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Processo n® 23072.002825/2015-13
Cencorréncia Pablica n® 01/2015

CONTRATO N¢ 007/2015 QUE FIRMAM A UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS E A
EMPRESA MANGIARE BUFFET E PRODUCOES ARTISTICAS LTDA, PARA A PERMISSAO
REMUNERADA DE USO DA LANCHONETE/RESTAURANTE DA FACULDADE DE FARMACIA DA
UFMG

A Universidade Federal de Minas Gerais, autarquia de regime especial, CNPJ 17.21 7.985/0001-04,
com endereco na Avenida Presidente Antnio Carlos, n® 6.627, Pampulha - Belo Horizonte/MG, neste
ato denominada PERMITENTE, representada por seu Pro-Reitor de Administragdo, Sr. Mario
Fernando Montenegro Campos, Carteira de identidade n.2 MG- 975.505, CPF n.? 244.927.286-00 e
a empresa Mangiare Buffet e Producées Artisticas Lida, CNPJ 41.941.121/0001-15, com enderego
na Rua Desembargador Braulio, n.2 1540, Bairro Vera Cruz - Belo Horizonte/ Minas Gerais, neste ato
denominada PERMISSIONARIA, representada pela Sr®. Edelaine Aparecida Pedrosa, CPF
$96.547.766-34, carteira de identidade M 6.043.170, resolvem firmar o presente contrato, sujeitando-
se &s normas da Lei Federal no 8.6686, de 21 de junho de 1993, com as alteragdes posteriores, e as
clausulas contratuais seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA: OBJETO

Constitui o objeto deste Contrato a Permissio Remunerada de Uso da Lanchonete/Restaurante da
Universidade Federal de Minas Gerais, a ser explorada por empresa especializada em fornecimento
de refeigGes coletivas de forma Segura e com qualidade sanitdria, sensorial, nutricional e ambiental
garantidas, utilizando na execugdo dos servicos mao de obra especializada e capacitada, em
consonancia com os critérios e condigGes estipuladas neste Instrumento.

Paragrafo Unico - Os servigos serdo prestados na Lanchonete/Restaurante, localizada no 12 andar
da Faculdade de Farmacia da UFMG, planta anexa, situada na Av. Antonio Carlos, n? 6627 —
Pampulha - Belo Horizonte/MG. Area geral da Lanchonete/Restaurante (incluindo deposito e
cozinha): 105,20 m2,

CLAUSULA SEGUNDA: FORMA E CONDICOES DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A PERMITENTE concedera o direito de use do imével descrito na clausula anterior obedecidas as
seguintes condices:

Paragrafo Primeiro - Quanto as Condicoes Gerais

I- A Contratada devera apresentar Prova de Registro ou inscrigdo da licitante no Conselho Regional
de Nutricdo, conforme disposto na Resolugdo 378, de 28/12/2005 do Conselho Federal de
Nutricionistas, mediante a Certiddo de Registro e Quitagéo, valida.

lI- A Confratada deverd apresentar ainda a prova de registro de um profissional de nutricdo junto ao
Conselhe Regional de Nutricionistas, que pertenca ao quadro permanente da empresa, que devera ser
¢ Responsavel Técnico pelos servigos durante a execugdo contratual. Caso a vinculagdo tenha sido
demonstrada, na habilitagéo, por meio de declaragdo de disponibilidade futura.

lli- Deverd ser mantido efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo todas as etapas,
desde a recepgdo de géneros até a distribuicdo dos produtos, conforme Resolugdo — RDC n%216 de
15/08/2004 (Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servicos de Alimentacdo) e Portaria n.2
1.428, de 26/11/1993 (Regulamento Técnico para Inspegdo Sanitdria de Alimentos e Regulamento
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Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade — PIQ's para Servigos e
Produtos na Arez de Alimentos) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Ademais,
ufilizar-se dos regulamentos técnicos da Resolugdo — RDC nO 275 de 21/10/2002 (Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados e Lista de Verificagdo das Boas Priticas de
Fabricacdo) da ANVISA, para auxiliar as verificagdes de Boas Praticas de Fabricacdo aplicadas.

V- As normas sindicais, federais, estaduais e municipais de higiene e sanitaria sobre
armazenamento, manutengdo e fornecimento de alimentos, bebidas, etc. aplicar-se-30 na integra,
sob responsabilidade Gnica da PERMISSIONARIA.

V- Deverd cumprir a lei 12.305 de 02/08/2010 (institui a Politica Nacional de Residuos Solidos) e adotar
préticas de sustentabilidade na execucéo dos servigos, nos termos da IN ne, 1, de 19/1/2010 do MPOG,
do Decreto n® 5.940 de 25/10/2006 e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de
Residucs da Unidade/Orgdo, bem como as demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela
Associagéo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos.

VI- Se houver associagdo da PERMISSIONARIA com outra empresa, assim como cessdo ou
ransferéncia total ou parcial, fusdo, cisdo ou incorporagdo a outrem, a presente PERMISSAO
REMUNERADA DE USO s§ poderd ter continuidade mediante as seguintes condigoes:

a) que o fato seja formalizado a PERMITENTE, mediante documentos comprobatérios, e que a
mesma concorde com a alteragéo;

b) que sejam mantidas todas as condigbes contratuais avengadas, inclusive as de habilitago.
¢) se n&@o houver prejuizo para a UFMG.
VIi- E vedada 2 PERMISSIONARIA a subcontratagdo total ou parcial da Lanchonete/Restaurante.

Vili- O acesso & Lanchonete/Restaurante & franqueado & Comunidade Universitaria: professores,
alunos, servidores, terceirizados, estagidrios, usudrios, convidados e visitantes.

IX- N&o sera permitida a comercializagdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de
qualquer outro produto fumigeno derivado ou ndo do tabaco.

X- E proibida a realizagio de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias da
Lanchonete/Restaurante, observada a Portaria do Gabinete do Reitor n® 034/2011, de 20 de abril de
2011.

Xl- Ndo serd permitida a comercializagdo de bebidas alcodlicas nas Lanchonetes/Restaurantes
(Portaria do Gabinete do Reitor n1 7/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagbes previstas na
Portaria nimero 19/2006, de 22 de setembro de 2006.

Paragrafo Segundo - Quanto ao horario de funcionamento

i- Os horarics minimos de funcionamento da Lanchonete/Restaurante s&0 o0s seguintes:
a) de segunda a sexta-feira, das 07:00 as 21 :30 horas.

a.1) almogo das 11:00 as 14:00 horas.

a.2) jantar das 18:00 as 21:00 horas

li- Havendo necessidade e mediante comunicagdo & PERMISSIONARIA com antecedéncia minima
de 1 (um) dia, a Lanchonete/Restaurante podera, eventualmente:

a) ter seus horérios de funcionamento alterados;
b) funcionar em fins de semana e/ou feriados.

Parégrafo Terceiro - Quanto a prestacéo dos servigos
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I- A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeicdes devera ser prato feito,
observadas as especificagdes descritas nos Paragrafos Nono e Dez da Clausula Quarta,

- A PERMISSIONARIA nio poderd alterar o sistema de atendimento. Nio ser, portanto, permitido o
sistema de atendimento por autosservigo ou outro sistema de venda “a kilo", tendo em vista que a
estrutura fisica do estabelecimento nao comporta tal procedimento e a fim de nao comprometer a
seguranca alimentar.

- A previsdo inicial de fornecimento de refeicoes na Lanchonete/Restaurante & de,
aproximadamente, 150 (centc e cinquenta) refeigdes didrias durante o periodo letivo.

IV- A quantidade de refeigbes acima &€ meramente informativa para célculo do custo “per capita”. As
Guantidades referidas poderdo ser aumentadas ou reduzidas em decorréncia da movimentagdo dos
servidores, estudantes, estagidrios, visitantes etc., sendo a PERMISSIONARIA integralmente
responsavel por esta variagdo. Assim, em nenhuma hipotese, serdo aceitas reclamagdes quanto ao
efetivo comparecimento desse nimero de usuarios.

V- A produgéo de alimentos poder4 ser feita apenas para abastecer a Lanchonete/Restaurante, nao
sendo permitida a produgdo para abastecer outras possiveis unidades da PERMISSIONARIA.

VI- Nao sera permitido o sistema de autosservigo na Lanchonete para a comercializagdo de lanches
diverscs (salgados, sanduiches, refrigerantes, sucos, etc.), tendo em vista que a estrutura fisica do
estabelecimento néo comporta tal procedimento e a fim de néo comprometer a seguranga alimentar.

Vil- Ndo sera permitida a preparagéo de salgados nos dominios da Lanchonete/Restaurante.

Vill- Os salgados deverdo ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente constituidas,
sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagao, tecnicamente qualificadas e aprovadas
pelos drgéos plblicos competentes:

a) as empresas fornecedoras deverdo manter efetivo controle em todos os procedimentos de acordo
com a RDC nd 216 de 15/09/2004 e Portaria n.21 -428, de 26.11.93 da ANVISA.

IX- O transporie de géneros alimenticios e demais materiais necessérios ao funcionamento da
Lanchonete/Restaurante devera ser promovido por conta e risco da PERMISSIONARIA, respeitando
0s seguintes critérios de entrega dos produtos:

a) data de validade e fabricag8o em consonancia com a legislagdo sanitaria vigente;

b) apresentar caracteristicas organclepticas (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor e

sinestesia) tipicas de cada produto contratado;

-~

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

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

e) a rotulagem deve conter nome e composi¢ao do produto, lote, data de fabricagdo e validade,
numero de registro no 6rgdo oficial, CGC, enderego de fabricante e distribuidor, condigfes de
armazenamento e quantidade (peso);

f) os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou néo,
devem garantir a integridade e a qualidade do mesmo a fim de impedir a contaminagdo e
deterioragdo dos produtos;

foo
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g) n&o € permitido manter no mesmo continente Ou transportar no mesmo compartimento de um
velculo, alimentos prontos para o consumo, com outros alimentos e substancias ou produtos
alheios, tais como produtos no alimenticios Que possam contamina-los ou corrompé-los;

n) n&o é permitide 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, impermedvel, atéxica e lavavel;

1) os veiculos de tfransporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo com a
legislagéc vigente;

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

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

m) a carga e/ou descarga nio devem representar risco de contaminagédo, dano ou deterioracéo do
produto efou matéria-prima alimentar;

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

0) 0s equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacio 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:

p.1) refrigeragio em temperatura proxima de 4 °C, com tolerancia até 7°C;

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

P-3) aquecimento com tolerancia até 60°C;

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

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

p.8) os critérios de temperaturas fixados s&o 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.

Paragrafo Quario - Quanto ao pessoal necessario

I- Para o funcionamento da Lanchonete/Restaurante deverd haver um ndmero minimo de
funcionarios e suas respectivas fungbes, de modo a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e

para que nédo haja prejuizo na prestagdo dos servicos, conforme se segue:
i

| FUNCAO Ne°. MINIMO DE FUNCIONARIOS

I Técnico em Nutrigéo e Dietética (preposto) 01 (um)

[ Caixa (lanchonete) 02 (dois)

5 Cozinheiro(a) 01 (um)

r Auxiliar de Cozinha 02 (dois)

L Balconista 03 (trés)

| Auxiliar de Servicos Gerais 01 (um)

[ TOTAL DE FUNCIONARIOS 10 (dez) ]

-t
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- A PERMITENTE podera exigir alteragdo da relagdo de funcbes e do nimero minimo de
funcionérics, sem énus para a PERMITENTE, em caso de eventuais deficiéncias na prestagdo dos
servigos ou aumento na demanda de ususrios e do volume de servigo.

2)

b)

c)

ej

Técnico em Nutrigao e Dietética: devidamente inscrito no CRN (setor: administrar unidades de
alimentagio): administrar, ininterruptamente, unidades de alimentagéo e nutrigdo garantindo a
qualidade dos serviges prestados (planejar cardapios com requinte, criatividade e qualidade;
selecionar fornecedores; selecionar e comprar géneros pereciveis e ndo pereciveis,
equipamentes e utensilios; supervisionar compras, recepcao de géneros, controle de estoque;
confeccionar escala de trabalho; transmitir instrugdes a equipe; supervisionar pessoal
Cperacional e preparo das refeicbes; verificar a apresentagédo das preparagées, cuidando para
que tenham requinte, boa apresentagéo, sejam criativas e de qualidade; verificar aceitagio das
refeicBes; medir resto-ingestio; avaliar etapas de trabalho; executar procedimentos técnico-
administrativos). Efetuar controle higiénico-sanitario (controlar higienizaggdo de pessoal, do
ambiente, de equipamentos e utensilios, de alimentos; identificar perigos e pontos criticos de
confrole; efetuar controle de saide dos funcionérios; efetuar visitas técnicas). Planejar unidades
de alimentagZo (dimensionar quadro de pessoal; planejar fluxos de trabalho; descrever fungdes
técnico administrativos; normas de trabalho e rotinas operacionais etc.). Gerenciar recursos
humanos. Demonstrar competéncias pessoais (demonstrar espirito de equipe, criatividade,
flexibilidade, lideranca, lidar com plblico, lidar com criticas e contornar situagbes adversas, ser
pré-ativo, prestativo etc.). Responde como Preposto, representando a PERMISSIONARIA em
todos os atos pertinentes & execucdo do Contrato (deve estar presente, diariamente, durante
todo o funcionamento do estabelecimento).

Caixa: recebem valores de vendas de produtos e servigos, preenchem formularios e relatérios
administrativos.

Cozinheiro (setor de produgéo/cozinha): pré-preparar, preparar e finalizar alimentos, observando
métodos de cocgéo e padrdes de qualidade dos alimentos; distribuir tarefas entre ajudantes e
auxiliares; planejar rotinas de trabalho; proceder ao acondicionamento € conservagido dos
alimentos, lavar equipamentos e utensilios. Trabalham em conformidade a normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga e higiene e satde.

Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha): auxiliar nos servigos de alimentacéo; auxiliar
outros profissionais no pré-preparo, preparo e processamento de alimentos, na montagem de
pratos; repositores de alimentos. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando
riscocs de contaminagéo, trabaltham em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de
qualicade, seguranga e higiene e satde. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de
trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos
stc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

Auxiliar de Cozinha (setor de preparacao de carnes): responsavel pelo processamento geral de
camnes, aves, efc. como: cortar, picar, desossar fatiar, serrar, moer. Responsével pela
padronizagdc das preparacdes de carnes. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local
de trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos
equipamentos etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

Balconista (setor: lanchonete): atender clientes, recepcionar e servir refeigdes, lanches e
bebidas; operar balancas; preparar alimentos (lanches) e bebidas; montar e desmontar mesas,
balcCes; organizar e controlar materiais de trabalho, bebidas e alimentos, limpeza, higiene e a
seguranga do local de trabalho.

P
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g) Auxiliar de Servigos Gerais (impeza geral): responsavel em lavar e higienizar o local de trabalho,
lavar e higienizar utensilios, equipamentos, limpeza de mesas, recolhimento de bandejas etc.

Il - Do Técnico em Nutricio e Dietética:

a) Poderd ser ¢ preposto da PERMISSIONARIA, caso esta ndo venha formalizar outra pessoa nos
moldes do inciso IV deste paragrafo, conforme estabelece o Art. 68 da Lei n.2 8.666, de
21/06/1983, o qual devera permanecer no local da prestagdo dos servigos, para representi-la
em todos os atos pertinentes & execugio do Contrato;

b) Devera estar inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas — CRHN;

¢) Deverd ser encarregado(a) de acompanhar a produgdo, controlando o pré-preparo, preparo e a
distribuico das refeicdes servidas, elaborar cardapios, orcar eventos etc., garantindo o
cumprimento do Contrato;

d) Deverd estar presente, diariamente, durante todo o funcionamento do estabelecimento;
e) Devers responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Contrato por parte de seus empregados;
) Devera receber e protocolar documentos como representante da contratada;

g) Deverd receber intimagdo extrajudicial de aplicagdo de penalidade, decisdo de aplicagdo de
penalidade e demais notificagdes expedidas pela PERMITENTE.

IV - A PERMISSIONARIA devera nomear e formalizar 8 PERMITENTE o nome do preposto, conforme
estabelece o Art. 68 da Lei 8.666, de 21/06/1993, o qual devera permanecer no local da prestagdo
dos servigos, para representa-lo em todos os atos pertinentes & execugéo do Contrato, devendo:

a) responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Contrato por parte de seus empregados;
b) receber e protocolar documentos como representante da PERMISSIONARIA;

¢) receber intimag&o extrajudicial de aplicagdo de penalidade, decisio de aplicagdo de penalidade e
cemals notificagdes expedidas pela PERMITENTE.

CLAUSULA TERCEIRA: PRECOS DOS PRODUTOS A SEREM COMERCIALIZADOS
Paragrafo Primeiro - O preco da refeicdo na modalidade prato feito sera de R$ 8,00 (oito reais).

Parégraic Segundo - A PERMISSIONARIA devera apresentar & Diretoria da Faculdade de
Farméacia da UFMG para aprovagdo, a tabela de precos de todos os predutos gque serdo
comercializados na Lanchenete/Restaurante até 02 (dois) dias lteis apés a assinatura da Ordem de
Inicio cas Atividades.

Paragrafo Terceiro - A tabela contendo os pregos maximos dos produtos que porventura nio
estejam sujeitos a tabelamento previsto pelos préprios distribuidores, podera, a critério da
PERMITENTE, ser modificada meciante nova pesguisa no mercado, realizada pela
PERMISS!ONARIA para adequacao de seus pregos com aqueles praticados em estabelecimentos
congéneres no mercado de Belo Horizonte ou mediante comprovagdo de aumento nos precos da
matéria-prima. A tabela de pregos, antes de ser praticada, devera ser aprovada pela Diretoria da
Faculdade de Farméacia da UFMG.

Paragrafo Quarto - O prego da refeicdo definido no Paragrafo Primeiro sera reajustado a cada 12
meses, contados da data limite do recebimento das propostas, pelo indice do IPCA (indice de Precos
ao Consumidor Amplo), item “Alimentacdo Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG
(Fundagdo instituio de Pesquisas Econdmicas, Administrativas e Contébeis de Minas Gerais),
mediante prévia autorizagdo da PERMITENTE e celebragdo do respectivo Termo Aditivo.
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Pardgrafo Quinte - Havendo variagbes de pregos, no periodo inferior a 12 meses, apdés a data limite
da entrega das propostas, que importem em comprometimento na continuidade da execugdo e
cumprimento das cldusulas contratuais, o preco da refeigdo poderd ser revisto, desde que solicitado
pela PERMISSIONARIA e demonstrado através de planilha analitica de custos diretos e indiretos,
devidamente autorizado pela autoridade competente da Contratante e celebragio do respectivo
Termo Aditive.

Parédgrafo Sexio - A PERMISSIONARIA nao poderd onerar os precos dos alimentos quando estes

forem solicitados quentes ou adogados.

Pardgrafo Sétimo - O material descartavel (palitos, guardanapos e etc.), molhos (inglés, pimenta,
maionese, caichup, mostarda), sal, azeite e vinagre também néo poderdo ser cobrados dos usuarios.

Paragrafo Oitave - Atendimentos de lanches ndo previstos na tabela deverdo ter seus pregos e
condigBes de fornecimento, previamente negociados diretamente entre o consumidor interessado e a
PERMISSIONARIA.

Parégrafc Neno - As refeicdes serdo cobradas diretamente dos usuérios.

Paragrafo Dez - A PERMISSIONARIA devers manter afixada em local visivel e em suporte apropriado
& tabsia de precos dos produtos comercializados, em papel oficio, com letras digitadas em caixa alta
{maidsculas) e devidamente aprovada pela Diretoria da Faculdade de Farmé4cia da UFMG.

CLAUSULA QUARTA: OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA PERMISSIONARIA
Além dec estabelecido nas clausulas anteriores, a PERMISSIONARIA devera:

Paragrafo Primeiro - Quanto aos funcionarios

I- Alocar o pessoal necessério a execucao do objeto da presente PERMISSAO sob sua exclusiva
responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido no inciso I do paragrafo quarto da clausula
ssgunda, e ainda, fornecer, quando da assinatura do Contrato, e sempre que for solicitada, a
Fiscalizacdo da UFMG, a relagg@o nominal com a respectiva identificacdo, fungdo/qualificacido e
salérics, bem como o horario de trabalho correspondente de cada empregado.

ll- os empregados da PERMISSIONARIA deverio possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social
assinada ou outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por 6rgdo competente e condizente
com a funcao que desempenham; Certificados de Curso de Capacitagdo ou atualizagso, apresentando
Os respectivos documentos, quando da assinatura do Contrato, e sempre que for solicitada, &
Fiscalizacdo da UFMG.

lll- contratar funcionérios extras com a finalidade de substituir os que, por eventualidade, estejam
ausentes, com atestado médico, licenca maternidade ou os que se encontrarem de férias.

V- fornecer a todos os seus funciondrios, inclusive proprietario/administrador, curso de capacitagao a
fim de melhor habilitd-los para o adeguado desempenho das tarefas inerentes as atividades da
lanchonete/restaurante.

presentar para andlise e aprovacdo da Fiscalizagdo da UFMG, previamente a realizacédo de
ada cursc de capacitagdo: o programa, o contetido, a carga hordria, nome, funcéo e o nimero
& registro no Conselho Profissional da area de salde ao qual pertencer o ministrante; o local, a
data & o horério (que deverdo ser agendados apés a aprovagdo); a lista de participantes (nome,
unidade/Srgéo de lotagdo);

a)

Q9 m

(o

b) Curso de capacitagio, em seu conteldo, devera abordar, no minimo:

T ol
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0.1) contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevencdo; contaminantes fisicos, quimicos e
biolégicos;

0.2) microbiolcgia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de micro-organismos
(bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); micro-organismos patogénicos e nio patogénicos;
parémetros que influenciam a multiplicag&o dos micro-organismos em alimentos;

.3} doengas transmitidas por alimentos: classificagéo das doencas alimentares:
0.4) registros e coleta de amostras:
0.5) elemenios de conservagéo dos alimentos;

0.6) boas préticas em servicos de alimentagdo, em conformidade com a resolugdo RDC N.2 216 de
18 de setembro de 2004 da ANVISA: requisitos; estrutura fisica; higiene e salde dos
manipuladores; higienizagio de superficies; higienizacdo do ambiente (piso, paredes etc.);
manipulago higiénica dos alimentos (pré-preparo, preparo, porcionamento, coleta e guarda de
amostras); controles na produgéo; controle de fornecedores; qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes; recebimenic de matéria-prima e estocagem; armazenamento dos alimentos;
pregrama de qualidade da agua; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados,
considerando os ambientes de pesquisa, frequentado por criangas etc.); regra para visitantes;

0.7) seguranca e prevencéo de acidentes no trabalho;

0.8) tratamento do lixo: boas praticas de redugdo de producac de residuos sdlidos; redugio de
desperdicios e poluigéo; destinacido adequada dos residuos gerados na lanchonete/restaurante,
nas iermos da IN ne. 01, de 19/01/2010 do MPOG, do Decreto n2 5940 de 25/1 0/2006 e de
acerdo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgéo;

0.8) legislacdo sanitdria vigente;
0.10) ética profissional;
0.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

carga horéria minima do curso de capacitagao ndo podera ser menor que 08 (oito) horas;

&
o

d) para ministrar o curso de capacitagdo, devers ser contratada empresa conceituada em curso de
capacitagZo de manipuladores de alimentos;

e) fornecer a Fiscalizacgo da UFMG, 2 (dois) dias apés a realizacdo do curso de capacitacio,
certificado emitido pela empresa ministrante, no qual devera constar: o nome completo do
ministrante, nome completc de cada participante aprovado no curso de capacitagdo, carga
noréria do curso e lista de presenca;

) os certificados individuais de aprovagéo poderdo ser fornecidos a Fiscalizagdo da UFMG, caso

sejam emitidos individuaimente pela empresa ministrante;

g) a periodicidade do curso de capacitagédo dos funciondrios sera anual. Essa periodicidade podera
ser alterada a critério da Fiscalizacio da UFMG, caso detectadas deficiéncias quanto as
leméticas obrigatérias;

Além dz capacitacdc anual, com conteldos exigidos pela legislagdo vigente, fornecer,
raimente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus funcionarios, inclusive
proprigtaric/administrador, como formagéo complementar, para reforgar técnicas de preparo
adeguacas, garantinde um produto final (alimentagéo) de qualidade sanitria, nutricional e sensorial
adequadza e reduzir, ou eliminar, fragilidades identificadas no que concerne a Boas Praticas de

Eahring S
rapricagac.
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a) ocursode reciclagem poderé ser ministrado pela Nutricionista ou Técnica em Nutrigio e Dietética
responsave! (Gerente/Preposto) pelo estabelecimento;

b) & reglizagdo do curso de reciclagem devera ser comprovado por meio de lista de presenca,
constando o nome completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no
ursc ce reciclagem; o programa, contetido e carga hordria do curso.

Vi- Todo empregado recém integrado & PERMISSIONARIA devera receber treinamento antes de
iniciar suas atividades.

VIl- Alocar e manter na Lanchonete/Restaurante  colaboradores (funciondrios e o
Proprigtario/administrador) que estejam em dia com o PCMSO, cujo objetivo & avaliar e prevenir as
deengas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de satide consequentes da
ativicade profissicnal. Este controle deve ser realizado por um profissional médico especializado em
medicina do trabalho e inclui a realizag@o de exames médicos admissionais, periédicos, demissionais,
de retorno ao trabalho e na mudanga de funcéo. A comprovagdo de atendimento & presente exigéncia
se dard mediante apresentagio de Atestado de Salde Ocupacional (ASO) vélido, nos termos do
subltem 7.4.3.2 da NR7, do Ministério do Trabalho e Emprego, para todos os colaboradores
envovidos na exscugic do servico permitido, no ato da assinatura do Contrato e sempre e na forma
que soliciiado pela Fiscalizagdo da UFMG.

Vili-  Alccar e manter na Lanchonete/Restaurante  colaboradores (funciondrios e o
proprietério/administrador) que estejam em dia com o controle de salde clinico exigido pela Vigilancia
Sanitaria, que objetiva a salde do trabalhador e a sua aptidao para o trabalho, nio podendo ser o
mesmo portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitérias ou que apresente
feridas infectadas, infecgbes cuténeas, chagas ou diarréias. Para tanio devem ser realizados exames
médicos admissionais e periddicos acompanhados, NO MINIMO, as seguintes andlises laboratoriais:
Hemograma, coprocultura, coproparisitolégico e VDRL e outras andlises de acordo com a prescrigdo
médica. A comprovagio de atendimento & presente exigéncia se dara mediante apresentagdo do
Atestado de Salde Ocupacional (ASO) demonstrando a realizagdo dos exames laboratoriais
complementares em validade, para todos os colaboradores envolvidos na execugéo do servigo
permitide, no ato da assinatura do Contrato e sempre e na forma que solicitado pela Fiscalizagéo da

a) a periodicidade de realizagdo dos exames e andlises exigidos acima serd anual, podendo, a
2

depender de ocorréncias endémicas de cerfas doengas, ser reduzida motivadamente pela
Fiscalizagdo da UFMG.

IX- Netificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, & Fiscalizacdo da UFMG qualquer
substituicZo, exclusdo ou inclusdo de empregado em servigo nas instalagées da UFMG, apresentando
O Atesiado de Sadde Ocupacional do substituto, conforme previsto nos incisos VIl e VIil deste

os locais de trabalho, somente empregado que tenha a idade permitida por lei para o
atividade, conduta irrepreensivel e que goze de boa satde fisica (que nio seja portador
de deengas infecciosas ou parasitarias) e mental.

ponsebilizar-se pela boa apresentagado de seus empregados, os quais deverdo estar
zados; asseados, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem
periume; sem adornos (anéis, aliangas, pulseiras, brincos, e/ou joias etc.); sem maquilagem;
devidamente identificados, celgados adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Protecao
Ingividuzl - EPI, tais como: botas, luvas de borracha, luvas de malha de aco, toucas, aventais etc.;

a) funciondrios da produgao: o uniforme devera ser na cor branca;
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b) funcionério auxiliar de servigos gerais: o uniforme devera ser cinza claro;

b)

¢} demais funcionérios: o uniforme devera ser na cor clara (exceto cinza);

{

¢) deverd ser bordado no uniforme, na altura do peito, a identificagdo do funcionario {cargo ou
fungéo) e a identificagéo da empresa PERMISSIONARIA.

Kli- Os balconistas, funcionérios do caixa e funcionarios que participarem do processo de produgio,
manipuiagio, reposicio e distribuicio de alimentos, devem estar permanentemente sem barbas, sem
' os cabelos presos, protegides por touca ou gorro de amarrar. O uso de bonés nio é

©
[+]
O .
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o
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longo sera permitido, desde que nao seja apresentado sujo, rasgado ou remendado.

=
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o
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XIV- Exigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizagdo no ambiente de trabalho,
cumprindo e fazendo com que sejam cumpridos, irrestritamente, os regulamentos da UFMG.

XV- Afastar, imediatamente, das dependéncias da Lanchonete/Restaurante, qualguer empregado,
inclusive preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada
& PERMITENTE, promovendo sua imediaia substituicao.

>
=
oyl

‘espender, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMG ou a terceiros em razao
de 2g¢aoc ou omissdo, dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e empregados, dentro das
éncias da PERMITENTE, independentemente de outras cominagbes contratuais ou legais a
gue estiver sujeita;

AVIl- Arcar com as despesas relativas a alimentagdo, transporte e assisténcia médica de pronto-
socerre Cos seus funciondrios, bem como por indenizagbes decorrentes de acidentes de trabalho
gnvovendo seus empregados, respondendo ainda pelos tributos, pessoal e respectivos encargos
socials, rabalhistas e vale-transporie, cuidando de manté-los rigorosamente em dia. Sdo igualmente

ua responsabilidade as demais despesas necessdrias 3 execucdo dos servigos, inclusive

AVII- Cumprir rigorosamente, na &rea de Medicina e Seguranga do Trabalho, as determinagbes da
Lei n.® 8.514, de 22/12/77; Portaria n.2 3.214 de 08/06/1978 do Ministério do Trabalho, publicada no
Digrio Ciiclal da Unigo de 06/07/88 e suas NR's - Normas Regulamentadoras, oferecendo a seus
empregados as garantias e medidas indispensaveis de protecio, seguranga e higiene do trabalho,
mecianie o uso de meios de prote¢do na execugdo dos servigos.

Pardgraio Segundo - Quanto 4s normas de higiene sanitaria

Il- Fornacer as refeicdes & os lanches de acordo com o estabelecido no Contrato e com as exigéncias
da Fiscalizacc da UFMG, seguindo rigorosamente as normas de nutrigée e higiene.

Pardgrafo Terceiro - Quanto & higiene ambiental

I- Manter, permanentemente, na Lanchonete/Restaurante a Caderneta de Inspegao Sanitaria e o
nitério, disponibilizando-os & Fiscalizagdo da UFMG, sempre que solicitados.

b
»
a
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ii- Manter todas as dreas de ocupagdo externas e internas como: pisos, mesas, cadeiras,
vidros/esguadrias,  luminarias, equipamentos, utensilios, vasilhames e banheiros da
Lanchonete/Restaurante em perfeitas, eficientes e adequadas condicdes de limpeza e higienizagéo,

Y &Q&\

E."...

Co



DEPARTAMENTD DE PRO-REITORIA DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

2 o UFmaG

removence restos de alimentos em recipientes proprios. Para tanto, devera atender as seguintes
especificagbes minimas de servicos:

a) Limpeza e conservagao didria:

1) varriggo & seco e & Umido das &reas de ocupagdo externas e internas, como: areas de
armazsnamenio, areas de producio, escadas, banheiros, corredores, saldes de distribuigéo;

m

.2) lavagem de pisos das &reas de ocupagao externas e internas (escadas, banheiros de
uncionérios, corredores, areas de produgéo, saldo de distribuigao), utensilios e equipamentos;

ety

(#3)

limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e ap6s qualquer atividade em
Ue ssses sejam utilizados), para que estes permanegam livres de residuos de alimentos;

m

0

4) impeza geral e sanitizagio dos equipamentos e utensilios;

n

a.3) remogio freguenie e didria e acondicionamento apropriado de todo lixo, na forma
estabelecida neste paragrafo e no paragrafo treze;

a.8) limpeza e sanitizacdo dos recipientes de lixo do estabelecimento e dos contéineres
intermeadizrios, no minimo diariamente, e imediatamente apés o seu esvaziamento.

b) Limpaza - faxina geral: quando da data de Inicio das Atividades e semanal:

2.1) lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das &reas externas), coifas,
cémaras, freezers, equipamentos etc.;

(2]
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za interna do sistema de exaustio: quando da data de Inicio das Atividades e, no minimo,

d) Limpeza, por empresa especializada, das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento da
tubulagge para remogao de placas de gordura: quando da data de Inicio das Atividades e, no minimo
trimestralmente (margo, junho, setembro, dezembro), ou em periodicidade inferior, de acordo com a
necessicdade local;

d.1} a limpeza devera ser comprovada & Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada, por meio

4
de cépia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel.

2 Fiscal/Fatura devera constar a razio social da empresa PERMISSIONARIA e a
do estabelecimentc (ex.: Lanchonete e Restaurante da Faculdade de Farmacia da

¢) Limpeza completa, por empresa especializada, do sistema de exaustéo, inclusive tubulagdo: em
alé 5 (cinco) dias da data de Inicio das Atividades, sendo a manutengdo, no minimo,
semestralmente (julho e janeiro);

) & limpeza deverd ser comprovada & Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada, por meio
de cdpia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel.

=ty
2

Limpeza ou troca do filtro de &gua (torneiras, bebedouros, purificadores etc.): em até 5 (cinco)
tias ca data de Inicio das Atividades e, no minimo, semestralmente (julho e janeiro);

f.1} 2 limpeza ou troca devera ser comprovada & Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada,
cor meic de copia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel.
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f.2) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razao social da empresa PERMISSIONARIA e a
icentificagéo do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante da Faculdade de Farméacia da

g) Caso se faga necessario, por identificagdo da PERMISSIONARIA ou da Fiscalizagdo da UFMG,
er realizados outros servicos ou periodicidades menores para garantir a perfeita

0
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Ili- E proibide varrer a seco as areas de producéo e processamento, assim como o uso de esponja
e/ou palha de ago, sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

V- Cs sacos plésticos para acondicionamento de lixo deverdo ser ecolégicos, diferenciados por
lamanho & cor para tipos de residuos diferentes, observando as normas técnicas da SLU, da
&géo Brasileira de Normas Técnicas e demais legislagdes especificas, em especial o Decreto

Asscoi

n? 14.367, de 12/04/2011(Municipal) e o Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgso.

V- Praticar & instruir seus empregados acerca do controle e destinagdo ambiental dos residuos da
Lanchonete/Resiaurante, da forma de coleta do lixo na Unidade/Orgdo e de acordo com o
estabelscido ne Plano de Gerenciamentio de Residuos da Unidade/Orgso;

a) os residuos oriundos da limpeza e da produgéo dos alimentos deverdo ser controlados pela
PERMISSIONARIA, sendo de sua inteira responsabilidade o seu transporte e destinagao;

b) em hiodtese alguma, permitir-se-4 a colocagdo de residuos de material orgénico nos contéineres
e abrigos de lixo da PERMITENTE;

¢) proceder a separagio e o armazenamento do 6leo usado, de origem animal, vegetal ou mineral,
S8nC0 expressamente proibido o descarte deste na rede de esgoto ou nos abrigos de lixo;

d) o dleo utilizado no preparo de alimentos ndo podera ser armazenado por mais de 1(uma)
Semana, nem mesmo ser transformado em outros subprodutos nas dependéncias da

Pardgrafoc Quario - Quanto & higiene de equipamentos e utensilios
|- Utilizar no preparo e na distribuigdo alimentar:

utensilios de ago inoxidave! ou de polietileno;

a) potes e copos descartéveis;

b)  copes de vidro, no balcdo de atendimento;

ncontrados na praga (post-mix, garrafas e latas entre outros), para servir os

(¢]
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d) xicaras com pires de louga branca, para servir o café, se esterilizadas em equipamento préprio;

€) praics para refeico, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 c¢m de didmetro;
superflcie lisa, integra e resistente COrrosao; peso Unico e que atendam as padronizagtes do

f)  pratos para sobremesa, de porcelana branca ou de qualidade superior; superficie lisa, integra e
resistente 2 corrosdo; peso Gnico e que atendam as padronizagdes do INMETRO;

faca e colher) para sobremesa em aco inoxidavel, linha especial, tamanho

C_,_
0

X
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i) colheres, conchas e pegadores, para distribuicdo de refeic@o, em ago inoxidavel;
j) bandejade refeigdo, cor bege, duravel, resistente, superficie lisa e nao porosa, e preduzida com
‘esina especial que garante a higienizagdo e beleza do produto mesmo em altas temperaturas;

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

logomarca da

las, de madeira, descartaveis para misturar aglicares, adogantes, achocolatados etc. aos

g) guardanapos de papel néo reciclado e ndo sedoso:

r} pelitos e canudos plasticos (em embalagens unitérias);

s} aglcar & sal em saches;

2cogante distético em gotas e saches;

U) caichup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;

v) demals itens necessdrios para preparar e servir os alimentos.

r agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensilios de aluminio, sendo
vedade o emprego de esponja de ago (tipo bom bril ou palha de aco).

0 em ago inox nas pias, revestindo todo o bojo, onde se procede a limpeza de panelas
& lougas, para retengao de residuos, e para que esses n&o sejam langados na rede hidraulica.

rafc Quinio - Quanio & higiene pessoal

I- Providenciar o imediato afastamento das atividades os manipuladores que apresentarem lesges,

S, chagas ou cortes nas maos e bragos, queimaduras, erupgdes da pele, gastroenterites agudas
ou crénicas (diarreia ou disenteria), bem como aqueles que estiverem acometidos de faringites,
¢8es pulmonares ou portando algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e que
& comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

o
m
=X
@]
)

lenciar o imediato afastamento dos servigos de manipulagdo de alimentos, funcionarios com
curatives, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

C lrénsitc de pessoas estranhas nas areas de produgdo e corredores de acesso. Toda
pessta cue néo pertencer 2o setor de producéo, seja funciondrio de outras dreas da empresa,
0O

U visitante, devera se ajustar &s normas, usando adequadamente o jaleco e protecdo
2

V- C(a) funcicnério(a) do caixa:

g) gasverd usar uniforme em cor diferente, na cor clara;

'

) rdo poderd preparar nem servir alimentos;
derd transitar nas dependéncias da cozinha nem na area interna do balcio de
atendimento ao cliente;

¢) n&c poderd manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com alimentos.
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V- Disponibllizar nos lavatérios des banheiros e no lavatério da Lanchonete/Restaurante, para uso

dos funcionérios do estabelecimento, sabonete bactericida e alcool 70% em dosadores apropriados

para iavagem e desinfecgao de méos, toalha de papel interfolhas branca, néo reciclado, e suporte
a

alha ce papel;

[®]

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

Vi- Disoonibilizar, para uso dos comensais:

) estabelecimentos gue ndo possui lavatério: &dlcool 70%, em dosadores apropriados, para

ainF Zn A Snc-
cesintecgac ge maos;

4]

b) sstabelecimentos Que possui lavatério: sabonete liquido (em dosadores apropriados), toalha de
papel interfolhas branca, ndo reciclado, & suporie para a toalha de papel.

viiizar-se pela higienizagdo e uso constante e correto dos uniformes e EPI's. E proibida
a lavagem de uniformes ou qualquer outra peca de vestudrio, nos vestiarios.

ll- Manter na Lanchonete/Restaurante formulario com controle didrio das temperaturas dos
ipamentos cocmo: geladeiras, freezers, estufas. Para isto & necessario adquirir termdmetro para
aestas temperaturas.

ar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e armazenamento dos produtos
néo-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a manutengéo da qualidade dos
, tais como:

(]

produte

a) prazo de validade, etiquetagem;

os alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles impréprios para o
cevide a possivais alteragbes ocorridas.

eros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas legalmente
! i tecnicamente gualificadas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de
lzoricac&o, & aprovadas pelos 6rgéos plblicos competentes;

h

mente géneros alimenticios de primeira qualidade, em perfeito estado de conservagio e
'0s padrdes de higiene, contendo em seu rétulo o nome do fornecedor, crigem, data de
ricacdo/zroducéo e prazo de validade:

¢} servir somente vitaminas e sucos de frutas naturais e concentrados de polpa de frutas preparados

a nora,;

=
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¢) servir lanchss preparados com géneros de 1% qualidade, com 6tima apresentacédo, temperatura
20scuzaca, sabor agradével, recheio e tamanho condizenies e dentro das normas que norteiam os
servicos de alimentagéo e nutricdo, obedecendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene,
sanidade e o estabelecido em Contrato;

&) =douirr géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento e aceitacdo final;

f) manter e somente receber alimentos acondicionados em embalagens apropriadas e guarda-los

acequadamente;

g) manter & somsnie receber géneros cujas rotulagem e embalagem, transporte, produgio,
ento, dentre outros, estejam de acordo com a Portaria n.2 1428, de 26/11/1993 e
7.2 218, de 15/09/2004, da ANVISA.

m lar & armazenar o gelo em rigidas condicdes e critérios higiénicos e operacionais,
éssegurando gue esteja isento de qualquer tipo de contaminagio.

Vi- Desprezar no mesmo dia, ao final do horario de distribuicdo, os alimentos excedentes e as sobras
' parados, os quals ficaram expostos no balcio de distribuicao de refeicdes.

aproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado, encaminhado
€ n&o servido (restos), para reutilizacdo nos dias subsequentes.

O @

iariamente, durante a distribuicio alimentar, amostras de todas as preparacoes,
$ seguintes criérios:

réric ca coleta serd estabelecido quando, aproximadamente, 60% (sessenta por cento) dos

amostras deverfo ser coletadas com luvas descartaveis € armazenadas em embalagens
para a finalidade;

c} acuzniidade de alimentos de cada amostra devera ser no minimo de 100 gr.;

ser@o mantidas, adequadamente, etiquetadas com data e sob refrigeracdo em
méxima de até 50 C por 72 horas.

tras de todos os produtos (salgados) comercializados na Lanchonete/Restaurante,
seguintes critérios:
&) 2= zmostras deverdo ser coletadas com luvas descartdveis e armazenadas em embalagens
as para a finalidade;

St

2 o]

a
deverfo ser coletadas imediatamente apds a abertura da embalagem (lote) de

ras

o
"
(@]
L
15
8
=i 5
o
m
0.
[0}
(a8
s\l
1)
3
(o]
&
m
o
2
@
Ak
wn
(0]
=
(o8
£
=
o
3,
=)
=]
o
o
-
=
3
[
-—
c
=,
Q.
Q
o
(0]
joR
Lo}
9
(o8
Y
Q.
[
0
D
(]
o
Q
=

eréo mantidas, adequadamente, etiquetadas com: data de abertura da embalagem,
validade do produto, devendo ser mantida sob refrigeragdo em temperatura maxima
gor 72 horas.

[22]

de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas pela
j para analise em laboratério microbiolégico qualificado, devendo a PERMISSIONARIA
arcar com o dnus proveniente da emissio de laudo microbioldgico.

Lanchonete/Restaurante, no todo ou em parte, alimentos, preparacdes e bebidas que
™ considerades imprdprios para 0 consumo ou em desacordo com este Contrato, respondendo
peles danos ceusados aos usuérios, em conformidade com a legislacdo em vigor. Todo género ou

8
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nado serd embalade e lacrado na presenca da Fiscalizagdo da UFMG e do

da PERMISSIONARIA &, quando 4 preparado, deverd ser retirade da

Lanchoneie/Restaurante imediatamente apés a constatagdo da irregularidade e na presenca da

: UFMG.

impu

Al- Proibir o transito de animais nas areas de producéo e corredores de acesso.

2) 0% servigos serdo contratados e solicitados pela Fiscalizagéo da UFMG junto &(s) empresa(s)
cemprovadamente qualificada(s), a fim de manter, permanentemente, controle das condigbes
Igiénico-sanitérias em que se desenvolvem as atividades de rotina;

B) 2 periodicidade da realizagdo das andlises sera definida pela Fiscalizacdo da UFMG, a fim de
urar as condigdes de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das bancadas, dos
imentos, des manipuladores etc.;

c) tlises microbiolagicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento, pela
G20 da UFMG, diretamente & empresa responsavel pela realizacdo das andlises;

d) =NTE n2o agendard as datas da realizagéo das andlises com a PERMISSIONARIA, a
cual nZc poderd negar o acesso dos técnicos no estabelecimento;

e) =2 PERMITENTE serd a responsavel pelo pagamento do énus advindo da realizacdo das
anzlises

) o resultado das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue pela
empresa responsavel pela realizagio das mesmas, diretamente & Fiscalizagdo da UFMG.

Xlili- . nos resuitados das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas realizadas ou autorizadas

pela UFMG, niveis adequados de higiene e limpeza.

; com os prejuizos sofridos pela PERMITENTE ou pelos usudrios da
Lanchoneis/Restaurante, em virtude de distirbios orgénicos, comprovados por exames médicos,
causaces, em 2(duas) ou mais pessoas que tenham se alimentado da mesma refeicdo/lanche
rizagdo Pan-Americana de Salide-OPAS-Escritdrio Regional para as Américas da Organizagao
Mundizl de Satde-OMS).

orocedimenios (formuldrio) de rastreabilidade para avaliagdo das toxinfecgbes
o

S & calculo de indice de ataque para cada alimento especifico, de acordo com a Portaria n.e
- 28/7171/1883, da ANVISA, em caso de surto de toxinfecgao.

[N

& chao, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendo ser substituidos
ncontrarem desgastados.

[O]
(V]

8. Por sua conta, tedo o material necessério & limpeza e higienizacao dos utensilios; das
ao, internas e exiernas, e dos sanitarios destinados ao uso de seus empregados.

ocutcs e materiais para obtencdo de limpeza e higienizag&o adequadas, especificos para
‘ndustrials, quais sejam: detergente concentrado neutro; desincrustante para gorduras

5

——’

b}

(.

(




= X UFmG
ez ey i i
DEPARTAMENTD DE PRO-REITORIA DE <o)
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAG
E SERVICOS OPERACIONAIS
carbenizadas; detergente e secante para maquina de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de
sddio para desinfecgdo de bancadas, equipamentos e utensilios; sanitizante para méos; sanitizante
clorado reara horialigas e frutas; &gua sanitdria; sapélio; tolha de papel interfolnas branca, nao
claco; belidss; pas; rodos; vassouras; panos de cozinha descartaveis; panos de chao; cera;

éscacas; deseniupidores; cestas; enceradeira; sabdo em Po; &lcool 70%; sacos para lixo; outros que
se fizerem necessérios.

Cs procutes de limpeza e higienizagdo de fornecedores idéneos, constando ficha técnica
icacdes de uso, diluiges, caracterfsticas fisico-quimicas, embalagens, responsavel técnico e
no Ministério da Salde, conforme Portaria n.2 1.428, de 26/11/93 e RDC n.° 216 de
£/0%, embas do Ministério da Salde e IN ne. 01, de 19/01/2010 do MPOG.

procutos de limpeza e higienizagdo de primeira qualidade e biodegradaveis. A eficiéncia
Cutos pedera ser testada através de teste laboratorial, quando houver necessidade, conforme
Qcs pela Fiscalizagde da UFMG ou por iniciativa da prépria PERMISSIONARIA. O teste
nsideracdo aspectos de rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como:

tGxico, ndo-poluente e nio - corrosivo, acdo rapida, facil enxague ete. E vedado o uso de
s £aro caseiro ou artesanal.

Cltave - Quanto ao controle de pragas e roedores

7 um orograma de desinsetizagéo e desratizagio periédico com frequéncia trimestral, ou, em
rior, de acordo com a necessidade local, a ser realizada por empresa especializada,

do a Fiscalizagdo da UFMG sempre que realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal/Fatura
la empresa responsavel;

'scal/Fatura deverd constar a razio social da empresa PERMISSIONARIA e a

0 G0 estavelecimentc (ex.: Lanchonete e Restaurante da Faculdade de Farmécia da

moresas responsaveis pelo servico de desinsetizagéo e desratizacéo:

apresente o alvaré de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitéria;

% Comprove o registro em um dos Conselhos Regionais — Conselho Regional de Engenharia e
it (CREA) , Conselno Regional de Biologia (CRBio) , Conselho Regional de Medicina
(CRMV), Conselho Regional de Farméacia (CRF), Conselho Regional de
RQ) etc.;

O
~

2

i Informagbes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados, especialmente, quanto
Z toxicid 20 tempo de auséncia do local;

aveis pela aplicagio destes inseticidas usem uniformes e EPI's, de acordo com a
m vigor.

RDC n.2 52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando cépia para a Fiscalizagdo
mpresa forneca o comprovante de execugéo de servigo contendo, no minimo as

g) daia de exscucdo dos servicos;
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€) orazo de assisténeoia técnica, escrito por extenso, dos servigos por praga(s) alvo;
f)  grupo(s) quimico(s s) do(s) produtos(s) eventualmente utilizado(s);

g) ncme e concentracdo de Uso do(s) produto(s) eventualmente utilizado(s);

n) crientagdes pertinentes ao servico executado;

[)  nome co responsdvel téenico com o nimerc do seu registro no Conselho profissional

I} nlmsro co wslefone do Centro de Informagéo Toxicolégica mais préximo;

0 ca empresa especializada prestadora do servico com: razéo social, nome fantasia,
0, telefone e nimeros das licencas sanitdria e ambiental com seus respectivos prazos de

ISSIONARIA deverd obter autorizacdo prévia da Diretoria da Unidade, para que possa ser
dasinsetizagio e desratizagso.

er autorizacdo, a PERMISSIONARIA devera apresentar as comprovagdes contidas no
aragrafn,

da cesinsetizacdo e desratizacéo sé pederd ser realizada com a autorizagao, por
Iretoria da Faculdade de Farmécia da UFMG.

bilizer-se pela preparagéo do local a ser desinsetizado e desratizado, providenciando a
o=l €spago e za retirada de alimentos, utensilios etc., facilitando assim a eficacia do
o € sliminando os riscos & salide dos clientes.

Nono - Quanto ao cardépio

C‘-veis durante todo o horério de atendimento previsto, no minimo, os alimentos
0. No entanto, serd licito & diregdo da Faculdade de Farmacia da UFMG solicitar &

{/A a comercializagdo de outros produtos.
ALIMENTOS E DOCES

.
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xibe, coxinha de frango/catupiry, empada, pastel assadof/frito, risoli, enrolado d

) (unidade)
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sabores) ()

2rsos sabores) (%)

BEBIDAS

- Copo descartavel (200 ml.)

- Copo descartdvel (300 ml.)

- Cope descartdve! (50 ml.)

S

SC com leite

O

e
I
s

&)

A5

'F(’J
)

@

te — copo descartavel 300ml

{20

0ml)

S00ml)

7
{

copo cescartével

diverses (lata) — comum, light e diet

ais diversos (laranja, limée, abacaxi, maracujg etc.) (300mi)

ais diversos (laranja, limdo, abacaxi, maracujd etc.) (500ml)

do diversos sabores (caixinhas, latas, garrafas) — comum, light/diet

frutas — copo descartavel 300 ml.
frutas - copo descartavel 500 mi.

T

SANDUICHES

(3 fatias de pac (de forma ou integral), queijo, presunto, ovo, alface, tomate)

wente (00, saisicha ¢/ molho, batata palha, milho)

guer (hambdrguer, queilo, alface, tomate)

2¢ (hambdrguer, queijo, ovo, alface, tomate, batata palha, milho, bacon e presunto)

urouer (hambdrguer, gueijo, ovo, alface, tomate, batata palha, milho)

urguerbacon (Eggcheeseburguer_bacon)

(&0, hambiirguer, alface, tomate)

£o de forma ou integral), presunto, aueijo)

I

rato. mussarela, minas)

(n&c de forma e queiio)

al com pég intsgral

¢ de frango, queijo, abacaxi, alface, tomate, batata e milho)
le prege do distribuidor

(&

%7 o cumprimento do cardépio de lanches estabelecido em cenirato, atendendo aos clientes
* respeiio, polidez, satisfagdo e rapidez.
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l- A compasigBo minima alimentar, didria, para fornecimento do prato feito sera a seguinte:

a) praio feito — composto:

2.1} 2rroz (um tipo por dia);

e
c.&

) @rroz integral (um tipo por dia);

{um tipo por dia);

e ( 2 tipos por dia) bovina ou suina e irango ou peixe;

(441
T
£

3.2 espaguete com molho branco com frango;
2.2] zspaguste com molho de tomate com frango;

%) gspaguste com molho com creme de queijo;

(&

2guste com molho com creme de calabresa;

2.5 crelste de mussarela;
5.7) omelete de presunto;

2.2) omelste de espinafre

(4]

m

10 feito — Light

(e]
s

) £ (cinco) opgbes de saladas e uma carne (bovina ou suina e frango ou peixe).

1)

[&]

- composicdo minima alimentar, didria, para o fornecimento do jantar é a sequinte:

Dascricéo Variedades
Ceidos  (feijgo, mandioca 02
[ verde, abébora etc.)

fios servidos deverZo ser preparados com géneros de 12 qualidade, ou seja, que
pecrBes de qualidade e identidade determinados no presente Contrato, com 6tima
. saoer agracavel e dentro das normas que norteiam os servigos de alimentagdo e
dscendo as exigéncias técnicas de culinaria, higiene, sanidade e o estabelecido em

" criieriosamente os cardépios de acordo com as normas que norteiam os servigos de
¢ nutricgo e de acorde com o estabelecido no Contrato. O cardépio nic pode ser
. Gevence haver variagdo didria, semanal e mensal, inovando em preparactes (tipos e
s ingredientes (palmito, azeitonas, milho verde, ervilha etc.).

ar, 2c longo da semana anterior, a aquisicao de géneros alimenticios para o cardapio da
Semarz gsguinte. de modo a atender & demanda da clientela sem prejuizo da qualidade dos servigos;

Os necessdrios para a execugdo do cardapio deverdo ser adquiridos
visando minimizar falhas nas preparages do dia ou na reposicdo de
uam-se scmente vegetais e frutas, que poderao ser adquiridos no mesmo dia

2
.
S
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reposicdo das preparagdes disponiveis para consumo, de todos os itens da
alimentar didria prevista neste Contrato, antes de seu término, de modo que o
carcapio ssja sempre obedecido.

izar em balcdo ou mesa auxiliar: molhos industrializados, pimenta, farinha de milho,
Ce lorrada, azeite de oliva, em recipiente original, vinagre e outros condimentos.

em balcdo ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros (estrutura
E“x :ave) adogante dietético em gotas e saches; aglcar e sal em saches, palitos e
! em embalagens unitarias). N&o serd permitido o uso de paliteiros e saleiros.

refrescos, refrigerantes, suco natural ou qualquer bebida ndo-alcodlica, que serdo
descartéveis de 300ml, bem como a agua mineral, em embalagens envasadas.

porie apropriado, condizente com o padrdo dos servigos, o cardapioc didrio de
2 apresentag2o: digitado ou datilografado em papel oficio, letras em caixa alta
uzl deveré estar disponibilizado em local visivel, na entrada do Restaurante.

“cerando as instalages fisicas do estabelecimento, a PERMISSIONARIA n3o podera
composicio alimentar didria, a fim de nao comprometer a seguranga alimentar.

2greic Dez - Quanto ao detalhamento das refaicoes

ens ce proteinas (prato principal) relativas &4 um més encontram-se no gquadro

INCIDENCIAS GRAMAGENS
POS - COCCAO
S 08
—~ Filé / Fraldinha 04 120
02 130
02 130
i‘ 02 130
ﬁ 02 140
{ 07
g0 / Sassami / linoui !
-éacvdejr;‘?wbgo / linguica de | 04 130
SCO%E "fﬂfrango ! Frango i 03 200
‘ 06
erluza / surubxm / cagdo / 05 130
| 06
|
i 03 1202 200
02 120
f G5/sem.
! 130
i 27 -

“
o
[

i
(]

%
n
=]
n

(&1
®©
-
w
(w3
[

outros prates relativas & um més encontram-se no quadro
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| ITENS INCIDENCIAS GRAMAGENS
 SALADAS Diario
zgetal tino A folhosos
£¢312) Upo 2 ndo folhosos
fipo B |
fipo C '
\acarrdo # Sendo 02 cruas e 01 cozida 80ai20g
Lsguminosas | Cozido / a0 natural e tomate
Conservas I
| Srutas l
! Frios ;
G RROZ f 22
!j' B Arroz simples (eru) : 22 100 g
5 Arroz composto (cru) ‘ 22 100 g
22 100 g
I 22 50¢
22 50¢g
i 22
22 80g
100 g
120 g
22 80g
2 5 80g
i 22 1202150 ¢g
! 3 120g
r ha, polenta) j
‘ AEMESAS | Didrio
_‘ 100%/diversos 100 g
i 100%/diversos 802150 g
lglte condensado / |
remesa dietética |
Frutas ’ 100% 60a150g
S J Diario
N ntrados ' Diversos 200 mi

1% (primeira) qualidade, com base no Padrio de Identidade e Qualidade — PIQ
informade ao fornscedor, contendo no minimo registro de inspegio sanitdria
| brazos ce validade evidentes, obedecendo ao seguinte:

3

\c&¢ do arroz devera obedecer: Tipo | (agulhinha ou outro);

C) o lsiZo csverd ser do tipo: rosinha, Jalo, roxinho, carioguinha, preto ou branco;



= = UFG

DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE o= 1e=]
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

2r azelte de oliva, em recipiente original, para salada, ndo sendo permitido dleo

7 Sigo de milho, de arroz, de girassol ou de soja, todos de boa gualidade, refinados, sem
'2rol, rico em polinsaturade e com alta pureza;

s naturals e concentrados de polpa de fruta de boa qualidade;
" OVOs Tino extra;
tico Aou B;

= em pé — certificado de pureza ABIC;

tlizar aglcsr cristal especial extra;

Alizar farinna de trigo especial.

i 2 ullizag@o de produtos naturais, frescos em substituicio aos industrializados.

5 Onzs - Quanto 3s instalagdes fisicas e seu 6nus

™ =5 despesas referentes ao consumo de gas, telefone, energia elétrica, agua e esgoto,
20 pagamento nos respectivos prazos de vencimento.

snergia elétrica serd apurado por meio de medidor de uso exclusivo da
. que arcaré com o custo mensal apresentado;

& @ & emiss@o da fatura relativa ao consumo real de energia elétrica da
SIONARIA serZo realizadas pelo Departamento de Manutengdo e Operagédo da

rzesiruiura - DEMAIUFMG.

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

10 hidrdmetro de uso exclusivo da PERMISSIONARIA, que devera arcar com o custo mensal

w

eré calculado pelo DGA, com base na tarifa média de Belo Horizonte (a qual
sim ajustada mansalmente), conforme estabelecido no “Convénio de Implantag3o,
Adminisiragéo ce Abastecimento de Agua e Esgotamento Sanitario”, celebrado
MG e a COPASA.

fatura relativa 2o consumo de 4dgua da PERMISSIONARIA sers realizada pelo
wwrmento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO.

izar-se pelo pagamento do IPTU, se tal tributo vier a ser imputado & area da
ranie pela Prefeitura de Belo Horizonte. A PERMISSIONARIA promovera, em
imenio para a UniZo - GRU, o ressarcimento a PERMITENTE, caso a guia de

enha nominal & esta.

r-se pelo pagamento da taxa de recolhimento de lixo, se tal tributo vier a ser
nonste/Restaurante, mediante calculo elaborado e oportunamente informado 3
A PERMISSIONARIA promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido - GRU,

cimznic & PERMITENTE.

teragdo, modificacéo, acréscimo, reducdo ou reforma da Lanchonete/Restaurante,
&r realizadas mediante elaboragdo de projetos técnicos, devidamente analisados
aprovagio prévia e por escrite do setor téenico do Departamento de Planejamento

DPFF/UFMG. As despesas com tais obras e/ou Servigos correrdo por conta e

£ s
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; dz PERMISSIONARIA, sem que Ihe assista o direito a qualquer indenizagdo e/ou

ZigUer obra na Lanchonete/Restaurante, mesmo 3 titulo de benfeitorias, e instalagbes
" @specie ou natureza (lteis, necessérias, voluptuérias) serdo incorporadas ao
da UFMG, entretanto, se a Universidade entender conveniente, as benfeitorias
'enie realizadas deverZo ser desfeitas, mesmo que autorizadas pela UFMG, devendo,
éa disponibllizaca para a Lanchonete/Restaurante ser devolvida pela
NARIA nas mesmas condigdes em que lhe foi entregue.

Z5 sUas expensas, na drea exierna da Lanchonete/Restaurante, ou seja, em espago

: sl onde é faifo o atendimento ao usuario (balcdo de atendimento), estrutura que

2 ¢ funcicnamento do caixa. Tal estrutura visa garantir o cumprimento do inciso IV,
‘G cuinto desta Cléusula;

Ce caixas deverd ter relagao direta com o nimero de refeigdes/lanches, servidos
- ¢ maior movimento do estabelecimento, nio podendo ser subdimensionados. As
adoras dever&o emitir cupom fiscal.

lizar-se pela guarda e conservagao do imével e pelas redes de instalacbes externas
‘cas, hidrdulicas e rede de gés se houver) da Lanchonete/Restaurante, primando pela
dependéncias & instalagdes, mantendo-os em perfeitas condigdes de uso e

VEnco, parza isso:

)
i}

B 08 ecquipamentos  acoplados  aos pontos  atualmente  existentes na

" oor escrito @ UFMG qualquer dano ou avaria as instalagdes, ficando obrigada ao
710 Cos prejuizos causados;

.ti.

diatamente, o reparo das instalagbes ou mesmo a substituicdo por outra nova,

108, avarias, inuilizacdo ou fragmentacdo e demais prejuizos causados, inclusive,
Cu prepostos, nc desempenho de suas tarefas ou em conexdo com elas.

por saus empregados

IX- Tocs manutencdo efstuada nas instalagdes, preventiva ou corretiva, no ambito da
f ite, seré ce responsabilidade da PERMISSIONARIA, que arcar4 com o 8nus

g

dos sguipamentos que serdo utilizados na Lanchonete/Restaurante, com
oténcias para uma avaliagdo e aprovacgéo do Departamento de Planejamento

S !
108 — DPFP/UFMG

tem o cbjetivo de se evitar danos nas instalagdes elétricas ou no quadro

forsstimoe de cargas elétricas para redes de instalagdo deverdo ser devidamente analisados

=M bt provagae prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de

men Fisico e Projetos - DPFP/UFMG, sendo que devera ser enviada uma cépia para o
"8rC e Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO,

>80 de cartazes, avisos e outros nos equipamentos, paredes, vidros e demais
stabelecimento;

aos drgdcs competentes as licengas necessérias para o funcionamento das
presente centrato: recolher todos os impostos, taxas, contribuicbes e demais
incidir sobre o imével em decorréncia das atividades realizadas durante toda a

co

-

o
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irvestimentos necessérios como: aquisicio de utensilios, equipamentos,
S custos inerentes ao bom funcionamento do estabelecimento.

regan, ao termino do Contrato, as instalagdes em perfeito estado de limpeza e conservagao,
irclusive pintura do estabslecimento.

ioze: Quanto aos Bens, Equipamentos e Utensilios

equipamenios, méquinas, vasilhames e utensilios {colher de arroz, concha,
dores, pingas, facas diversas, espatulas, aranhas, abridor de latas, coador para
caixags monoblocos brancas, caixas vazadas brancas, lixeiras com tampas
&l (capacidade 100 litros), recipientes plasticos com tampa (capacidade 100 litros)
" arrez, feljac selecionados e para transportar garrafas de café, chd, talheres e
nexistenies s na Lanchonete/Restaurante;

& & quziicace dos mévels, squipamenios, maquinas, vasilhames, adornos/enfeites e utensilios
aGao dirsta com o padrdo do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do
20210 @ &0 sistema de distribuicéo;

manter os equipamentos e maguinas em perfeito estado de conservacdo e

Oy
m
1
W

3
Y
>
b

O
»
@®
O
(=
el
o}
3
@
3
=1
o
o
®
3
i\
Q
=]
5
Iy
»
o
=
(0]
=
I
it
3
)
=
N
Q
o
5
3
N
»
«©
o]
Q
@
O
o
3
o
3
o
3
o

nC 02 energia;

<
[

defeitucsos ou gue causam danos as instalagdes ndo poderdo permanecer no

[

cuitzdo 2 Fiscalizaggo da UFMG a possibilidade de solicitar, a qualguer momento, a
suistivigZc do bem que julgar inadequado.

. @s suas expensas, maguina de lavar louga para a lavagem e secagem dos
utensflics us rz alimentaggo, na qual a temperatura mantenha-se acima de 80°C:

nistalagdo do equipamento devera ser precedida de elaboragdo de projeto técnico,
3 sado pela PERMITENTE e com aprovagéo prévia & por escrito do setor técnico
o Depariamento de Planejamento Fisico e Projetos - DPFP/UFMG.

Ciscaliz A usar agueles que n8o se adequarem as especificaces, ndo sendo permitido
¢ asilnemes com cabo em madeira. Os sacos plasticos ou nylon vindos dos
N ser substituidos por recipientes proprios (monoblocos plasticos vazados) limpos e

caixas, utensilios e outros materiais, ndo descartaveis, em madeira ou
& relenna oderes e sabores na Lanchonete/Restaurante.

aixas & outros materiais em papeldo na Lanchonete/Restaurante.

Tiovals, eguipamentos, maguinas, vasilhames e utensilios em quantidades compativeis
rdépio e nimero de refeicdes/lanches), nio podendo ser subdimensionados, de
27 um bom atendimento, sendo expressamente vedada a reutilizagdo de qualquer

i, Como poles, copos, espétulas, etc. Quanto ao liquidificader, deve-se ter um
120 exclusivo para as preparagdes como: temperos, liquefazer feijao, legumes,

(i

. -
-ale 28 szlagas, ete..

(
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“ormecar lixelras com tampa mével, acionada por pedal, com capacidade para 100 litros e com
nterior, para toda &rea da Lanchonete/Restaurante, e de acordo com o previsto no
mento de Residuos da Umdade/Orgao

uarca e conservagéo dos bens, primando pela manutengio preventiva e
iuamar‘ros & maquinas, bem como outros consertos de todos os bens a ela
ido manté-los em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento, devendo, para

manutencac preventiva dos equipamentos e/ou mdveis de propriedade da

oy
]

" por escrito @ PERMITENTE qualquer dano ou avaria aos bens, ficando obrigada ao
sriic dos prejuizos causados;

svidencisr, imediatamente, o reparo dos bens ou mesmo a substituigdo por outro novo da

- & Qualidade, em caso de danos, avarias, desaparecimento, inutilizagdo ou

fraarn =0 && Dbens e demais prejuizos causados, inclusive, por seus empregados ou
: sempenho de suas tarefas ou em conexdo com elas.

.( ).

(V]

e
o

]

'ONARIA devera submeter todos 0s equipamentos & manutencéo corretiva inicial e
3 rio, € preventiva a cada 6 ( (seis) meses, feita por empresa especializada, sem
[ = 1 128 i\.ll:

2 Fiscalizeggo da UFMG, cada manutencao realizada por meio de copia da Nota
'z de servigos realizados;

B} 2 Note FiscalfFatura deverd constar a razéo social da empresa PERMISSIONARIA e a
‘Centificacéo do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante do Faculdade de Farmécia da

rigatoriamente, Nota de Movimentacdo de Material, assinada previamente pela
e pela Unidade/Orgao, sempre que os bens patrimoniais disponibilizados pela
Jrem movimentados parz ouiro local.

quinze) dias, antes do término do CONTRATO, os bens que estiverem em

s inferiores aos entregues pela UFMG no inicio da vigéncia do CONTRATO, e
‘380 prazo, o conserto de méveis, equipamentos e instalagbes que estiverem
ndo-os em p!enas condicBes de uso. Para avaliagdo dos bens, serdo tomados
iantidade, z marca e a qualidade/padrao dos materiais/equipamentos entregues

or sfetuada centro do prazo estipulado acima, a UFMG faré a aquisicéo dos
0 ursos oriundoes da garantia prevista no CONTRATO.

™
o

70 czso de reposicEe e zcréscimos de materiais, equipamentos, mobilidrios etc., os
reas, caracieristicas fisicas, etc. dos anteriormente existentes. A aquisigdo serd
zagdo da UFMG, airavés de copia da Nota Fiscal de compra.

por sua conta, dos géneros e materiais de sua propriedade, apos o término
cam o prazo gue Ihe for concedido pela PERMITENTE, findo o qual a UFMG
aca como melhor lhe convier, debitando & PERMISSIONARIA as despesas
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“reze - Quanto & susteniabilidade ambiental

2 -0 Anexe V da Instrucdo Normativa SLTUMPOG n° 2, de 30/04/2008, e da Instrugdo
SLTVAMPOG n® 1, de 19/61/2010, a PERMISSIONARIA devera adotar as seguintes

s ases de elaboracio, implementagao e acompanhamento dos procedimentos de
SELVE. Ce accrdo com o estabelecido no Plano de Gerenciamenio de Residuos da
ncgc, dispenibilizande nos locais indicados pela Unidade/Orgao, a fim de possibilitar a sua
tclagdes e coo ;:e*ar.vas dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da IN
. 48 3/11/85, & do Decreto n5. 940/2008, ou outra forma de destinagdo adequada, quando

2o de recursos e a redugdo de desperdicios e de poluicio, através das seguintes

‘ag, U8nire outras:

‘orzlzzr o uso de substncias potencialmente toxicas/poluentes;
“Wir substéncias téxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

gza

& conservagio de superficies e objetos inanimados que cbedegam
acdes determinadas pela ANVISA;

7 © consume ce energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o
dgua fratada, conforme parémetros do Decreto Estadual n® 48. 138, de
E;i'ado de Sac Paulo;

interno de ireinamento/capacitacdo de seus empregados para redugdo
Strica, de consumo de 4gua e reducdo de produgdo de residuos sélidos,
% 28 normas a b‘enals vigenies;

capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de reducdo de

acerce ca reciclagem/destinagéo adequada dos residuos gerados na

io ge agua tratada e utilizar na lavagem de piso dgua de reuso ou outras fontes,
! (éguas de chuva, pogos cuja agua seja ceriificada de nao contaminagéc por
\gentes bacteriolégicos, minas e outros);

CONAMA n2® 20, DE 07/12/19984, e legislagdo correlata, quanto aos
ue gerem ruico no seu funcionamento;

squivamentos de seguranga que se fizerem necessérios, para a

¢i5" as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associago Brasileira de Normas Técnicas

v manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente

Sas e ozlerias que contenham em suas composigdes chumbo, cddmio, merciirio & seus
¢ ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos gue as comercializam ou
cla t&cnica sutorizada pelas respectivas indlstrias, para repasse aos fabricantes

fo

)
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Zmpaczs flucrescentes e frascos de aerosséis em geral devem ser separados e
o am recipientes adequados para destinagio especifica;

W)

8

inservivels devem ser encaminhados aos fabricantes para destinagdo final,
zdequada, conforme disciplina normativa vigente;

campanhas de sensibilizagdo da comunidade universitaria promevidas pela

Paré yozto Guatorze - Quanie s normas gerais

atividades no prazo estipulado pela PERMITENTE fixade no documento
e Inicio das Atividades”.

orientagles da Fiscalizagio da UFMG, atendendo com presteza na forma e nos
'3, orestendc os esclarecimentos solicitados no que diz respeito as solicitacdes,
reclamagcdes, que se relacionem com o objeto desta PERMISSAQ REMUNERADA

avels g0 bom andamento da relagdo coniratual, ndc constrangendo e nao
'scalizacao ca UFMG durante a realizagéo de suas atividades.

comunidade universitdria com presteza e urbanidade, no que diz respeito as
cionem com o objeto deste Contrato.

‘orosaments, o norario de funcionamento da Lanchonete/Restaurante estabelecido no

Vil- Cumprir crientacBes, procedimentos, normas e rotinas pertinentes, nZo previstas neste
trume forem necessérias ser adotadas em situagGes de surtos, epidemias, agentes
lzstrofes.

sempre que solicitado pela Fiscalizagdo da UFMG, amostras de refeigbes e demais
zados pela PERMISSIONARIA para a realiza¢Zo de testes a fim de avaliar as

icam e quantificam os atributos sensoriais);

8L (03%er o grau de proximidade da amostra teste com o padréo);

€ a¢ Jzracierisiicas sensoriais a serem analisadas sdo: aparéncia, coloracéo, textura, consisténcia

t
i
{0
i1
A
(@)
(9]
3

a guantidade de refeicBes/lanches servidos, caso a PERMITENTE o

o&r gemora gue for solicitado a comprovagdo do faturamento mensal, trimestral, semestral
' uranie para verificacdo da composicdo dos custos.

5
€
¥
(@]
J
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panhas educativas na Lanchonete/Restaurante, em comum acordo com a
FMG. sendo oue estas campanhas deverdo ser direcionadas para temas sobre
a7 & correlatos, tais como: salde, higiene, desperdicios etc., utilizando-se de

03

S
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& ou sob 2 mesa e com dlSpDSItiVO para fechar com cadeado o qual sera
cela Fiscalizago da UFMG, que sera a tnica que podera abrir para retirada do

r No estabelecimento um exemplar do Cédigo de Defesa do Consumidor, nos
i, de 20/07/2010.

AV- Dnerar com méquinag registradoras aprovadas pelo ¢rgac competente do Estado.

AN- Foimscer, independentemente da modalidade utilizada para pagamente, cupom fiscal a todos os

AVI- Dezonizlizer na caixa registradora numerario suficiente para troco, nos casos de pagamento em
: I a0s usuarios.

AV tnstzier méguinals) prépria(s) para recebimento de cartdes de crédito e débito, sem acréscimo do

"o U2 [duas) bandeiras distintas deveréo ser aceitas pela PERMISSIONARIA;

0]
\

2, @5 Dinasinzs caverdo ser ascolhidas considerando o alto incice de aceitagdo no mercado;

)
0
§
{
i

§) méaguina(s) e seu efetivo funcionamento deverao ocorrer no periodo maximo de
) dias, contados a partir da data de inicio das atividades.

guranga cos equipamentos, utensilios e estoque fisico dos alimentos,
isenta de qualguer responsabilidade em caso de sinistros.

XIX- Zumarl, 2:4m dos postulados legais vigentes de &mbito federal, estadual ou municipal, as leis e
norTas Uihanisias no que se refere & protegdo contra incéndio, prevengao e seguranca do trabalho;
© S8lauiC risrno & a8 normas de seguranga da UFMG.

VLALSULA QUINTA: OBRIGACOES E DIREITOS DA PERMITENTE

SEo corizegiss s dirsitos da PERMITENTE:

io &s instalacdes fisicas

das Afividades” da 4rea da Lanchonete/Restaurante, fixando neste
ara inicio das atividades.

- Disooninuizar 2 drea geral dz Lancheonete/Restaurante (incluindo depdsito e cozinha): 105,20 m?,

nac realizaré rsformas nas instalagbes previamente ou posteriormente a

V- Ernecar & & fisica da Lanchonete/Restaurante a & PERMISSIONARIA, apés avaliagdo das
; m técnico ou engenheiro eletricista da UFMG.

& elérica na poténeia de até 22 Kva.

iizllizzr contos ce dgua e energia elétrica, ndo se responsabilizando, porém, por quaisquer
§ 'rentes de interrupcdes no fornecimento provocados pelos fornecedores.

s & vestidrios com armaérios guarda-roupas, para que os
funciandrios troguam de roupa, antes e apds a jornada de trabalho.
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armécia da UFMG ou quem ela determinar devera emitir e assinar
o Terme de Ocupagdo informando as condicdes em que as
hidraulicas) foram disponibilizadas para a prestacdo dos servigos

Paragrzto Sagundo - Quanto acs bens patrimoniais

ra ccnosder & PERMISSIONARIA, mediante assinatura (unidade/érgao e
) da Neta de Movimentagdo Provisdria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos
s na Lanchonete/Restaurante, conforme discriminado abaixo:

ESCHI(;AO DC BEM CONSERVACAQ DO BEM
\ventilador de tsto, de 127V, ¢/ 3 pas marca Silmar Bom
lventilador de teto, de 127V, ¢/ 3 pas marca Silmar Bom
|Sisterna ds exaustio industrial, completo Bom
2 Teresiro - Quanto & fiscalizagSo

2wimonial (fisica e bens) @ de pagamento de encargos financeiros: aluguel, telefone,
or Faculdace ce Farmécia da UFMG ou por quem ela determinar.

e}
m
=

jamenie ce encargos financeiros referentes & dgua/esgoto e luz sera feita
nutsngéo e Cperagéo ca Infraestrutura — DEMAIUFMG.

0 da Permitente n&o faré cessar nem diminuir a responsabilidade
erfeito cumprimentc das obrigagbes estipuladas neste Contrato, nem por
terceires cu irregularidades constatadas.

exercida por meio da servidora Silmara Alves Oliveira, CPF
ervigos Comunitérios - DISEC do Departamento de Logistica de
“ios = e Servigos Operacionais - DLC da UFMG ou por prepostos designados na forma do
: i & S e do eri. 82 do Decreto n2 2.271/1997, aos quais competird o
alizacéo e aferigBo do nivel de qualidade dos servicos objeto desta
RADA DE USQO, de forma a assegurar o perfeito cumprimento das clausulas
sug, dentre ouiras atr .bufgdes, terd pederes para estabelecer os controles necessarios,
g |a a responsabilidade da Contratada, cabendo-ihe:

¢z Divisdo de S

poderé realizar visiorias aleatdrias, sem comunicagdo prévia para a

nge do periodo de validade do contrato, nas quais serd realizada

quanticade e aspsctos de identidade e qualidade sensorial dos produtos

S, 2i8mM Cs cumprimento ao cardépio proposto e dos per capifas pré-estabelecidos;

&) =nconscnincia com os procedimentos de fiscalizagéo da equipe, podera ser aplicada pesquisa
I5inia e Os consumidores guanio & qualidade sensorial do alimento oferecido e sua

ja desravordvel, a empresa serd notificada e cabera z ela realizar as

e} -STURRL S QUaiquer momento, a recepgdc e o armazenamento de géneros alimenticios e

GEC Ce produtos a serem comercializados, podendo introduzir as modificagbes que
i272M convenientes, observando o padrdo de gualidade;

(4]

te, a quantidade e qualidade dos pratos preparados, determinando a
diaia rng‘a izag&o de qualquer anormalidade verificada;

alimentos, exigindo da PERMISSIONARIA a corregao na
€ nos preceitos de qualidade, presteza e higiene;

//

S

Qo

(o)

LS
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distribuic@o dos alimentos e lanches, visando o atendimento, a todos os usuérios,
o corregio. satisfagdo e cortesia;

“
m

Igés e gualguer alimento ou bebida; material de limpeza; equipamento e
m fora das especificages contratadas e cujo uso considere prejudicial ou
al ou & higiene, que nZo atendam as necessidades ou ainda, que cause
Cigue a salce das pessoas, ou que nao esteja enquadrado nas exigéncias do

“2 Salde e ANVISA;

© genercs, cendimentcs e demais ingredientes utilizados no preparc das
-celEnornes, gquande ce qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a
2 (ics a ifos e lanches;

empe, medianie visita, & troca e também o descarte de produtos que nao
i Etos cesejéveis de rendimento e/ou qualidade, que ndo permanecem em
Ou gus for considerade Improprio para o consumo;

csia dos equipamentos, dos utensilios e vasilhames, bem como a higiene das
.0ss de aism%:,uigéo, cozinha, almoxarifado, banheiros etc.;

& anélises microbiolégicas e fisico- -quimicas de agua, suco, géneros,
3 ’ Squipamentos, utensilios, superficies de trabalho, maos dos
2riadiagores, podendo reje?:ar fornecedores da PERMISSIONARIA;
apresentacéo de laudos de andlises bromatoldgicas, podendo
IONARIA;

lauco & quanco lhe convier, nova andlise bromatolégica, em
: im ¢e comprovar a qualidade dos produtos e dos géneros
conta da PERMISSIONARIA;

o) Torg 28 condutas eplicadas aos diversos residuos originados a partir da producdc das
si2iches, em con T*“"ﬂ"\"de ao estadelscido neste Contrato e no Plano de Gerenciamento de

(1))
t

scassério, a apresentacdo dos Atestado de Satide Ocupacional-ASQO
{ .‘ﬂ’-ﬂico - Andlises Laboratoriais (satde e aptiddo) validos e regulares
s e proprietério/administrador), da PERMISSIONARIA. Se tais
gqr" &mpregaco ndo estd apto ou saudavel para o exercicio de

Ce alimentos, a Fiscalizaggo da UFMG devera solicitar a sua
;cderé também, acionar a Secretaria de Vigilancia Publica Sanitéria;

b) suigh, sen

U substituicBo de qualquer empregado da PERMISSIONARIA,
ou dificultarem sua agao, fiscalizagdo, ou cuja permanéncia seja

eiras de Trabalho ou outro documento de vineulo, na forma da lei,
cacitagdo cu atualizagdo, bem como o uso obrigatério do uniforme

:
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=)

<)

[

e}

& do ndmerc minimo de funcionérios, em funcéo do volume de servigo sem que
s.t87zca0 do prego dos servigos.

lcangados em relagdo a PERMISSIONARIA, com a verificagdo do
2 acdequagéo dos servigos prestados e da qualidade demandada,
e Insirumento;

m
4]
. 0
[0
«Q
I

uaca utllizagae de materiais e de produtos de limpeza, tomando as medidas
Ir 2 continuag8o dos trabalhos quando for observado a ndo adogéo de
Ce ambienizl na execugdo dos servigos, nos termos da IN ne 1, de

z ~ZEM ONARIA laudos de controle de qualidade dos produtos de limpeza, emitidos
abendo o dnus destes laudos & PERMISSIONARIA;

a PERMISSIONARIA, por guaisquer irregularidades constatadas na
10, solicitando providéncias para regularizagio das mesmas:

=-5¢ como valida a netificag@o entregue no préprio local da Lanchonete/Restaurante
0 ou empregaco da PERMISSIONARIA que esteja trabalhando no local.
‘uncionério em receber a notificagdo, a UFMG certificara o fato e considerara

M

a UFMG”, oficio ou outro meic eletrénico (inclusive fax ou e-
das as providéncias necessérias ao bom andamento dos
& 2% do art. 67 da Lei n®. 8.666, de 21/06/1993;

Qos os atos da UFMG relatives & execugdo contratual, em especial
lterag¢bes do Contraio.

prestacao de servigos, estabelecida neste Instrumento, sem a
o da UFMG, serdo apurados os eventuais prejuizos causados
i aamassiveas & caso ocorram s&c passiveis de punigio, devendo
‘dé.".-.:éas para verificar apuragdo de responsabilidades, identificacdo dos

G8 2 imputagao de énus 2 quem dar causa.

DAS PARTES

término da execugdo do contrato, as partes, PERMISSIONARIA e
i elagBes de bens patrimoniais, bem como as suas condi¢bes de uso,
& conferéneia, Termo de Verificagso.

. UFMC poderd, ssmpre gque lhe convier, realizar inventdrios dos bens
S, devendo a ?EF:MISS ONARIA facilitar este trabalho, disponibilizar condigbes

v

»)

.

-3
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fro - A Dirgtoria da Faculdade de Farmacia da UFMG, entregard a
o final do CONTRATO, Termo de Recebimento do Imovel, mediante recibo,
ac&e da vist Ea, f:‘esce ue constado que o imovel esteja limpo, desimpedido, com todos
nas mesmas condigdes em que foi entregue & PERMISSIONARIA no
lraiagio. for o caso, & UFMG receberd o imével, consignando no Termo de
“% Iregularidades constatadas. A simples entrega das chaves & PERMITENTE, em
imgortaré no fim das obrigacdes da PERMISSIONARIA.

m

CES DE PAGAMENTO E REAJUSTE

155 cevido pela Permiss@o Remunerada de Uso & de R$ 4.200,00 (Quatro mil e

ERMVISSIONARIA devers recolher, a titulo de contraprestacdo, a
ut desta Cléusula, & conta Unica do Tesouro Nacional, até o 5°
alenis 2o do vencimenio da mensalidade.

A recsbera, oportunamente, por oficio, informagdes bancérias para efetuar o

:ellcizs vencem no Uliimo dia de cada més.

°o Q& Lanchongsie/Restaurante diminui duranie o periodo de férias e recessos
"-0 a Unlversicade qualquer responsabilidade sobre este fato e o que dele decorrer.
rdam r.sahaade proposta serd reduzido em até 40% (quarenta por cento);

€850 e férias escolares;

is, nas quais a PERMITENTE venha, involuntariamente, impedir o

“w-RENENG Ca Lanchonete/Restaurante, a PERMISSIONARIA deverd demonstrar a

sUEes U8 pagamenio da Permissdo Remunerada de Uso, devido 2 situacao

consistiré da apresentagdo de documentos comprobatérios
ace/Orgao e balancetes contébeis dos Ultimos 06 (seis) meses, os
ade de pagamento da Permiss&o Remunerada de Uso.

VISSIONARIA devers enviar, sempre que solicitado, copia dos
2¢&0o de Contratos/DLO.

1 co apbs ¢ prazo citado no paragrafo primeiro devers ser
orle flna"ceira mais a multa prevista no paragrafo quarto da
{ cas demais penalidades cabiveis previstas na clausula Nona,
da ssguinte férmula:

a Referencial (pro-rata temporis), com vigéncia a partir da data do

$0, decorridos entre 2 data de vencimento da cbrigagdo aié o dia
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=rta -« O pag

ameno fora do prazo previsto no Inciso Il do paragrafo primeiro da
fugsia, impl rca'a em muita moratcrlc de 15% (quinze por cento) sobre o valor atualizado

A ocorréncia de afraso no pagamento da remunerag@o mensal por mais de 30
ocorréncia de 03 {irés) atrasos de pagamento no ano {consecutivos ou no),

inferior a 80 (trinta) dias, poderd implicar na rescisio do contrato, sem prejuizo

Parépral e - A remuneracdo mensal seré reajustada a cada 12 (doze) meses, contades da
: : st fixada no ato convocatério oriundo desta licitagdo, ou do dltimo
e ce Pregos ac Consumidor) ou outro que venha a ser fixado pelo
seguinte férmula:

go més anterior ao do vencimento da anualidade;

do segunde més anterior ao da assinatura do contrato;

=T "s’zrd0 mensal (contratada).

2 pagamanto ela PERMISSIONARIA sera devido a partir da data designada no
“zco “Ordem de Inicic das Atividades”,

FEracretd ez - O pagamento da mansalidado serd devido até a data da entrega definitiva do
Iméve . meema = enh i nilateral ou consensual entre as partes, aplicando-se,
Quarto e Sétimo desta clausula.

DE GARANTIA PARA ASSEGURAR A PLENA

urar 2 garaniia centratual, a contratada, no ato da assinatura deste
¢ garentia de 5% (cinco por cento) do valor contratado, em uma das
nies nos Incisos | a h., do § 14 do art. 56, da Lei 8.666/93, no prazo a ser

glante. A garantia prestada, se ndo for executada nas hipéteses previstas no
iento, seré liberada ou res lituida apds a execugdo do ajuste e, quando em dinheiro,

tzvar {er validade e 3 {:rés) meses apds o término da vigéncia contratual, devendo ser
202 r t no contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n® 8.666, de 1993;

em pagamento de qualquer obrigagao, inclusive indenizagdes a
‘azer a respectiva reposig:éo no prazo de 48 (quarenta e oito
nto em gue for notr'f'?cada pela UFMG através de oficio entregue

assegurard, qualguer gque seja a modalidade escolhida, o
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m

em dinhelro deverd ser efetuada na Caixa Econdmica Federal, em
:0 monetéria, em faver da UFMG.

=} ““mservtagéo da garantia superior a 30 (trinta) dias autoriza a
. ( oron ! c dos pagamentos devidos a Contratada, até o limite de 5%
e e gERin, o valor anual co contrato, 2 titulo de garantia, a serem depositados junto na Caixa
Zoo "©lzral com corregdo monetria, em favor da UFMG.

o
3
O
0]
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m
=
m
o
o

itidor n&o é parte interessada para figurar em processo administrativo
bjetive de apurar prejuizos efou aplicar sancdes a Contratada.

r2 considerada extintg g garantia:

are flanga ou autorizagdo para o levantamento de importancias
de garanila, acompanhada de declaragdo da Administracao,
cue 2 ceniratada cumpriu todas as cléusulas do contrato;

) dias 2pbs o término da vigéneia, caso a Administragdo ndo comunique a

adjuaicada, sob pena de lhe serem aplicadas as penalidades
Lel 8.686/93 a saber:

o
|

¢ impedimento de contratar com a Administragéo pelo pericdo de

) ¢c va.or total de contratago, pela ndo assinatura do Contrato, no
is, contaces da convocagdo cda UFMG, e, ainda, pela nio prestagio
atvidades no prazo estabelecido pela UFMG, sendo que o valoer total
valor mensal multiplicado por 12 (doze);

itratual, exceto as previstas no Inciso lll da presente
Se?!ma sujeitar-se-a a multa, independentemente das
Para céicuio & multa sera considerado o valor correspondente a R$
5% (dcls & meioc por cento) sobre o valor da contraprestacdo devida a
vicamente corrigide, sa for o caso, prevalecendo o maior valor;

Gescumprimente contratual as andlises microbioldgicas e
resentem fora dos pacrdes desejéveis estabelecidos pelas
quanticade de itens amosirados;
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2 licitar ou contratar com a Administracdo Publica, sangéo esta de
‘c de Estaco, podendo a reabilitaggo ser requerida apds o prazo de

de vigéncia do contrato de permissio de uso, seréd descontada da
u¢éc em dinheiro;

e cau

. ] r o valor da multa, a diferenca da multa devera ser depositada, pela
© A no prazo maxime de 24 (vinte e quatro) horas, na conta da PERMITENTE,

~.zcolnimento para a Unido - GRU a ser fornecida pelo DLO;

\ outras modalidades, o valor da multa devera ser depositado, na
2 Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida pela

visias nos incisos Il e Vi desta Cléusula poderao ser aplicadas,
¢ ari. 88 da Lei 8.666/93.

2 aplicagdo das penalidades mencionadas nesta clausula, a
if por escriio, garantindo-se-lhe ampla defesa. Decidindo-se pela
s) caceré, 2inda, recurso para a autoridade imediatamente superior.

A ADMINISTRACAO

s. 77 & 78 da Lei Federal n® 8.666/93, o presente Contrato
mseu art. 79.

fotal ou parcial do Contrato, prevista no art. 77 supramencionado,
izo da splicecBo das sangBes cabiveis e das conseqiiéncias

=: VINCULACAO DO CONTRATO

‘=oir-s2-2 pelas normas estipuladas na Lei Federal n®8.666, de 21 de Junho de 1993
= posteri .'es, \”".c;\anco as InstrugBes contidas na Concorréncia n2 01/2015 e &

CBRIGACAC DE MANTER AS CONDICOES LEGAIS EXIGIDAS PARA

Ari

nge-s€ & manter, duranie foda & execucdo do Conirato, em compatibilidade
assumicas, todas as condigbes de participacio ou habilitagdo e gualificagio

//
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=: VIGENCIA DO CONTRATO

-2corrente da Permiss&o Remunerada de Usc, tera vigéncia de 12 (doze) meses,
2esignada no decumento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”
, QUe se cara semente apds a assinatura do contrato.

- - Apenas guanco heuver necessidade e interesse da administragéo, que deverio

stifica ‘azo de vigéncia constante no “Caput” desta clausula podera ser
S as partes e celedracdo do respectivo Termo Aditivo, até o limite
enderé da demonstragio da vantajosidade, para a Administracéo,

iso | da Censtituiciio Federal, o Foro da Justica Federal Secao

lente parz dirimir dividas efou questdes resultantes de
nstrumento.

®

g & contratacos, assinam o presente Contrato em 02 (duas) vias de igual teor e

Zslc Horizonte, 11 de maio de 2015.
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