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais-DLO.

14.3.12. Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: ndo havendo hidrémetro, a

Contratada pagara mensalmente & Contratante o valor de R$ 451,86 ( quatrocentos e
cinguenta e um reais e oitenta e seis centavos), que equivale ao valor médio gasto por
estabelecimentos semelhantes que possuem hidrometro’®:

a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base ao valor médio gasto por

estabelecimentos semelhantes que possuem hidrémetro;

3

b) nas férias escolares havera redugdo do referido valor. Sendo utilizada a seguinte tabela
(a qual n&o sera fixa e sim reajustada anualmente, conforme alinea “a”):
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 RS 451 86 100%
Junho R$ 451,86 100%
Julho R$ 225,93 50%
Agosto RY 451,86 100%
Setembro R$ 451,86 100%
Outubro R$ 451,86 100%
Novembro R$ 451,86 100%
Dezembro R$ 225,93 50%

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

d) a emisséo 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, se tal tributo vier a ser imputado & area

14.3.14.

do Restaurante e Lanchonete pela Prefeitura de Belo Horizonte. A Contratada
promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido — GRU, o ressarcimento a
Contratante, caso a guia de cobranca venha nominal a esta.

Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico e Departamento de Quimica:
responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratacdo propria
do servigo de coleta, transporte, tratamento e destinacéo final dos residuos sélidos
comuns (ndo reciclaveis) e orgénicos gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal
tributo e/ou custo vier a ser imputado & Contratada. O manejo dos residuos (reducao
de producéo de residuos sdlidos, segregacao, destinacdo adequada) devera seguir as

'* Dados da Fundacdo Instituto de Pesquisas Econdmicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UEMG -
Projeto: Proposigéo de metodologia e calculo de valores de aluguéis de imoéveis comerciais da UFMG — Qutubro de 2018. (anexado
aos autos dos Estudos Preliminares)

22/01/2018: inicio da elaboragdo dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod AGU vigente:
Comissdo Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagiio exclusiva de mio de obra
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normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sdélidos
Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das seguintes
possibilidades:

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

a.1) a afericdo do quantitativo médio de residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) e
orgénicos gerados nos Restaurantes e Lanchonetes instalados nas
Unidades/Orgéos 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 elaboracao do
PGRSE;

a.2) a quantificagéo 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 geragao diaria de residuos no Restaurante e Lanchonete;

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

a.4) a quantificagdo podera ser acompanhada pela Contratada. Os pesos apurados seréo

lancados em planilha prépria, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada e

da UFMG;

~—

a.5) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o peso medio diario de residuos
s6lidos comuns (ndo reciclaveis) e organicos, alinea a.2, gerados no Restaurante e
Lanchonete e depositados no abrigo externo de residuos comuns da Unidade/Orgao,
multiplicado pelo preco do Kg do residuo praticado pela empresa contratada pela
UFMG (o qual n&o 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/Orgéo
gerador de residuos de servigos de saude (RSS) ou que compartilha abrigo externo
de residuos com Umdade/Orgao que gera RSS, a responsavel pela coleta e
disposicdo final dos residuos € a empresa contratada pela UFMG, enquanto o
respectivo Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saade-PGRSS
nao estiver considerado implantado pela Diviséo 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 destinacéo final destes residuos e devera seguir as normas contidas no
PGRSS da Unidade/Orgéo e PGRSE do Campus Pampulha;

22/01/2018: inicio da elaboragao dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia - Mod. AGU vigente:
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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, no qual esteja expresso o periodo (data de inicio e fim) autorizado
para o ndo funcionamento do estabelecimento;

a.10) ndo havera, no entanto, alteragéo do valor/peso médio diario em periodos de férias
e/ou funcionamento reduzido;

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

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

b) mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a colets,
transporte, tratamento e destinacéo final dos residuos sélidos comuns (n&o reciclaveis)
e organicos, desde que a empresa a ser contratada seja previamente autorizada, por
Oficio, pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e gue a empresa siga as
normas escritas contidas no PGRSS da Unidade/Orgdo 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 autorizagao para
contratagdo sera revogada, devendo a coleta dos residuos sélidos comuns (n&o
reciclaveis) e organicos ser realizada pela empresa contratada pela UFMG, nos
termos da Alinea a;

b.2) a destinacéo final dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) e organicos devera
ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizacdo da UFMG, por meio de copia da Nota
Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela
empresa responsavel, acompanhados da licenga de érgao ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinacédo final do residuo recolhido (para fins de
comprovacao junto acs 6rgdos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o
destinou de forma correta);

b.3) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificacdo 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 Sangdes 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 contratacdo prépria do servico de coleta,
transporte, tratamento e destinacdo final dos residuos sélidos comuns (ndo
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reciclaveis) e organicos gerados no Restaurante e Lanchonete. O manejo dos
residuos (reducdo de producdo de residuos sodlidos, segregacdo, destinagéo
adequada) devera seguir as normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de
Residuos Solidos Especiais (PGRSE) do Campus Saude, 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 pesagem dos residuos sélidos comuns (nédo reciclaveis) e organicos, em Kg, sera
diaria, por meio de balanga propria, conforme horarios definidos pela Administracéo
do Campus Salde e sera realizada pelo representante do Setor de Residuos do
Campus Salde e informada, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada;

a.2) o custo mensal sera calculado pelo Setor de Residuos do Campus Saude, de acordo
com o peso (kg) destes residuos gerados no Restaurante e Lanchonete e
depositados no abrigo externo de residuos do Campus Saude, com base no custo,
por Kg, vigente praticado pela empresa contratada pela UFMG (o qual ndo ¢ 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 destinacao final destes residuos e devera seguir as normas contidas no
Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos Especiais - PGRSE da Escola de
Enfermagem;

a.5.) a emisséo da Guia de Recolhimento da Unido - GRU relativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) e organicos da
Contratada sera realizada mensalmente pela Divisdo de Financas e
Contratos/Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-
DLG;

b) mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos sélidos comuns (n&o reciclaveis)
e organicos, desde que a empresa a ser contratada seja previamente autorizada, por
Oficio, pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e que a empresa siga as
normas escritas contidas no PGRSE do Campus Saude;

b.1) no caso de descumprimento de qualquer norma contida no PGRSE por parte da
Contratada ou da empresa responsavel pela coleta, a autorizagéo para contratagao
sera revogada, devendo a coleta dos residuos solidos comuns (n&o reciclaveis) e
organicos ser realizada pela empresa contratada pela UFMG, nos termos da Alinea
“a”;

b.2) a destinagéo final dos residuos sélidos comuns (n&o reciclaveis) e organicos devera
ser comprovada, mensalmente, a Fiscalizagdo da UFMG, por meio de copia da Nota
Fiscal/Fatura e do Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela
empresa responsavel, acompanhados da licenga de érgéo ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinagao final do residuo recolhido (para fins de
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comprovacao junto aos érgdos ambientais de que a empresa que coletou o residuo o
destinou de forma correta);

b.3) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem).

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

14.3.16. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica: Instituto de Ciéncias Exatas e
Unidade Administrativa lll: responsabilizar-se pelo pagamento da taxa e/ou despesa
referente & coleta, transporte, tratamento e destinagcdo final dos residuos sélidos
comuns (nao reciclaveis) gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal tributo e/ou
custo vier a ser imputado & Contratada. O manejo dos residuos (redugéo de produgéo
de residuos sélidos, segregacdo, destinagdo adequada) deverd seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sdélidos Especiais
(PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das seguintes possibilidades:

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

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

a.z2

~—

a quantificagédo de residuos sera feita com base no volume didrio 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 geracdo didria de residuos no Restaurante e Lanchonete;

a.3) a quantificacdo destes residuos sera realizada pela equipe do Departamento de
Gestdo Ambiental-DGA/UFMG com apuracdo do volume, em litros, dos residuos
gerados por dia. Para mensuragdo do volume de residuos por saco plastico, sera
considerado o volume Util de 80% (descontando a amarracdo do saco plastico). A
afericéo sera realizada em cada saco plastico contendo residuos, no horario em que
estes sdo recolhidos, antes de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo
externo de residuos comuns da Unidade/Orgdo no qual o Restaurante e Lanchonete
esta instalado;

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

a.5) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o volume médio diario de residuos
solidos comuns (néo reciclaveis), 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 preco do m® do residuo praticado pela SLU (definido pelo Decreto n° 16.217,
de 26/01/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte, reajustavel quando for publicado
novo Decreto que atualiza a Tabela de Pregos Publicos de Servigos Extraordinarios
de Limpeza da SLU/PBH) e multiplicado pelo nimero 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 saude (RSS) ou que néo compartilha abrigo
externo de residuos com Unidade/Orgao que gera RSS, a responsavel pela coleta e
disposigao final dos residuos € a SLU/PBH,;

a.7) atualmente o custo praticado por m® &€ R$ 28,73 (vinte e oito reais e setenta e trés
centavos);

a.8) nao sera permitido a Contratada a contratacac de empresa para a coleta, transporte,
tratamento e destinagéo final destes residuos, visto que a SLU/PBH é a responsavel
pela prestagdo 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) ndo havera, o entanto, alteracdo do valor/volume médio diario em periodos de
férias e/ou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizagdo do sistema de afericdo individualizado por coleta pela
UFMG, o valor a ser pago pela Contratada sera calculado com base na medicao real
e ndo mais na média do volume de geracéo diaria;

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

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

14.3.17. Restaurante e Lanchonete da Escola de Musica; Instituto de Ciéncias Exatas e

Unidade Administrativa lll: responsabilizar-se pela contratacéo propria do servico de
coleta, transporte, tratamento e destinagdo final dos residuos sélidos
exclusivamente orgénicos gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal tributo e/ou
custo vier a ser imputado a Contratada. O manejo dos residuos (redugéo de produgao
de residuos sdlidos, segregacao, destinagdo adequada) devera seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais
(PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo uma das seguintes possibilidades:
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mediante contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos sélidos organicos. A empresa a
ser contratada devera ser previamente autorizada, por Oficio, pelo Departamento de
Gestao Ambiental-DGA/UFMG e a empresa devera seguir as normas escritas contidas
no PGRSE do Campus Pampulha;

a destinacdo final dos residuos solidos organicos devera ser comprovada,
mensalmente, & Fiscalizagdo da UFMG, por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhados da licenga de 6rgdo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinacao final do residuo recolhido (para fins de comprovacgéo junto aos 6rgaos
ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);

b.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar a razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de MUsica ou Instituto de
Ciéncias Exatas ou Unidade Administrativa I11).

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.

14.3.18. Qualquer alteragio, modificagdo, acréscimo, reducdo ou reforma do Restaurante e

Lanchonete somente podera ser realizada mediante elaboracdo de projetos técnicos,
devidamente analisados pela Contratante e com aprovacéo prévia e por escrito do
setor técnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG. As
despesas com tais obras e/ou servigos correrdo por conta e responsabilidade da
Contratada, sem que |he assista o direito a qualquer indenizacao e/ou retencio;

14.3.19. Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica: qualquer alteracéo,

modificagéo, acréscimo, redugdo ou reforma do Restaurante efou Lanchonete
somente podera ser realizada mediante elaboragdo de projetos técnicos, devidamente
analisados pela Contratante e com aprovagéo 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 € mao-de-
obra) correréo por conta e responsabilidade da Contratada.

14.3.20. Toda e qualquer obra no Restaurante e Lanchonete, mesmo a titulo de benfeitoria, e

instalacbes de qualquer espécie ou natureza (lteis, necessarias, voluptuarias) serédo
incorporadas ao patriménio da UFMG, entretanto, se a Universidade entender
conveniente, as benfeitorias eventualmente realizadas deverao ser desfeitas, mesmo
que autorizadas pela UFMG, devendo, assim, a area disponibilizada para o
Restaurante e Lanchonete ser devolvida pela Contratada nas mesmas condi¢gbes em
que foi 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 usuério (balcdo de
atendimento), estrutura que possibilite o funcionamento do caixa. Tal estrutura visa
garantir o cumprimento do subitem 4.8 (Quanto a higiene pessoal);
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a) a quantidade de caixas devera ter rela¢ao direta com o nimero de refeigdes e lanches,
servidos nos horarios de maior movimento do estabelecimento, ndo podendo ser
subdimensionados. As caixas registradoras deveréo emitir cupom fiscal.

14.3.22. A Contratada responsabilizar-se-a pela guarda e conservacédo do imovel e das redes
de instalacbes externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de gas se houver) do
Restaurante e Lanchonete, primando pela manutencdo das dependéncias e
instalacdées, mantendo-os em perfeitas condicbes de uso e funcionamento, devendo
para isso:

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

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

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

¢) comunicar por escrito & UFMG qualquer dano ou avaria as instalagdes, ficando obrigada
ao ressarcimento dos prejuizos causados,;

d) providenciar, imediatamente, o reparo das instalagbes ou mesmo a substituicdo por
outra nova, em caso de danos, avarias, inutilizagéo ou fragmentacéo e demais prejuizos
causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conexao com elas.

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

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

14.3.25. Toda manutencdo efetuada nas instalagdes, preventiva ou corretiva, no ambito do
Restaurante e Lanchonete sera de responsabilidade da Contratada, que arcara com o
dnus advindo dessa acgéao.

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

14.3.27. Providenciar junto aos o6rgdos competentes as licencas necessarias para o
funcionamento das atividades Objeto do Contrato: recolher todos os impostos, taxas,
contribuicées e demais tributos que vierem a 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, (S}K
equipamentos, treinamentos e demais custos inerentes ao bom funcionamento do
estabelecimento e, consequentemente, cumprimento contratual.

14.3.29. Entregar, ao término do Contrato, as instalagbes em perfeito estado de limpeza e

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

15. DA SUBCONTRATACAO

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

16. DA ALTERAGAO SUBJETIVA
16.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da Contratada com/por outra pessoa

juridica, desde que:

16.1.1.Sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos
na licitacao original;

16.1.2.Sejam mantidas as demais clausulas e condicées do contrato;
16.1.3.N&o haja prejuizo a execugio do Objeto pactuado;

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

17. DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO

17.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execucédo do contrato consistem na verificagio
da conformidade da prestagéo dos servicos e da alocagéo dos recursos necessarios, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou
mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e
73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n° 2.271, de 1997.

17.2. O representante da Contratante deverd ter a experiéncia necessaria para o
acompanhamento e controle da execug&o dos servicos e do contrato.

17.3. A verificagdo da adequag&o da prestagao do servico devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Instrumento.

17.4. A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuracéo dos aspectos mencionados
no item 6 (Da Metodologia de Avaliagdo da Execugdo dos Servigos), bem como:
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a) os resultados alcancados em relagdo a Contratada, com a verificacdo dos prazos de
execucao e da qualidade demandada;

b) os recursos humanos empregados em funcédo da quantidade, fungdo e da formacéo
profissional exigidas;

c) a qualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

d) aadequacao dos servigos prestados a rotina de execugéo estabelecida;
e) o cumprimento das demais obrigagdes decorrentes do contrato; e

f) a satisfagdo do publico usuario.

17.5. A Fiscalizagdo Tecnica do contrato sera exercida por meio da Divisdo de Servicos
Comunitarios-DISEC do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos
Operacionais-DLO da UFMG ou por prepostos designados na forma do Art. 67 da Lei
n® 8.666, de 21/06/1993 e do art. 6° do Decreto n° 2.271, de 07/07/1997, avaliara
constantemente a execucao do Objeto para afericdo da qualidade da prestacdo dos
servicos, devendo ser aplicadas as sancfes administrativas cabiveis, considerando o
grau de relevancia e nos termos do item 18 (Das San¢bes Administrativas), sempre que
a Contratada:

a) nao 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 execu¢ao do servico, ou
utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

17.5.1.A Fiscalizacdo Técnica podera ser assistida e composta por nutricionistas do
Departamento de Nutricio/Escola de Enfermagem da UFMG.

17.5.2.Durante a execucdo do Objeto, o Fiscal Tecnico devera monitorar constantemente o
nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracao, devendo intervir para
requerer a Contratada a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

17.5.3.0 Fiscal Técnico devera apresentar ao Preposto da Contratada a avaliacdo da execugao
do Objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacao dos
servigos realizada.

17.56.4.0 Preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliacdo
realizada.

17.5.5.Em hipotese alguma, sera admitido que a propria Contratada materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

17.5.6.A Contratada podera apresentar justificativa para a presta¢ao do servico 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 avaliagdo didria, semanal ou mensal, desde que o Y

periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da prestacdo
dos servigos.

17.5.8.A conformidade do material a ser utilizado na execugdo dos servicos devera ser

verificada de acordo com o estabelecido neste Instrumento.

17.5.9.0 Fiscal Técnico devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as

17.8.

g

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.

O descumprimento total ou parcial das demais obrigacées e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejard, também, a aplicacdo de sancdes administrativas,
previstas no item 18 (Das Sangdes Administrativas), e na legislagéo vigente, podendo
culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n°
8.666, de 1993.

A fiscalizag&o da execugao dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

17.7.1.A Fiscalizagao Patrimonial (fisica e bens):

b)

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 Secdo de Servicos Gerais da
Unidade/Orgéo no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: sera feita pela Divisdo de
Servigcos Comunitarios-Disec/DLO, ou por quem a Diretoria determinar.

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

a)

b)

c)

aluguel, agua/esgoto, residuos: sera feita pelo Setor Financeiro do Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO;

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/Orgéo, no qual o estabelecimento
esta instalado;

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 Mdusica, Restaurante e Lanchonete do
Instituto de Ciéncias Exatas e Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa
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lll: sera feita pela Diretoria da Unidade/Orgdo, no qual o estabelecimento esta
instalado, ou por quem ela determinar.

17.8. A fiscalizagdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
de imperfeicbes 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 SANCOES ADMINISTRATIVAS™

18.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n°® 10.520,
de 2002, a Contratada que:

18.1.1.Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da
contratacao.

18.1.2.Ensejar o retardamento da execucéo do Objeto.
18.1.3.Falhar ou fraudar na execugao do contrato.
18.1.4.Comportar-se de modo inidéneo.
18.1.5.Cometer fraude fiscal.

18.2. Pela inexecucéo total ou parcial do Objeto deste contrato, a Administragcdo pode aplicar
a Contratada as seguintes sangdes:

18.2.1.Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacbes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado.

18.2.2.Multa de:

a) 10% (dez por cento) do valor total da Concesséo Remunerada de Uso (valor mensal
multiplicado por 30(trinta) meses), em caso de n&o iniciar as atividades no prazo
estabelecido pela UFMG, caso o atraso se dé por até 15 dias;

b) a partir do décimo sexto dia, para cada dia de atraso, sera acrescido 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 inexecucdo total do Contrato, com a
consequente rescisdo contratual, se em até 30 (trinta) dias as atividades nao tiverem
sido iniciadas. As multas serao cumulativas;

'8 ltem adaptado em fungao das necessidades e 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 Infragcdes);

e) 0,07% (sete centésimos por cento) sobre o valor total da Concessdo Remunerada de
Uso (valor mensal multiplicado por 30(trinta) meses) por dia de atraso na apresentagdo
da garantia prevista no item 19 (Da Garantia de Execugéo), seja para refor¢o ou por
ocasido de prorrogacéo, observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior
a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Contratante a promover a rescisdo do contrato;

f) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

18.2.3.Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos.

18.2.4.Sancéo de impedimento de licitar e contratar com érgaos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

18.2.5.Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados.

18.3. As sancdes previstas nos subitens 18.2.1, 18.2.3, 18.2.4 e 18.2.5 poderdo ser
aplicadas a Contratada juntamente com as de multas.

18.4. Também ficam sujeitas as penalidades dos subitens 18.2.3 e 18.2.5, nos termos do art.
87,11l e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

18.4.1. Tenham sofrido condenacgéo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos.

18.4.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao.

18.4.3.Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administrac&o em virtude de
atos ilicitos praticados.

18.5. A aplicagédo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo
administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa a Contratada,
observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lei n° 9.784, de 1999.

18.6. A autoridade competente, na aplicacdo das sancgdes, levard em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administragéo, observado o principio da proporcionalidade.

j’ Ane_xo especifico, a fim de melhor entendimento, visualizagao e aplicagio, 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 aplicacdo de uma das penalidades previstas nfo exclui a possibilidade de aplicagéo
de outras.

18.9. Reiterados descumprimentos das clausulas contratuais ensejardo na rescisdo
contratual.

18.10. Multa, sobre o valor da Concessdo Remunerada de Uso, em caso de rescisdo contratual
por qualquer das partes, nos percentuais abaixo, 0s quais incidirdo sobre a soma dos
meses que nao serdo cumpridos até o limite dos 30 (frinta) 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 disposic¢des:

18.11.1. Durante a execucgdo contratual, o valor da multa devera ser depositado na conta da

Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida

pela Contratante.

18.11.2. Quando aplicada no Ultimo més de vigéncia do Contrato, sera descontada da garantia,
se prestada mediante caugédo em dinheiro.

18.11.3. Se a garantia ndo abranger o valor da multa, a diferenca da multa devera ser
depositada, pela Contratada, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, na conta
da Contratante, mediante Guia de Recolhimento para a Unido - GRU a ser fornecida
pela Contratante.

18.11.4. Se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa devera ser

depositado, na conta da Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido
- GRU, a ser fornecida pela Contratante.

19. DA GARANTIA DE EXECUCAO

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 prestagdo de garantia correspondente ao percentual de 5% (cinco por
cento) do valor total do Contrato, podendo optar por:

19.1.1.Caucéo em dinheiro ou titulos da divida publica.

19.1.2.Seguro-garantia. ou

19.1.3.Fianc¢a bancaria.
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19.2.

18.3.

19.4.

19.5.

18.5:1.

19.5.2.

19.5.3.

18.8.

19.7.

19.8.

19.9.

19.10.

19.11.

A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicagdo "'\
de multa prevista na alinea “e” do subitem 18.2.2 (Das Sangdes Administrativas).

O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Contratante a promover a rescisao
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme
dispéem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual.

A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
Prejuizos advindos do ndo cumprimento do Objeto do Contrato.

Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucao do Contrato.

Multas moratdérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a Contratada.

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

A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econémica Federal, com corre¢do monetaria.

O garantidor ndo & parte legitima para figurar em processo administrativo instaurado
pela Contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a Contratada.

No caso de alteragdo do valor do Contrato, ou prorrogagéo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada & nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros
utilizados quando da contratacgéo.

Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacéo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de
48 (quarenta e oito) horas, contados da data em que for notificada pela UFMG por meio
de Oficio entregue mediante recibo.

Sera considerada extinta a garantia:

19.11.1. Com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de

importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaracédo 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 Administragéo

19.12.

ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serd estendido, nos termos
da comunicacao.

A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
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53\- 20. DA ALTERACAO DO CONTRATO'™

20.1. 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.

20.2. A Contratada é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos
ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento)
do valor inicial atualizado do Contrato, de acordo com o que preceitua o § 1° do Art. 65
da Lei n° 8.666/93.

20.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do Contrato.

20.4. E vedado promover modificagdo no Contrato sem prévio procedimento por aditamento
ou apostilamento contratual.

21. DA FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR™

21.1. Conforme o Paragrafo 1° do Art. 2° do Decreto n° 5.450/2005, o Art. 1° da Lei
10.520/2002 e a Instrugdao Normativa n° 05/2017, os servigcos do presente Termo de
Referéncia, dada as suas caracteristicas, enquadram-se no conceito de servigos
comuns, sendo definidos como aqueles cujos padrées de desempenho e qualidade
possam ser objetivamente definidos pelo ato convocatério, por meio de especificagbes
usuais do mercado, ndo acarretando prejuizos a qualidade dos servigos e, tampouco, ao
interesse publico.

21.2. Os servicos Objeto do presente Termo de Referéncia caracterizam-se como continuos®
e legitimam a possibilidade de prorrogagédo com fundamento no inciso Il do Art. 57 da
Lei Federal n° 8.666/93, visto que, pela sua essencialidade, visam atender as
necessidades da UFMG de forma permanente e continua por mais de um exercicio
financeiro, ndo somente em fungdo do calendario académico da instituicdo, e se
interrompidos podem comprometer a continuidade e a qualidade das atividades
finalisticas da Instituicdo, autarquia, conforme descrito no subitem 2.1 (Justificativa e
Objetivo da Contratacao).

21.3. Na Selegado do fornecedor, para fins do disposto no Art. 4° do Decreto n° 5.450/2005, a
licitagdo para aquisicdo de bens e servigos comuns devera ser realizada na modalidade
pregdo, sendo preferencial a utilizacdo da sua forma eletrénica.

'8 ltem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
' |tem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado & segue a IN 05/2017.
% Art. 15, IN n.° 05/2017.
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22. DOS CRITERIOS DE SELEGAO DE FORNECEDOR

22.1. Além dos demais requisitos de habilitagdo, a licitante devera apresentar os seguintes
requisitos de habilitagao técnica:

22.1.1. Apresentar atestado(s) de capacidade técnica operacional, em nome da licitante, que
deverdo conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de telefone/fax ou
enderego eletrénico, para contato e ser(em) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de
direito publico ou privado, que comprove que a licitante executa ou executou servicos da
mesma natureza dos constantes neste Instrumento, compativeis em caracteristicas,
prazo e quantidades com o Objeto da licitagcdo, devendo, portanto, conter no minimo, as
seguintes informacées de modo a demonstrar a compatibilidade:

a) sera(ao) considerado(s) compativel(is) em caracteristicas com o Objeto ora licitado o(s)
atestado(s) que comprovar(em) que a licitante executa ou executou servicos de
fornecimento refeicdes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na
execucado 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 deverdo comprovar
0 prazo minimo de 12 (doze) meses ininterruptos de atuagdo em servicos com
caracteristicas semelhantes ao escopo deste Instrumento (servicos de fornecimento de
refeicdes coletivas, com atendimento direto ao publico, utilizando na execucdo dos
servicos mao de obra especializada e treinada);

b.1.) n&o serdo aceitos atestados que fazem referéncia a eventos esporadicos e de curta
duragdo, menos de 12 (doze) meses, uma vez que ndo garantem a capacidade
técnica e operacional da empresa em manter a perenidade no atendimento,
conforme previsto na alinea “c” deste subitem.

c) no que diz respeito as quantidades, sera(do) admitido(s) o(s) atestado(s) que
demonstrar(em) que a licitante executa ou executou servicos de fornecimento de
refeicbes coletivas, com atendimento direto ao publico em local com circulagdo diaria
de, no minimo, a quantidade de pessoas abaixo, o que representa 50% do publico
circulante, diario, conhecido da unidade: :

c.1) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico: 269 (duzentos e sessenta e 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 trés) pessoas;

c.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas: 1.085 (hum mil e oitenta
e cinco) pessoas;

! ltem acrescido, pois trata-se de informag&o importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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c.6) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill: 148 (cento e quarenta e
oito) pessoas

d) permitir-se-a o somatério de atestados para apuragdo dos quantitativos exigidos na
alinea “c”, desde que se refiram a um periodo minimo de 06 (seis) meses ininterruptos
e concomitantes de atuacdo, de modo a demonstrar a capacidade operacional da
licitante.

e) os atestados deverdo conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de
telefone/fax ou enderego 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 ¢érgéo Fiscalizador do
Contrato em questéo.

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 servicos durante a execucdo contratual (Justificativa —
Registro Profissional Junto ao CRN — Responsavel Técnico).

a) o Responsavel Técnico acima elencado devera pertencer ao quadro permanente da
licitante, na data prevista para entrega da proposta, entendendo-se como tal, para fins
deste Instrumento, o sbécio que comprove seu vinculo por intermédio de
Contrato/Estatuto Social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente
registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com
Contrato escrito firmado com a Licitante, ou com declaracdo de compromisso de
vinculacdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a vinculagéo se
dé por declaragdo de disponibilidade futura devera a mesma conter nome, CPF e
nimero do registro valido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s)
profissional(ais) e pela licitante.

22.1.3.Apresentar declaracdo de que iréa apresentar a Prova de Registro ou Inscricdo da
licitante no Conselho Regional de Nutricdo, conforme disposto na Resolugéo n° 378, de
28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certidao de Registro e
Quitacado, valida, no ato da assinatura do Contrato (Justificativa — Inscricdo da
Licitante no CRN).

22.1.4.Apresentar, para qualificagao técnico-operacional, declaracéo de que instalara escritério
na regido metropolitana de Belo Horizonte, a ser comprovado no prazo maximo de 60
(sessenta) dias corridos, contados a partir da vigéncia do Contrato, dispondo de
capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da Contratante,
bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selegcdo, treinamento,
admisséo e demissio dos empregados.
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22.1.5.Apresentar Atestado de Vistoria ou Declaragdo, emitida pela licitante, de que conhece
as condigdes locais para execugao do objeto, caso opte por nao realiza-la, nos termos
estabelecidos no item 10 (Da Vistoria).

22.1.6.Poderdo participar da licitacdo os interessados pertencentes ao ramo de atividade
relacionado ao Objeto da licitagdo, conforme disposto nos respectivos atos constitutivos,
gue atenderem a todas as exigéncias, inclusive quanto a documentacéo, constantes
neste Instrumento.

22.2. Alem dos demais requisitos de habilitagédo, a licitante devera apresentar os seguintes
requisitos de qualificagdo econdmico-financeira:

22.2.1.Declarar, sob penas da lei, de que nao se encontra em débito com a UFMG
(Justificativa — Declaragdo de Inexisténcia de Débito Com a UFMG).

22.3. Para aceitabilidade dos pregos:

22.3.1.Sendo inviavel tecnicamente a divisdo do Objeto, bem como sua adjudicagdo a mais de
um fornecedor, este sera formado por grupos contendo itens da Cesta Basica de
Produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada, conforme Quadro 1 -
Cesta Basica de Produtos do Anexo | deste Instrumento, devendo o licitante oferecer
proposta para todos os itens que compde o referido Quadro do estabelecimento
(Restaurante e Lanchonete) a que participar aos respectivos pregcos médios unitarios
indicados.

22.4. Critério de julgamento:

22.4.1.0 presente certame é do tipo MENOR PRECO, sagrando-se vencedora a licitante que
ofertar o MENOR PRECO MEDIO GLOBAL por Restaurante e Lanchonete constante do
Objeto, conforme Modelo de Proposta — Anexo IV, observando as especificacdes
tecnicas e os pardmetros minimos de desempenho e qualidade definidos neste
Instrumento e seus anexos.

22.4.2 Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao preco médio
unitario total fixado no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos), ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel.

a) as licitantes poderao participar de um ou mais Restaurante e Lanchonete;
b) as licitantes deverdo oferecer proposta para todos os itens que compde o Quadro 1

(Cesta Basica de Produtos) do estabelecimento (Restaurante e Lanchonete) a que
participar.
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23. DA ESTIMATIVA DE PRECOS E PREGCOS REFERENCIAIS?*

23.1. Para os itens da Cesta Basica: precos maximos a serem praticados no Restaurante e
Lanchonete sdo os estabelecidos no Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo |
(Justificativa — Valor do Prego da Refeigao).

23.1.1.Para a Concessdo Remunerada: o pre¢o mensal esta estabelecido no subitem 14.2.1.
(Quanto a Concessao Remunerada de Uso).

24. DA DOTACAO ORCAMENTARIAZ

24.1. Esta contratagdo na&o comprometera recursos orcamentdrios da Administracdo
Contratante, pois nao implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

24.1.1.As despesas e investimentos referentes a implementagao da infraestrutura, composicéo
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratacido de
pessoal para a prestacdo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas
pela Contratada.

24.1.2.0s servigos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete seréo
pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

25. DOS PRECOS PRATICADOS?*

25.1. Para os itens da Cesta Basica de Produtos Quadro 1, deverdo ser praticados no
Restaurante e Lanchonete os precos estabelecidos no Quadro 1 do Anexo |
(Justificativa — Valor do Preco da Refei¢ado), os quais foram informados pela licitante
no momento da proposta comercial.

25.2. Os produtos ndo contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1, tais como,
itens de: bomboniere (balas, chicletes, chocolates, sorvetes etc.), confeitaria (croissants
simples ou recheados, tortas e bolos recheados, sonho etc.), fast food (cachorro quente,
mini pizza, hamburgueres etc.), refrigerantes e o prato comercial (PC), caso a
Contratada também opte por oferecer esta modalidade, poderdo 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 autorizagdo expressa da Fiscalizagdo da UFMG, apés
verificacdo dos precos praticados no mercado. Tal solicitagao devera ser encaminhada a
Fiscalizagdo Técnica, acompanhada das notas fiscais dos produtos e dos precos
estimados para venda.

2 ltem acrescido, pois trata-se de informagaio importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.9 -
Anexo V)
2 |tem acrescido, pois trata-se de informagao importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017 (subitem 2.10 -

Anexo V)
* ltem acrescido, pois trata-se de informag&o importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017

22/01/2018: inicio da elaboragio dos Estudos Preliminares e Termo de Referéncia — Mod. AGU vigente:

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

Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletrdnico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de miio de obra
Atualizagio; Outubro/ 2017

38



PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAC

i

R

o

PRA m UNIVERSIDADE FEDERAL DL
e U F DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

0

DE SUPRIMENTOS E DE

SERVIGOS OPERACIONA

a)

25.3.

25.3:1.

254,

25.5.

25.8.

25.7.

26.

26.1.

26.1.1

os precos dos produtos ndo contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1
poderdo ser modificados mediante solicitagdo da Contratada e apds autorizagdo
expressa da Fiscalizacdo da UFMG, apds verificagdo dos precos praticados no
mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a Fiscalizacdo Técnica,
acompanhada das notas fiscais dos produtos e dos precos estimados para venda.

caso seja ofertada a opgao de jantar, que seja, preferencialmente, na modalidade do
sistema de atendimento previsto no subitem 4.3 (Quanto a prestacdo dos servicos) e
ao preco previsto neste item 25.

A Contratada devera manter afixada em local visivel e em suporte apropriado as
Tabelas, distintas, contendo os precos dos produtos da Cesta Basica de Produtos —
Quadro 1, subitem 251, e a Tabela de pregos 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 precos com os produtos diversos devera conter a
aprovacao/autorizacéo expressa da Fiscalizagdo 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 preco para salada e outro para prato principal).

A Contratada ndo podera onerar os pregos dos alimentos quando estes forem
solicitados quentes ou adocgados.

O material descartavel (palitos, guardanapos e etc.), molhos (inglés, pimenta, maionese,
ketchup, mostarda), sal, azeite e vinagre também ndo poderdo ser cobrados dos
usuarios.

E vedada a inclusdo de valores extras nos precos das tabelas pré-fixadas ou sua
cobranca a parte, exceto para as embalagens tipo marmitex, tampouco alteragdo nos
precos preestabelecidos neste Instrumento sendo 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 variacdo do IPCA (indice de Precos ao Consumidor
Amplo), item “Alimentacéo Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG (Fundacéo
Instituto de Pesquisas Econdmicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais).

para o calculo dos reajustes tomar-se-a como indice inicial aquele vigente no més de
apresentacao da proposta e indice final aquele vigente no més do reajuste.

* |tem acrescido, pois trata-se de informacgéo importante considerando o objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017.
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26.1.2.Concessdo Remunerada de Uso: contados 12 (doze) meses a partir da data de Inicio
das Atividades, pelo IGP-M (indice Geral de Precos de Mercado) ou outro que venha a
ser fixado pelo Governo Federal, para atualizacdo do valor mensal pago pela Contratada
a titulo de indenizac&o pecuniaria (aluguel).

26.2 O reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja

autorizagdo expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente
definidos.

26.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a
partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

26.4 O reajuste e/ou revisdo das tarifas de agua, energia elétrica e eventuais taxas relativas
ao recolhimento de residuos, ocorrera de acordo com as normas das
empresas/concessionarias dos servigos, por iniciativa dessas, conforme disposto nos
subitem 14.3 (Quanto as instalagdes fisicas).

26.5 O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com
a prorrogacao contratual, em que deverdo ser formalizadas por aditamento.

27 ANEXOS

Constituem parte integrante deste Termo de Referéncia, os quais deverao constar também
como parte integrante do Contrato, os seguintes Anexos:

a) Anexo la — Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos);
b) Anexo lb — Calendario Académico.

c) Anexo lc — Graus, Correspondéncias e Infragdes.
d) Anexo ld — Estimativa Detalhada de Precos.

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

-

Silmara'Alves Oliveira
Diretora da DISEC/DLO/UFMG

Aprovo o Presente Termo de Referéncia, nos termos do Inciso Il do Art. 9° do Decreto n°.
5.450/2005.

Nos termos do Inciso lll do Art. 8°, do mesmo Decreto, determino a abertura de Processo
Licitatério, modalidade Preg&o Eletrénico, para a contratacdo de empresa que celebrara
Contrato com a UFMG para a prestacdo dos servigos, Objeto deste Termo de Referéncia.

q/f /! !

WL _.)f Ao
( [ -

“Altair Damasio Dias
Diretor Geral do DLO

WERSAD: 02_TR PADRAO_Versao_1_22_03_2018|

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

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

Termo de Referéncia - Modelo para Pregio Eletranico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: Outubro/ 2017




DLO

o]

DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVIGOS OPERACIONAIS

PRA

o]
PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAD

UFMG

e i
~ L 8
4l

ANEXO la

A) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGCAO DO P PRECO MEDIO
GRUPO ITé:M VARIEDADES - ESPECIFICACAQO Ul\?ITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
. 01 tipo de Carne
01 Almog_o lipo Prato 01 tipo de Guarnigao
Comercial Composto 01 tigo de Sa[adag(com, no R$ 17,27(un.)
maximo, 03 componentes,
incluindo frutas)
01 - Espaguete ao Sugo
; 01 - Espaguete com Molho Branco
02 écl)r:noe?-gi:fgirzﬁteos 01 - Esgaguete 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.)
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Energético - lata (250mi)

R$ 10,15 (un.)

Isotonico 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, diete | 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 Acai (300 ml) R$ 7,50 (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 8,33(un.)
o Cligesitss E;paguete a Bolonhesa (300 gr.) R$ i,?g (un.)

(unidade) Misto Quente R$ 4,80(un.)

P&ao 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$ 238,83
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B) Restaurante e Lanchonete do Departamento de Quimica

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRIGCAO DO ~ PRECO MEDIO
GRUPO ITISM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UISITAR!O
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
; 01 tipo de Carne
T | et |01 thode Guamic:
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 é\g:‘n‘;‘igi;'f’girz‘;te‘:’s 01 - Esgaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
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 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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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, diete | 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) P&o 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$ 217,14
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C) Restaurante e Lanchonete da Escola de Enfermagem

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO = PRECO MEDIO
GRUPO !TEGM VARIEDADES - ESPECIF]CAQAO Ul\clJ:ITI-'\RIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
01 tipo de Carne
01 Almoco tipo Prato 01 tipo de Guarnigéo (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 é‘m‘;‘igigf&g‘;g 01 - Esgaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
01 - Omelete de Mugcarela
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.)
Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)
45 (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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Isotbénico 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) P&o 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

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRIGAO DO = PRECO MEDIO
GRUPO ITI;;M VARIEDADES - ESPECIFICACAO UI\?ITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijdo Simples
01 Almogo tipo Prato 81 i deCame
Comercial Composto 1po de Guarnigao
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 éé“r:‘%‘iglgf’glr':]’;;os 01 - Esiaguete com Legumes R$ 12,63(un.)
=5 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$ 4,42 (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.)
B 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, diete | 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.)
Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 8,33 (un.)
o - Espaguete a Bolonhesa (300 gr.) R$ 9,75 (un.)
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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E) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Exatas

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
GRUPO DESCRIGCAO DO VARIEDADES - PRECO MEDIO
ITEM ESPECIFICACAO UNITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijdo Simples
02 tipos de Carnes (bovina ou
suina) e (ave ou peixe)
01 Almocgo tipo Prato 02 tipos de Guarnicdes (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)
o 01 - Espaguete com Molho
Branco
02 Almogo'tipo_Prato 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 Mucarela
03 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ 3,56 (un.)
g) Pastel Assado R$ 3,84 (un.)
. P&o 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.)
Veg_;etariano 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 gés (500ml) R$ 3,33 (un.)
05 Beluiag Agua sem gas (500ml RS 2,88
(unidade) g gas (500mi) ,88 (Lin.)
Cafe 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 com leite R$ 4,45 (un.)
Energético - lata (250ml) R$ 10,15 (un.)
Isotdnico 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 Acgai (300 ml) R$ 7,50 (un.)
Misto Quente R$ 4,80 (un.)

Diversos Pao com Ovo R$ 3,10 (un.)

0e idad

(unidade) Salada de Frutas (300 ml) -com | R$ 4,75 (un.)
no minimo 04 frutas
Sanduiche Natural R$ 6,40 (un.)
(industrializado)

Preco Médio Global: | RS 221,88
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F) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Ill
QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRIGAO DO ~ | PREGO MEDIO
GRUPO ITIgM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UIEI;ITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
. 01 tipo de Carne
e e | 0 o de Cusmiceo
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 CAéTnc;?'gigfgirigfs 01 - Esgaguete com Legumes R$ 12,63 (un.)
01 - Omelete de Mucgarela
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.)
0 Bolos Com calda R$ 3,75 (un.)
W (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 (500m!l) R$ 2,88 (un.)
Bebidas Café com Leite (300 ml) R$ 2,49 (un.)
e (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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Isotdnico 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.)
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 Qliveira

Diretora da DISEC/DLO/UFMG

VERSAO: 02_TR PADRAO_Versao 1_22 03_2018
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ANEXO Ic — GRAUS, CORRESPONDENCIAS E INFRAGOES

RESTAURANTES E LANCHONETES DA UFMG

Para efeito de aplicacdo 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:

TABELA 1

a) Restaurante e Lanchonete do Colégio Técnico

GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGAO COMPROMETIMENTO DO CONTRATO MULTA
1 5% RS 4.496,97 R$ 224,85
2 10% RS 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% RS 4.496,97 R$ 2.248,49
b) Restaurante e Lanchonete do Departmento de Quimica
GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGCAO 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% RS 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
INFRACAO 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




-

A

Ly
e
DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

= UF7G

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAO

(3\\}\

e) Restaurante e Lanchonete do 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 Administrativa lll
GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRAGCAO 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
z GRAU DA
ITEM DESCRICAO INFRACAO
ASPECTOS GERAIS
Recusar-se a executar servico determinado
1 T T e 02
pela Fiscalizagao Técnica.
5 Utilizar a area cedida para fins diversos do 04
objeto do Contrato.
Pesquisa de Satisfagdo: obter como resultado
3 da avaliagdo indice de aprovacdo menor que 01
69%.
Para os itens a seguir, deixar de:
4 Manter no estabelecimento o exemplar do 01
Codigo de Defesa do Consumidor.
Emitir e fornecer o cupom fiscal para toda e
5 qualquer venda realizada, independentemente 02
de solicitagdo do usuario.
6 Responder, no prazo fixado, a solicitagao ou 02

requisicdo da Fiscalizacao.
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N Sx

Cumprir determinagdo formal ou instrugdo
complementar da Fiscalizagdo, por ocorréncia.

02

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus
anexos, nao previstos neste quadro de
infragOes.

03

QUANTO AQ 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 Fiscalizacdo Técnica, o
hordrio minimo de funcionamento do
Restaurante e Lanchonete.

04

QUANTO A PRESTACAO DOS SERVICOS

11

Suspender ou interromper, salvo motivo de
forca maior ou caso fortuito, os servicos
contratuais.

04

12

Cobrar, para os itens da Cesta Bésica de
Produtos, pre¢os maiores do que os fixados no
Contrato ou servir porgées em quantidade/peso
inferiores ao estabelecido em Contrato.

03

13

Comercializar, sem autorizagado prévia (dos
produtos e dos pregos estimados para venda)
da Fiscalizagao, produtos ndo 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 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 ndmero minimo de empregados
estabelecido.

04
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Afixar o quadro, atualizado, de empregados,
18 especificando o nome, funcido e horarios de
trabalho.

02

19 Manter funcionario qualificado para executar os
servicos contratados.

03

Substituir empregado alocado que ndo atenda

&Y as necessidades do servico.

01

Apresentar o Atestado de Saude
21 Ocupacional/Clinico conforme previsto no
Contrato.

03

Apresentar comprovacado de realizagdo do
22 Curso de Capacitagcdo do(s) empregado(s)
conforme previsto no Contrato.

01

Manter estoque minimo de 01 conjunto

23 completo de uniforme.

01

Para os itens a seguir, permitir;

A permanéncia de empregado sem utilizar

2 Equipamento de Protegao Individual EPI.

03

A permanéncia de empregado sem utilizar
uniforme ou utilizando uniforme incompleto ou
25 utilizando uniforme mal conservado (rasgado,
furado etc.) ou utilizando uniforme indevido
para a fungao.

03

A permanéncia de empregado utilizando
adorno, portando barba e/ou bigode, com
cabelos para fora da touca etc., em desacordo
com o estabelecido.

26

05

A permanéncia de empregado exercendo

“f funcéo para a qual néo fora contratado.

04

QUANTO AS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA

Para os itens a seguir, deixar de:

Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e

=R a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.

02

Preencher o formulario de controle diario de

29 temperatura dos equipamentos.

04

Apresentar e/fou manter no estabelecimento

e copia impressa dos Procedimentos

03
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Operacionais Padronizados - POP e do Manual
das Boas Praticas de Fabricacao — MBPF.

QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

Para os itens a seguir, deixar de:

31

Manter em perfeitas condicbes de higiene
(impeza e desinfecc¢ido) todas as instalagdes
do estabelecimento (internas e externas),
méveis, equipamentos e utensilios.

03

32

Manter, constantemente, limpos: pisos, mesas
e cadeiras (sempre antes e apdés qualquer
atividade em que sejam utilizados).

04

33

Manter no saldao de distribuicdo, durante o
horario do almoco, o auxiliar de servicos gerais,
para limpeza das mesas e do piso do salao.

04

34

Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de
exaustdo, conforme estabelecido em Contrato.

04

35

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura
demonstranto a execucdo da(s) limpeza(s) do
sistema de exaustdo, conforme previsto em
Contrato.

03

36

Realizar a limpeza da caixa de gordura,
conforme estabelecido em Contrato.

04

37

Apresentar cdpia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento e/ou
Responsabilidade, acompanhados da licenca
de 6rgdo ambiental, em vigor, demonstrando a
execucdo da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de
gordura, conforme previsto em Contrato.

03

38

Remover efou ndo realizar o adequado
manejo, segregagao e destinacao
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 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Para os itens a seguir, deixar de:

40

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,
copos de vidro no balcao de atendimento.

01
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41

Adquirir ou de disponibilizar para o usuério,
xicaras com pires de louca branca.

01

42

Adquirir ou de disponibilizar para a distribuicao
de refeigdo, utensilios em aco inoxidavel.

01

43

Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de
papel nao reciclado e ndo 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 efou que transite na
cozinha e na area interna do balcdo de
atendimento ao cliente ou que manipule
objetos, instrumentos e utensilios que entraréo
em contato com alimentos.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

46

Providenciar o afastamento das atividades os
manipuladores que apresentarem lesdes,
feridas, chagas ou cortes nas méaos e bracos,
gueimaduras, erupgoes 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
manipulacdo de alimentos, empregados com
curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

04

48

Disponibilizar alcool 70% e/ou sabonete
bactericida em dosadores apropriados, para
desinfeccdo de méaos 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 12 (primeira) qualidade,
conforme estabelecido em Contrato.

03

50

Descartar alimentos, preparacbes e bebidas
que estejam com prazo de validade vencido
e/ou que sejam considerados impréprios para o
consumo.

05
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51

Acondicionar ou identificar adequadamente os
alimentos fracionados.

03

52

Manter protegido o alimento em preparacgéo ou
pronto.

05

53

Manter a temperatura adequada dos
equipamentos.

05

54

Realizar adequadamente o processo de
descongelamento.

05

95

Realizar coleta de amostras de todas as
preparagdes e/ou produtos (salgados).

03

56

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

05

Para os itens a seguir, permitir:

7

Situacdo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, les@o corporal ou consequéncias
letais.

05

58

Que as matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens sejam armazenadas em contato
direto com o piso.

05

59

O armazenamento de géneros, incluindo os
descartaveis, em sua embalagem original,
como: caixas de papeldo e madeira, sacos
plasticos (fardos) e de nylon etc..

04

60

O trénsito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas 4éareas de producao,
corredores de acesso e lanchonete, sem
utilizar a protecéo total para os cabelos.

05

61

O uso de objetos ndo pertencentes ao servico
dentro do estabelecimento.

04

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

Para os itens a seguir, deixar de:

62

Realizar programa periédico de desinsetizacdo
e desratizacdo conforme previsto em Contrato.

04

63

Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante
de execucdo do servico de desinsetizagdo e
desratizagdo conforme previsto em Contrato.

03
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QUANTO AO CARDAPIO

64

Ampliar os gquesitos da Cesta Basica de
Produtos, comprometendo a seguranga
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

Infformar no cardapio possiveis ingredientes
alergénicos envolvidos nas preparagdes.

05

67

Afixar o cardapio diario de refeigbes conforme
estabelecido em Contrato.

03

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

68

Utilizar moveis, equipamentos e utensilios em
mau estado de conservacao e funcionamento.

05

69

Manter moveis, equipamentos e utensilios em
guantidades inferiores a demanda (cardapio e
numero de refeicdes/lanches).

04

70

Utilizar equipamentos e utensilios de madeira
(inclusive partes) no estabelecimento.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

1

Adquirir ou de instalar maquina de lavar louga
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
acionadas por pedal.

03

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

Silmara Alves QOliveira
Diretora da DISEC/ DLO /JUFMG

VERSAO: 02_TR PADRAO_Versao_1_22 03 2018|
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ANEXO Ic - GRAUS, CORRESPONDENCIAS E INFRAGOES

RESTAURANTES E LANCHONETES DA UFMG

Para efeito de aplicacdo de multas previstas na alinea “d” do subitem 18.2.2, as infragdes séo
atribuidos graus, de acordo com as Tabelas 1 e 2, abaixo:

TABELA 1

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
GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRACAO 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
INFRAGCAO 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
B 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
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 Lanchonete do 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 RS 7.442 84
f) Restaurante e Lanchonete da Unidade Administrativa Il
GRAU DA PERCENTUAL DE VALOR MENSAL VALOR DA
INFRACAO 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 DESCRICAO INFRACAO
ASPECTOS GERAIS
1 Recusar-se a executar servigo determinado 02
pela Fiscalizagao Técnica.
5 Utilizar a area cedida para fins diversos do 04
objeto do Contrato.
Pesquisa de Satisfagao: obter como resultado
3 da avaliagdo indice de aprovacdo menor que 01
69%.
Para os itens a seguir, deixar de:
4 Manter no estabelecimento o exemplar do 01
Cadigo de Defesa do Consumidor.
Emitir e fornecer o cupom fiscal para toda e
5 qualquer venda realizada, independentemente 02
de solicitagdo do usuario.
6 Responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou 02
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Cumprir determinagdo formal ou instrucao
complementar da Fiscalizacdo, por ocorréncia.

02

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus
anexos, nao previstos neste quadro de
infracdes.

03

QUANTO AO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Atrasar, sem justificativa, o inicio do horario do
almogo.

04

14

Deixar de cumprir ou alterar, sem aprovacgao e
sem dar ciéncia a Fiscalizagdo Técnica, o
horario minimo de funcionamento do
Restaurante e Lanchonete.

04

QUANTO A PRESTACAQ DOS SERVICOS

11

Suspender ou interromper, salvo motivo de
forca maior ou caso fortuito, os servigos
contratuais.

04

12

Cobrar, para os itens da Cesta Basica de
Produtos, pregos maiores do que os fixados no
Contrato ou servir por¢gdes em quantidade/peso
inferiores ao estabelecido em Contrato.

03

13

Comercializar, sem autorizacdo prévia (dos
produtos e dos pregos estimados para venda)
da Fiscalizagdo, produtos ndo 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 Precos, autorizada, em local
visivel e acessivel.

02

16

Ofertar produto(s) previsto(s) na Cesta Basica
de Produtos.

03

QUANTO AOS EMPREGADQOS

Para os itens a seguir, deixar de:

17

Manter o numero minimo de empregados
estabelecido.

04
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Afixar o quadro, atualizado, de empregados,
18 especificando o nome, funcdo e horérios de
trabalho.

02

Manter funcionario qualificado para executar os

1° servigos contratados.

03

20 Substituir empregado alocado que nio atenda
as necessidades do servico.

01

Apresentar o) Atestado de Saude
21 Ocupacional/Clinico conforme previsto no
Contrato.

03

Apresentar comprovacdo de realizagdo do
22 Curso de Capacitagdo do(s) empregado(s)
conforme previsto no Contrato.

01

Manter estoque minimo de 01 conjunto

£3 completo de uniforme.

01

Para os itens a seguir, permitir:

A permanéncia de empregado sem utilizar

=4 Equipamento de Protecao Individual EPI.

03

A permanéncia de empregado sem utilizar
uniforme ou utilizando uniforme incompleto ou
25 utilizando uniforme mal conservado (rasgado,
furado etc.) ou utilizando uniforme indevido
para a fungéao.

03

A permanéncia de empregado utilizando
adorno, portando barba e/ou bigode, com
cabelos para fora da touca etc., em desacordo
com o estabelecido.

26

05

A permanéncia de empregado exercendo

2f funcao para a qual ndo fora contratado.

04

QUANTO AS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA

Para os itens a seguir, deixar de:

Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e

28 a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.

02

Preencher o formulario de controle diario de

49 temperatura dos equipamentos.

04

Apresentar e/ou manter no estabelecimento

S0 copia impressa dos Procedimentos

03
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Operacionais Padronizados - POP e do Manual
das Boas Praticas de Fabricacdo — MBPF.

QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

Para os itens a seguir, deixar de:

31

Manter em perfeitas condigbes de higiene
(impeza e desinfecgdo) todas as instalagbes
do estabelecimento (internas e externas),
moveis, equipamentos e utensilios.

03

32

Manter, constantemente, limpos: pisos, mesas
e cadeiras (sempre antes e apoés qualquer
atividade em que sejam utilizados).

04

33

Manter no saldo de distribuicdo, durante o
horario do almogo, o auxiliar de servicos gerais,
para limpeza das mesas e do piso do saldo.

04

34

Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de
exaustao, conforme estabelecido em Contrato.

04

35

Apresentar cépia da Nota Fiscal/Fatura
demonstranto a execugao da(s) limpeza(s) do
sistema de exaustdo, 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 elou
Responsabilidade, acompanhados da licenga
de 6rgdo ambiental, em vigor, demonstrando a
execugdo da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de
gordura, conforme previsto em Contrato.

03

38

Remover efou ndo realizar o adequado
manejo, segregacao e destinacéo
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 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Para os itens a seguir, deixar de:

40

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,
copos de vidro no balcao de atendimento.

01
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41

Adquirir ou de disponibilizar para o usuério,
xicaras com pires de louca branca.

01

42

Adquirir ou de disponibilizar para a distribuicéo
de refeicdo, utensilios em acgo inoxidavel.

01

43

Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de
papel ndo reciclado e ndo 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 balcido 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 lesdes,
feridas, chagas ou cortes nas maos e bragos,
gueimaduras, erupcgdes 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
manipulacdo de alimentos, empregados com
curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

04

48

Disponibilizar alcool 70% e/ou sabonete
bactericida em dosadores apropriados, para
desinfeccdo 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 12 (primeira) qualidade,
conforme estabelecido em Contrato.

03

50

Descartar alimentos, preparagdes e bebidas
que estejam com prazo de validade vencido
e/ou gue sejam considerados improprios para o
consumo.

05
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51

Acondicionar ou identificar adequadamente os
alimentos fracionados.

03

52

Manter protegido o alimento em preparagdo 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
preparacdes e/ou produtos (salgados).

03

56

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

05

Para os itens a seguir, permitir:

57

Situacdo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias
letais.

05

58

Que as matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens sejam armazenadas em contato
direto com o piso.

05

59

O armazenamento de géneros, incluindo os
descartaveis, em sua embalagem original,
como: caixas de papeldo e madeira, sacos
plasticos (fardos) e de nylon etc..

04

60

O transito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas areas de producgao,
corredores de acesso e lanchonete, sem
utilizar a protegao total para os cabelos.

05

61

O uso de objetos ndo pertencentes ao servico
dentro do estabelecimento.

04

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

Para os itens a seguir, deixar de:

62

Realizar programa periédico de desinsetizacéo
e desratizagdo conforme previsto em Contrato.

04

63

Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante
de execucdo do servico de desinsetizacio e
desratizacdo 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 preparacées.

05

67

Afixar o cardapio diario de refeicbes conforme
estabelecido em Contrato.

03

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

68

Utilizar moveis, equipamentos e utensilios em
mau estado de conservacgao e funcionamento.

05

69

Manter moveis, equipamentos e utensilios em
quantidades inferiores a demanda (cardapio e
numero de refeicdes/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 0 armazenamento
dos géneros, utensilios e materiais de limpeza.

03

73

Adquirir recipientes para residuos (em numero
e capacidade suficientes), com tampas moéveis
acionadas por pedal.

03

Belo Horizonte, 05 de novembro de 2018.

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/ DLO /JUFMG

VERSAO: 02_TR PADRAC_Versdo_1_22_03_201§|
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PRA ( ]’ m UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

— F BEMINAZGERALS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
PRO-REITORIA DE B

ADMINISTRACAD DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

ANEXO Il

TERMO DE CONTRATO )
PRESTACAO DE SERVIGO SEM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTAGAO DE
SERVICOS N° ... l..., QUE FAZEM ENTRE SI A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS E A
EMPRESA ... uvseisvamivssesmsvimioscinsts b i i

A Universidade Federal de Minas Gerais, autarquia federal de regime especial, CNPJ
17.217.985/0001-04, situada na Av. Presidente Anténio Carlos, n°. 6.627, Pampulha - Belo
Horizonte/MG, neste ato denominada CONTRATANTE e representada por seu Pro-Reitor de
Administragédo, Prof. Ricardo Hallal Fakury, Carteira de Identidade M 318361, CPF

n.° 253.115.736-00, € 0(@) .....coocevvivecenrann. inscrito(@) no CNPJ/MF sob o n® ..o, .
sediado(a) Na .......coeeoiiiiiei v B s doravante designada CONTRATADA,
neste ato representada pelo(a) Sr.(a) ......ccooovne... , portador(a) da Carteira de Identidade n°
................. , expedida pela (0) .................., @ CPF n® ......................., tendo em vista 0 que consta no

Processo n° 23072.024112/2018-45 e em observancia as disposicdes 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
Instrug&o Normativa SEGES/MPDG n° 5, de 26 de maio de 2017, resolvem celebrar o presente
Termo de Contrato, decorrente do Pregdo n° 008/2018, mediante as clausulas e condigdes a seguir
enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de empresa especializada para a
exploragéo 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 execucdo dos servicos mio de obra especializada e
capacitada, que serdo prestados nas condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregio, identificado no preambulo e &
proposta vencedora, independentemente de transcrigao.

1.3. Os servigos serdo 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 Administrativa 1.

Comissdo Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Contrato - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de méo de obra
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1.4. Os servicos serdo prestados na area (Restaurante e Lanchonete), localizada no: {DE
ACORDO COM A(S) EMPRESA(S) VENCEDORA(S))

1.4.1. Andar térreo do Colégio Tecnico, com area geral (incluindo deposito 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 depdésito,
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 depésito e cozinha) de: 47,44
m?, planta anexa, situado na Av. Antdnio Carlos, n® 6627 — Bairro Pampulha — Belo
Horizonte/MG;

1.4.5.2° andar do Instituto de Ciéncias Exatas, com area geral (incluindo depoésito e
cozinha) de: 310,75 m?, planta anexa, situado na Av. Antdnio 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 & Contratata o direito ao uso da area descrita no ltem anterier nas
condigdes 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 de Inicio das Atividades”, a ser expedido pela contratante,
podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde
gue haja autorizacéo formal da autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.1. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestac@o dos servigos tem natureza
continuada;

2.1.2. .Sejajuntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com
informagdes de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administraggo mantém
interesse na realizagdo do servigo;

2.1.4. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso
para a Administracao;

2.1.5. Haja manifestagéo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;
e

2.1.6. Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de habilitag&o.
2.1.7. A CONTRATADA n&o tem direito subjetivo a prorrogagéo contratual.

2.2. A prorrogagéo de contrato devera ser promovida mediante celebragao de termo aditivo.

Comissao Permanente de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Contrato - Modelo para Pregéo Eletrénico: Servigos Continuos sem dedicagio exclusiva de méo de obra
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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 mensal estabelecido 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$ 3.45589 (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 do Instituto 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 lll: R$ 1.465,35 (hum mil,
quatrocentos e sessenta e cinco reais e trinta e cinco centavos).

4. CLAUSULA QUARTA - DOTAGAO ORGAMENTARIA

4.1. Esta contratagdo n&o comprometera recursos orgamentdrios da Administracéo
Contratante, pois ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG.

4.1.1. As despesas e investimentos referentes & implementacao da infraestrutura, composigéo
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas & contratagdo de pessoal para
a prestagéo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas pela Contratada.

4.1.2. Os servigos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete seréo
pagos pelos consumidores diretamente & Contratada.

5. CLAUSULA QUINTA — QUANTO A CONCESSAO REMUNERADA DE USO

5.1. A Contratada devera arcar com as despesas referentes & Concessdo Remunerada de Uso e
aos consumoes de: 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 serdo corrigidos anualmente, observado o interregno
minimo de um ano:

6.1.1. Quadro 1 — Cesta Basica de Produtos: contado a partir da data limite para a
apresentagéo da proposta, pela variagédo do IPCA (indice de Pregos ao Consumidor Amplo),
item “Alimentag&o Fora da Residéncia”’, medido pelo IPEAD/UFMG (Fundagdo Instituto de
Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais).

6.1.1.1. para o calculo dos reajustes tomar-se-a como indice inicial aquele vigente no més
de apresentagéo da proposta e indice final aquele vigente no més do reajuste.
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6.1.2. Concessdo Remunerada de Uso: contados 12 (doze) meses a partir da data de Inicio
das Atividades, pelo IGP-M (indice Geral de Pregos de Mercado) ou outro que venha a ser
fixado pelo Governo Federal, para atualizac&o do valor mensal pago pela Contratada a titulo de
indenizagdo pecuniaria (aluguel).

6.2. O reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja
autorizacéo expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente definidos.

6.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a
partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

6.4. O reajuste e/ou revisdo das tarifas de agua, energia elétrica e eventuais taxas relativas ao
recolhimento de residuos, ocorrera de acordo com as normas das empresas/concessionarias
dos servigos, por iniciativa dessas, conforme disposto nos subitem 14.3 do Termo de
Referéncia.

6.5. O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com a
prorrogagac contratual, em que deverao ser formalizadas por aditamento.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUGCAO

7.1. A CONTRATADA prestara garantia no valor de R$ ... R ——— ), na
modalidade de ...........cccceeieinneenn. , , ho prazo de 10 (dez) dias, observadas as condigdes
previstas no Edital, com validade de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual,
devendo ser renovada a cada prorrogacéo, observados os requisitos previstos no item 3.1 do
Anexo VII-F da IN SEGES/MPDG n. 5/2017

8. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUGAO DOS SERVICOS E FISCALIZAGAO

8.1. O regime de execucdo dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais
que serdo empregados e a fiscalizagdo pela CONTRATANTE s&o aqueles previstos no Termo
de Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA — OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigagdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA s&o aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

9.2. A CONTRATADA devera apresentar, no ato da assinatura do contrato, Prova de Registro ou
Inscricdo da licitante no Conselho Regional de Nutrigo, conforme disposto na Resolugdo n°
378, de 28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certidao de Registro e
Quitagéo, vélida.

10. CLAUSULA DECIMA - SANGOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sancdes relacionadas a execugdo do contrato sé&o aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido nas hipoteses previstas no art. 78 da
Lei n° 8.666, de 1993, com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo
da aplicag&o das sangdes previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.
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11.2. Os casos de rescisdo contratual ser&o formalmente motivados, assegurando-se &
CONTRATADA o direito & prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo
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. Relag&o dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizacbes e multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES
12.1. E vedado & CONTRATADA:
12.1.1. Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacéo financeira;

12.1.2. Interromper a execugao dos servigos sob alegacdo de inadimplemento por parte
da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERAGCOES

13.1. Eventuais alteragbes 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 CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condig¢des contratuais, os acréscimos
ou supressodes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor
inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poder&o
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos seréo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n® 8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, segundo as disposicdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cédigo de Defesa
do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - PUBLICACAO

15.1. Incumbirda & CONTRATANTE providenciar a publicag&o deste instrumento, por extrato, no
Diario Oficial da Uni&o, 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 Constituicdo Federal, o Foro da Justica
Federal Seg&o Judiciaria Minas Gerais serd competente para dirimir dividas efou questées
resultantes de interpretagdes e/ou execugbes do presente Instrumento.
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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, ....... de i de 2018

Prof. Ricardo Hallal Fakury
Pro-Reitor de Administracéo

A Contratada

TESTEMUNHAS:
1-
9.
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ANEXO IlIl - MODELO DE PROPOSTA
LOGOTIPO DA EMPRESA
RAZAO SOCIAL DA EMPRESA
ENDERECO 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 o n® .....ooovovvvvvve )
sediado(a) na ..... (enderego completo da cidade), visando concorrer no Pregdo Eletrénico n°
08/2018 do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos 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) .................. ,e CPF n°

......................... , tendo pleno conhecimento das informacdes constantes do respectivo
instrumento convocatério e seus anexos, vem, por meio desta, apresentar proposta de
pregcos conforme quadro abaixo:

1) RESTAURANTE E LANCHONETE DO COLEGIO TECNICO

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO % PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
. 01 tipo de Carne
ot Cg‘:}%ﬁg;f'g‘;n}:g‘;c} 01 tipo de Guarnicao
01 tipo de Salada (com, no R$ (un.)
maximo, 03 componentes,
incluindo frutas)
01 - Espaguete ao Sugo
; 01 - Espaguete com Molho Branco
02 écIJTn%?*giglpgirTios 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.)
g.) Enrolado de Presunto com R$ (un.)
Mucarela
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 R$ (un.)
Cafezinho R$ (un.)
Cappuccino com agua R$ (un.)
Cappuccino com leite RS (un.)
Energético - lata (250ml) R$ (un.)
Isotdnico R$ (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, diete | 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.)
o5 Diversos E;paguete a Bolonhesa (300 gr.) R$ (un.)
(unidade) isto 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.)
Preco Médio Global R$
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2) RESTAURANTE E LANCHONETE DO DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO « ~ | PRECO MEDIO
GRUPO ITEQM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UI\CI;ITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
. 01 tipo de Carne
01 C'g\rl':qe?cg;ic;ltiggrlzrpﬂsoto 01 t[go 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 ég:;%giglpg;ﬁtei 01- Esgaguete 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 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 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.)
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.)
Energeético - lata (250ml) R$ (un.)
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Isotdnico 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) - comum, | R$ (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diete | 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.)
Diversos Misto Quente R$ (un.)
06 (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$

3) RESTAURANTE E LANCHONETE DA ESCOLA DE ENFERMAGEM

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGAO DO
ITEM

PRECO MEDIO

VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO

GRUPO

01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
01 tipo de Carne

01 Almogo tipo Prato 01 tipo de Guarnigéo (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

Almocgo tipo Prato

o & = - Espaguete com Legumes R un.

. Comercial Simples 8?1 - On?elgete de Mugargla * e
01 - Omelete de Presunto

Salgados Biscoito de Queijo R$ (un.)

03 (unidade — min. 120 | Coxinha de Frango simples R$ (un.)
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g.) 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.)
Mucarela
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.)
Bolos Com calda R$ (un.)
04 (fatia) Comum - minimo 02 sabores RS (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.)
(Esit;'ggz) Refresco (300 ml) - minimo 02 RS (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, diete | 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 Acgai (300 ml) R$ (un.)

Misto Quente R$ (un.)
Péao com Ovo R$ (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ (un.)

Prego Médio Global: | RS

4) RESTAURANTE E LANCHONETE DA ESCOLA DE MUSICA

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO ~ PRECO MEDIO
GRUPO ITI’?M VARIEDADES - ESPECIFICAGCAO UIEI:ITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
. 01 tipo de Carne
o1 Cgﬂ?ﬁ;f'gﬂgg};o 01 tigo 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 Comercial Simples 01 - Espaguete com Legumes R$ (un.)
01 - Omelete de Mucarela
01 - Omelete de Presunto
Biscoito de Queijo R$ (un.)
Coxinha de Frango simples RS (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 Mugcarela
03 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R3 (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) R$ (un.)
05 Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmeg.br
Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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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.)

Isotdnico 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) - 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.)

o5 Diversos E§paguete a Bolonhesa (300 gr.) 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$

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Antonio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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5) RESTAURANTE E LANCHONETE DO INSTITUTO DE CIENCIAS EXATAS

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 Almocgo tipo Prato 02 tipos de Guarnigdes (sendo 01 | R$ (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 Almogo_tipo'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 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 glaten R$ (un.)
Vegano R$ (un.)
Vegetariano R$ (un.)
Bolos Com calda R$ (un.)
04 (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.)
05 (Er?itc);:g:) Agua sem gas (500mi) R$ (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ (un.)
Café Expresso R$ (un.)
Cafezinho R$ (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Anténio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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Cappuccino com agua R$ (un.)
Cappuccino com leite R$ (un.)
Energético - lata (250ml) R$ (un.)
Isotdnico 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.)
Creme de 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$

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br

Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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6) RESTAURANTE E LANCHONETE DA UNIDADE ADMINISTRATIVA III

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO x ~ | PREGO MEDIO
GRUPO lTISM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNGITARIO
01 tipo de Arroz Branco
01 tipo de Feijao Simples
; 01 tipo de Carne
o Cﬁrlwr:‘ecig;;lnggnﬁfgsto 01 t?g" de Guarnigéo 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 (?JJTnOeEZiSF girir;’:aos 01 - Esgaguete 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.)
Empada de Palmito R$ (un.)
Enrolado de Presunto com R$ (un.)
Salgados Mucarela
03 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ (un.)
g.) Pastel Assado R3$ (un.)
Pao de Queijo R$ (un.)
Tortinha de Frango simples RS (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) 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 RS (un.)
Cappuccino com leite R$ (un.)
Energético - lata (250ml) RS (un.)
Isotdnico R$ (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGRO
€ SERVICOS OPERACIONAIS

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, diete | 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.)
o5 Diversos Mjsto Quente R$ (un.)

(unidade) P&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: | R$

Qutrossim, declaramos que:

Aceitamos todas as condi¢bes impostas pelo Edital e seus anexos:

Temos conhecimento do local e condigdes de execucdo dos servicos;

Os servicos serdo executados com a qualidade, prazo e condicdes fixadas no Termo
de Referéncia;

Nos valores unitarios desta proposta estdo incluidas todas as despesas ordinarias
diretas e indiretas decorrentes da execugdo do servigo, inclusive tributos e/ou
impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
incidentes, taxa de administracéo, frete, seguro e outros necesséarios ao cumprimento
integral do objeto da contratagdo e a perfeita execugéo do servico;

Concordamos em manter a validade desta proposta por um periodo de 60 (sessenta)
dias;

Estamos cientes de que, até que o Termo de Contrato seja assinado, esta Proposta
constituira um compromisso de nossa parte, observada as condi¢des do instrumento
convocatorio (edital do PE n°08/2018).

....... I.... (Cidade/UF), ..... (dia) de ...... (més) de ..... (ano).

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA
RAZAO SOCIAL E CARIMBO DA EMPRESA

EERSAO: 02 TR PADRAO Versdo 1_22 03_2013]

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Anténio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE RN
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

ANEXO IV

MODELO DE DECLARACAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA E
A ADMINISTRACAO PUBLICA

Declaro que a empresa , inscrita
no CNPJ (MF) n° , inscricdo estadual n® j
estabelecida em , possui 0s seguintes contratos firmados com

a Iniciativa Privada e a Administra¢do Publica:

Nome do 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 nomes dos 6rgdos/empresas, o licitante deverd informar também o
endereco completo dos 6rgdos/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: ATESTADO DE VISTORIA E DECLARAGAO DE EFETIVO
CONHECIMENTO

A - ATESTADO DE VISTORIA

Processo n°23072.026148/2018-63
Pregéo Eletrénico n° 08/2018

Atesto que aempresa .............c.cceun.. <empresa licitante>, CNPJ: ....... (Sécios: .......... € rererens
<nomes>), por intermédio de seu Representante, Sr. ... <nome>, CPF: ....... , Vvistoriou as
instalagbes do Restaurante e Lanchonete do ................ <nome da unidade/érgdo>, para os

fins previstos no Instrumento Convocatério, conhecendo as peculiaridades do local (reais

condicdes fisicas do imével, dos bens e seu estado de conservagio).

<nome do servidor>
Divisao de Servigos Comunitarios/DLO/UFMG

Declaro que me foi dado acesso as instalagdes do do Restaurante e Lanchonete do ...............
<nome da unidade/érgdo> bem como foram esclarecidas todas as questdes por mim
solicitadas, e também que tenho pleno conhecimento de todas as dificuldades relacionadas a
execucéo dos servigos objeto do Pregdo.
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E SERVICOS OPERACIONAIS

B - DECLARAGAO DE EFETIVO CONHECIMENTO

LOGOTIPO DA EMPRESA

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

Ref. Pregao Eletrénico n° 08/2018

O Sr.(a) .... (nome do representante legal da empresa), portador(a) da Carteira de ldentidade n°
................. , expedida pela (0) .........cceeeer; € CPF N2 .....ceeciiiviinns,, NEStE ato representando a
empresa ... (raz&o social da empresa), inscrito(a) no CNPJ/MF sob 0 n° ..o, ,
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 informagdes
constantes do respectivo instrumento convocatério e seus anexos, tendo optado por nao
realizar a vistoria prévia ao local de prestagdo dos servigos objeto da contratagdo, ciente de
que, em razdo disso, ndo lhe sera permitido atribuir qualquer futura alegacéo de obice,
dificuldade ou custo ndo previsto para a execugdo do contrato, assumindo-se, portanto,
conhecedor das condicdes e peculiaridades inerentes a natureza dos trabalhos e total

responsavel por fatos decorrentes dessa opgao.

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA
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