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1. DO OBJETO?

1.1.  Contratagdo de empresa especializada

para a exploragdo comercial dos servicos de

Restaurante e Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma

Ségura e com qualidade sanitaria, sensorial,
utilizando na execucdo dos servicos méo de obra
condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas,

nutricional e ambiental garantidas,
especializada e capacitada, conforme
estabelecidas neste Instrumento, nos

Anexos | a IX, que o integram e na proposta da licitante.

ITEM DESCRICAO VALOR GLOBAL MAXIMO ACEITAVEL

1.1.1. Restaurante e Lanchonete da R$ 186,23 (Cento e oitenta e seis reais e
Escola de Engenharia — Bloco 1 | vinte e trés centavos)

1.1.2. Restaurante e Lanchonete da R$ 186,23 (Cento e oitenta e seis reais &
Escola de Engenharia — Bloco 3 | vinte e trés centavos)

1418, Restaurante e Lanchonete da R$ 191,87 (Cento e noventa e um reais e
Faculdade de Letras-FALE oitenta e sete centavos)

1.1.4. Restaurante e Lanchonete da R$ 181,40 (Cento e oitenta e um reais e
Faculdade de Medicina quarenta centavos)

1.1.5: Restaurante e Lanchonete do R$ 196,70 (Cento e noventa e seis reais
Instituto de Ciéncias Biolégicas- | e setenta centavos)
ICB ]

1.2. Os servicos serdo prestados na area (Restaurante e Lanchonete), localizada no:

1.2.1. 1° andar da Escola de Engenharia — Bloco 1
cozinha) de: 233,35 m2, planta anexa, situados na Avenida Antonio Carlos, 6627

Pampulha — Belo Horizonte/MG.

. com area geral (incluindo depésito e

1.2.2. 1° andar da Escola de Engenharia — Bloco 3, com drea geral (incluindo depésito e

cozinha) de: 445,90 m? planta anexa, situados na Avenida Anténio Carlos, 6627

Pampulha — Belo Horizonte/MG .

' Termo de Referéncia elaborado com base no Estudo Preliminar a Contratag&o, nos termos da IN 05/17.

22/01/2019: inicio da elaboragéo dos Estudos Preliminares.

Comiss&o Permanente de Modelos de Licitagbes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de méo de

obra
Atualizagdo Dezembro/2018
Item adaptado em funcéo da caracteristica do Objeto.
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1.2.3. Andar térreo da Faculdade de Letras, com area geral (incluindo depdsito e cozinha) de:
100,52 m?, planta anexa, situados na Avenida Anténio Carlos, 6627 — Pampulha — Belo
Horizonte/MG.

1.2.4 Andar térreo da Faculdade de Medicina, com éarea geral (incluindo depésito e cozinha)
de: 148,90 m?, planta anexa, situados na Avenida Alfredo Balena, 190 — Santa Efigénia —
Belo Horizonte/MG.

1.2.5.Andar térreo do Instituto de Ciéncias Biologicas, com area geral (incluindo depoésito e
cozinha) de: 515,72 m? planta anexa, situados na Avenida Antdnio Carlos, 6627 —
Pampulha — Belo Horizonte/MG.

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

1.4. O Objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de exploracdo comercial dos
servicos de Restaurante e Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG.
Para a sua execucdo, durante o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante
permitird & Contratada, através de Concessao Remunerada de Uso, o direito de utilizar—-
a area descrita no subitem 1.2. (Justificativa — Enquadramento do Objeto licitado
como servigco comum).

1.5. A presente contratagdo adotara com regime de execugdo indireta a Empreitada por
Preco Global.

16. O Contrato tera vigéncia pelo periodo de 30 (trinta) meses, contatos a partir da data
designada no documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, expedido pela
UFMG, que se dard somente apds a assinatura do Contrato, podendo ser prorrogado,
por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il
da Lei n° 8.666/93. (Justificativa — Necessidade de vigéncia Contratual por 30
(trinta) meses).

2. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2 1. Justifica-se a contratagdo de empresa especializada para a exploragdo 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, zelando pela saude e pelo bem-estar de todos,
proporcionando local adequado e préximo para realizagdo de refeicbes e lanches com
qualidade, tendo em vista os pequenos intervalos para as refeicdes e lanches e entre
uma aula e a subsequente, ndo havendo, deste modo, tempo habil para o deslocamento
para estabelecimentos externos dos Campi Pampulha e Salde. Sendo assim, a
prestacdo do servigo de alimentacdo a comunidade universitaria nao poderia sofrer
solugdo de continuidade, pois causaria transtornos aos usuarios do servigo, além disto,
a UFMG n3o tem nenhuma despesa a realizar com tal contratagéo, uma vez que as
Concessionarias & que arcam com os gastos inerentes a execucao do Contrato, como:
consumo de agua, energia elétrica, telefonia e manuten¢do de equipamentos, méo de
obra etc. Além disso, a Contratada n3o demandaré de grandes investimentos na
infraestrutura. Havendo algum dano no patriménio causado por mau uso do espaco,
fica a Contratada obrigada a reparéa-lo.
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2.2. Ao propor a Concessdo Remunerada de Uso®, de espacgo publico da UFMG para que
nele sejam explorados exclusivamente os servicos de Restaurante e Lanchonete, a
Administragéo tem como objetivo ndo a obtenco de receita com a outorga de imovel
(este & o resultado secundario), mas o cumprimento da missio educativa e social de
facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeicéo nutricionalmente adequada,
em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os
servidores, estagidrios, prestadores de servicos e visitantes dos Campi, pois
reconhecidamente, a alimentagéo constitui uma das necessidades mais fundamentais
para o homem: além das suas implicagdes fisiolégicas, envolve aspectos sociais,
psicolégicos e econdmicos.

Nesse sentido, é sabido que, para que o estudante possa se desenvolver em sua
plenitude académica € necessério 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,
alimentacéo, salde, esporte, cultura e lazer, transporte, apoio académico, entre outras
condi¢des que diminuam as chances de evasio escolar.

Como as verbas para investimento na Assisténcia Estudantil sdo contingenciadas e
insuficientes para atender a toda comunidade discente, contratar, por meio da outorga
de uso do imével, empresa especializada em prestar o servico de fornecimento de
refeicdes e lanches dentro dos Campi - distante de estabelecimentos externos, bem
como de restaurantes e lanchonetes abertos ao publico, além de n3o onerar o
orcamento do érgdo, permite-lhe efetivamente auxiliar na realizacdo de sua funcéo
académico social, garantindo, por meio de uma eficiente fiscalizagdo contratual, a oferta
de um servigo de qualidade, a pregos médicos e compativeis com o mercado, que supra
uma das mais basicas necessidades de seus administrados.

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

2.3. O publico circulante diariamente nas unidades, conforme previsto nos subitens 7.3,
7.3.4,7.3.5, 7.3.6 € 7.3.7 (Quanto 2 prestacéo dos servicos).

2.4.  Por meio do presente Instrumento, buscar-se-a realizar a contratacdo comercial dos
servigos de Restaurante e Lanchonete — servigo sob o regime de execucao indireta - em
conformidade com as legislacdes aplicaveis e vigentes no ato desta descrigdo, como a,
a Lei 10.520/2002, o Decreto n. 5.450/2005, a IN n° 05/2017-MPDG e o Decreto n°
9.507/2018.

2.5. A Contratada deverd adotar critérios de sustentabilidade nas obrigagées 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.

® Parecer n ° 09/2016/CPLC/DEPCONSU/PGF/AGU
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2.6. As especificagbes técnicas da contratagéo do servico, bem como o quantitativo a ser
demandado, encontram-se dispostas neste Instrumento e nos Anexos que o integram.

3. DA DESCRICAO DA SOLUGCAO

3.1. A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares
e neste Instrumento, abrange a prestacdo dos servicos comercial de Restaurante e
Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e com
qualidade sanitéria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas.

4, DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de méo de obra em
regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade
pregdo em sua forma eletronica. A exploragéo comercial dos servicos de Restaurante e —
Lanchonete sdo considerados como servigos comuns por se enquadrarem nos termos
do paragrafo Gnico, do Art. 1°, da Lei 10.520/2002, c/c Art. 4° do Decreto n°
5.450/2005, cujos padroes de desempenho e qualidade, independentemente de sua
complexidade, estdo claramente definidos neste Instrumento.

42. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°
9.507/2018, constituindo-se em atividades materiais acessérias, instrumentais ou
complementares & area de competéncia legal do 6rgéo licitante, nao inerentes as
categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos, portanto, nao se
constituindo em quaisquer das atividades previstas no art. 3° do aludido Decreto, cuja
execucao indireta é vedada.

4.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relagéo entre estes que
caracterize pessoalidade e subordinacgéo direta.

5. DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO -

51. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagéo abrangem o seguinte:

5.1.1.Para o atendimento da necessidade, a solugdo a ser Contratada sera formada pela Cesta
Béasica de Produtos a serem ofertados, obrigatoriamente, pela Contratada, conforme
Quadro 1 do Anexo |.

5.1.2.Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupgcao
implicara em sérios transtornos, comprometendo o funcionamento regular das unidades
académicas e 6rgaos administrativos. Portanto, torna-se imprescindivel a contratagéo de
empresa para a execugio dos servigos de Restaurante e Lanchonete. (Justificativa —
Enquadramento do Objeto Licitado como Servigo Continuo)

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

5.1.3.A Contratada devera adotar praticas de sustentabilidade ambiental conforme critérios
constantes no subitem 7.13 (Quanto & sustentabilidade ambiental).

5.1.4.0 Contrato tera vigéncia inicial 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 apés a assinatura do Contrato (Justificativa — Necessidade de
vigéncia Contratual por 30 (trinta) meses).

5.2. Declaragéo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigdes necessdrias para a
prestacao do servico.

5.3. As obrigagbes da Contratada e Contratante estio previstas neste Instrumento.
6. DA VISTORIA PARA A LICITAGAO*

6.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera
realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos servigos, acompanhado por
servidor designado para esse fim, podendo sua realizac&o 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 tem conhecimento de
todas as informagdes e das condicées locais para cumprimento das obrigagées Objeto
da licitagéo, caso opte por ndo realiza-la, e de que tem pleno conhecimento das
condicbes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total
responsabilidade por este fato e que n&o utilizara deste para quaisquer
questionamentos futuros que ensejam avencas técnicas ou financeiras com a
Contratante.

6.1.1. A vistoria sera facultativa as licitantes interessadas neste Instrumento, porém, a nao
realizacéo da vistoria, quando facultativa, nao podera embasar posteriores alegacdes de
desconhecimento das instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos
locais da prestacdo dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os énus dos
servigcos decorrentes.

6.1.2. Caso opte pela vistoria:

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

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

* ltem adaptado em fungéo da caracteristica do Objeto.

Lf i
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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, devera estar
devidamente identificado, exibindo o documento de identidade civil & documento
expedido pela Empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagéo da vistoria.

6.1.3. O Atestado de Vistoria ou Declaragéo sao obrigatérios, inclusive para a licitante que
executa os servicos Objeto deste Instrumento, caso esta tenha interesse em participar
do certame e, também, para as suas antecessoras.

6.1.4. Sera sempre suposto que a especificagdo é de inteiro conhecimento da Contratante
que, além disso, conhece perfeitamente todas as instalagbes nas quais seréo prestados
os 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 néo ter incorrido em omissdes. N&o serdo admitidas, em hipétese
alguma, alegacdes posteriores no sentido da inviabilidade de cumprir com as obrigagées —
face ao desconhecimento do servico e de dificuldades técnicas ndo previstas, as quais
jamais poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensbes de adequagdo de

custos.

7. DO MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO®

A execucéo do Objeto seguira a seguinte dinamica:

7.1.  Quanto as condigdes gerais:

7.1.1. A Contratada devera iniciar a prestag@o dos servicos contratados no prazo estipulado
pela Contratante fixado no documento denominado “Ordem de Inicio das Atividades”, a
qual ocorrerd apés a assinatura do Contrato. As datas estimadas de Inicio das

Atividades estéo dispostas a seguir:

Estabelecimento — Restaurante e | Encerramento do Inicio das
Lanchonete Contrato ‘" Atividades ?
1| Escola de Engenharia — Bloco 3 19/10/2019 26/10/2019
2| Escola de Engenharia — Bloco 1 07/10/2019 14/10/2019
3| Faculdade de Letras-FALE 03/02/2020 10/02/2020
4| Instituto de Ciéncias Bioldgicas-ICB | 02/03/2020 09/03/2020
5 Faculdade de Medicina 18/08/2020 25/08/2020

(1) Ultimo dia de funcionamento do estabelecimento.
(2) Estabelecimento fechado durante 7(sete) dias para desmobilizagdo e mobilizacao

contratual.

® ltem elaborado em conformidade com as caracteristicas do Objeto.
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b)

d)

e)

9)

h)

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

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

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

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

Resolugcdo 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 Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos:

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
Alimentacéo;

Resolucdo RDC n° 218, de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA — Disp&e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios
para Manipulag&o de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais;

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

Portaria Normativa n° 07, de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo — Institui as Diretrizes de promocg&o da alimentagéo
adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como referéncia
nas acdes de promocdo da salde e qualidade de vida no trabalho dos orgéos e
entidades integrantes do sistema de pessoal civil da administragao federal — SIPEC:

Demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos
tecnicos adequados & aquisicdo, estocagem, preparos, acondicionamento a fim de

garantir as qualidades higiénico-sanitaria, nutritiva e sensorial dos alimentos, bebidas
etc.
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7.1.3. A Contratada devera cumprir as legislacées sobre Sustentabilidade Ambiental, dentre
elas:

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

b) Instrugcdo Normativa n° 06, de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracéo
Federal e Reforma do Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para reciclagem, no
ambito dos érgéos integrantes do SISG, no Distrito Federal;

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

d) Instrucdo Normativa n° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Or¢amento
e Gest&o - Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicéo de
bens, contratacdo de servicos ou obras pela Administragéo Puablica Federal direta, —
autarquica e fundacional e da outras providéncias;

e) 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;

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

g) Decreto n° 7.746, de 05/06/2012, da Presidéncia da Republica - Regulamenta o Art.
32 da Lei n28.666, de 21 de junho de 1993, para estabelecer critérios, praticas e
diretrizes para a promog&o do desenvolvimento nacional sustentavel nas contratacdes
realizadas pela administragdo publica federal, e institui a Comisséo Interministerial de
Sustentabilidade na Administragéo Publica — CISAP;

h) Lei n° 10.534, de 10/09/2012 — da Prefeitura de Belo Horizonte - DispGe sobre a
limpeza urbana, seus servigos e 0 manejo de residuos sélidos urbanos no municipio, e
da outras providéncias, o

i) Decreto n° 16.509, de 19/12/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte — Regulamenta o
Art. 46 da Lei 10.534, de 2012, no tocante a elaboragéo, apresentagéo, aprovacéo e
implantacéo do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigo de Salde-PGRSS no
municipio de Belo Horizonte.

j) Demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacao Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos soélidos;

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

) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas: Plano de
Gerenciamento de Residuos de Servigos de Satde - PGRSS, uma vez ser o Instituto
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de Ciéncias Bioldgicas gerador efou compartilha abrigo de residuos com unidade
geradora de residuos de servicos de salde/infectantes.

7.1.4. A contratacéo pretendida sera regulada, também, pelas legislagbes a seguir:

a)

b)

c)

d)

9)

h)

Lei n° 8.078, de 11/09/1990, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre a protecéo do
consumidor e da outras providéncias:

Lei n.° 8.245, de 18/10/1991, da Presidéncia da Republica - Dispée sobre as locacées
dos iméveis urbanos e os procedimentos a elas pertinentes;

Lei n° 8.666, de 21/06/1993, da Presidéncia da Republica - Institui normas para
licitacGes e Contratos da Administracéo Publica e da outras providéncias;

Lei n° 10.520, de 17/07/2002, da Presidéncia da Republica - Institui, no ambito da
Uni&o, Estados, Distrito Federal e Municipios, a modalidade de licitacdo denominada
pregéo, para aquisi¢éo de bens e servicos comuns, e dé outras providéncias:

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

Instrugcdo Normativa n° 5, de 25/05/2017, do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestio - Regras e diretrizes de contratacdo de servicos sob o
regime de execugZo indireta no ambito da Administracdo Publica federal direta,
autarquica e fundacional.

Decreto n° 9.507, de 21/09/2018, da Presidéncia da Republica - Dispde sobre a
execucédo indireta, mediante contratacdo, de servicos da administrag&o publica federal
direta, autarquica e fundacional e das empresas publicas e das sociedades de
economia mista controladas pela Unigo.

Portaria n° 443, de 27/12/2018, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e
Gestdo — Estabelece os servicos que serio preferencialmente Objeto de execucao
indireta, em atendimento ao disposto no art. 2° do Decreto n° 9.507, de 21/09/2018.

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

a)

b)

d)

cumprir a Resolugdo n° 09/2000, de 09/11/2000 - Estabelece regulamentacéo genérica
para veiculagéo de pegas publicitarias e de propaganda no ambito da UFMG:

cumprir a Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteragées, a portaria n°
01018, de 07 de abril de 2003 — Instituir, no ambito da Universidade, o “Cédigo de
Normas para Veiculacdo de Pecgas Publicitarias, Patrocinios e Apoio”;

é proibida a comercializagdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de
qualguer outro produto fumigeno derivado ou n3o do tabaco;

& proibida a comercializacdo de bebidas alcodlicas nos Restaurantes e Lanchonete
(Portaria do Gabinete do Reitor n° 17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagbes
previstas na Portaria n° 19/2006, de 22/09/2006;




¥

A
ﬁf\ PRO-REITORIA DE

3D

ADMINISTRACAD

2
~ % | PRA UNIVERSIDADE FEDERAL
= U F m DE MINAS GERAIS 210
e ;

DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
DE SUPRIMENTOS E DE
SERVICOS OPERACIONAIS

e)

e

T2

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

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

vez que sdo frequentados pela Comunidade Universitaria: professores, alunos,
servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios, convidados e visitantes.

qualidade em uma Unidade de Alimentacao e NutricBo-UAN, estd associada a aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade
higiénico-sanitaria), do atendimento (prontiddo, cordialidade, disponibilidade), do
ambiente (acessibilidade, decoragéo, padronizagédo dos moéveis e utensilios, estado de
conservacio de moéveis e instalagbes fisicas), do consumidor (expectativas,
percepcdes) e ao preco. Servigos prestados com qualidade resultam em: satisfacéo,
conquista e aumento do publico usuario;

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

Quanto ao horario de funcionamento:

Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de
Engenharia - Bloco 1 s&o os seguintes:

a) Lanchonete:

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

b) Restaurante:

7.2.2.

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

Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de-—
Engenharia - Bloco 3 s&o 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.

10
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7.2.3. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de
Letras s&o os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 07:00 h. as 21:30 horas;
a.2) sabado das 07:00 h. as 15:30 horas.

b) Restaurante:

b.1) almogo - de segunda a sexta-feira das 11:00 h. as 14:30 horas;
b.2) Jantar - de segunda a sexta-feira das 18:00 h as 20:50 horas:
b.3) almogo - sabado das 11:00 h. as 14:00 horas.

7.2.4. Os horarios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de
Medicina séo os seguintes:

a) Lanchonete:

a.1) de segunda a sexta-feira: das 06:30 h. &s 21:00 horas.

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

7.2.5. Os horérios minimos de funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Instituto de
Ciéncias Bioldgicas 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;
b.2) Jantar - de segunda a sexta-feira das 18:00 h as 21:00 horas;

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

a) ter seus horarios de funcionamento alterados;

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

7.3. Quanto a prestacido dos servigos:

7.3.1. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeicdes devera ser
autosservico com balanga eletrénica, observadas as especificagbes descritas nos
Quadros 1 (Cesta Basica de Produtos), 2 (Composi¢&o do cardépio para almoco tipo
autosservigo) e 3 (Incidéncia mensal) do Anexo I.

11



7.3.2. Nao sera permitido o sistema de autosservigo e/ou outro sistema de venda “a quilo” na
Lanchonete para a comercializacdo 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.

7.3.3. O publico, diario, que circula na Escola de Engenharia — Bloco 1 esta estimado em:

MANHA TARDE NOITE
Alunos 3344 2504 1276
Professores e funcionarios 332 301 120
Média de visitantes 500 500 290
Publico Total Conhecido 4176 3305 1686
7.3.4. O publico, diario, que circula na Escola de Engenharia — Bloco 3 esta estimado em: e
MANHA TARDE NOITE
Alunos 3344 2504 1276
Professores e funcionarios 332 301 120
Média de visitantes 500 500 290
Publico Total Conhecido 4176 3305 1686
7.3.5. O publico, diario, que circula na Faculdade de Letras esta estimado em:
MANHA TARDE NOITE
Alunos 400 200 200
Professores e funcionarios 150 80 80
Média de visitantes 50 20 20
Publico Total Conhecido 600 300 300
7.3.6. O publico, diario, que circula na Faculdade de Medicina esta estimado em:
MANHA TARDE NOITE -
Alunos 1428 1428 350
Professores e funcionarios 260 260 20
Média de visitantes 200 200 50
Publico Total Conhecido 1888 1888 420
7.3.7. O publico, diario, que circula no Instituto de Ciéncias Biolégicas esta estimado em:
MANHA TARDE NOITE
Alunos 1200 1200 250
Professores e funcionarios 450 450 50
Média de visitantes 250 250 25
Piblico Total Conhecido 1900 1900 325
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:\
a) sera considerado jantar, no minimo, a oferta das opgbes de Espaguete a Bolonhesa e

Caldo Vegetariano, constantes do Grupo 05 do Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos).

12
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7.3.8.

7.3.9.

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

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

7.3.10.Nas ocasides em que houver aumento do nimero de usuarios (congressos, visitas,

feiras etc.), a Contratada devera planejar sua rotina de trabalho de modo a minimizar
retardos na reposicdo de alimentos, na pesagem das refeigbes e na fila do caixa de
pagamento.

7.3.11.N&o serd permitida a preparacdo de salgados nos dominios do Restaurante e

Lanchonete.

7.3.12.A producéo de alimentos podera ser feita apenas para abastecer o Restaurante e

Lanchonete néo sendo permitida a produc@o para abastecer outras possiveis unidades
da Contratada.

7.3.13.0s salgados deverdo ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente

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

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 7.1.2 (Quanto as
condicdes gerais) e demais legislagdes vigentes.

7.3.14.0 transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios ao funcionamento

a)

b)

d)

e)

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

data de validade e fabricagdo em consonéancia com a legislagdo sanitaria vigente;

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

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

o entregador deve estar com uniforme completo: avental, sapato fechado, protecdo para
os cabelos e m&os (rede ou touca e luvas quando necessario), sendo gue todos esses
deverao estar em adequado estado de conservago e limpos;:

a rotulagem deve conter nome e composi¢édo do produto, lote, data de fabricagao e
validade, numero de registro no érg&o oficial, CNPJ, endereco de fabricante e
distribuidor, condigées de armazenamento e quantidade (peso);

13

\



\
cyey el ||

==Oi UF G e oL
\Pgb-nermnu HE — DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
ADMINISTRAGAD DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

f) os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou
nao, devem estar em boas condicdes de higiene e conservacdo garantindo a
integridade e a qualidade do mesmo a fim de impedir a contaminagéo e deterioracéo
dos produtos;

g) nédo 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 n&o alimenticios que possam contamina-los ou
corrompé-los;

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

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

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

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

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

m) a carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminag&o, dano ou
deterioragéo 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;

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

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

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

p.2) resfriamento ao redor de 6°C, ndo ultrapassando 10°C ou conforme especificagéo 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 termémetros calibrados e de facil leitura;

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

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

14
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7.4.

7.4.1.

b)

7.4.2.

Quanto aos empregados:

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia - Bloco 1:
devera haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo
a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacao

dos servigcos, conforme se segue:

Para o Restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante o hordrio 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.1” do 01 (um)
subitem 7.4.6)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Aucxiliar de Cozinha (setor de produg&o/cozinha) 02 (dois)
Saladeiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 06 (seis)

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

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

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3:
devera haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas fungées, de modo
a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacao

dos servigcos, conforme se segue:

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

FUNGCAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Nutricionista (observado a alinea “a.2” do 01 (um)
subitem 7.4.6)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha) 03 (trés)
Saladeiro(a) 02 (dois)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 08 (oito)

15

=T

s
[

¥

el



cyoyeny)

«-OV i UF G s o
\\f\ PRO-REITORIA DE — DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
ADMINISTRAGAO DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

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) 03 (trés)
Balconista 06 (seis)
TOTAL DE EMPREGADOS 09 (nove)

7.4.3. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras: devera
haver um numero minimo de empregados e suas respectivas funcdes, de modo a
oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestacéo
dos servigos, conforme se segue:

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

FUNCAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a.3” do 01 (um)
subitem 7.4.6)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha- 03 (trés)
almoco)
Auxiliar de Cozinha (setor de produgao/cozinha- 01 (um)
jantar)
Saladeiro(a) 01 (um)
Caixa (Restaurante) 02 (dois)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 10 (dez)

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) 03 (trés)
Balconista 08 (oito)
TOTAL DE EMPREGADOS 11 (onze)

7.4.4. Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: devera
haver um nUmero minimo de empregados e suas respectivas fungdes, de modo a
oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que n&o haja prejuizo na prestagao
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:
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b)

7.4.5.

a)

FUNCAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Nutricionista (observado a alinea “a.4” do subitem 01 (um)
7.4.6)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Cozinha (setor de producdo/cozinha) 03 (trés)
Saladeiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Limpeza 01 (um)
TOTAL DE EMPREGADOS 07 (sete)

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) 04 (quatro)
Balconista 06 (seis)
TOTAL DE EMPREGADOS 10 (dez)

Para o funcionamento do Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas:
devera haver um nimero minimo de empregados e suas respectivas funcdes, de modo
a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que néo haja prejuizo na prestacéo

dos servigos, conforme se segue:

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

FUNGAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS

Nutricionista (observado a alinea “a.5” do 01 (um)
subitem 7.4.6)
Técnico em Nutricido e Dietética 01 (um)
Cozinheiro(a) 02 (dois)
Auxiliar de Cozinha (setor de producéo/cozinha - 03 (trés)
almoco)
Auxiliar de Cozinha (setor de produgéo/cozinha - 01 (um)
jantar)
Saladeiro(a) 01 (um)
Confeiteiro(a) 01 (um)
Auxiliar de Limpeza 02 (dois)
TOTAL DE EMPREGADOS 12 (doze)

b) Para a Lanchonete, a Contratada dever4 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:

7
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FUNCAO N° MINIMO DE
EMPREGADOS
Caixa (lanchonete) 05 (cinco)
Balconista 09 (cinco)
TOTAL DE EMPREGADOS 14 (quatorze)

7.4.6. Cabera a cada fungao:

a) Nutricionista (setor: administrar unidades de alimentagéo) — registrada no Conselho
Regional de Nutricdo-CRN: administrar a unidade de alimentag&o 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 distribuigdo) da produgéo do alimento. Planejar cardépios com criatividade e
qualidade. Selecionar fornecedores. Selecionar e comprar géneros pereciveis e nao
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 satide dos empregados). Dimensionar quadro de

pessoal, elaborar escala de trabalho, planejar fluxos de trabalho, descrever: fungdes

técnicas e administrativas, normas de trabalho, rotinas operacionais etc. Gerenciar
recursos humanos, supervisionar e transmitir instrugdes a equipe. Verificar a
apresentagéo das preparagdes, cuidando para que tenham boa apresentacéo, sejam
criativas e de qualidade. Degustar as preparagdes. Verificar a aceitagéo do alimento,
medir resto-ingestdo, 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 situacdes adversas etc.
Devera estar presente no estabelecimento, no minimo, na frequéncia estabelecida

abaixo:

a.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1: no minimo 05(cinco)

vezes por semana

QUANTIDADE

CARGA HORARIA

01

40 horas semanais

a.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3: no minimo 05(cinco;

vezes por semana

—

QUANTIDADE

CARGA HORARIA

01

40 horas semanais

a.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras: no minimo 03(trés) vezes por

semana

QUANTIDADE

CARGA HORARIA

01

30 horas semanais

13
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b)

d)

.4) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: no minimo 05(cinco) vezes
por semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 40 horas semanais

a.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Bioldgicas: no minimo 05(cinco)

vezes por semana

QUANTIDADE CARGA HORARIA
01 40 horas semanais

Técnico em Nutricdo e Dietética — registrado no Conselho Regional de Nutricdo-CRN::
devera ser subordinada a Nutricionista durante todo 0 horario de trabalho, podendo
auxiliar nas fungdes de: acompanhamento e orientagdo em todas as etapas
(recebimento e armazenamento adequado dos insumos, pré-preparo, preparo e
distribuicdo) da produgdo do alimento. Acompanhamento e orientagdo dos
procedimentos culindrios de pré-preparo, preparo e distribuicdo de refeicbes e
alimentos. Acompanhamento da aceitac&o dos cardapios pelos comensais. Superviséo
das atividades de higienizagdo de alimentos, ambientes, equipamentos e utensilios.
Orientagéo de funcionérios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de
Protecéo Individual (EPI) correspondentes a atividade. Trabalham em conformidade as
normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga, higiene e salde.

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

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

Auxiliar de Cozinha (setor de produgéo/cozinha - almogo): auxiliar nos servigos de
alimentac&o. Auxiliar outros profissionais no pré-preparo, preparo e processamento de
alimentos. Auxiliar na montagem de pratos e na reposigdo dos alimentos. Verificar a
qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacg&o. Preparar o
local de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e
equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.). Organizar trabalho
(guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade 3as normas e
procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e saude.

Auxiliar de Cozinha (setor de produgéo/cozinha - jantar): responsavel pelo preparo e
processamento de alimentos do jantar. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios,
minimizando riscos de contaminag&o. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar
local de trabalho, lavar e higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura
dos equipamentos etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham
em conformidade as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca,
higiene e salide.
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g) Saladeiro (setor de salada): responsavel pelo pré-preparo, preparo e processamento de
hortalicas legumes, etc.. Elaborar e montar pratos de saladas, apresentacéo estilo
buffet, com requinte e qualidade no corte e na decoragéo. Abastecer e repor as saladas
no balcdo de distribuicdo. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando
riscos de contaminagdo. 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.

h) Confeiteiro (setor de sobremesas/cozinha): planejar a produg@o de sobremesas.
Preparar caldas, compotas, recheios. Confeitar doces. Preparar doces, mousses, pavés,
tortas etc. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de trabalho, lavar e
higienizar utensilios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos etc.).
Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios). Trabalham em conformidade as
normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca, higiene e saude.

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

j) Auxiliar de Limpeza (limpeza e higienizagéo geral): responsavel em lavar e higienizar
todo estabelecimento, sendo: cozinha, sal&o de distribuicdo e lanchonete (antes e apos
a produgdo). Lavar e higienizar utensilios, equipamentos e recipientes para residuos
(antes e ap6s 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, segurancga, higiene e
saude.

7.4.7. Para alteragdo, que implique em reducdo, do quadro de empregados devera haver
autorizagao, prévia e por escrito, da Fiscalizagdo, sob pena de aplicagéo de penalidade.

7.4.8. A Contratante podera exigir alteracdo da relagéo de fungbes e do nimero minimo de
empregados, sem 6nus para a Contratante, em caso de eventuais deficiéncias na
prestacéo dos servigos ou aumento na demanda de usuarios e do volume de servigo.  —

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

7.4.10.Alocar o pessoal necessario a execugéo do Objeto deste Instrumento sob sua exclusiva
responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido nos subitens 7.4.1, 7.4.2, 7.4.3,

7.4.4e7.4.5.

7.4.11.0s empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deveréo
possuir Curso de Capacitagéo, contendo, no minimo, a programagcéo citada no subitem
7.4.30, a fim de melhor habilita-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes
as atividades do Restaurante e Lanchonete.
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7.4.12.0s empregados da Contratada, inclusive proprietario/administrador/Preposto, deveréo:

a) estar com o PCMSO - Programa de Controle Médico de Satde 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 profisséo, ou seja, problemas de
saude consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame meédico admissional, periédico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de funcéo; :

b) estar com o Controle de Satde Clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria atualizado, que
objetiva a salde do trabalhador e a sua condigdo para estar apto para o trabalho, ndo
podendo ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias ou
que apresente feridas infectadas, infecgdes cutaneas, chagas ou diarreias. Para tanto,
devem ser realizados exames médicos admissionais e periddicos, sendo realizadas, NO
MINIMO, as seguintes analises 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 analises exigidos acima sera anual,
podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doencas, ser reduzida
motivadamente pela Fiscalizacdo da UFMG.

c) acomprovagédo de atendimento as alineas “a” e “b” se dara mediante apresentacgao do
Atestado de Salde Ocupacional (ASO), demonstrando a realizacdo das andlises
laboratoriais complementares, em validade.

7.4.13.A Contratada devera encaminhar a Fiscalizag&o, no prazo méaximo de 15 (quinze) dias
corridos, contados a partir da assinatura do Contrato, e sempre que solicitado pela
Fiscalizacdo da UFMG:

a) relagéo nominal dos empregados que adentrario o orgéo para a execucgao dos servicos,
contendo: a identificagdo, a fungéo/qualificagdo, o horario de trabalho que atenda ao
horario de funcionamento do estabelecimento:

b) copia autenticada dos Certificados de Curso de Capacitacao;

c) copia autenticada do Atestado de Salde Ocupacional-ASO, demonstrando o
atendimento ao subitem 7.4.12 (PCMSO e Salde Clinico).

7.4.14.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. ‘

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

7.4.16.Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizacdo da UFMG
qualquer substituicdo ou inclusio de empregado em servigo nas instalagdes da UFMG,
apresentando a documentagéo constante do subitem 7.4.13.
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7.4.17 Manter nos locais de trabalho somente empregado que tenha a idade permitida por lei
para o exercicio da atividade, conduta irrepreensivel e que goze de boa saude fisica
(que néo seja portador de doengas infecciosas ou parasitarias) e mental.

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

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

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

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

¢) utilizando calgados fechados e adequados;

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

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

a) empregados da producdo (areas de pré-preparo, preparo e cocgéo) que atuam na
cozinha e lanchonete: o uniforme devera ser na cor branca;

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).

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

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

7.4.22 A Contratada devera fornecer, no momento da contratagdo, conjuntos completos de
uniformes aos seus empregos, sendo no minimo 03 (irés) blusas, 02 (duas) calcas, 01
(um) sapato de seguranca, além dos Equipamentos de Protecéo Individual (EPI’s) e
touca protetora para cabelos.
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7.4.23.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.

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

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

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

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

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

7.4.29.Cumprir rigorosamente, na area de Medicina e Seguranga 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 protecéo, seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de meios
de protecdo na execugdo dos servicos.

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

a) apresentar para andlise e aprovagdo da Fiscalizagdo da UFMG, previamente a
realizagédo de cada curso de capacitagéo, documento emitido pela empresa ministrante,
contendo: o programa; o conteldo; a carga horaria; nome, fungdo e o nlmero de
registro no Conselho Profissional da area de saude ao qual pertencer o ministrante;
local, data e horério (que deverdo ser agendados apdés a aprovacdo); lista de
participantes e indicacdo do estabelecimento - UAN);

b) o curso de capacitagéo, em seu contetido, devera abordar, no minimo:

b.1) contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevencéo; 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
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e n3o patogénicos; parémetros que influenciam a multiplicagdo dos micro-
organismos em alimentos;

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

b.6) condiges higiénico-sanitarias, boas praticas de producdo e de prestacido de
servicos, padrao de identidade e qualidade (PIQ) em servicos de alimentagéo, em
conformidade com as legislacdes: Portaria SVS/MS n.° 326 de 30/07/1997; RDC n.°
275 de 21/10/2002 e RDC n.° 216 de 15/09/2004 da ANVISA. Devendo ser
abordados, no minimo: higiene e saude dos manipuladores; higienizagdo de
superficies e do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagao higiénica dos alimentos
(pré-preparo, preparo), coleta e guarda de amostras; qualidade da matéria-prima e
dos ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem; armazenamento dos
alimentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando
os ambientes de pesquisa, frequentado por criancas etc.); regra para visitantes etc.; —

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

b.8) manejo de residuos sélidos: boas praticas de redugao de produgédo de residuos
solidos; reducdo de desperdicios e poluicdo; destinacdo adequada dos residuos,
incluindo os organicos e reciclaveis, gerados no Restaurante e Lanchonete, nos
termos do Decreto n° 5.940 de 25/10/2006 - Presidéncia da Reptblica; 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 Sdlidos
Especiais (PGRSE) do local/campus onde a Unidade/Orgéo estéa instalado. Sendo o
Instituto de Ciéncias Bioldgicas gerador e/ou compartilha abrigo de residuos com
unidade geradora de residuos de servigos de saude/infectantes, o contetudo do
curso de capacitagdo devera observar também o estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos de Servigos de Satide (PGRSS) da Unidade/Orgao;

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

c) a carga hordria minima do curso de capacitagéo ndo podera ser menor que 08 (oito)
horas;

d) para ministrar o curso de capacitagdo, devera ser Contratada empresa conceituada em
curso de capacitacdo de manipuladores de alimentos;

e) fornecer a Fiscalizagdo da UFMG, copia autenticada do certificado emitido pela
empresa ministrante, no qual devera constar. o contetido 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 realizagdo do curso;
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e.1) os certificados individuais de cada participante  poderdo ser fornecidos a U
Fiscalizagdo da UFMG, caso sejam emitidos desta forma pela empresa
ministrante.

7.4.31.A periodicidade do curso de capacitacéo podera ser alterada a critério da Fiscalizagdo
da UFMG, caso detectadas deficiéncias quanto as tematicas obrigatérias e na prestacéo
dos servigos.

7.4.32.Além da capacitacio anual, com contetidos exigidos pela legislag&o vigente, fornecer,
semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus empregados,
inclusive proprietério/administrador/Preposto, como formagdo complementar, para
reforcar técnicas de preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentag&o) de
qualidade sanitaria, nutricional e sensorial adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades
identificadas no que concerne a Boas Praticas de Fabricacao;

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

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

7.5.  Quanto as normas de higiene sanitaria:

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

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

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

7.6.  Quanto a higiene ambiental:

7.6.1. Manter em perfeitas condi¢des de higiene (limpeza e desinfecgio) todas as instalagdes
do estabelecimento (internas e externas), moveis, equipamentos e utensilios. Para
tanto, devera atender as especificacbes minimas estabelecidas neste subitem e demais
condi¢bes estabelecidas neste Instrumento.

7.6.2. Limpeza, higienizacdo e conservacgao diaria:
a) todas as instalagdes do estabelecimento (internas e externas), moéveis, equipamentos e

utensilios, deverdo ser, antes e apds a sua utilizacso, convenientemente lavados com
detergente neutro sélido e esterilizados com solugéo bactericida a base de cloro de
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forma que estejam sempre em condicdes de uso dentro dos padrées de higiene
requeridos;

b)  varrigdo & umido de todas as instalagdes internas do estabelecimento, como: areas de
armazenamento, areas de producéo, banheiros, corredores, saléo de distribuicao;

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

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

e) remogéo frequente e diéria e acondicionamento apropriado de todo residuo sdlido, na
forma estabelecida neste subitem e nos subitens 7.13 (Quanto a sustentabilidade
ambiental) e 13.5 (Quanto a coleta de residuos);

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

7.6.3. 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.

7.6.4. Limpeza e recolhimento dos residuos das caixas de gordura, por empresa
especializada, incluindo: sucgao e esgotamento do efluente, desentupimento da
tubulagio de ingresso e saida do efluente, coleta, transporte e destinagdo final
ambientalmente adequada de residuo sélido proveniente da limpeza da caixa: quando
da data de Inicio das Atividades e, no minimo, bimestral (janeiro, marco, maio, julho,
setembro, novembro) ou em periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local;

a) a limpeza devera ser comprovada & Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada, por
meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Certificado de Destinagéo Final, emitidos pela
empresa responsavel, acompanhados do Alvara de Autorizacdo Sanitaria e das licengas—
ambientais de operacdo, vigentes, para as atividades de transporte e tratamento, para
fins de comprovacdo, junto aos 6rgéos ambientais competentes, da destinagdo final
ambientalmente adequada dos efluentes/residuos coletados;

b) na Nota Fiscal/Fatura e no Certificado de Destinagao final deverdo constar, além dos
dados da empresa responsavel pela realizagéo da limpeza, a razéo social da empresa
Contratada (Concessionéria) e a identificacéo do estabelecimento (ex.: Restaurante e
Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1 ou da Escola de Engenharia — Bloco 3
ou da Faculdade de Letras ou da Faculdade de Medicina ou do Instituto de Ciéncias
Bioldgicas);

c) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1; Restaurante e
Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3; Restaurante e Lanchonete da
Faculdade de Letras e Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Bioldgicas:
responsabilizar-se pelo pagamento proporcional do valor referente ao fator de poluigcéo
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efou multa, se tais cobrangas forem feitas a UFMG pela COPASA (Programa de
Recebimento e Controle de Efluentes nao Domeésticos-PRECEND/COPASA), motivadas
por langcamentos indevidos, pelo Restaurante e Lanchonete, de efluentes na rede de
esgoto;

c.1) o fator de poluicdo serd dividido entre todos os geradores de efluentes nao
domésticos do Campus Pampulha;

c.2) o valor referente ao fator de poluicdo e/ou multa serdo cobrados sobre a fatura de
agua do Restaurante e/ou Lanchonete, proporcional ao consumo de agua.

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

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

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responsavel pela
realizagdo da limpeza, a raz&o social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a
identificacdo do estabelecimento (ex.. Restaurante e Lanchonete da Escola de
Engenharia — Bloco 1 ou da Escola de Engenharia — Bloco 3 ou da Faculdade de Letras
ou da Faculdade de Medicina ou do Instituto de Ciéncias Biol6gicas).

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

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responsavel pela
realizacdo da limpeza, a razdo social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a
identificacdo do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de
Engenharia — Bloco 1 ou da Escola de Engenharia — Bloco 3 ou da Faculdade de Letras
ou da Faculdade de Medicina ou do Instituto de Ciéncias Bioldgicas).

7.8.7. Caso se faca necessario, por identificacdo da Contratada ou da Fiscalizacdo da UFMG,
deverdo ser realizados outros servicos ou periodicidades menores para garantir a
perfeita higienizacéo. ‘

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

7.6.9. Devera ser mantido no saldo de distribuicdo, durante o horario do almoco, o auxiliar de
limpeza, para limpeza das mesas e do piso do saldo.

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

7.6.11.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).
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7.6.12.Instalar peneira céncava, em aco inox, nos ralos das pias, revestindo todo o ralo, para
retengdo de residuos e para que estes néo sejam langados na rede hidraulica.

7.6.13.0s 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 Associacdo Brasileira de Normas Técnicas e demais
legislacbes 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.

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

7.6.15.0s contenedores a serem utilizados para o acondicionamento dos residuos deverao ser
constituidos de material especifico, conforme orientacdo 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.

7.6.16.Nas areas de circulagdo 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.

7.7. Quanto a higiene e qualidade dos equipamentos e utensilios:
7.7.1. Utilizar no preparo e na distribuicdo alimentar:

a) utensilios de ago inoxidavel ou de polietileno;

b) potes e copos descartaveis;

c) 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 refei¢éo, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de diédmetro;
superficie lisa, integra e resistente & corroséo; peso Unico e que atendam as
padronizagdes do INMETRO;

f) pratos para sobremesas e lanches, de porcelana branca ou de qualidade superior; 19

cm de diametro; superficie lisa, integra e resistente & corroséo; peso Unico e 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 sobremesas e lanches em ago inoxidavel, linha
especial, 16 cm de comprimento, aproximadamente;
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colheres, conchas e pegadores, para distribuigdo do alimento, em ago inoxidavel;
bandeja de refeicdo, cor bege, duravel, resistente, superficie lisa e ndo porosa,
produzida com resina especial que garanta a higienizagio e beleza do produto mesmo
em altas temperaturas;

saladeiras e travessas de louca branca para saladas e sobremesas;

molheiras em ago inoxidavel ou louca branca;

m) galheteiros em aco inoxidavel;

a)

b)

c)

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

toalha de papel para bandeja de refeicdo, cor branca. Poderéd haver logomarca da
Contratada;

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

guardanapos de papel ndo reciclado e ndo sedoso;

palitos e canudos plasticos (em embalagens unitérias);
aclcar e sal em sachés;

adocgante dietético em gotas e sachés;

ketchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em sachés;

demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.

. Manter os alimentos sob temperatura adequada durante a distribuicdo (etapa onde os

alimentos est&o expostos para o consumo imediato), devendo ser seguidas as seguintes
condutas e critérios:

balcdes refrigerados (alimentos frios): temperatura adequada de até 10° C;
balcdes térmicos (alimentos quentes): temperatura minima de 65° C:

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

estufa e pass trough e réchauds (alimentos quentes): temperatura minima de 65° C.

7.8. Quanto a higiene pessoal:

7.8.1.

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

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

7.8.3. O funcionario do caixa:

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

b) nZo podera preparar nem servir alimentos;

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

d) nZo poderd manipular Objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com
alimentos. —

7.8.4. Disponibilizar nos lavatérios dos banheiros e no lavatério do Restaurante e Lanchonete,
para uso dos empregados do estabelecimento, sabonete bactericida e alcool 70% em
dosadores apropriados para lavagem e desinfeccdo de méos, papel toalha interfolha
branca, n&o reciclado, e suporte para o papel toalha.

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

7.8.5. Responsabilizar-se pela higienizagéo e uso constante e correto dos uniformes e EPI's. E
proibida a lavagem de uniformes ou qualquer outra pe¢a de vestuario, nos vestiarios.

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

7.8.7. Disponibilizar, para uso dos comensais:

a) estabelecimentos que ndo possui lavatério: alcool 70%, em dosadores apropriados,
para desinfecgdo de méaos; -

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

7.9. Quanto a higiene e qualidade do alimento:

7.9.1. 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.

7.9.2. Adquirir géneros de 12 (primeira) qualidade, com base no Padréo de Identidade e
Qualidade — PIQ previamente definido e informado ao fornecedor, contendo no minimo
registro de inspegéo sanitaria federal e/ou distrital, com prazos de validade evidentes,
obedecendo ao seguinte:
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a) as carnes devem conter, obrigatoriamente, o carimbo do SIF ou DIPOA;

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

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

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

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

f) disponibilizar azeite de oliva extra-virgem, em recipiente original, para salada, nao
sendo permitido éleo composto;

g) utilizar éleo de milho, de arroz, de girassol, de algoddo, 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 po — certificado de pureza ABIC;

[) utilizar aglcar cristal especial extra;

m) utilizar farinha de trigo especial;

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

7.9.3. Garantir a qualidade e a boa aceitagéo 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 6rgéos pUblicos competentes:

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

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

aromaticas e especiarias naturais:

d) priorizar a utilizagéo de produtos naturais, frescos em substituicdo aos industrializados;
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e) servir somente vitaminas e sucos de frutas naturais e concentrados de polpa de frutas
preparados na hora;

f) servir lanches preparados com géneros de 12 qualidade, com oétima apresentacao,
temperatura adequada, sabor agradavel, recheio e tamanho condizentes 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;

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

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

7.9.5. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepgéo e armazenamento dos
produtos pereciveis e ndo-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a
manutengao da qualidade dos produtos, tais como:

a) prazo de validade, etiquetagem;
b) as embalagens priméarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras.

c) recusa dos 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 condigbes
especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepgao e de
armazenamento;

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

7.9.6. 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. a5y

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

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

7.9.9. Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informagdes: designagédo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apés a abertura ou retirada da embalagem original.
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7.9.10.0s alimentos em preparacdo ou prontos deverdo estar protegidos, cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados.

7.9.11.Manter no Restaurante e Lanchonete formularios com controle diario da temperatura de
fodas as preparacbes e dos equipamentos, como por exemplo: geladeiras, freezers,
estufas, balcdes de distribuicdo de refeicbes. Para isto & necessario adquirir termdmetro
para medi¢do destas temperaturas.

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

a) o descongelamento pode ser efetuado em forno de micro-ondas somente quando o
alimento for submetido imediatamente a coccgéao;

b) os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracao se
nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados;

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

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

7.9.14.Descartar no mesmo dia:

a) ao final do horario de distribuicéo, as sobras de alimentos preparados e ndo servidos no
dia, bem como os que ficaram expostos no balcéo de distribuicdo de refei¢cdes;

b) ao final do expediente, os salgados que ficaram expostos nas estufas.
7.9.15.E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado,
que néo tenha sido servido e/ou que tenha sido encaminhado a distribuicdo para

reutilizagao nos dias subsequentes.

7.9.16.Coletar, diariamente, durante a distribuicdo alimentar, amostras de todas as
preparacgdes, 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 descartdveis 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 refrigeragédo
em temperatura maxima de até 5° C por 72 horas.
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7.9.17.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 deveréo ser coletadas imediatamente apés a abertura da embalagem (lote)
de salgados;

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

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

7.9.18.Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderao ser encaminhadas pele
Contratante para analise em laboratério microbiolégico qualificado, devendo &
Contratada arcar com o énus proveniente da emisséo de laudo microbiolégico.

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

7.9.20.Permitir a realizagcdo 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:

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

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

c) as anélises microbiologicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento,
pela Fiscalizacdo da UFMG, diretamente & empresa responsavel pela realizacdo das
analises;

d) a Contratante ndo agendard as datas da realizagdo das analises com a Contratada
(Concessionaria), a qual ndo poderd negar o acesso dos técnicos ao
estabelecimento;

e) a Contratante sera a responsavel pelo pagamento do &énus advindo da realizacio
das analises;
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f) o resultado das analises microbiolégicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue
pela empresa responsavel pela realizagdo das mesmas, diretamente a Fiscalizacéo da
UFMG.

7.9.21.0bter, 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 aplicagdo das sangbes
administrativas previstas no item 20 (Das Sang¢des Administrativas), analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padrées
desejaveis estabelecidos pelas legislagées vigentes, independente da quantidade de
itens amostrados.

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

7.9.23.Apresentar procedimentos (formulario) de rastreabilidade para avaliacdo das
toxinfecgbes alimentares e célculo de indice de ataque para cada alimento especifico,
de acordo com a Portaria n.° 1.428, de 26/11/1993, da ANVISA, em caso de surto de
toxinfecgao.

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

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

7.10. Quanto a higienizacéo geral:

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

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

7.10.3.Fornecer, por sua conta e 6nus, produtos, equipamentos e utensilios necesséarios &
higienizac&o de todas as instalagbes do estabelecimento (internas e externas), méveis,
equipamentos e utensilios.

7.10.4.Utilizar na higienizacdo produtos, equipamentos e utensilios adequados e especificos
para cozinhas industriais, quais sejam: sab&o em p6; sapélio; detergente concentrado
neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante para maquina
de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sédio para desinfeccdo de bancadas,
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equipamentos e utensilios; sabonete liquido, sanitizante para maos; sanitizante clorado
para hortaligas e frutas; agua sanitaria; alcool 70%; papel toalha interfolha branca, ndo
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.

7.10.5.Adquirir de fornecedores idoneos os produtos utilizados na higienizacéo, constando
ficha técnica com indicagbes de uso, diluicbes, caracteristicas fisico-quimicas,
embalagens, responsavel técnico e registro no Ministério da Salide, conforme Portaria
SVSIMS 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 deverao 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 prépria Contratada. O teste levara em consideracio aspectos de
rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto atéxico, niec
poluente e ndo corrosivo, agéo rapida, facil enxague etc.; e

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

7.11. Quanto ao controle de pragas e roedores:

7.11.1.Manter programa periédico de desinsetizacdo e desratizacéo, com frequéncia bimestral
(fevereiro, abril, junho, agosto, outubro, dezembro), ou inferior de acordo com a
necessidade local. Os servigos deverdo ser prestados por empresa especializada,
cabendo a Contratada informar & Fiscalizagdo da UFMG sempre que realizados, por
meio de apresentacio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Comprovante de Execugéo
dos Servicos (subitem 7.11.3) emitidos pela empresa responsavel.

a) a Nota Fiscal/Fatura e o comprovante de execucgéo do servicos deverdo constar, além
dos dados da prestadora dos servicos de desinsetizac@o, a razéo social da empresa
Contratada (Concessionaria) e a identificacdo do estabelecimento (ex.: Restaurante e
Lanchonete Escola de Engenharia — Bloco 1 ou da Escola de Engenharia — Bloco 3 ou
da Faculdade de Letras ou da Faculdade de Medicina ou do Instituto de Ciéncias—
Biologicas).

7.11.2.Exigir das empresas responsaveis pela execug¢do dos servicos de desinsetizacdo e
desratizacgéo:

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

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

c) que priorize a realizagéo de desinsetizagdo “a seco”;
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d) que apresente informacdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados,
especialmente, quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local:

€) que os responsaveis pela aplicagéo destes inseticidas usem uniformes e EPI's, de
acordo com a legislag&o em vigor.

7.11.3.Exigir, conforme RDC n.° 52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando copia para a
Fiscalizagdo da UFMG, que a empresa responsavel pela execugdo dos servicos de
desinsetizacdo e desratizaco forneca o Comprovante de Execucéo dos Servigos
contendo, no minimo, as seguintes informagdes:

a) nome do cliente;

b) enderego do imével:

c) praga(s) alvo;

d) data de execucao dos servicos;

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

g) nome e concentracdo de uso do(s) produto(s) eventualmente utilizado(s);

h) orientagbes pertinentes ao servico executado;

i) nome do responsével técnico com o ndmero do seu registro no Conselho profissional
correspondente;

j) numero do telefone do Centro de Informagéo Toxicolégica mais préximo:

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

7.11.4.A Contratada devera:

a) obter autorizagdo prévia da Diretoria da Unidade, para que possa ser realizada a
desinsetizagéo e desratizacao;

a.1) apresentar, para obtencio da autorizacdo, as comprovagdes contidas no subitem
7.11.2.

b)  prosseguir com a execugdo da desinsetizacdo e desratizacdo somente apdés a
autorizacao, por escrito, da Diretoria da Unidade;

C)  responsabilizar-se pela comunicagéo prévia, por meio de aviso afixado na entrada do
estabelecimento, & Comunidade Universitaria sobre a ocorréncia dos procedimentos de
controle de pragas;
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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 permanegam com fluxo minimo de pessoas;

e) responsabilizar-se pela preparagcdo do local a ser desinsetizado e desratizado,
providenciando a higienizagdo do espaco e a retirada de alimentos, utensilios etc.,
facilitando assim a eficacia do procedimento e eliminando os riscos a salde dos
clientes;

7.11.5.Em situagées 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 solicitacées da Contratante.

7.12. Quanto ao cardapio:

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

a) sera licito a direcdo da Unidade solicitar a Contratada a comercializacédo de outros
produtos;

b) produtos ndo contemplados pela Cesta Basica de Produtos — Quadro 1, poderéo ser
oferecidos pela Contratada, desde que obedeca ao estabelecido no item 24.2 (Dos
Precos Praticados).

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

7.12.3.Para alteracdo do quesito abaixo devera haver autorizacéo, prévia e por escrito, da
Fiscalizag@o Técnica, sob pena de aplicacdo de penalidade;

a) Quadro 1, Grupo 1, campo: variedades — especificagéo;
7.12.4.As opgdes de café deverdo ser disponibilizadas em maquinas préprias, sem agucar;

7.12.5.0s alimentos servidos dever&o estar de acordo com os cardapios aprovados e ser
preparados com géneros de 12 qualidade, ou seja, que obedecam aos padrbes de
qualidade e identidade determinados neste Instrumento, com étima apresentagao, sabor
agradével e dentro das normas que norteiam os servicos de alimentagéo e nutrigao,
obedecendo as exigéncias técnicas de culinéria, higiene, sanidade e o estabelecido em
Contrato.

7.12.6. A Contratada ndo poderd utilizar:

a) substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.
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b) de qualquer procedimento (adigdo de farinhas, espessantes) que aumente o rendimento

dos tipos de feijao.

7.12.7.Preparar os alimentos utilizando a menor quantidade de 6leo possivel, a fim de prevenir

o desenvolvimento de doencas crénico-degenerativas;

a) os 6leos devem ser aquecidos a temperaturas nio 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
formacéo intensa de espuma e fumaca.

7.12.8.Evitar o uso de temperos fortes (especiarias) no preparo dos alimentos, bem como sal

em excesso, devendo a Contratada disponibilizar tais condimentos em separado.

7.12.9.Elaborar criteriosamente os cardapios de acordo com as normas que norteiam os

servicos de alimentagdo e nutricio e de acordo com o estabelecido no Contrato. O
cardapio ndo pode ser repetitivo, devendo haver variagdo diaria, semanal e mensal,

inovando em preparagbes (tipos e receitas), ingredientes (palmito, uva passas,

castanha, nozes, sementes (abdbora, gergelim etc)) e complementos (cebola,
azeitonas, milho verde, ervilha etc.).

Os cardapios deverfo conter campanhas alusivas as datas especiais como: carnaval,
pascoa, dia das maes, junina, dia dos pais, Natal, Ano Novo etc., incluindo preparacgdes
diferenciadas e sobremesas tipicas; utilizando-se de informativos, decoragdo do
ambiente, enfeites e outros recursos.

7.12.10. 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.

7.12.11. Apresentar, mensalmente, até o dia 23, ou o dia util anterior, 05 (cinco) mapas

semanais (cardapios), a serem implantados no més subsequente, digitados em papel
timbrado, devendo constar o nome e n° do CRN da Nutricionista, nome da
Unidade/Orgédo e da Contratada, os quais serdo submetidos & aprovagio prévia da
Fiscalizacdo da UFMG antes de serem colocados em pratica.

7.12.12. Quaisquer alteragdes nos carddpios aprovados deverdo ser submetidos a apreciagdo

€ aprovagao prévia da Fiscalizagdo da UFMG com, no minimo 2 (dois) dias Uteis de
antecedéncia. Na eventual falta de algum componente do cardapio, devera haver
substituicéo imediata por outro do mesmo grupo de alimentos, desde que este possua
a mesma (ou superior) qualidade e aceitabilidade que o inicialmente planejado no
cardapio.

7.12.13. Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicdo de géneros alimenticios para o

a)

cardapio da semana seguinte, de modo a atender & demanda da clientela sem
prejuizo da qualidade dos servigos;

todos os géneros necessarios para a execucéo 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 utilizagao.

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

7.12.15. Manter os balctes de distribuicdo com alimentos elaborados com requinte, boa
apresentacéo (criativos, decorados etc.) e de qualidade.

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

7.12.16. Identificar, no balcédo autosservigco, todas as preparagbes com os devidos nomes,
informando inclusive o tipo de carne ou peixe utilizado. A identificacéo devera ser feita
por meio de displays de acrilico com visor duplo ou outro sistema de identificagcéo
previamente aprovado pela Fiscalizacdo da UFMG. Devera, também, ser informado
possiveis ingredientes que, estando envolvidos nas preparacdes, possam causar
alergias ou incémodos aos usuarios. Ex.: contém: gluten, lactose, camario, atum,
condimentos raros etc..

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

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

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

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

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

7.13. Quanto a sustentabilidade ambiental:

7.13.1.Nos termos da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, da Instrugio
Normativa SLTI/MPOG n° 5, de 25/05/2017, a Contratada devera adotar as seguintes
providéncias:
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a) colaborar para as fases de elaboragdo, implementacdo e acompanhamento dos
procedimentos de coleta seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgdo e Plano de Gerenciamento de
Residuos Solidos Especiais (PGRSE), disponibilizando o residuo reciclavel nos locais
indicados pela Unidade/Orgao, a fim de possibilitar a sua destinagdo as associagées 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 utilizagédo de recursos e a redugéo de desperdicios e de poluicdo, através das
seguintes medidas, dentre outras:

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

b.3) usar produtos de limpeza e conservacédo de superficies e objetos inanimados que
obedegam as classificacdes e especificagdes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica);

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

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

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

c) adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada e utilizar na lavagem de piso
agua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel (d4guas de chuva, pogos cuja dgua
seja certificada de ndo contaminacdo por metais pesados ou agentes bacterioldgicos,
minas e outros);

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

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

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

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

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composicdes chumbo, cadmio, merctirio e
seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as
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h)

8.1.

8.2.

8.2.1.

8.2.2.

8.2.3.

8.2.4.

8.3.

8.4.

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 destinacéo

final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente;

participar das campanhas de sensibilizagdo da Comunidade Universitaria promovidas
pela Contratante.

DO MODELO DE GESTAO DE CONTRATO®

A gestéao e fiscalizacéo contratual serdo na forma estabelecida no item 16 (Do Controle
e Fiscalizacdo da Execucéo) deste Instrumento.

Os responsaveis envolvidos na gestéo e fiscalizagéo contratual estao elencados abaixo:

Gestdo da Execucdo do Contrato: € a coordenagéo das atividades relacionadas aos -
atos preparatorios & instrucdo processual e ao encaminhamento da documentagéo
pertinente ao setor de Contratos para formalizacdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogacgdo, alteracao, reequilibrio, eventual aplicacdo de
sanc¢des, extingdo dos Contratos, dentre outros.

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

Fiscalizacdo Administrativa: € o acompanhamento dos aspectos administrativos da
execucdo dos servicos no que se referem aos pagamentos da Concesséo Remunerada
de Uso, consumos de agua e energia etc..

Fiscalizagédo pelo Publico Usuario: € o acompanhamento da execugdo contratual por
pesquisa de satisfagdo junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da
prestacdo dos servigos, os recursos materiais e os procedimentos utilizados pele
Contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliagdo dos™
aspectos qualitativos do Objeto.

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

As comunicagbes entre Contratante e Contratada serdo realizadas por meio de
“Relatério de Inspec¢do” ou “Relatério de Visita de Fiscalizacdo 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 solicitagbes em todas as formas de comunicagao elencadas,
necessarias ao bom andamento dos servicos, conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art.
67 da Lei n°. 8.666, de 21/06/1993.

® Adaptado em funcéo das caracteristicas do Objeto licitado, portanto “critérios de medi¢c&o” n&o sfo pertinentes.
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8.4.1.

a)

8.5.

B8.9.1.

8.5.2.

8.5.3.

8.6.

8.6.1.

8.7.

9.1.

As comunicagdes serdo protocoladas no Restaurante e/ou Lanchonete, da seguinte
forma:

qualquer funcionario ou empregado recebera e protocolard documentos e
comunicagdes como representante da Contratada. Recebers intimagéo extrajudicial de
aplicagdo de penalidade, decisdo de aplicagédo de penalidade e demais notificagdes
expedidas pela Contratante. Havendo recusa do funcionario em receber a notificagdo, a
UFMG certificara o fato circunstanciado com 2(duas) testemunhas e considerara como
valida a notificagéo.

Esta contratagdo n&o comprometeréd recursos orcamentarios da Administracdo
Contratante, pois no implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

A contratagéo se dara por meio de Concessdo Remunerada de Uso, o direito de utilizar
area da UFMG onde ser4 instalado o Restaurante e Lanchonete.

As despesas e investimentos referentes 2 implementagéo da infraestrutura, composicéo
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratacédo de
pessoal para a prestagdo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas
pela Contratada.

Os servicos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete sero
pagos pelos consumidores diretamente & Contratada.

Os servigos serdo avaliados por meio de: Inspecdes Técnicas, Pesquisa de Satisfaco,
informagdes de usuarios, dentre outros, conforme previsto no item 17 (Da Metodologia
de Avaliagdo da Execucdo dos Servicos).”

Desconformidade na prestacdo dos servicos, descumprimento contratual, motivardo a
aplicagdo das sangbes administrativas previstas no item 20 (Das Sancodes
Administrativas)®,

As garantias de execugdo contratual estio estabelecidas no item 19 (Da Garantia de
Execugio)®.

DOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS"

Para a perfeita execugdo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios, porventura inexistentes no Restaurante e
Lanchonete nas quantidades e qualidades necessarias, promovendo sua substituicéo
quando necessario;

"ltem especifico, a fim de melhor entendimento, visualizagdo e aplicagdo, tendo em vista as especificidades do

Objeto.

® ltem especifico, a fim de melhor entendimento, visualizagdo e aplicagdo, tendo em vista as especificidades e
complexidade do Objeto e das infragbes/indicadores elencados.
10It&;m especifico, a fim de melhor entendimento e visualizac3o tendo em vista as informagdes contidas no item.

Item adaptado em fungdo das necessidades e caracteristicas do Objeto.
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a) a qualidade dos méveis, equipamentos, utensilios e adornos/enfeites devera ter relacéo
direta com o padrédo 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
conservacao e funcionamento;

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

d) equipamentos, méveis ou utensilios em mau estado de conservacéo, defeituosos ou
que causam danos as instalagdes deverdo ser substituidos e ndo poderéo permanecer
no estabelecimento;

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

9.2. Os balcées de distribuicdo devem dispor de barreiras de protegcdo que previnam a
contaminagéo dos alimentos em decorréncia da proximidade ou da acédo do comensal
ou de outras fontes.

9.3. Adquirir e instalar estufas ou pass trough para manter os alimentos aquecidos até o seu
abastecimento nos balcées de distribui¢do.

9.4. Manter moéveis, equipamentos, vasilhames e utensilios em quantidades compativeis
com a demanda (cardapio e nimero de refeicbes e lanches), n&o 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 moéveis, equipamentos, vasilhames, utensilios e etc.,
se estes nao forem suficientes para suprir a demanda ou ndo estiverem em perfeitas
condicbes 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:
preparacgdes diversas (liquefazer feijdo, legumes, molhos para as saladas etc.); sucos;..
sobremesas e outros, a fim de n&o transmitir odor e sabor diversos a preparacgéo.

9.5. Adquirir e instalar maquina de lavar louga para a higienizagéo e secagem dos utensilios
usados na alimentacdo, na qual a temperatura de lavagem e secagem seja mantida em
temperatura acima de 80°C. Assegurando a completa eliminag&o de germes, bactérias,
gorduras e demais residuos.

a) em casos excepcionais, a aquisicdo e instalagéo do equipamento devera ser precedida
de elaboracdo de projeto técnico, devidamente analisado pela Contratante e com
aprovacio prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento e
Projetos - DPFP/UFMG.

9.6. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos
mesmos, conforme estabelecido em legislagéo especifica. Devem ser mantidos em
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8.7,

9.8.

9.9.

9.10.

9.11.

8.12.

9.13.

9.14.

adequando estado de conservacao e ser resistentes a corrosio e a repetidas operacées
de limpeza e desinfeccao.

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

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

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

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

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

as caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apés o
recebimento da mercadoria, como pratica, também, de Sustentabilidade Ambiental
(subitem 7.13) e conforme subitem 13.5 (Quanto & coleta de residuos);

as caixas de papeldo devem ser substituidas e descartadas imediatamente apés o
recebimento da mercadoria, conforme subitem 13.5 (Quanto a coleta de residuos);

Os sacos plasticos ou de nylon devem ser substituidos por recipientes préprios
(monoblocos plasticos vazados), e descartados, imediatamente apods o recebimento da
mercadoria conforme subitem 13.5 (Quanto a coleta de residuos).

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

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

Adquirir, se solicitado, e manter no Restaurante e Lanchonete, caixa de sugestdes,
dimensdes: 20cm x 20cm x 20cm, confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul escuro,
com suporte para papel e caneta, com possibilidade de afixagdo em parede ou sobre
mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado
pela Fiscalizagdo da UFMG, que sera a Unica que podera abrir para retirada do
contetdo.

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade de forma a nao serem
confundidos com similares de propriedade da Contratante.
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9.15.

9.16.

a)

b)

9.17.

9.18.

9.18.

Responsabilizar-se pela guarda e conservacéo de todos os bens a ela disponibilizados,
primando pela manutengdo preventiva e corretiva dos moveis, equipamentos e
utensilios, devendo manté-los em perfeitas condicbes de uso e funcionamento,
devendo, para isso:

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

comunicar por escrito a Contratante qualquer dano ou avaria aos bens, ficando
obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados;

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

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;

{

comprovar, & Fiscalizacdo da UFMG, cada manutencéo realizada por meio de cdpia da
Nota Fiscal/Fatura de servicos realizados;

a Nota Fiscal/Fatura devera constar, além dos dados da empresa responsavel pela
manutenc&o, a razéo social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a identificacéo
do estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1
ou da Escola de Engenharia — Bloco 3 ou da Faculdade de Letras ou da Faculdade de
Medicina ou do Instituto de Ciéncias Biolégicas).

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.

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

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

Seguir, no caso de reposigéo e acréscimos de equipamentos, mobiliarios, utensilios etc.,
os mesmos padrdes, marcas, caracteristicas fisicas etc. dos anteriormente existentes. A
aquisicdo sera comprovada & Fiscalizagéo da UFMG, através de copia da Nota Fiscal de
compra.
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9.20. Proceder & 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 & Contratada as despesas decorrentes.

10.  DAS INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. O presente Termo de Referéncia visa a contratag@o de empresa especializada para a
exploracdo comercial dos servicos 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 servigos méo de obra
especializada e capacitada, conforme condi¢Ses, quantidades, exigéncias e estimativas,
estabelecidas neste Instrumento, nos Anexos I a IX, que o integram.

10.1.1.Ao elaborar sua proposta a licitante devera analisar detalhadamente as especificacdes
deste Instrumento e estar atenta aos investimentos necessarios para o bom
funcionamento do estabelecimento, bem como as variagdes (aumento e redugdo) 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
2019 - Anexo Il (disponivel no endereco eletrénico  https://ufmg.br/a-
universidade/calendario-academico):

b) o referido calendario & meramente ilustrativo, a fim de demonstrar qual a habitualidade
da programagéo da UFMG, porém, esta sujeito a alteragdes, inclusive ao longo do ano
letivo. Portanto, nao fica esta licitag&o e eventuais prorrogacdes contratuais sujeitas ao
calendario académico.

10.1.2. A licitante devera observar, também, o publico, diario, que circula na Unidade conforme
informado nos subitens 7.3.3, 7.3.4, 7.3.5, 7.3.6 e 7.3.7 (Quanto a prestacdo dos
servicos).

11.  DAS OBRIGAGOES E DIREITOS DA CONTRATANTE"

Sé&o obrigagées e direitos da Contratante:

11.1. 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:

11.1.1.Aprovar a relacdo de produtos a serem comercializados.

11.1.2.Solicitar a substituicdo de qualquer alimento ou bebida; material de limpeza;
equipamento e utensilios que estejam fora das especificacées Contratadas e Cujo uso
considere prejudicial ou inadequado ao local ou & higiene, que ndo atendam as
necessidades e ao subitem 7.13 (Quanto 3 sustentabilidade ambiental) ou ainda, que

"" Item adaptado em fungZo das necessidades e caracteristicas do Objeto
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cause incoémodo, prejudique a saude das pessoas, ou que néo esteja enquadrado nas
exigéncias do Ministério da Saude e ANVISA.

11.1.3.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 nao
permanecem em temperatura adequada ou que for considerado improprio para o
consumo.

11.1.4.Exigir, quando julgar necesséria, a apresentagéo de laudos de analises bromatologicas,
a fim de avaliar a qualidade nutritiva do alimento, podendo rejeitar fornecedores da
Contratada.

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

11.1.6.Exercer, conforme item 16 (Do Controle e Fiscalizagdo da Execugdo), o-
acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro proprio (“‘Relatério de Inspec@o” ou “Relatério de Visita de
Fiscalizacdo da UFMG”, Oficio ou por meio eletrénico (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, € 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.

11.2. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execug&o dos servicos, fixando prazo para a
sua correcdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais
adequadas.

11.3. Realizar avaliacdes periédicas da qualidade dos servigos, ap6s seu recebimento;

11.4. Cientificar o érgdo de representacéo judicial da Advocacia-Geral da Uniao para adocéo
das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacées pela Contratada;

11.5. Arquivar, entre outros documentos, projetos, especificagdes técnicas, orgamentos,
termos de recebimento, Contratos e aditamentos, relatérios de inspegdes técnicas e
notificagfes expedidas;

11.6. Quanto as instalacées fisicas:

11.6.1.Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da area do Restaurante e Lanchonete, a qual
se dara ap6s a assinatura do Contrato, fixando neste documento o prazo maximo para
inicio das atividades.

11.6.2.Para que seja expedida a Ordem de Inicio das Atividades, a Diretoria da Unidade ou
quem ela determinar, devera emitir e assinar junto com a Contratada os Relatérios
Fotografico e Descritivo do espago Objeto da Concesséao Remunerada de Uso
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b)

11.6.3.

11.6.4.
a)
b)
c)
d)
e)

11.6.5.

11.6.6.

11.6.7.

11.7.1.

informando as condigdes em que as instalacfes fisicas externas e internas (elétricas,
hidraulicas e rede de gas se houver) foram disponibilizadas para a prestacdo dos
servicos Objeto deste Instrumento, os quais serdo anexados ao Contrato.

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

a avaliagdo devera ser comprovada por meio de cépia do Laudo de Ensaio de
Estanqueidade e Anotagdo de Responsabilidade Técnica — ART, o qual devera ser
anexado ao Relatorio Descritivo.

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

Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1: até 46 KVA;
Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3: até 36 KVA:
Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras-FALE: até 75 KVA:

Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: até 47 KVA:

Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolgicas-ICB: até 75 KVA.

Disponibilizar pontos de agua e energia elétrica, ndo se responsabilizando, porém, por
quaisquer consequéncias decorrentes de interrupgdes no fornecimento provocados
pelos fornecedores.

Disponibilizar instalagées sanitarias e vestiarios (ndo necessariamente de uso exclusivo
€ munidos de armérios guarda-roupas), para que os empregados troquem de roupa,
antes e apds a jornada de trabalho.

A Diretoria da Unidade, entregara a Contratada, ao final do Contrato, cépia do Termo de
Recebimento do Imével, mediante recibo, apds realizacdo de vistoria, desde que
constado que o imével esteja limpo, desimpedido, com todos os débitos pagos e que as
instalacBes fisicas externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de gas se houver)
estejam nas mesmas condicdes em que foi entregue a Contratada no inicio da
contratacéo. Se for o caso, a UFMG recebera o imével, consignando no Termo de
Recebimento as irregularidades constatadas. A simples entrega das chaves 2a
Contratante, em juizo ou fora dele, nao importara no fim das obrigagcbes da Contratada.

Quanto aos bens patrimoniais:

Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1; da Escola de Engenharia
— Bloco 3; da Faculdade de Letras; da Faculdade de Medicina: nao possuem moveis,
equipamentos e utensilios de propriedade da UFMG;
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11.7.2.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas-ICB: a UFMG podera
conceder a Contratada, mediante assinatura (Unidade e Contratada) da Nota de
Movimentacdo Proviséria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos e utensilios
existentes no Restaurante e Lanchonete, conforme Anexo VIIl.

a) no inicio e término da execucdo do Contrato, as partes, Contratada e Unidade,
conferirdo as relagdes de bens patrimoniais, bem como as suas condi¢cbes de uso,
assinando, apos a conferéncia, Termo de Verificacao.

12. DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA"

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

12.1. Executar os servigcos conforme especificagdes, parametros e rotinas estabelecidos neste
Instrumento e de sua proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao
perfeito cumprimento das clausulas contratuais, alem de fornecer os materiais e
equipamentos, ferramentas e utensilios necessérios, na qualidade e quantidade—
especificadas neste Instrumento e em sua proposta.

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pela Fiscalizagéo da UFMG, os servigos efetuados em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorregbes resultantes da execugéo ou dos materiais empregados.

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do Objeto, bem como
por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir
imediatamente a Administrac&o em sua integralidade, de acordo com os art™® 14 e 17 a
25 da Lei n° 8.078, de 11/09/1990 (Cdédigo de Defesa do Consumidor), ficando a
Contratante autorizada a descontar da garantia, o valor correspondente aos danos
sofridos.

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimento, devendo possuir Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social assinada ou outro documento de vinculo, na forma da lei,
fornecido por érgdo competente e condizente com a fungdo que desempenhem, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor e o estabelecido nos subitens
7.41,7.4.2,7.4.3,7.4.4 ¢ 7.4.5 (Quanto aos empregados). ~

12.5. Vedar a utilizagdo, na execugéo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comisséo ou fungdo de confianca no érgao Contratante,
nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.

12.6. Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa Contratada devera entregar, quando requerido pela
Administracédo e no prazo por ela estipulado, os seguintes documentos: 1) prova de
regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos
federais e a Divida Ativa da Uni&o; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante
a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de
Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidédo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT,
conforme alinea "¢" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

"2 ltem adaptado em fung&o das necessidades e caracteristicas do Objeto.
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12.7.

12.8.

12.9.

12.10.

12.11.

12.12.

12403,

12.14.

12,18.

12.186.

12.17.

Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacées previstas em Acordo, Convencéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo Contrato,
arcando com as despesas relativas a uniformes, alimentacao, transporte e assisténcia
médica de pronto-socorro dos seus empregados, bem como por indenizactes
decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo seus empregados, respondendo ainda
por todas as obrigagées trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as demais
previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia n&o transfere responsabilidade
Contratante. S3o igualmente de sua responsabilidade as demais despesas necessarias
a execucdo dos servigos.

Comunicar & Fiscalizagdo da UFMG, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorréncia anormal, acidente ou irregularidade verificada no decorrer da prestacdo dos
servicos.

Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem
como aos documentos relativos & execugso do Contrato.

Paralisar, por determinag&o da Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas
ou bens de terceiros.

Promover a guarda, manutencéo e seguranca dos moveis, equipamentos, utensilios e
estogue fisico dos alimentos, e tudo o que for necessério a8 execucdo dos servigos,
ficando a Contratante isenta de qualquer responsabilidade em caso de sinistros.

Promover a organizagio técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los
eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificagbes gue integram
este Instrumento, no prazo determinado.

Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condicées de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitago.

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

Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de
fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em
sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento ao Objeto da licitacdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°
8.666, de 1993.

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal;
as leis e normas trabalhistas no que se refere a protecdo contra incéndio: prevencao e
seguranca do trabalho; o Estatuto Interno, as normas e Portarias da UFMG.

Adotar praticas de Sustentabilidade Ambiental nos termos do subitem 7.13 (Quanto a
sustentabilidade ambiental).
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12.18. Atender com presteza, na forma e nos prazos estipulados, as solicitacbes da
Fiscalizag&o da UFMG que se relacionem com o Objeto deste Instrumento.

12.19. Criar condi¢6es favoraveis ao bom andamento da relacdo contratual, ndo constrangendo
e nao oferecendo obstaculos a Fiscalizagdo da UFMG durante a realizagdo de suas
atividades.

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

12.21. 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, satisfacdo e rapidez.

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

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

a) discriminatérios (diferencas entre marcas);

b) afetivos (aceitagdo e preferéncia),

c) descritivos (qualificam e quantificam os atributos sensoriais);

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

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

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

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

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

12.27. Manter, no minimo, 02 (duas) balancas para o atendimento agil na pesagem das
refeices. As balancas deverfo: ser de preciséo eletrdnica, ser digital, possuir visor
duplo (operador e cliente), possuir médulo de impresséo automatica de etiquetas e
estarem devidamente aferidas pelo Instituto de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial (INMETRO);
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12:28!

12.289.

12:30;

1231

12.32,

12.33.

12.34.

12:35.

12.36.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Em caso de alteragcées na forma de prestacdo de servicos, estabelecida neste
Instrumento, sem a prévia autorizacso da Fiscalizacdo da UFMG, serdo apurados os
eventuais prejuizos causados a Administracdo, pois estes sdo inadmissiveis e caso
ocorram sao passiveis de punigéo, devendo ser adotadas providéncias para verificar
apuracdo de responsabilidades, identificacdo dos envolvidos e imputacéo de énus a
guem dar causa.

Deter instalagées, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a
realizacéo do Objeto da licitacéo.

12.36.1. Para a realizagdo do Objeto da licitacdo, a Contratada devera entregar declaracao de

que instalara escritdrio 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 &
selecédo, treinamento, admissao e demissio dos empregados.
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a)

12:317.

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

Nomear e formalizar a Contratante, no prazo maximo de 05 (cinco) dias corridos
contados da assinatura do Contrato, o(s) nome(s) do(s) Preposto(s) para representa-la
em todos os atos pertinentes a execucéo do Contrato, conforme estabelece o Art. 68 da
Lei n° 8.666, de 21/06/1993, informando: os telefones (fixo e celular), endereco
eletrénico para contato e horario de trabalho, conforme subitem 12.42.1. No
instrumento de nomeagdo devera constar, expressamente, os poderes e deveres em
relacéo a execugdo do Objeto, devendo:

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

tomar as providéncias pertinentes para que sejam regularizadas todas as falhas ou
defeitos observados;

solicitar a seus superiores, em tempo habil, a adocdo das medidas convenientes, no—
caso de decisGes e providéncias que ultrapassarem a sua competéncia;

receber e protocolar documentos como representante da Contratada;

receber intimacédo extrajudicial de aplicagdo de penalidade, deciséo de aplicacéo de
penalidade e demais notificacbes expedidas pela Contratante.

12.37.1. O Preposto devera permanecer no local da prestagéo dos servigos, durante todo o

horario de funcionamento do estabelecimento, podendo, portanto, ser designado mais
de 1(um) Preposto e ser estabelecido sistema de escala semanal ou mensal.

12.37.2. O preposto, uma vez indicado pela empresa e aceito pela Administracdo, devera

12.38.

13.

13.1.

apresentar-se a unidade fiscalizadora, no sexto dia util apés a assinatura do Contrato,
para tratar dos demais assuntos pertinentes a implementacéo e execugéo do Contrato,
relativos a sua competéncia.

Apresentar a Fiscalizagdo da UFMG prova do registro de um Nutricionista junto ac
Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, contendo nome, nuimero do registro validc-—-
junto ao CRN, que necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e que
devera ser o Responsével Técnico pelos servigos durante a execucdo contratual, nos
termos subitem 21.3.2 (Dos Critérios de Selecao do Fornecedor).

DAS INSTALAGOES FiSICAS E SEU ONUS™

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

'® ltem acrescido em funcéo da caracteristica do Objeto e, também, por se tratar de Obrigagdes da Contratada.
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13.2.

Quanto a Concessdo Remunerada de Uso:

13.2.1.0 valor mensal fixado para pagamento pela Contratada pela Concessdo Remunerada

de Uso é de:

13.2.1.1. Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1: R$ 13.458,70 (Treze

mil, quatrocentos e cinquenta e oito reais e setenta centavos) (Justificativa — Valor
da Concessido Remunerada de Uso);

13.2.1.2. Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3: R$ 16.082,15

(Dezesseis mil e oitenta e dois reais e quinze centavos) (Justificativa — Valor da
Concessido Remunerada de Uso);

13.2.1.3. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras: R$ 21.278,80 (Vinte e um mil,

duzentos e setenta e oito reais e oitenta centavos) (Justificativa — Valor da
Concessio Remunerada de Uso);

13.2.1.4. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: R$ 13.209,00 (Treze mil,

duzentos e nove reais) (Justificativa — Valor da Concessdo Remunerada de
Uso);

13.2.1.5. Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas: R$ 17.062,27

a)

b)

d)

(Dezessete mil, sessenta e dois reais e vinte e sete centavos) (Justificativa — Valor
da Concessido Remunerada de Uso);

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

as mensalidades vencem no Ultimo dia de cada més;

a Cont'ratada devera recolher, a titulo de contraprestacédo, a mensalidade estipulada 3
conta Unica do Tesouro Nacional, até o 10° (décimo) dia util do més subsequente ao do
vencimento da mensalidade:

O pagamento efetuado ap6s o prazo previsto na alinea “c” devera ser feito com
acréscimo de atualizagdo financeira, mais os encargos previstos na alinea “e”, sem
prejuizo das demais penalidades cabiveis previstas no Item 20 (Das Sancdes
Administrativas), mediante a aplicacdo da seguinte férmula:

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

Onde:

AF = atualizacio financeira:

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

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

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

EM=1xNxVP

Onde:

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

(6 /100)
| = —
365

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

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

g) o pagamento da mensalidade seré devido até a data da entrega definitiva do imdvel,
mesmo que tenha havido rescisdo unilateral ou consensual entre as partes, aplicando-
se, neste caso, o disposto nas alineas “d”, “e” e subitem 18.2.2 (Do Reajuste —
Concessédo Remunerada de Uso).

13.2.2.Considerando a existéncia de férias escolares haverd reducdo no valor mensal da
Concessdo Remunerada de Uso. Sendo utilizada a seguinte tabela (cuja alteracéo se
dara na forma de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste) para as mensalidades:

a) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO .
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 6.729,35 50%

Fevereiro R$ 6.729,35 50%
Marco R$ 13.458,70 100%
Abril R$ 13.458,70 100%
Maio R$ 13.458,70 100%
Junho R$ 13.458,70 100%
Julho R$ 6.729,35 50%
Agosto R$ 13.458,70 100%
Setembro R$ 13.458,70 100%
Outubro R$ 13.458,70 100%
Novembro R$ 13.458,70 100%
Dezembro R$ 6.729,35 50%
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b) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE uUso
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 8.041,08 50%

Fevereiro R$ 8.041,08 50%
Marco R$ 16.082,15 100%
Abril R$ 16.082,15 100%
Maio R$ 16.082,15 100%
Junho R$ 16.082,15 100%
Julho R$ 8.041,08 50%

Agosto R$ 16.082,15 100%

Setembro R$ 16.082,15 100%

Outubro R$ 16.082,15 100%

Novembro R$ 16.082,15 100%

Dezembro R$ 8.041,08 50%

¢) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 10.639,40 50%

Fevereiro R$ 10.639,40 50%
Marco R$ 21.278,80 100%
Abril R$ 21.278,80 100%
Maio R$ 21.278,80 100%
Junho R$ 21.278,80 100%
Julho R$ 10.639,40 50%
Agosto R$ 21.278,80 100%
Setembro R$ 21.278,80 100%
Outubro R$ 21.278,80 100%
Novembro R$ 21.278,80 100%
Dezembro R$ 10.639,40 50%

d) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 6.604,51 50%

Fevereiro R$ 6.604,51 50%
Marco R$ 13.209,00 100%
Abril R$ 13.209,00 100%
Maio R$ 13.209,00 100%
Junho R$ 13.209,00 100%
Julho R$ 6.604,51 50%
Agosto R$ 13.209,00 100%
Setembro R$ 13.209,00 100%
Outubro R$ 13.209,00 100%
Novembro R$ 13.209,00 100%
Dezembro R$ 6.604,51 50%
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e)

Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas:

VALORES DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO
Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 8.531,14 50%

Fevereiro R$ 8.531,14 50%
Marco R$ 17.062,27 100%
Abril R$ 17.062,27 100%
Maio R$ 17.062,27 100%
Junho R$ 17.062,27 100%
Julho R$ 8.531,14 50%

Agosto R$ 17.062,27 100%

Setembro R$ 17.062,27 100%

Outubro R$ 17.062,27 100%

Novembro R$ 17.062,27 100%

Dezembro R$ 8.531,14 50%

13.2.3.Em situacdes excepcionais, nas quais a Contratante venha, por motivos néo previstos

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

13.2.4.Em situagdes em que a Contratada necessite realizar manutengdes corretivas no

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

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

d)

preparados e fornecidos pelo Restaurante e Lanchonete havera a concessao de bdénus
na forma de desconto na mensalidade, conforme a seguir:

Método: avaliacdo (Pesquisa de Satisfacéo) pela Comunidade Universitaria por meio de

aplicativo em dispositivos moéveis;

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

cada item da avaliacdo podera receber o valor de 0 a 5 pontos. O indice de aprovacao
do estabelecimento por um usuério seréd calculado como o raz&o entre a soma dos
pontos alcangados em cada item e o valor maximo de pontos possiveis em todos os
itens multiplicado por 100, arredondado e expresso até a casa das unidades;

o indice de aprovagao do estabelecimento sera calculado como a média das avaliagbes
recebidas no periodo;
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e) o bénus somente sera concedido se no més da avaliagéo o numero de irregularidades

f)

apontadas pela Fiscalizagdo Técnica do DLO for menor ou igual a 4 (quatro);

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 avaliagzo de que trata a alinea
“b” indice de aprovacao maior ou igual a 70% (setenta por cento) e menor ou igual a
85% (oitenta e cinco por cento);

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

f.2.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia - Bloco 1 (cuja alteracao se
dara na forma de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacdo de - devido (R$)
Fiscalizacdo Técnica desconto (observado a
alinea f.5)
= (2 dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$12.785,77
100. Se = 70% <
‘ 85%
= (X dos pontos
obtidos / pelo 3 dos A 5 R$ 12.112,83
sa4d pontos possiveis) * 105 2%
100. Se > 85%

f.2.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia - Bloco 3 (cuja alteracao se
dara na forma de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste):

N" de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual Valor devido
apontada pela Satisfacdo de devido (R$)
Fiscalizacao Técnica desconto (observado a
alinea f.5)
= (¥ dos pontos
obtidos / pelo 5 dos
pontos possiveis) * 95% R$15.278,04
100. Se = 70% <
85%
= (X dos pontos
obtidos / pelo > dos 90% R$ 14.473,94
pontos possiveis) * °
100. Se > 85%
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f.2.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras (cuja alteracéo se daréa na forma
de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacao de devido (R$)
Fiscalizagéo Técnica desconto (observado a
alinea f.5)
= (¥ dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos
<a4 pontos possiveis) * 5% 95% RS 20.234.86
100. Se =z 70% <=
85%
= (¥ dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos R$ 19.150,92

g 0
pontos possiveis) * 10% 90%

100. Se > 85%

f2.4) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina (cuja alteragdo se dara ne
forma de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste): -

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacéo de devido (R$)
Fiscalizag@o Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

= (¥ dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos

<a4 pontos possiveis) * 5% 95% RS 12:546,50
100. Se 2 70% =
85%
= (¥ dos pontos
obtidos / pelo Y dos R$ 11.888,11

o 10% 90%
pontos possiveis)

100. Se > 85%

f.2.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas (cuja alteragao se
dara na forma de reajuste previsto no item 18 — Do Reajuste):

N° de irregularidade Pesquisa de Percentual | Percentual | Valor devido
apontada pela Satisfacao de devido (R$)
Fiscalizacéo Técnica desconto (observado a
alinea f.5)

= (¥ dos pontos
obtidos / pelo ¥ dos

a4 pontos possiveis) * 5% 95% R$ 16.209,16
100. Se 2 70% =
85%
= (¥ dos pontos
<a4 obtidos / pelo 3 dos | 49, oovs | RS 15.356,04
pontos possiveis)
100. Se > 85%
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f.3) o DLO informara & Contratada o resultado da sua avaliacdo e o resultado da andlise
da Fiscalizagdo Técnica do DLO no més subsequente ao da coleta de dados. O
percentual referente ao bénus a que a Contratada fizer jus sera deduzido da 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 compilagédo dos dados na
forma prevista nas alineas “e” e i

f.5) n&o havera concessdo de bénus nos meses em que houver desconto referente ao
periodo de férias escolares citados nos subitens 13.2.2; 13.2.3; 13.2.4.

13.3. Quanto ao consumo de energia elétrica:

13.3.1.Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Engenharia - Bloco 1, da Escola de

c)

Engenharia - Bloco 3, da Faculdade de Letras: 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 leitura do medidor sera feita pelo DEMAI e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da Contratada;

0 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);

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

13.3.2.Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: O consumo de energia elétrica

c)

sera apurado pelo Departamento de Manutencéo 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 leitura do medidor sera feita pelo DEMAI/Campus Salde e informada, no ato, para
conferéncia e assinatura da Contratada;

0 custo mensal sera calculado pelo DEMAI/Campus Satde, de acordo com o consumo
€ 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 determinagéo da
ANAEEL);

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

13.3.3.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Bioldgicas: ndo havendo medidor de

energia elétrica, a Contratada pagard mensalmente 3 Contratante o valor de R$
1.835,50 (Hum mil, oitocentos e trinta e cinco reais e cinquenta centavos), que equivale
a0 consumo de 4.974,08 KWH, consumo médio gasto por estabelecimentos
semelhantes que possuem medidor;
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a) o referido valor podera ser reajustado anualmente, com base na tarifa vigente praticada
pela Companhia Energética de Minas Gerais-CEMIG (a qual ndo & fixa, e sim
reajustada anualmente de acordo com determinagéo da ANAEEL);

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

VALORES DA ENERGIA ELETRICA

Meses Valor devido (R$) Percentual devido
Janeiro R$ 917,75 50%
Fevereiro R$ 917,75 50%
Marco R$ 1.835,50 100%
Abril R$ 1.835,50 100%
Maio R$ 1.835,50 100%
Junho R$ 1.835,50 100%
Julho R$ 917,75 50%
Agosto R$ 1.835,50 100%
Setembro R$ 1.835,50 100%
Qutubro R$ 1.835,50 100%
Novembro R$ 1.835,50 100%
Dezembro R$ 917,75 50%

c) a partir da instalagcdo de medidor, de uso exclusivo da Contratada, que devera arcar
com o custo mensal apresentado, o consumo de energia elétrica sera apurado pelo
Departamento de Manutengdo e Infraestrutura-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 DEMAI/UFMG, de acordo com o consumo & 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 serd
realizada pelo Setor Financeiro do Instituto de Ciéncias Bioldgicas.

13.4. Quanto ao consumo de agua:

13.4.1.Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Engenharia - Bloco 1, da Escola de
Engenharia - Bloco 3, da Faculdade de Letras, do Instituto de Ciéncias Biolégicas: O
consumo de agua sera apurado pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG,
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, de acordo com o consumo e com base na
tarifa efetiva cobrada em conta do Campus Pampulha pela COPASA (a qual n&o é fixa,
e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de Implantagao,
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Exploragdo e Administragdo 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 Servicos Operacionais-DLO/UFMG.

13.4.2.Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: O consumo de agua serd
apurado pelo Departamento de Manutencao e Infraestrutura-DEMAI/Campus Saude, 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 Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG, de
acordo com o consumo e com base na tarifa publica descrita na Tabela Tarifaria
COPASA da Resolugio ARSAE-MG 111/2018, de 28/06/2018 e considerando os
descontos aplicaveis ao Campus Saude/UEMG (@ qual néo é fixa, e sim ajustada
conforme indices definidos na referida Resolugéo);

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

13.5. Quanto a coleta de residuos:

13.5.1.Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: Responsabilizar-se pelo
pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratagéo prépria do servico de coleta,
transporte, tratamento e destinacdo final dos residuos sélidos comuns (ndo
reciclaveis) e orgénicos gerados no Restaurante e Lanchonete. O manejo dos
residuos (redugdo de producdo de residuos solidos, segregagéo, destinacdo adequada)
devera seguir as normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos
Sélidos Especiais (PGRSE) do Campus Satide e no Plano de Gerenciamento de
Residuos de Salide-PGRSS da Faculdade de Medicina, no qual o Restaurante e
Lanchonete esté instalado, obedecendo a 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 pesagem dos residuos sélidos comuns (n@o reciclaveis) e organicos, em Kg, sera
diaria, por meio de balanca prépria, conforme horarios definidos pela Administracéo
do Campus Salde e sera realizada pelo representante do Setor de Residuos do
Campus Saude 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 Salde, com base no custo,
por Kg, vigente praticado pela empresa Contratada pela UFMG (o qual nio € fixo, e
sim reajustado anualmente);

a.3) atualmente o custo praticado por Kg € R$ 0,46 (Quarenta e seis centavos) para
residuos comuns;
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\/ a.4) a empresa Contratada pela UFMG sera responsavel pela coleta, transporte,
tratamento e destinacédo final destes residuos e devera seguir as normas contidas
no Plano de Gerenciamento de Residuos Sdlidos Especiais - PGRSE do
Campus Saude e no Plano de Gerenciamento de Residuos de Satide-PGRSS da
Faculdade de Medicina;

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

b) mediante Contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos sélidos comuns (néo 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 Salde e PGRSS da Faculdade de
Medicina, no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado;

b.1) no caso de descumprimento de qualquer norma contida no PGRSE e PGRSS por
parte da Contratada ou da empresa responsavel pela coleta, a autorizacéo para
contratagéo sera revogada, devendo a coleta dos residuos sélidos comuns (néo
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 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 licen¢a de 6rgdo ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinacdo final do residuo recolhido (para fins de
comprovacéo junto acs 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 deverao
constar, além dos dados da empresa responsavel pela prestagdo dos servigos, a
razdo social da Contratada (Concessionaria) e a identificagdo do estabelecimento
(ex.: Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina). \e

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 20
(Das Sancées Administrativas) para a Contratada.

13.5.2.Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas: Responsabilizar-se pelo
pagamento da taxa e/ou despesa ou pela contratacéo propria do servico de coleta,
transporte, tratamento e destinagdo final dos residuos sodlidos comuns (néo
reciclaveis) e orgénicos gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal tributo e/ou
custo vier a ser imputado a Contratada. O manejo dos residuos (reducdo de produgéo
de residuos sélidos, segregacdo, destinacdo adequada) devera seguir as normas
escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Solidos Especiais
(PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo a uma das seguintes possibilidades:

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

a.1) a aferigdo do quantitativo médio de residuos sélidos comuns (nZo reciclaveis) e
organicos 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 Lei Municipal n° 10.534, de
2012, da Prefeitura de Belo Horizonte, utilizadas para orientar a elaboragdo do
PGRSE;

a.2) a quantificacdo 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 geragéo diaria de residuos no Restaurante e Lanchonete:

a.3) a quantificacdo destes residuos ser realizada pela equipe do Departamento de
Gestdo Ambiental-DGA/UFMG com a apuragao do peso, em Kg, dos residuos
gerados por dia, por meio de balanga prépria do DGA. A pesagem sera realizada
em cada saco pléstico contendo residuos, no horario em que estes s&o recolhidos,
antes de serem enviados, pela Contratada, para o abrigo externo de residuos
comuns do Instituto de Ciéncias Biolégicas, no qual o Restaurante e Lanchonete
esta instalado;

a.4) a quantificagéo podera ser acompanhada pela Contratada. Os pesos apurados serdo
langados em planilha prépria, no ato, para conferéncia e assinatura da Contratada e
da UFMG;

a.5) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o peso médio diario de residuos
sdlidos comuns (n&o reciclaveis) e orgénicos, alinea a.2, gerados no Restaurante e
Lanchonete e depositados no abrigo externo de residuos comuns do Instituto de
Ciéncias Biolégicas, no qual o Restaurante e Lanchonete ests instalado,
multiplicado pelo preco do Kg do residuo praticado pela empresa Contratada pela
UFMG (o qual nao & fixo, e sim reajustado anualmente) e multiplicado pelo ndimero
de dias de funcionamento do Restaurante e Lanchonete no més;

a.6) para o Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas , localizada em
Unidade geradora de residuos de servicos de satde (RSS) ou que compartilha
abrigo externo de residuos com Unidade/Orgao que gera RSS, a responsavel pela
coleta e disposicdo final dos residuos é a empresa Contratada pela UFMG;

a.7) atualmente o custo praticado por Kg é R$ 0,46 (Quarenta e seis centavos);

a.8) a empresa Contratada pela UFMG sera responsavel pela coleta, transporte,
tratamento e destinacdo final destes residuos e devera seguir as normas contidas
no PGRSS do Instituto de Ciéncias Bioldgicas, no qual o Restaurante e Lanchonete
esta instalado, e PGRSE do Campus Pampulha;

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 do
Instituto de Ciéncias Biolégicas, no qual o Restaurante e Lanchonete esta instalado,
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no qual esteja expresso o periodo (data de inicio e fim) autorizado para o nao
funcionamento do estabelecimento;

a.10) ndo haveré, no entanto, alteragdo 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 medicéo
real e ndo mais na média do peso de geracgéo diaria;

a.12) a emissdo da Guia de Recolhimento da Uni&o - GRU relativa a taxa efou despesa
com o recolhimento dos residuos sélidos comuns (néo reciclaveis) e orgéanicos da
Contratada sera realizada mensalmente pela Divisdo de Finangas 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 coleta,
transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis)
e organicos, desde que a empresa a ser Contratada seja previamente autorizada, por —
Oficio, pelo Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e que a empresa siga as
normas escritas contidas no PGRSS do Instituto de Ciéncias Biolégicas, no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado, e PGRSE do Campus Pampulha;

b.1) no caso de descumprimento de qualquer norma contida no PGRSS e PGRSE por
parte da Contratada ou da empresa responsavel pela coleta, a autorizagao para
contratagdo seré 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 destinag&o 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 licenca de 6rgao ambiental, em vigor, para
transporte, tratamento e/ou destinagéo final do residuo recolhido (para fins de
comprovagéo junto aos 6rgéos ambientais de que a empresa que coletou o residuo
o destinou de forma correta);

b.3) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar além dos dados da empresa responsével pela prestagdo dos servicos, a
razdo social da Empresa Contratada (Concessionéria) e a identificagédo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Bioldgicas,
no qual o Restaurante e/ou Lanchonete esta instalado).

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 20
(Das Sangbes Administrativas) para a Contratada.

13.5.3.Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Engenharia Bloco 1, da Escola de
Engenharia Bloco 3 e da Faculdade de Letras: Responsabilizar-se pelo pagamento da
taxa elou despesa referente a coleta, transporte, tratamento e destinacdo final dos
residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) gerados no Restaurante e Lanchonete, se
tal tributo e/ou custo vier a ser imputado & Contratada. O manejo dos residuos (reducéo

66
P =



L b
b

PRA U F "m G UNIVERSIDADE FEDERAL DLOM
() DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA

p::r::::;::::;;: DE SUPRIMENTOS E DE
SERVICOS OPERACIONAI

de produgéo de residuos sélidos, segregacéo, destinagdo adequada) devera seguir as
normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Soélidos
Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo a uma das seguintes
possibilidades:

a) mediante calculo elaborado pela Contratante e oportunamente informado & 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)
gerados nos Restaurantes e Lanchonetes instalados nas Unidades/Orgéos do
Campus Pampulha da UFMG seguira a metodologia indicada pela Superintendéncia

a.2) a quantificacdo de residuos sera feita com base no volume diério 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 gerac3o diaria de residuos no Restaurante e Lanchonete:;

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

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

a.b) o custo mensal sera calculado pelo DGA, e sera o volume médio diario de residuos
sdlidos comuns (n3o reciclaveis), alinea a.2, gerados no Restaurante e Lanchonete
e depositado no abrigo externo de residuos comuns da Unidade, no qual o
Restaurante e Lanchonete est3 Instalado, multiplicado pelo prego do m® do residuo
praticado pela SLU (definido pelo Decreto n° 16.217, de 26/01/2016, da Prefeitura

Tabela de Precos Publicos de Servicos Extraordinarios de Limpeza da SLU/PBH) e
multiplicado pelo niimero de dias de funcionamento do Restaurante e Lanchonete
no meés;

a.6) para os Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Engenharia Bloco 1, da Escola de
Engenharia Bloco 3 e da Faculdade de Letras, localizadas em Unidades nao
geradoras de residuos de servigos de saude (RSS) ou que n3o compartilham abrigo
externo de residuos com Unidade/Org&o que gera RSS, a responsavel pela coleta e
disposicéo final dos residuos é a SLU/PBH;

a.7) atualmente o custo praticado por m® é R$ 28,53 (Vinte e oito reais e cinquenta e trés
centavos);
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a.8) ndo sera permitido a Contratada a contratacdo de empresa para a coleta, transporte,
tratamento e destinacéo final destes residuos, visto que a SLU/PBH é a responsavel
pela prestagéo 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, no qual o Restaurante efou Lanchonete esta instalado, no qual esteja
expresso o periodo (data de inicio e fim) autorizado para o n&o funcionamento do
estabelecimento;

a.10) nZo havera, no entanto, alteragao do valor/volume médio diario em periodos de
férias efou funcionamento reduzido;

a.11) a partir da viabilizagéo do sistema de afericdo individualizado por coleta pela
UFMG, o valor a ser pago pela Contratada seré calculado com base na medigéo
real e n3o mais na média do volume de gerag&o diaria;

a.12) a emissdo da Guia de Recolhimento da Unigo - GRU relativa a taxa e/ou despesa
com o recolhimento dos residuos sélidos comuns (ndo reciclaveis) da Contratada
sera realizada mensalmente pela Divisao de Financas 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 20 (Das Sangdes Administrativas) para
a Contratada.

13.5.4.Restaurantes e Lanchonetes da Escola de Engenharia Bloco 1, da Escola de
Engenharia Bloco 3 e da Faculdade de Letras: Responsabilizar-se pela contratagéo
propria do servico de coleta, transporte, tratamento e destinacdo final dos residuos
solidos exclusivamente orgénicos gerados no Restaurante e Lanchonete, se tal
tributo efou custo vier a ser imputado & Contratada. O manejo dos residuos (reducéo de
produgéo de residuos solidos, segregacdo, destinacao adequada) devera seguir as
normas escritas contidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos
Especiais (PGRSE) do Campus Pampulha, obedecendo a uma das seguintes
possibilidades: w
a) mediante Contrato direto firmado entre a Contratada e empresa que realize a coleta,
transporte, tratamento e destinagéo final dos residuos sélidos orgénicos. A empresa a
ser Contratada devera ser previamente autorizada, por Oficio, pelo Departamento de
Gestdo Ambiental-DGA/UFMG e a empresa devera seguir as normas escritas contidas
no PGRSE do Campus Pampulha;

b) a destinagdo final dos residuos soélidos organicos devera ser comprovada,
mensalmente, a Fiscalizaggo 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 6rgéo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
elou destinacao final do residuo recolhido (para fins de comprovacao junto aos érgaos

ambientais de que a empresa que coletou 0 residuo o destinou de forma correta);
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c)

b.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverdo
constar, além dos dados da empresa responsavel pela realizacdo dos servicos, a
razéo social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a identificagdo do
estabelecimento (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia Bloco 1
ou da Escola de Engenharia Bloco 3 ou da Faculdade de Letras, no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado).

0 descumprimento de qualquer destas normas por parte da Contratada ou da empresa
responsavel pela coleta podera implicar nas penalidades previstas no item 20 (Das
Sangdes Administrativas) para a Contratada.

13.5.5.0s residuos sélidos reciclaveis (exceto dleo de cozinha) gerados no Restaurante e

a)

c)

d)

Lanchonete deverzo:

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);

ser acondicionados separadamente em sacos plasticos de cor azul claro;

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/indicacao de reciclaveis)
e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para reciclaveis, no
abrigo externo de residuos comuns da Unidade, no qual o Restaurante e Lanchonete
esta instalado:

c.1) durante o dia, quando a capacidade maxima do contenedor da Contratada for

atingida, seu contetido devera ser imediatamente acondicionado no contenedor da
UFMG exclusivo para reciclaveis, no abrigo externo de residuos comuns da
Unidade/Orgéo:

¢.2) a destinag&o final dos residuos solidos reciclaveis sera feita pela Contratante, a qual

obedecera as legislacées vigentes;

0s empregados da Contratada deverao ser orientados, por meio de acdes da Divisdo de
Gestdo de Residuos do Departamento de Gestio Ambiental-DGA/UFMG, sobre a
importancia da segregacdo, na fonte, de residuos organicos (restos de alimentos),
evitando a contaminacdo dos materiais reciclaveis de embalagens de alimentos.

13.5.6.0 éleo comestivel saturado (6leo de cozinha) usado (de origem animal, vegetal ou

a)

b)

mineral) gerado no Restaurante e Lanchonete devera:

ser separado e armazenado em local adequado, nas dependéncias do Restaurante e
Lanchonete, temporariamente, em bombonas de 20 litros, dotadas de bandeja mével
de contengéo:

as bombonas devem ser recolhidas semanalmente, por empresas devidamente
licenciadas e firmadas pela Contratada, para fins de reciclagem;
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b.1) o 6lec ndo poderad ser armazenado por mais de 1(uma) semana, nem mesmo ser
transformado em outros subprodutos nas dependéncias da Contratante;

b.2) é expressamente proibido o descarte do o6leo na rede de esgoto ou nos abrigos
externos de residuos da Unidade no qual o Restaurante e Lanchonete esta
instalado;

c) a destinagdo final (semanal) do 6leo devera ser comprovada, mensalmente, a
Fiscalizagdo da UFMG, por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura e do Termo de
Recebimento elou Responsabilidade, emitidos pela empresa responsavel,
acompanhados da licenca de érgéo ambiental, em vigor, para transporte, tratamento
e/ou destinacéo final do residuo recolhido (para fins de comprovagéo junto aos 6rgéos
ambientais de que a empresa que coletou o residuo o destinou de forma correta);

¢.1) na Nota Fiscal/Fatura e no Termo de Recebimento e/ou Responsabilidade deverao
constar, além dos dados da empresa responsavel pela destinagdo final, a razao
social da Empresa Contratada (Concessionaria) e a identificagdo do
estabelecimento a (ex.: Restaurante e Lanchonete da Escoa de Engenharia - Bloco
1 ou da Escola de Engenharia — Bloco 3 ou da Faculdade de Letras ou da —
Faculdade de Medicina ou do Instituto de Ciéncias Biologicas.

13 5.7.0s residuos sélidos comuns néo reciclaveis oriundos da limpeza (como por exemplo:
de varricdo, sanitarios e rejeitos) gerados no Restaurante e Lanchonete deveréo:

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/indicag&o de
comuns) e, diariamente, colocados em contenedores da UFMG exclusivos para
residuos comuns, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade no qual o
Restaurante e Lanchonete esta instalado;

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

c) a coleta e destinagao final dos residuos solidos comuns nao reciclaveis sera nos termos
dos subitens 13.5.1; 13.5.2 e 13.5.3.

13.5.8.0s residuos sélidos comuns exclusivamente organicos (oriundos da produgéo de
alimentos e sobras dos pratos), gerados no Restaurante e Lanchonete deveréo:

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 organicos) da
Contratada, de cor marrom, devidamente sinalizados (simbologia/indicagéo de
orgénicos) e, diariamente, colocados em contenedores efou freezer da Contratada
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exclusivos para orgénicos, no abrigo externo de residuos comuns da Unidade no qual o
Restaurante e Lanchonete est4 instalado:

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

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

¢) a coleta e destinagzo final dos residuos sélidos organicos sera nos termos dos subitens
13.5.1; 13.5.2 e 13.5.4.

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

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

d) em hipétese alguma, permitir-se-a a colocacéo de l@mpadas nos contenedores e
abrigos de residuos da Contratante.

13.5.10. As caixas de madeira devem ser devolvidas ao fornecedor imediatamente apés
0 recebimento da mercadoria, como pratica, também, de Sustentabilidade Ambiental
(subitem 7.13);

13.6. Quanto ao acesso a Internet:

13.6.1.Todas as despesas decorrentes da necessidade de Internet seréo de responsabilidade
da Contratada, inclusive a contratagdo do servigo.

a) A Universidade nao disponibilizara conex&o com a rede de dados obedecendo a Politica
de Uso da RNP (Rede Nacional de Pesquisa).

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

13.6.3.Qualquer alteragao, modificagéo, acréscimo, reducdo ou reforma do Restaurante e
Lanchonete somente podera ser realizada mediante elaboragdo de projetos técnicos,
devidamente analisados pela Contratante e com aprovagé&o prévia e por escrito do setor
técnico do Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG. As despesas com
tais obras e/ou servigos correrao por conta e responsabilidade da Contratada, sem que
Ihe assista o direito a qualquer indenizacao e/ou retencao;
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13.6.4.Toda e qualquer obra no Restaurante e Lanchonete, mesmo a titulo de benfeitoria, e
instalacbes de qualquer espécie ou natureza (Uteis, necessarias, voluptuarias) serao
incorporadas ao patriménio da UFMG, entretanto, se a Universidade entender
conveniente, as benfeitorias eventualmente realizadas deverdo ser desfeitas, mesmo
que autorizadas pela UFMG, devendo, assim, a area disponibilizada para o Restaurante
e Lanchonete ser devolvida pela Contratada nas mesmas condigdes em que foi
entregue.

13.6.5.Instalar, as suas expensas, na area externa do Restaurante e Lanchonete, ou seja, em
espago diferenciado daquele onde & feito o atendimento ao usuario (balcdo de
atendimento), estrutura que possibilite o funcionamento do caixa. Tal estrutura visa
garantir o cumprimento do subitem 7.8.3 (Quanto a higiene pessoal);

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

13.6.6.A Contratada responsabilizar-se-a pela guarda e conservacéo do imdvel e das redes de
instalagbes fisicas externas e internas (elétricas, hidraulicas e rede de géas se houver) do _
Restaurante e Lanchonete, primando pela manutengéo das dependéncias e instalagdes,
mantendo-os em perfeitas condigdes de uso e funcionamento, devendo para isso:

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

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

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

c) comunicar por escrito a UFMG qualquer dano ou avaria as instalacdes, ficando obrigada
a0 ressarcimento dos prejuizos causados;

d) providenciar, imediatamente, o reparo das instalacdes 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.

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

13.6.8.As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacéo de alimento,
inclusive sistema de exaustio, devem ser providas de telas milimetradas para impedir
o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periédica.
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13.6.9. Toda manutencdo efetuada nas instalagbes, preventiva ou corretiva, no dmbito do
Restaurante e Lanchonete sera de responsabilidade da Contratada, que arcara com o

énus advindo dessa ag3o.

13.6.10. Acréscimos de cargas elétricas para redes de instalagdo deverdo ser devidamente
analisados pela Contratante e obter aprovagao previa e por escrito do setor técnico do
Departamento de Planejamento e Projetos - DPP/UFMG, sendo que devera ser
enviada uma copia ao Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos

Operacionais-DLO.

13.6.11. Providenciar junto aos 6rgaos competentes as licencas necessarias para o
funcionamento das atividades Objeto do Contrato: recolher todos os impostos, taxas,
contribui¢cbes e demais tributos que vierem a incidir sobre o imével em decorréncia das

atividades realizadas durante toda a vigéncia do prazo contratual.

13.6.12. Considerar os investimentos necessarios como: aquisicdo de

utensilios,

equipamentos, treinamentos e demais custos inerentes ao bom funcionamento do

estabelecimento e, consequentemente, cumprimento contratual.

13.6.13. Entregar, ao término do Contrato, as instalacées fisicas externas e internas (elétricas,
hidraulicas e rede de gas se houver) em perfeito estado de limpeza e conservacio,
inclusive pintura do estabelecimento e, no minimo, conforme Relatérios Fotografico e

Descritivo anexo ao Contrato.

a) a avaliagdo da rede de gas devera ser realizada por Empresa especializada, por meio
de Ensaio de Estanqueidade em Rede de Gé&s Canalizado. Devendo ser realizada,
também, as manutencées necessarias (tais como: substituicdo de mangueiras e

valvulas de gas GLP);

b) a avaliagdo devera ser comprovada por meio de copia do Laudo de Ensaio de
Estanqueidade e Anotacdo de Responsabilidade Técnica — ART, o qual devera ser

anexado ao Relatério Descritivo.

14. DA SUBCONTRATACAO

14.1. N&o sera admitida a subcontratacdo do Objeto licitatério.

15. DA ALTERAGAO SUBJETIVA

15.1. E admissivel a fus@o, cisdo ou incorporagédo da Contratada com/em outra pessoa

juridica, desde que:

15.1.1.Sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagao exigidos

na licitagéo original:
15.1.2.Sejam mantidas as demais clausulas e condigées do Contrato;

15.1.3.N&o haja prejuizo a execucao do Objeto pactuado:

)
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15.1.4.Haja a anuéncia expressa da Administragao a continuidade do Contrato.

16.

16.1.

16.2.

16.3.

16.4.

16.5.

16.6.

16.7:

16.8.

DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAQO™

O acompanhamento e a fiscalizagéo da execugéo do Contrato consistem na verificagéo
da conformidade da prestacdo dos servigos, dos materiais, técnicas e equipamentos
empregados e da alocagéo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do ajuste, que seréo 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 dos arts. 10 e 11 do Decreto n° 9.507, de 2018.

O representante da Contratante devera ter a qualificacdo necessaria para ©
acompanhamento e controle da execucéo dos servigos e do Contrato.

A verificacdo da adequagéo da prestacao do servigo devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Instrumento.

A Fiscalizagdo da UFMG devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessérias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais,
conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejaréa a aplicagéo de sancoes administrativas, previstas no item 20 (Das
Sancbes Administrativas), e na legislagao vigente, podendo culminar em resciséo
contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993.

As atividades de gestéo e fiscalizag@o da execugido contratual devem ser realizadas de
forma preventiva, rotineira e sistemaética, podendo ser exercidas por servidores, equipe
de fiscalizagdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuigdes, fique
assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, nao
comprometa o desempenho de todas as acbes relacionadas a Gestéo do Contrato.

A Fiscalizagdo Técnica do Contrato sera exercida por meio da Diviséo de Servicos

Comunitarios-DISEC do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos

Operacionais-DLO da UFMG ou por prepostos designados na forma do Art. 67 da Lei
n°. 8.666, de 21/06/1993 e do art. 10° do Decreto n° 9.507, de 21/09/2018, avaliara
constantemente a execucéo do Objeto para afericdo da qualidade da prestacao dos
servicos, devendo ser aplicadas as sancdes administrativas cabiveis, considerando o
grau de relevancia e nos termos do item 20 (Das Sangdes Administrativas), sempre que
a Contratada:

A Fiscalizagéo Técnica do Contrato avaliara constantemente a execugao do Objeto por
meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuracdo dos aspectos
mencionados no item 17 (Da Metodologia de Avaliag&o da Execucdo dos Servicos),
bem como:

" ltem adaptado em funcéo das necessidades e caracteristicas do Objeto.
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a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou no executar com a qualidade e
prazos minimos exigidos os servicos contratados:

b) os recursos humanos eémpregados em funcéo da quantidade, funcéo e da formagao
profissional exigidas;

¢) aqualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

d) aadequagéo dos éervi_gos prestados a rotina de execugao estabelecida;
€) o cumprimento das démais obrigacées decorrentes do Contrato; e

f) a satisfacéo do publico usuario.

16.8.1.A Fiscalizacdo Técnica podera ser assistida e composta 'por nutricionistas do
Departamento de Nutricdo/Escola de Enfermagem da UFMG.

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

16.8.3.0 Fiscal Técnico devera apresentar ao Preposto da Contratada a avaliagéo da execucso
do Objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacédo dos
servicos realizada.

16.8.4.0 Preposto devera ter ciéncia da avaliacio realizada.

16.8.5.Em hipétese alguma, serg admitido que a propria Contratada materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacéo dos servicos realizada.

16.8.6.A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo 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.

16.8.7.Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico
em relagdo & qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos
toleraveis previstos devem ser aplicadas as sangées a Contratada de acordo com as
regras previstas neste Instrumento.

16.8.8.0 Fiscal Técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da prestacéo
dos servicos.

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

16.9. A fiscalizacgo da execucao dos servicos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
16.9.1.A Fiscalizagao Patrimonial (fisica e bens): sera feita pela Secdo de Servicos Gerais da

Unidade, na qual o estabelecimento estiver instalado, ou por quem a Diretoria
determinar.
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16.9.2.A Fiscalizacdo do pagamento de encargos financeiros sera conforme a segulir:

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

b) energia elétrica: sera feita pelo Setor Financeiro da Unidade, na qual o estabelecimento
estiver instalado;

c) telefone: sera feita pela Diretoria da Unidade, na qual o estabelecimento estiver
instalado, ou por quem ela determinar.

16.10. A fiscalizacdo de que trata este item nao exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
de imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da
Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da
Lei n° 8.666, de 1993.

17. DA METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS™

17.1. Os servicos deverao ser executados nos termos estabelecidos neste Instrumento.

17.2. Os servigos serédo avaliados por meio de: Inspecdes Técnicas, Pesquisa de Satisfacao,
informacdes de usuarios, dentre outros.

17.2.1.Serdo avaliadas todas as obrigacdes constantes neste Instrumento, observando os
parametros minimos a seguir.

a) Seguranga, no que se refere as condigbes higiénico-sanitarias, abrangendo todas as
etapas, desde a recepgao de géneros até a distribuicao dos produtos;

b) Seguranga, no que se refere as condicbes de higiene e limpeza das instalactes,
equipamentos, moéveis e utensilios;

c) Seguranca, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacitagdo técnica,
registro funcional, aptidéo — satde 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, moveis,
utensilios, apresentagéo dos empregados, ferramentas e instrumentos de comunicagéo;

f) Apresentagéo, que & associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado
e apresentado aos consumidores;

1% jndice de Medigdo de Resultados-IMR nao se se aplica os servicos, Objeto deste Termo de Referéncia, pois a
contratagdo ndo comprometera recursos orcamentarios da Administracéo Contratante. Portanto os itens: “Do
Recebimento e Aceitagdo do Objeto” e “Do pagamento” foram substituidos por “Da Metodologia de Avaliagéo e Da
Execucdo dos Servigos”.
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g) Empatia, que se refere a atengdo individualizada aos clientes que utilizam o servico,
incluindo o esforgo em atender as necessidades especificas desses;

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

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

) Agdes Ambientais (gestdo ambiental).

18. DO REAJUSTE

18.1. Os pregos s&o fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacgéo das propostas.

18.2. Dentro do prazo de vigéncia do Contrato e mediante solicitagdo da Contratada, os
precos contratados poderéo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se
os indices a seguir, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apéds a
ocorréncia da anualidade.

18.2.1.Quadro 1 — Cesta Basica de Produtos: contados a partir da data limite para a
apresentagé@o da proposta, pela variacdo do IPCA (indice de Precos ao Consumidor
Amplo), item “Alimentacdo Fora da Residéncia’, medido pelo IPEAD/UFMG (Fundacéo
Instituto de Pesquisas Econdémicas, Administrativas e Contabeis de Minas Gerais).

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

18.2.2.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 atualizagéo do valor mensal pago pela Contratada
a titulo de indenizagéo pecuniaria (aluguel).

18.3. O reajuste podera ocorrer em periodicidade inferior a 12 (doze) meses, caso haja
autorizacdo expressa do Governo Federal, por critérios a serem posteriormente
definidos.

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

18.5. No caso de atraso ou nao divulgag&o do indice de reajustamento, a Contratante pagara
a Contratada a importancia calculada pela Ultima variagdo conhecida, liquidando a
diferenca correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a Contratada
obrigada a apresentar meméria de calculo referente ao reajustamento de precos do
valor remanescente, sempre que este ocorrer.
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18.6. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

18.7. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer
forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser
determinado pela legislagéo entdo em vigor.

18.8. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo
indice oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo
aditivo.

18.9. O reajuste sera formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com
a prorrogac&o contratual, em que deverao ser formalizadas por aditamento.

18.10. O reajuste elou revis@o das tarifas de égua, e 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 no
subitem 13 (Das Instalacdes Fisicas e Seu Onus).

19. DA GARANTIA DE EXECUGAO

19.1. O adjudicatério prestara garantia de execugéo do Contrato, nos moldes do art. 56 da
Lei n° 8.666 de 1993, com validade durante a execugéo do Contrato e por 90 (noventa)
dias apés o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por
cento) do valor total do Contrato.

19.2. No prazo méaximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério da
Contratante, contados da assinatura do Contrato, a Contratada devera apresentar
comprovante de prestagéo de garantia, podendo optar por:

19.2.1.Caugéo em dinheiro ou titulos da divida publica.
19.2.2.Seguro-garantia. ou

19.2.3.Fianga bancaria. -
19.3. A inobservancia do prazo fixado para apresentacé&o da garantia acarretara a aplicacéo
de multa prevista na alinea “e” do subitem 20.2.2 (Das Sangdes Administrativas).

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

19.5. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, conforme subitem
3.1. do Anexo VII-F da IN n° 05/2017 - SEGES/MP.

19.6. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:




S J el o

e i

PRA U F m G UNIVERSIDADE FEDERAL DL \'\
— DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA Y

PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAOD DE SUPRIMENTOS E DE
SERVICOS OPERACIONAIS

19.6.1.Prejuizos advindos do nao cumprimento do Objeto do Contrato e do nio adimplemento
das demais obrigacdes nele previstas.

19.6.2.Prejuizos diretos causados 3 Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucdo do Contrato.

19.6.3.Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a Contratada.

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

19.8. A garantia em dinheiro deverd ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econémica Federal, com correcdo monetiria.

19.9. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liguidacdo e de custédia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos,
conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

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

19.11. No caso de alteragdo do valor do Contrato, ou prorrogacédo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros
utilizados quando da contratagso.

19.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicéo no prazo maximo de
02 (dois) dias Uteis, contados da data em que for notificada pela UFMG por meio de
Oficio entregue mediante recibo.

19.13. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagéo que rege a matéria.
19.14. Sera considerada extinta a garantia:

19.14.1. Com a devolucdo da apdlice, carta fianca ou autorizag@o para o levantamento de
importéncias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragéo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do Contrato.

19.14.2. No prazo de 90 (noventa) dias apés o término da vigéncia do Contrato, caso a
Administracdo n&o comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serj
ampliado, nos termos da comunicacéo, conforme alinea “h2” do subitem 3.1. do
Anexo VII-F da IN n° 05/2017 - SEGES/MP

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

19.16. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma
prevista no neste Edital e no Contrato.
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20. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS™

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

20.1.1.Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacoes assumidas em decorréncia da
contratacéo.

20.1.2.Ensejar o retardamento da execugéo do Objeto.
20.1.3.Falhar ou fraudar na execugéo do Contrato.
20.1.4.Comportar-se de modo inidoneo.

20.1.5.Cometer fraude fiscal.

20.2. Pela inexecugdo total ou parcial do Objeto deste Instrumento, a Administragdo pode
aplicar a Contratada as seguintes sangoes: e

20.2.1.Adverténcia por escrito, quando do n&o cumprimento de quaisquer das obrigacOes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao acarretam
prejuizos significativos para o servico contratado.

20.2.2.Multa de:

a) 10% (dez por cento) do valor total da Concess&o Remunerada de Uso (valor mensal
multiplicado por 30(trinta) meses), em caso de nao iniciar as atividades no prazo
estabelecido pela UFMG, caso o atraso se dé por até 15 dias. A partir do 16° (décimo
sexto) dia e a critério da Administragéo, no caso de execugcdo com atraso, podera
ocorrer a nao-aceitacdo do Objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecugao
total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

b) a partir do 16° (décimo sexto) e até o 30° (trigésimo) dia, para cada dia de atraso, sera
acrescido & multa prevista na alinea anterior a multa pro rata die;

c) 20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato (valor mensal multiplicado por _
30(trinta) meses), em caso de inexecucdo total do Contrato. Sera considerado como
inexecugdo total do Contrato, com a consequente resciséo contratual, se em até 30
(trinta) dias as atividades n&o tiverem sido iniciadas. As multas serdo cumulativas;

d) 5% (cinco por cento) a 50% (cinquenta por cento) sobre o valor mensal da Concesséo
Remunerada de Uso, no caso de descumprimento Contratual, conforme detalhamento
constante das Tabelas 1 e 2 - Anexo VI'7 (Graus, Correspondéncias e Infracdes);

e) 0,07% (sete centésimos por cento) sobre o valor total da Concessao Remunerada de
Uso (valor mensal multiplicado por 30(trinta) meses) por dia de atraso na apresentacéo
da garantia prevista no item 19 (Da Garantia de Execucao), seja para reforgo ou por

'® ltem adaptado em fung&o das necessidades e caracteristicas do Objeto e conforme faculta a IN 05/2017.
7 Anexo especifico, a fim de melhor entendimento, visualizacdo e aplicagéo, tendo em vista as especificidades e
complexidade de infragdes/indicadores elencados.
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ocasiéo de prorrogagéo, 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.

20.2.3.Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos.

20.2.4.8ang&o de impedimento de licitar e contratar com érgéos e entidades da Unio, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

a) a Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também &
aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa no
subitem 20.1.

20.2.5.Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigéo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados.

20.3. As sangbes previstas nos subitens 20.2.1, 20.2.3, 20.2.4 e 20.2.5 poderdo ser
aplicadas a Contratada juntamente com as de multas.

20.4. Também ficam sujeitas as penalidades dos subitens 20.2.3 e 20.2.5, nos termos do art.
87, lll e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

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

20.4.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo.

20.4.3.Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administracéo em virtude de
atos ilicitos praticados.

20.5. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a Contratada,
observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a
Lei n° 9.784, de 1999.

20.6. Cada umadas multas se submete as seguintes disposi¢ées:
20.6.1.Durante a execucéo contratual, o valor da multa deverd ser depositado na conta da
Contratante, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida

pela Contratante. i

a) a multa devera ser recolhida no prazo estabelecido na comunicacao enviada pela
autoridade competente.
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20.6.2.Quando aplicada no ultimo més de vigéncia do Contrato, sera descontada da garantia,
se prestada mediante caugéo em dinheiro, ou ainda, quando for o caso, serao inscritos
na Divida Ativa da Uni&o e cobrados judicialmente.

a) 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.

b) 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 Unigo -
GRU, a ser fornecida pela Contratante.

20.7. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragcdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administracéo, observado o principio da proporcionalidade.

20.8. Se, durante o processo de aplicacéo de penalidade, houver indicios de pratica de
infrago administrativa tipificada pela Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato _
lesivo a administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo
administrativo necessarias a apuracéo da responsabilidade da empresa deveréo ser
remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e
decisio sobre a eventual instauragdo de investigagéo preliminar ou Processo
Administrativo de Responsabilizagéo - PAR.

20.9. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas n@o consideradas
como ato lesivo & Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n°
12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.10. O processamento do PAR néo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuracéo da ocorréncia de danos e prejuizos a
Administracio Plblica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica,
com ou sem a participagdo de agente publico.

20.11. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF - Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores.

20.12. A aplicagdo de uma das penalidades previstas nao exclui a possibilidade de aplicagéo
de outras.

20.13. Reiterados descumprimentos das clausulas contratuais ensejardo na rescisao
contratual.

20.14. Multa, sobre o valor da Concessdo Remunerada de Uso, em caso de rescisdo contratual
por qualquer das partes, nos percentuais abaixo, os quais incidirdo sobre a soma dos
meses que nao serdo cumpridos até o limite dos 30 (trinta) meses contratuais:

20.14.1. Entre 0 1° e 0 10° més: 30% (trinta por cento).

20.14.2. Entre 0 11° e 0 20° més: 20% (vinte por cento).

20.14.3. Entre 0 21° e 28° més: 10% (dez por cento).
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21.  DOS CRITERIOS DE SELEGAO DE FORNECEDOR

21.1.  As exigéncias de habilitagéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista s3o as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no Edital.

21.2. Os critérios de qualificacdo econdémico-financeria a serem atendidos pelo fornecedor
estdo previstos no Edital. Dentre eles, a licitante devera:

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

21.3. Os critérios de qualificacéo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serio:

21.3.1. 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 servigos da
mesma natureza dos constantes neste Instrumento, compativeis em caracteristicas,
prazo e quantidades com o Objeto da licitagdo, devendo, portanto, conter no minimo, as
seguintes informacgdes de modo a demonstrar a compatibilidade:

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

b.1.) nao seréo aceitos atestados que fazem referéncia a eventos esporadicos e de curta
durac&o, menos de 12 (doze) meses, uma vez que n&o 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, para os estabelecimentos previstos no subitem
abaixo, sera(io) admitido(s) o(s) atestado(s) que demonstrar(em) que a licitante
executa ou executou servigos 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% da média do publico circulante, diario, conhecido
da unidade:

¢.1) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1: 1.528 (Hum mil,
quinhentas e vinte e oito) pessoas;

¢.2) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3: 1.528 (Hum mil,
quinhentas e vinte e 0ito) pessoas:
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d)

e)

f)

c.3) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras: 200 (Duzentas) pessoas;
c.4) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: 700 (Setecentas) pessoas;

c.5) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas: 688 (Seiscentas e
oitenta e oito) pessoas;

permitir-se-4 o somatério de atestados para apuracéo 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.

os atestados deverdo conter nomes legiveis dos seus emitentes e numero de
telefone/fax ou endereco eletrénico, para contato;

e.1.) em caso de atestado(s) de capacidade técnica referente(s) a Contrato de prestacéo
de servicos para a UFMG, estes deverao ser emitidos pelo érgéo Fiscalizador do
Contrato em questao.

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.

21.3.2.Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de

Nutricionistas-CRN, contendo nome, nimero do registro vélido junto ao CRN, que
necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa € que devera ser o
Responsavel Técnico pelos servicos durante a execucdo contratual (Justificativa —
Registro Profissional Junto ao CRN - Responsavel Técnico).

o Responsével Técnico acima elencado devera pertencer ao quadro permanente da
licitante, na data prevista para entrega da proposta, entendendo-se como tal, para fins
deste Instrumento, o sécio que comprove seu vinculo por intermédio de
Contrato/Estatuto Social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente
registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com
Contrato escrito firmado com a Licitante, ou com declaragéo de compromisso de

—

vinculagéo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a vinculagdo s€

dé por declaragéo de disponibilidade futura devera a mesma conter nome, CPF e
nimero do registro vélido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s)
profissional(ais) e pela licitante.

21.3.3.Apresentar declaragdo de que ira apresentar a Prova de Registro ou Inscricdo da

licitante no Conselho Regional de Nutrigdo, conforme disposto na Resolugédo n° 378, de
28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a Certidao de Registro e
Quitagdo, valida, no ato da assinatura do Contrato (Justificativa — Inscricdo da
Licitante no CRN).

21.3.4.Apresentar, para qualificac@o 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,
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bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selecdo, treinamento,
admiss&o e demissdo dos empregados.

21.3.5.Apresentar Atestado de Vistoria ou Declaragdo, emitida pela licitante, de que conhece
as condig¢bes locais para execugéo do Objeto, caso opte por ndo realiza-la, nos termos
estabelecidos no item 6 (Da Vistoria Para a Licitac&o).

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

21.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serao’®:

21.4.1.Sendo inviavel tecnicamente a divisdo do Objeto, bem como sua adjudicacdo a mais de
um fornecedor, este serd 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 compée o referido Quadro do estabelecimento
(Restaurante e Lanchonete) a que participar, no maximo, aos respectivos precos médios
unitarios indicados.

21.5. Critério de julgamento:

21.5.1.0 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
técnicas e os pardmetros minimos de desempenho e qualidade definidos neste
Instrumento e seus anexos.

21.5.2.8er4 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 prego
manifestamente inexequivel.

a) as licitantes poderio 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.

22. DA ESTIMATIVA DE PREGCOS E PREGCOS REFERENCIAIS

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

18 . - & ’ e v =
ltem adaptado, pois esta contratag&o ndo comprometera recursos orcamentarios da Administragéo Contratante,
uma vez que nao implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG
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22.1.1. Os precos maximos foram obtidos a partir de ampla pesquisa de mercado, anexa ao
Estudo Preliminar.

222 Para a Concessdo Remunerada: o preco mensal esté estabelecido no subitem 13.2.1.
(Quanto a Concessao Remunerada de Uso).

22 2.1.0 valor da Concessao Remunerada de Uso foi definido por meio de estudo realizado
pela Fundacdo Instituto de Pesquisas Econémicas Administrativas e Contabeis de
Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG, anexo ao Estudo Preliminar.

23, DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

23.1. Esta contratacdo nd3o comprometerd recursos orcamentarios da Administragao
Contratante, pois néo implicar4 em despesas ou investimentos a serem custeados pela
UFMG.

23.1.1.As despesas e investimentos referentes a implementacao da infraestrutura, composi¢do _.
de estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratacéo de
pessoal para a prestacédo dos servicos no Restaurante e Lanchonete serdo providas
pela Contratada.

23.1.2.0s servicos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serao
pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.

24. DOS PRECOS PRATICADOS"

241. Para os itens da Cesta Basica de Produtos Quadro 1, deverdo ser praticados no
Restaurante e Lanchonete os pregos estabelecidos no Quadro 1 do Anexo |
(Justificativa — Valor do Prego da Refeicdo), os quais foram informados pela licitante
no momento da proposta comercial.

24.2. 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 embalagens tipo “marmitex” poder&o ser
oferecidos pela Contratada aos pregos de mercado, desde que:

24.2 1.Solicitados previamente pela Contratada, por meio de Tabela distinta da Cesta Basica
de Produtos — Quadro 1 e ap6s autorizagéo expressa da Fiscalizacdo da UFMG, apés
verificacdo dos pregos praticados no mercado. Tal solicitagéo devera ser encaminhada a

Fiscalizagdo Técnica acompanhada dos precos estimados para venda.

a) os precos dos produtos nao contemplados pela Cesta Bésica de Produtos — Quadro 1
poderdo ser modificados mediante solicitacdo da Contratada e apés autorizagao
expressa da Fiscalizagdo da UFMG, apos verificagdo dos pregos praticados no

19 1tem acrescido, pois trata-se de informag&o importante considerando o Objeto a ser licitado e segue a IN 05/2017
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mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a Fiscalizag&o Técnica acompanhada
dos pregos estimados para venda.

b) caso seja ofertada a opcéo de jantar, que seja, preferencialmente, na modalidade do
sistema de atendimento previsto no subitem 7.3 (Quanto a prestagéo dos servicos) e
ao precgo previsto neste item 24.

24.3. A Contratada deverd 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 24.1, e a Tabela de precos com os produtos diversos, subitem
24.2.

24.3.1.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/autorizacdo expressa da Fiscalizacdo da UFMG, por meio de carimbo e
assinatura em todas as folhas/paginas da Tabela.

24.4. E vedada a cobranca de precos diferenciados para os diversos componentes das
refeices (um prego para salada e outro para prato principal).

24.5. A Contratada n3o podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem
solicitados quentes ou adogados.

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

24.7. E vedada a inclusdo de valores extras nos precos das tabelas pré-fixadas ou sua
cobranga a parte, exceto para as embalagens tipo marmitex, tampouco alteracdo nos
precos preestabelecidos neste Instrumento sendo por meio de aditivo contratual.

25. ANEXOS

Constituem parte integrante deste Instrumento, os quais deverdo constar também como
parte integrante do Contrato, os seguintes Anexos:

a) Anexo A - Documento de Formalizagéo da Demanda.

b) Anexo B - Estudos Preliminares.

¢) Anexo C — Mapa de Riscos.

d) Anexo | - Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos); Quadro 2 (Composigéo de cardapio para
almoco tipo autosservicos); Quadro 3 (Incidéncia mensal).

e) Anexo Il - Justificativas.

f) Anexo Il - Calendario Académico.

g) Anexo IV - Modelo de Proposta.

h) Anexo V — Modelos: A — Atestado de Vistoria e B - Declaracg&o de Efetivo Conhecimento.

i) Anexo VI - Graus, Correspondéncias e Infracées.
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j) Anexo VIl — Estimativa Detalhada de Pregos.
k) Anexo VIl - Relaggo de Bens Patrimoniais — Instituto de Ciéncias Biologicas.
) Anexo IX — Planta Baixa do Estabelecimento.

Belo Horizonte, 10 de setembro de 2019.

P>
g =T

Silmara Alves Oliveira |
Diretora da DISEC/DLO/UFMG

Aprovo o Presente Termo de Referéncia, nos termos do §1° do Art. 9° do Decreto n°
5.450/2005.

Nos termos do Inciso Il do Art. 8%, do mesmo Decreto, determino a abertura de Processo
Licitatério, modalidade Pregéo Eletrénico, para a contratacdo de empresa que celebrara
Contrato com a UFM&@@ra a prestagéo dos servigos, Objeto deste Termo de Referéncia. -
et )
Y '?@G J Oc—= ol U QO’)(Z
1 N~ Attair Damasio Dias
Diretor Geral do DLO
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ANEXO A

DOCUMENTO DE FORMALIZAGAO DA DEMANDA

&
S

héetor Requ-isita‘hte '(UnicfédeISetorIDepto): ; ' o
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servicos Operacionais (DLO)

Responsavel pela Demanda: Matricula/SIAPE:

Altair Damasio Dias 0315428-9

E-mail: Telefone:

dir@dsg.ufmg.br 31 3409-4366

AN

Restaurante e Lanchonete da Faéuldade-c-ie Farmacia;

Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Filosofia e de Ciéncias Humanas-FAFICH.

Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1 ;

Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia - Bloco 3;

Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras-FALE;

Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina;

Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biolégicas-iCB;

Lanchonete da Faculd de Ciéncias Econémicas-FACE.
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Responsével Pela Fiscalizagio:
Nome: Tatiana Moreira Costa
CPF: 106.011.8666-98

CRN: 17168
Nome: Tatiana Moreira Costa Telefone: 3409.5536
SIAPE: 332534 E-mail: sfiscal@dsq.ufma.br

Mem bros da équipe:
Nome: Silmara Alves Oliveira
SIAPE: 315404

Nome: Guilherme Tadeu de Souza Fumega

Nome: Silmara Alves Oliveira
SIAPE: 02409718

CPF: 568.317.226-87
Telefone: 3409.4370

E-mail: sfiscal@dsg.ufmg.br

Belo Horizonte, 19 de novembro de 2018, £ /T e Ty
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KT { g O
Alfair Damasio Dias
Diretor do Departamento de Logistica
de Suprimentos e de Servicos Operacionais - DL

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS

DLO | PRA , (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Anténio Carlos, 6627 . Pampul_ha - Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil






ANEXO C
MAPA DE RISCOS

FASE DE PLANEJAMENTO

RISCO 01: auséncia de membros com conhecimentos técnicos, em quantidade nessaria para compor
equipe e elaborar os Estudos Técnicos Preliminares, TR e, posteriormente, a fiscalizagdo do contrato.

Probabilidade: { ) Baixa () Média

(x ) Alta

Impacto: () Baixa () Média

{x) Alta

Identificagdo do Dano: morosidade, atraso no processo de contratacdo, parcialidade na andlise das

alternativas cabiveis.

Agdo Preventiva

Responsdvel

Solicitar intervengdo da Diretoria do DLO junto & Pré
Reitoria de Recursos Humanos, para disponibilizar mais um
Nutricionista ac quadro do DLO.

Diretoria da DISEC/DLO

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Priorizar a elaboragdo dos Estudos Técnicos Preliminares,
bem como o TR, em detrimentos das demais atividades de
Fiscalizagdo Técnica.

Fiscal Técnico (membro da equipe de
planejamento da contratagdo).

RISCO 02: falta de padronizagio da Cesta Bisica de Produtos
as particularidades de cada estabelecimento.

{composicdo dos cardapios) considerando

Probabilidade: ( ) Baixa { x ) Média

( ) Alta

Impacto: ( ) Baixa [ ) Média

(x)Alta

Identificagdo do Dana: morosidade, atraso no pocesso de contratacio em virtude do prazo.

Acdo Preventiva

Responsavel

Realizar levantamento, com base em contratagio anterior,
deixando modelos "previamente" elaborados.

Fiscal Técnico (membro da equipe de
planejamento da contratagéo).

Acdo de Contingéncia

Responsdvel

Realizar conferéncia da Cesta Basica e dos impactos no
restante do TR e Anexos, como a retificagdo do Estudo
Preliminar, do TR e do Edital.

Fiscal Técnico (membro da equipe de
planejamento da contratagio).

RISCO 03: escassez de pregos no mercado para a realizaciio de pesquisa de precos em decorréncia de
especificacdes utilizadas n3o espelharem o usual de mercado.

Probabilidade:

( ) Baixa

[ x ) Média

() Alta

Impacto: ( ) Baixa { ) Média

(x)Alta

Identificagdo do Dano: morosidade, falta de base para bem estimar o prego, atraso no pocesso de

contratagdo, sobrepreco ou baixo preco estimado.

Acdo Preventiva

Responsdvel

Consulta ampliada a érgdos ou entidades da Administracdo
Publica.

Comprador (membro da equipe de
planejamento da contratagdo).

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Ampliar a pesquisa a fornecedores diversos (privados), a fim
de atender a todos os itens.

Comprador (membro da equipe de
planejamento da contratagéo).

RISCO 04: insuficiéncia de capacitagdo/experiéncia na elaboracdo do TR.

Probabilidade:

() Baixa

(x ) Média

{ )Alta

Impacto: [ ) Baixa () Média (x)Alta

Identificagdo do Dano: morosidade, atraso no processo de contratagdo.

Acdo Preventiva

Responsavel

Criagdo de "Modelos Padrées” e auxilio da Diretoria para
evitar vicios gerais no processo de contratagio.

Fiscal Técnico (membro da equipe de
planejamento da contratagéo).

Acdo de Contingéncia

Responsdvel

Treinamento e assisténcia da Diretoria da DISEC/DLO

Diretoria do DLO e Pré Reitoria de
Recursos Humanos.
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RISCO 05: prazo de validade das estimativas de preco é exiguo (6 meses)

Probabilidade:

{

) Baixa

[ x ) Média

()Alta

Impacto:

{

) Baixa

( x ) Média

[ )Alta

Identificagdo do Dano: morosidade e retrabalho, necessidade de se atulaizar a estimativa ao longo da

fase interna da licitagéo.

Acgdo Preventiva

Responsavel

Agilidade na elaboragio do TR e do Edital, a fim de
preservar a pesquisa realizada.

Equipe de Planejamento

Agdo de Contingéncia

Responsavel

Realizar nova pesquisa de mercado e retificar Estudo
Preliminar, TR e Edital.

Fiscal Técnico € Comprador (membros da
equipe de planejamento da contratagdo).

FASE DE SELECAO

licitacdo e antes da assinatura do contrato.

RISCO 01: erro na elaboragdo da Cesta Basica de Produtos (composicdo de cardépios), detectado apds a

Probabilidade: { x ) Baixa [ ) Média

() Alta

Impacto:

{

) Baixa

[ ) Média

(x)Alta

Identificagdo do Dano: atraso na contratagdo pela revogagdo da licitagdo e republicagdo do edital, visto
que o erro na defini¢do da Cesta Bésica altera o valor maximo a ser aceito pela Administracdo, bem
como o valor da propota a ser feita pelo licitante e, com a correcdo do TR e anexos, republicagdo do
edital, novo prazo se abre para a Icitacdo.

Acdo Preventiva

Responsével

Edital.

Realizar conferéncia da Cesta Basica antes da publicagdo do

Fiscal Técnico (membro da equipe de
planejamento da contratagéo),

Acdo de Contingéncia

Responsdvel

Revogacéo, corre¢do do TR e anexos, republicacdo do edital

Fiscal Técnico e Comprador (membros da

de licitagdo com a Cesta, abrindo novo prazo para abertura

equipe de planejamento da contratagdo),
de propostas. L preDe] séol

[RISCO 02: ndo apresentacfio de documentagfo pela 12 colocada (licitante) em preco.
Probabilidade: { )Baixa () Média (x ) Alta
Impacto: { ) Baixa (%) Média { )Alta

|identificagio do Dano: morosidade, atraso na contratacdo, em virtude de negociagéo com a 22
colocada (licitante) em prego.
Agao Preventiva

Responsavel

Comprador (membro da equipe de
planejamento da contratacdo).

Negociar com a 22 colocada (licitante) em prego a
possibilidade de igualar ao preco da 1 2 colocada.

Acdo de Contingéncia Responsavel

Contratar a 22 contratada ao prego proposto, caso ndo
aceite a negociagdo de abaixar seu prego ao da 12 colocada.
Aplicar a 12 colocada as sancBes previstas em lei.

Comprador (membro da equipe de
planejamento da contratacdo).

RISCO 03: licitacdo deserta e/ou item n3o cotado (falta de fornecedor interessado).
Probabilidade: [ ) Baixa { x) Média | ) Alta
Impacto: ( )Baixa { ) Média [ x ) Alta

Identificacio do Dano: morosidade, atraso na contratagéo, pela necessidade de repetir a licitagdo com
a atualizacdo de dados do TR e Edital, possibilidade de solucdo de continuidade.

Agdo Preventiva

Responsdvel

Ampliar a divulgagao, além do site do Governo
(comprasnet).

Comprador (membro da equipe de
planejamento da contratagao).

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Corrigir TR e Edital, excluindo a exigéncia de apresentagdo
de atestado de capacidade técnica e agilidade nos
procedimentos internos para que n3o haja descontinuidade
na prestacdo dos servigos.

Equipe de Planejamento




FASE DE GESTAO CONTRATUAL

RISCO 01: auséncia de medidores de dgua efou energia elétrica) préprios nos estabelecimentos.

Probabilidade: { ) Baixa ( x ) Média [ ) Alta

Impacto: [ ) Baixa [ ) Média {x)Alta

Identificagdo do Dano: vicio no processo, possibilidade de cobranca a maior (prejuizo & contratada) ou
menor (prejuizos a Administracéo), reclamacdes frequentes do contratado.

Acao Preventiva

Responsavel

Instalagdo de medidores especificos

Departamento de Manutengao e
Infraestrutura-DEMAI/PRA/UFMG

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Estimativa de consumo banseando-se em establecimentos
semelhantes, conforme Estudos Preliminares.

Equipe de Planejamento da Contratagio.

RISCO 02: falta de cronograma de higienizag8o dos reservatdrios de dgua.

Probabilidade: ( ) Baixa () Média

[x)Alta

Impacto: ( ) Baixa () Média

{x) Alta

Identificagdo do Dano: fere s normas higiénico-sanitarias e orientacées da COPASA.

Acédo Preventiva

Responsavel

Elaborar cronograma e na periodicidade establecida pelas
legislagBes/recomendacdes.

Departamento de Manutengdo e de
Infraestrutura-DEMAI/PRA/UFMG

Acdo de Contingéncia

Responsdvel

Solicitar & Pré Reitoria de Administracdo-PRA que interceda
para que a higienizagdo ocorra nos termaos establecidos
pelas legislagbes/recomendagdes.

Fiscalizagdo Técnica do Contrato

RISCO 03: descumprimento contratual: danos ou nio manutencdo do estabelecimento (imével) e/ou
dos bens cedidos (patrimbnials) durante a execucdo contratual.

Probabilidade: ( ) Baixa () Média

{x)Alta

Impacto: () Baixa () Média

{x)Alta

Identificagdo do Dano: dano ao _bem patriménial, preuizos ao erério, qualidade insatisfatdria

Agdo Preventiva

Responsdavel

Fiscalizagdo permanente, solicitando a reparagio dos
danos.

Fiscal Técnico e Unidade/Orgio.

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Aplicacdo das sangdes cabiveis.

Diretoria do DLO.

RISCO 04: descumprimelnto contratual: ndo cumprir os requ

isitos de Sustentabilidade Ambiental

(limpeza de caixa de gordura, descarte de 6leo saturado e de residuos) na forma prevista em contrato.

Probabilidade:

{

) Baixa

( x ) Média

[ )Alta

Impacto:

(

) Baixa

{x ) Média

[ JAlta

Identificagdo do Dano: corresponsabilizacio da Universidade por danos ao meio ambiente, qualidade

insatisfatdria.

Agdo Preventiva

Responsavel

Fiscalizagdo permanente e solicitano as devidas
comprovagdes nos termos Contratuais

Fiscalizacdo Técnica do Contrato e
Departamento de Gestdo Ambiental-
DGA/PRA/UFMG.

Acdo de Contingéncia

Responsdvel

Aplicacdo das sanges cabiveis

Diretoria do DLO.
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RISCO 05: descumprimento contratual: descumprir a Cesta Bésica de Produtos (Grupos 1 e 2 e suas

especificidades) prevista em Contrato.

Probabilidade: [ ) Baixa { x ) Média

{ 1 Alta

Impacto: [ ) Baixa { ) Média

[ x ) Alta

seguranga alimentar e qualidade insatisfatdria, ndo satisfagdo das necessiddes da Comunidade

Universitaria.

Acdo Preventiva

Responsdvel

Fiscalizagdo pernanente, solicitando as devidas corregdes
em caso de irregularidade.

Fiscalizagdo Técnica do Contrato

Acao de Contingéncia

Responsavel

Aplicagdo das san¢bes cabiveis

Diretoria do DLO.

RISCO 06: falta de manutencdo das condigdes iniciais de habilitagdo.
Probabilidade: () Baixa  x ) Média [ ) Alta
Impacto: ( ) Baixa { ) Média (x ) Alta

Identificacdo do Dano: impossibilidade de prorrogacZo, paralizacio da prestagio dos servigos até que

se realize novo processo licitatério (solugdo de continuidade

, prejuizos & Comunidade Universitaria.

Agdo Preventiva

Responsavel

Solicitar a regularizagéo das condigSes de habilitacdo.

Fiscal Administrativo.

Acdo de Contingéncia

Responsdavel

Elaboragdo de novo processo licitatério.

Equipe de Planejamento da Contratacio.

RISCO 07: negativa da empresa pela prorrogacio contratual,

Probabilidade: { x ) Baixa { ) Média

() Alta

Impacto: ( ) Baixa { ) Média

(x)Alta

Identificacdo do Dano: paralisagdo da prestagao dos servigos

até que se realize novo processo licitatério

(solugdo de continuidade), prejuizos & Comunidade Universitaria.

Acdo Preventiva Responsdvel
Providenciar uma contratacdo em cardter emergencial. DLO
Ac¢do de Contingéncia Responsdvel

Elaboragdo de novo processo licitatério.

Equipe de Planejamento da Contratagéo.

RISCO 08: Fiscalizagdo Técnica em quantidade satisfatéria.

Probabilidade: [ )Baixa () Média

(x)Alta

Impacto: { ) Baixa { ) Média

(x)Alta

Identificagdo do Dano: fiscalizagdo insuficiente e inefetiva, prestagdo de servigos com gqualidade
insatisfatéria, ndo satisfagdo das necessidades da Comunidade Universitaria.

Agdo Preventiva

Responsdvel

Solicitar intervengdo da Diretoria do DLO junto a Pré
Reitoria de Recursos Humanos, para disponibilizar mais um
Nutricionista ao quadro do DLO.

Diretoria da DISEC/DLO

Acdo de Contingéncia

Responsavel

Tranferir atividades que ndo exigem conhecimento técnico
e Administrar prioridades constantemente

Fiscal Técnico e Diretoria da DISEC

Equipe de Planejamento : i

Silmara Alves Oliveira - SIAPE: 31540
Tatiana Moreira Costa - SIAPE: 332534

Guilherme Tadeu de Souza Fumega - SIAPE: 0240

9718

Belo Horizonte, 12 de junh

VERSAO: 02_TR PADRAO_versio_2_04_04_2019

o de 2019
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i) ESE
DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE i
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGRO
E SERVICOS OPERACIONAIS
ANEXO |

A) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRIGAO DO - | PREGO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICAGCAO UNITARIO
12 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
01 Almocgo tipo 01 - Feijao Composto
autosservico a quilo | 04 - Carnes
05 - Guarnigdes R$ 34,43 (kg)
01 - Ovos
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ 2,28 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 3,67 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,35 (un.)
Empada de Frango simples R$ 3,91 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 4,19 (un.)
Empada de Palmito R$ 3,96 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 3,60 (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ 3,58 (un.)
g.) Pastel Assado R$ 3,75 (un.)
Péo de Queijo R$ 2,28 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 4,65 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,77 (un.)
Integral R$ 3,00 (un.)
Sem gluten R$ 3,25 (un.)
Vegano R$ 3,00 (un.)
Vegetariano R$ 3,00 (un.)
03 Bolos Com calda R$ 2,70 (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,19 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,49 (un.)
Beidia Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 2,95 (un.)
(uﬁi d'a;‘:) Agua com gas (500ml) R$ 2,83 (un.)
04 Agua sem gas (500ml) R$ 2,13 (un.)
Café com Leite (300 ml) R$% 1,83 (un.)
Café Expresso R$ 2,00 (un.)
Cafezinho R$ 1,07 (un.)
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Cappuccino com agua R$ 3,08 (un.)
Cappuccino com leite R$ 3,67 (un.)
Energético - lata (250ml) R$ 6,05 (un.)
Isotdnico R$ 5,03 (un.)
Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 1,84 (un.)
sabores
Refrigerante (250 ml) R$ 2,66 (un.)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 3,65 (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,09 (un.)
minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ 2,43 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diete | R$ 3,93 (un.)
light -minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 4,25 (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 2,85 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 3,25 (un.)
Cachorro Quente R$ 3,00 (un.)
Creme de Acai (300 ml) R$ 5,50 (un.)
. Misto Quente R$ 4,42 (un.)
Diversos =
05 (unidade) Pao com Ovo R$ 2,90 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 2,75 (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 6,04 (un.)
PRECO MEDIO GLOBAL R$ 186,23

QUADRO 02 - COM POSI(}EO DO CARDAPIO PARA ALMOGO TIPO AUTOSSERVICO

PREPARACOES

TIPOS DE ALIMENTOS

FREQUENCIA

01 tipo de folhoso a exemplo de: acelga,
agriao, couve, chicéria, endivia, espinafre,
rdcula, repolho ou mix de folhosos. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

Saladas

01 tipo de alface: roxa, crespa, lisa
americana, mimosa, frisada, romana ou mix
de tipos de alface. (Sem tempero. Variando o
tipo, de modo que na mesma semana nio
haja repeticéo, e o corte)

diariamente

01 de tipo de tomate a exemplo de: carmen,
caqui, cereja, sweet grape, italiano. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

2
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03 tipos de saladas elaboradas (Contendo
cada tipo no minimo 03 ingredientes), sendo
uma delas sempre a base de maionese,
creme de leite ou iogurte.

P

diariamente
(Cebola, azeitonas, milho verde, ervilha etc.
nao serdo aceitos como ingredientes para
compor a preparac¢éo elaborada)
02 tipos de frutas tipicas da estacéo diariamente
01 tipo de leguminosa a exemplo de: lentilha,
gréao de bico, ervilha, feijao branco, feijdo diariamente
fradinho, fava, soja
03 tipos a escolher diariamente
02 tipos de molhos, sendo um Vinagrete e
Molhos para Saladas um _!ndqstrlallzado (liméo, ervas finas, rose, diariamente
queijo, iogurte, mostarda e mel, parmesao
etc.)
Arroz Branco Simples B ipe cozids slmples diariamente
Arroz Integral Simples 71 KIER Goziib sirtiplics diariamente
01 tipo de preparagdo a exemplo: a Grega,
Chop Suey, com Passas, com Brdcolis,
o2 Compodio Lentilha, Tomate Seco etc
(Arroz Branco acrescido de ? © ete. -
demais ingredientes) . ; % & = dienamsnts
(Cebolinha, salsinha, agafrdo etc. ndo serdo
aceitos como ingredientes para compor a
preparacao)
01 tipo de feijéo cozido simples
Feijao Simples i
(Ndo repetir o tipo de feijdjo para as| diariamente
preparagdes Simples e Composto)
01 tipo de preparagédo a exemplo: Feijoada,
(feijao acrescido de carnes . ' diariamente
oMt embulidos) (Nao repetir o tipo de fejdo para as
preparacdes Simples e Composto)
01 bovina diariamente
—— 01 avie d{arfamente
01 suina diariamente
01 peixe diariamente
01 folha refogada diariamente
01 legume e/ou verdura diariamente
o 01 tipo de massa a exemplo de: espaguete,
Guarnigdes talharim, fusili, farfalle, penne, lasanha, diariamente
nhogque, canelone, rondelli etc.
01 Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho, diari ¢
Quiche, Salgadinho, Puré, Farofa etc. laramente
3
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| 01 tipo de preparacio a base de soja
texturizada exemplo de: com Legumes, diari ¢
Bolinho, Torta, Gratinada, Quibe, Empadao, aramernte
Pastel Portugués
01 tipo a exemplo de: Omelete Simples, Ovo o
Ovos Poché, Frito, Cozido & Mexido diariamente
01 tipo a exemplo de: Quibe de Abdbora,
Risotos, Estrogonofe de Soja, Escondidinho e
Prato Vegano de Jaca, Caneloni de Legumes, Falafel, diariamente
Croguete de Abobrinha
01 tipo a exemplo de: Hamburguer de Grao
. de Bico, Tofu a Parmegiana, Kibe -
Prato Vegetariano Vegetariano, Nhoque de Abdbora, Bobé de disriameits
Shitake, Lasanha de Berinjela etc.
03 tipos a exemplo de: Mousse, Pudim de
Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, diariamente
Sobremesas Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
01 dietética diariamente
Salada de Frutas 01 tipo com no minimo 04 frutas diariamente
Bebidas 02 tipos de Sucos Naturais diariamente
01 tipo de Suco Concentrado de Polpa de diafiamente
Fruta
1. Acompanhamentos didrios:
1.1. lim&o para acompanhar pratos com carne de porco e peixe frito;
1.2.  queijo ralado para acompanhar massas;
QUADRO 03 — INCIDENCIA MENSAL
ITENS INCIDENCIAS MENSAIS
: i BOVINOS : - 22
Bifes: Contrafilé / Alcatra / Maminha ou melhor qualidade 08
Moida: Cox&o Mole / Patinho 02
Assadas: Lagarto / Fraldinha 03
Iscas e cubos: Patinho / Contrafilé 03
Cozidos e Ensopados: Patinho / Cox&o Duro 02
Visceras: Figado / Dobradinha 02
Demais tipos a escolher dentre os acima mencionados ou de 02
qualidade superior
_AVES s _22
Peito de Frango / Sassami 08
Linguica de Frango / Coragdo de Frango / Moela 04
Coxa e Sobrecoxa de Frango / Frango carcaga / Asa-coxinha de 06
Frango
Demais tipos a escolher 04
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1

- PESCADOS 22
Filé: Merluza / Surubim / Pescada / Tilapia / Namorado / Pintado 10
Camaréao/ Salmao / Bacalhau
(Uma vez por semana ofertar um desses tipos de peixes no lugar 04
do filé)
Posta: Cacao / Dourado / Badejo / Cavala 08
- : SUINOS : = 22
Pernil / Lombo / Picanha Suina / Copa Lombo / Costelinha 16
Carré / Bisteca 02
Linguica 04
GUARNIGOES "
Folha refogada 22
Legume e/ou verdura 22
Massa ' _ 29
(De modo que na mesma semana nao haja repeticao)

Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho, Quiche, Salgadinho, 29

Puré, Farofa efc.
Soja Texturizada 22
= QVOoSs 22
PRATO VEGANO 2P

PRATO VEGETARIANO SoBR
~ SOBREMESA e
Mousse, Pudim de Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, 22
Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
Dietética 22
SALADA DE FRUTAS 22
- BEBIDAS

Sucos Naturais 22
Suco Concentrado Polpa de Fruta 22
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B) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO i~ | PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICAGAO UIEI;ITARIO
12 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
01 Almogo tipo 01 - Feijao Composto
autosservigo a quilo | 04 - Carnes
05 - Guarnigdes R$ 34,43 (kg)
01 - Ovos
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ 2,28 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 3,67 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,35 (un.)
Empada de Frango simples R$ 3,91 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 4,19 (un.)
Empada de Palmito R$ 3,96 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 3,60 (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ 3,58 (un.)
g.) Pastel Assado R$ 3,75 (un.)
Pé&o de Queijo R$ 2,28 (un.)
Tortinha de Frango simples RS 4,65 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,77 (un.)
Integral R$ 3,00 (un.)
Sem gluten R$ 3,25 (un.)
Vegano R$ 3,00 (un.)
Vegetariano R$ 3,00 (un.)
Bolos Com calda R$ 2,70 (un.)
03 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,19 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,49 (un.)
_ Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 2,95 (un.)
Bebidas Agua com gas (500mi) R$ 2,83 (un.)
ALITHEEHE) Agua sem gas (500ml) R$ 2,13 (un.)
04 Café com Leite (300 ml) R$ 1,83 (un.)
Café Expresso R$ 2,00 (un.)
Cafezinho R$ 1,07 (un.)
Cappuccino com agua R$ 3,08 (un.)
Cappuccino com leite R$ 3,67 (un.)
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Energético - lata (250ml) R$ 6,05 (un.)

Isoténico R$ 5,03 (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 1,84 (un.)

sabores

Refrigerante (250 ml) R$ 2,66 (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 3,65 (un.)

comum, diet e light - minimo 02

sabores de cada

Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,09 (un.)

minimo 02 sabores

Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ 2,43 (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de

cada

Suco - lata (335ml) - comum, diete | R$ 3,93 (un.)

light -minimo 02 sabores de cada

Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 4,25 (un.)

sabores

Suco Concentrado de Polpa de R$ 2,85 (un.)

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 3,25 (un.)

Cachorro Quente R$ 3,00 (un.)

Creme de Agai (300 ml) R$ 5,50 (un.)
. Misto Quente R$ 4,42 (un.)

Diversos -

05 (unidade) P&o com Ovo R$ 2,90 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 2,75 (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 6,04 (un.)

PRECO MEDIO GLOBAL R$ 186,23

QUADRO 02 - COMPOSIGAO DO CARDAPIO PARA ALMOGO TIPO AUTOSSERVICO

PREPARAGOES

TIPOS DE ALIMENTOS

FREQUENCIA

01 tipo de folhoso a exemplo de: acelga,
agridao, couve, chicéria, endivia, espinafre,
racula, repolho ou mix de folhosos. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

Saladas

01 tipo de alface: roxa, crespa, lisa
americana, mimosa, frisada, romana ou mix
de tipos de alface. (Sem tempero. Variando o
tipo, de modo que na mesma semana nao
haja repeticdo, € o corte)

diariamente

01 de tipo de tomate a exemplo de: carmen,
caqui, cereja, sweet grape, italiano. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente
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03 tipos de saladas elaboradas (Contendo
cada tipo no minimo 03 ingredientes), sendo
uma delas sempre a base de maionese,
creme de leite ou iogurte.

Quiche, Salgadinho, Puré, Farofa etc.

diariamente
(Cebola, azeitonas, milho verde, ervilha etc.
nao seréo aceitos como ingredientes para
compor a preparacéo elaborada)
02 tipos de frutas tipicas da estacao diariamente
01 tipo de leguminosa a exemplo de: lentilha,
grao de bico, ervilha, feijdo branco, feijao diariamente
fradinho, fava, soja
03 tipos a escolher diariamente
02 tipos de molhos, sendo um Vinagrete e
um industrializado (lim&o, ervas finas, rosé, -
Molhos para Saladas queijo, iogurte, mostarda e mel, parmeséo diariamente
etc.)
Arroz Branco Simples 01 tipo cozido simples diariamente
Arroz Integral Simples 01 tipo cozido simples diariamente
01 tipo de preparagdo a exemplo: a Grega,
Chop Suey, com Passas, com Brécaolis,
Arroz C°mp°st‘? Lentilha, Tomate Seco etc.
(Arroz Branco acrescido de diari
demais ingredientes) . . . ” - lariamente
(Cebolinha, salsinha, acafrdo etc. ndo serdo
aceitos como ingredientes para compor a
preparacao)
01 tipo de feijéo cozido simples
Feijao Simples _
(Néo repetir o tipo de feijdjo para as| diariamente
preparacdes Simples e Composto)
01 tipo de preparacdo a exemplo: Feijoada,
- Feijao Tropeiro, Tutu de Feijao, Feijdo
Feijao Composto ’
(feijéo acrescido de carnes Branco com Calabresa etc. diariamente
ou embutidos) (Nao repetir o tipo de feijao para as
preparacées Simples e Composto)
01 bovina diariamente
01 ave diariamente
Carnes 7 e
01 suina diariamente
01 peixe diariamente
01 folha refogada diariamente
01 legume e/ou verdura diariamente
01 tipo de massa a exemplo de: espaguete,
Guarnictes talharim, fusili, farfalle, penne, lasanha, diariamente
nhoque, canelone, rondelli etc.
01 Suflé, Creme, Empad&o, Torta, Bolinho, diariamente

8
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01 tipo de preparagdo a base de soja
texturizada exemplo de: com Legumes,
Bolinho, Torta, Gratinada, Quibe, Empad&o,
Pastel Portugﬂés

diariamente

Ovos

01 tipo a exemplo de: Omelete Simples, Ovo
Poché, Frito, Cozido e Mexido

diariamente

Prato Vegano

01 tipo a exemplo de: Quibe de Abdbora,
Risotos, Estrogonofe de Soja, Escondidinho
de Jaca, Caneloni de Legumes, Falafel,
Croguete de Abobrinha

diariamente

Prato Vegetariano

01 tipo a exemplo de: Hamburguer de Gréo
de Bico, Tofu a Parmegiana, Kibe
Vegetariano, Nhogue de Abdbora, Bobo de
Shitake, Lasanha de Berinjela etc.

diariamente

Sobremesas

03 tipos a exemplo de: Mousse, Pudim de
Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake,
Mil Folhas, Rocambole, Tortelete efc.

diariamente

01 dietética

diariamente

Salada de Frutas

01 tipo com no minimo 04 frutas

diariamente

Bebidas

02 tipos de Sucos Naturais

diariamente

01 tipo de Suco Concentrado de Polpa de
Fruta

diariamente

2. Acompanhamentos diarios:

2.1. lim&o para acompanh

ar pratos com carne de porco e peixe frito;

2.2. queijo ralado para acompanhar massas;

QUADRO 03 — INCIDENCIA MENSAL
ITENS INCIDENCIAS MENSAIS
: BOVINOS 22
Bifes: Contrafilé / Alcatra / Maminha ou melhor qualidade 08
Moida: Coxao Mole / Patinho 02
Assadas: Lagarto / Fraldinha 03
Iscas e cubos: Patinho / Contrafilé 03
Cozidos e Ensopados: Patinho / Cox&o Duro 02
Visceras: Figado / Dobradinha 02
Demais tipos a escolher dentre os acima mencionados ou de 02
qualidade superior
: AVES 22
Peito de Frango / Sassami 08
Linguica de Frango / Coracéo de Frango / Moela . 04
Coxa e Sobrecoxa de Frango / Frango carcaca / Asa-coxinha de

Frango 08
Demais tipos a escolher 04
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PESCADOS =22
File: Merluza / Surubim / Pescada / Tilapia / Namorado / Pintado 14
Posta: Cacéo / Dourado / Badejo / Cavala 08
e SUINOS Al n i : 22
Pernil / Lombo / Picanha Suina / Copa Lombo / Costelinha 16
Carré / Bisteca 02
Linguica 04

GUARNIGOES
Folha refogada 22
Legume e/ou verdura 22
Massa ‘ : 52

(De modo que na mesma semana nao haja repeticio)

Suflé, Creme, Empadéo, Torta, Bolinho, Quiche, Salgadinho, 22

Puré, Farofa etc.
Soja Texturizada 22
OVOS 22
PRATO VEGANO 22
PRATO VEGETARIANO 22

: SOBREMESA ; Fs
Mousse, Pudim de Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, 22
Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
Dietética 22
SALADA DE FRUTAS 22
____BEBIDAS

Sucos Naturais 22
Suco Concentrado Polpa de Fruta 22

10
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C) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRIGCAO DO | PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO
10 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
. 01 - Feijao Composto
ol aumélsn;?vg;.o; Igo uilo 03 -Lames
goaq 03 - Guarnigdes
01 - Ovos R$ 29,60 (kg)
01 - Soja Texturizada
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ 2,28 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 3,67 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,35 (un.)
Empada de Frango simples R$ 3,91 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 4,19 (un.)
Empada de Palmito R$ 3,96 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 3,60 (un.)
Salgados Mugarela
02 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ 3,58 (un.)
g.) Pastel Assado R$ 3,75 (un.)
Pao de Queijo R$ 2,28 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 4,65 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,77 (un.)
Integral R$ 3,00 (un.)
Sem gluten R$ 3,25 (un.)
Vegano R$ 3,00 (un.)
Vegetariano R$ 3,00 (un.)
03 Bolos Com calda R$ 2,70 (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,19 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,49 (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 2,95 (un.)
Agua com gas (500ml) R$ 2,83 (un.)
Agua sem gas (500ml) R$ 2,13 (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ 1,83 (un.)
Café Expresso R$ 2,00 (un.)
Cafezinho R$ 1,07 (un.)
Cappuccino com agua R$ 3,08 (un.)

11
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Cappuccino com leite R$ 3,67 (un.)
Energético - lata (250ml) R$ 6,05 (un.)
Isotonico R$ 5,03 (un.)
04 Babidas Re;resco (300 ml) — minimo 02 R$ 1,84 (un.)
y sabores
(unidge) Refrigerante (250 ml) R$ 2,66 (un)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 3,65 (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,09 (un.)
minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ 2,43 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diet e | R$ 3,93 (un.)
light - minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 4.25 (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 2,85 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 3,25 (un.)
Cachorro Quente R$ 3,00 (un.)
Creme de Acai (300 ml) R$ 5,50 (un.)
Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 2,50 (un.)
(jantar: FALE)
) Espaguete a Bolonhesa (300 gr. R$ 7,97 (un.
05 Diversos 'ar?ta?’: FALE) : ) )
(unidade) Misto Quente RS 4,42 (un.)
P&o com Ovo R$ 2,90 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 2,75 (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 6,04 (un.)
PRECO MEDIO GLOBAL R$ 191,87

QUADRO 02- COMPOSICAO DO CARDAPIO PARA ALMOCO TIPO AUTOSSERVICO

PREPARACOES TIPOS DE ALIMENTOS FREQUENCIA
01 tipo de folhoso a exemplo de: acelga,
agriao, couve, chicéria, endivia, espinafre, o
ricula, repolho ou mix de folhosos. (Sem | diariamente
Saladas tempero. Variando o tipo e o corte)
01 de tipo de tomate a exemplo de: carmen,
caqui, cereja, sweet grape, italiano. (Sem diariamente
tempero. Variando o tipo e o corte)
12
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02 tipos de saladas elaboradas (Contendo
cada tipo no minimo 03 ingredientes), sendo
uma delas sempre a base de maionese,
creme de leite ou iogurte.

canelone, rondelli etc.

diariamente
(Cebola, azeitonas, milho verde, ervilha etc.
ndo serdo aceitos como ingredientes para
compor a preparagado elaborada)
02 tipos de frutas tipicas da estacéo diariamente
01 tipo de leguminosa a exemplo de: lentilha,
gréo de bico, ervilha, feijdo branco, feijao diariamente
fradinho, fava, soja
03 tipos a escolher diariamente
02 tipos de molhos, sendo um Vinagrete e
um industrializado (lim&o, ervas finas, rosé, .
Molhos pars Salacas queijo, iogurte, mostarda e mel, parmesao dieriaments
etc.)
Arroz Branco Simples 01 tipo cozido simples diariamente
Arroz Integral Simples 01 tipo cozido simples diariamente
01 tipo de preparacdo a exemplo: a Grega,
Chop Suey, com Passas, com Brocolis,
Arroz Composto : ‘
(Arroz Branco acrescido de Lentilha, Tomate Seco etc. -
demais ingredientes) Cariarens
9 (Cebolinha, salsinha, agafréo etc. n&o seréo
aceitos como ingredientes para compor a
preparacéo)
01 tipo de feijéo cozido simples
Feijao Simples -
(Nao repetir o tipo de feijado para as disramente
preparacdes Simples e Composto)
01 tipo de preparacéo a exemplo: Feijoada,
Feijdo Composto Feijdo Tropeiro, Tutu de Feijdo, Feijao
(feijao acrescido de carnes s diariamente
oU SHBIIEoE) (Nao repetir o tipo de feijao para as
preparacdes Simples e Composto)
01 bovina diariamente
Barnes 01 ave diariamente
01 suina 02x na semana
01 peixe 03x na semana
01 folha refogada diariamente
01 legume e/ou verdura diariamente
01 massa a exemplo de: espaguete, talharim,
Guarnicdes fusili, farfalle, penne, lasanha, nhoque, | 03x na semana

01 Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho,
Quiche, Salgadinho, Puré, Farofa etc.

02x na semana

13
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01 tipo a exemplo de: Omelete Simples, Ovo

Pastel Portugués

Ovos Poché, Frito, Cozido e Mexido diariamente
01 tipo a exemplo de: com Legumes,
Soja Texturizada Bolinho, Torta, Gratinada, Quibe, Empadao, | 02x na semana

Prato Vegano
Croquete de Abobrinha

01 tipo a exemplo de: Quibe de Abdbora,
Risotos, Estrogonofe de Soja, Escondidinho
de Jaca, Caneloni de Legumes, Falafel,

03x na semana

01 tipo a exemplo de: Hamburguer de Grao
de Bico, Tofu a Parmegiana, Kibe

Fruta

Prato Vegetariano Vegetariano, Nhoque de Abdbora, Bobd de diariamente
Shitake, Lasanha de Berinjela etc.
03 tipos a exemplo de: Mousse, Pudim de
Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, diariamente
Sobremesas Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
01 dietética diariamente
Salada de Frutas 01 tipo com no minimo 04 frutas diariamente
Bebidas 02 tipos de Sucos Naturais diariamente
01 tipo de Suco Concentrado de Polpa de disiiants

3. Acompanhamentos didrios:

3.1.  lim&o para acompanhar pratos com carne de porco e peixe frito;

3.2.  queijo ralado para acompanhar massas.

QUADRO 03 — INCIDENCIA MENSAL

e INCIDENCIAS MENSAIS
L BOVINOS & G ' o
Bifes: Contrafilé / Alcatra / Maminha ou melhor gualidade 08
Moida: Cox&do Mole / Patinho 02
Assadas: Lagarto / Fraldinha 03
Iscas e cubos: Patinho / Contrafilé 03
Cozidos e Ensopados: Patinho / Cox&o Duro 02
Visceras: Figado / Dobradinha 02
Demais tipos a escolher dentre os acima mencionados ou 02
de qualidade superior
AVES ; 22
Peito de Frango / Sassami 08
Linguica de Frango / Corag&o de Frango / Moela 04
Coxa e Sobrecoxa de Frango / Frango carcaca / Asa- 06
coxinha de Frango
Demais tipos a escolher 04

14
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PESCADOS 12
Filé: Merluza / Surubim / Pescada / Tilapia / Namorado / 07
Pintado
Posta: Cacgéo / Dourado / Badejo / Cavala 05
SUINOS ST 10
Pernil / Lombo / Picanha Suina / Copa Lombo / Costelinha 07
Carré / Bisteca 02
Linguica 01
GUARNICOES
Folha refogada 22
Legume e/ou verdura 22
Massa . _ 12
(De modo que na mesma semana néo haja repeticéo)
Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho, Quiche, 10
Salgadinho, Puré, Farofa etc.
OovVOosS ' . 22
SOJA TEXTURIZADA 10
PRATO VEGANO : 2
PRATO VEGETARIANO 22
~ SOBREMESA -
Mousse, Pudim de Leite Condensado, Pavé, Torta, 22
Cheesecake, Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
Dietética 22
SALADA DE FRUTAS 22
BEBIDAS
Sucos Naturais 22
Suco Concentrado de Polpa de Fruta 22

5
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D) Restaurante da Faculdade de Medicina

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO =~ | PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO
10 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
o Amogotpo | 81 Felio Compest
autosservigo a quilo 03 - Guarnicées
01 - Ovos R$ 29,60 (kg)
01 - Soja Texturizada
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ 2,28 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 3,67 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,35 (un.)
Empada de Frango simples R$ 3,91 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 4,19 (un.)
Empada de Palmito R$ 3,96 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 3,60 (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ 3,58 (un.)
g.) Pastel Assado R$ 3,75 (un.)
P&o de Queijo R$ 2,28 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 4,65 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,77 (un.)
Integral R$ 3,00 (un.)
Sem gluten R$ 3,25 (un.)
Vegano R$ 3,00 (un.)
Vegetariano R$ 3,00 (un.)
5 Bolos Com calda R$ 2,70 (un.)
3 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,19 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,49 (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 2,95 (un.)
Agua com gés (500ml) R$ 2,83 (un.)
Agua sem gas (500ml) R$ 2,13 (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ 1,83 (un.)
Café Expresso R$ 2,00 (un.)
Cafezinho R$ 1,07 (un.)
Cappuccino com agua R$ 3,08 (un.)

16
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Cappuccino com leite R$ 3,67 (un.)

Energético - lata (250ml) R$ 6,05 (un.)

Isotdnico R$ 5,03 (un.)

04 Bebidas Re;resco (300 ml) — minimo 02 R$ 1,84 (un.)
\ sabores

knigade; Refrigerante (250 mi) RS 2,66 (un.)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 3,65 (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,09 (un.)
minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ 2,43 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diete | R$ 3,93 (un.)
light - minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 4,25 (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 2,85 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 3,25 (un.)
Cachorro Quente R$ 3,00 (un.)
Creme de Agai (300 ml) R$ 5,50 (un.)

. Misto Quente R$ 4,42 (un.)
05 Dlv_ersos -

(unidade) P&o com Ovo R$ 2,90 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 2,75 (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 6,04 (un.)

PRECO MEDIO GLOBAL R$ 181,40

QUADRO 02— COMPOSIGAO DO CARDAPIO PARA ALMOGO TIPO AUTOSSERVICO

PREPARACOES

TIPOS DE ALIMENTOS

FREQUENCIA

Saladas

01 tipo de folhoso a exemplo de: acelga,
agrido, couve, chicéria, endivia, espinafre,
rucula, repolho ou mix de folhosos. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

01 de tipo de tomate a exemplo de: carmen,
caqui, cereja, sweet grape, italiano. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente
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02 tipos de saladas elaboradas (Contendo
cada tipo no minimo 03 ingredientes), sendo
uma delas sempre a base de maionese,
creme de leite ou iogurte.

diariamente
(Cebola, azeitonas, milho verde, ervilha etc.
nado serdo aceitos como ingredientes para
compor a preparacéo elaborada)
02 tipos de frutas tipicas da estacéo diariamente
01 tipo de leguminosa a exemplo de: lentilha,
gréo de bico, ervilha, feijao branco, feijdo diariamente
fradinho, fava, soja
03 tipos a escolher diariamente
02 tipos de molhos, sendo um Vinagrete e
um industrializado (lim&o, ervas finas, rosé, il
Molhos para Saladas queijo, iogurte, mostarda e mel, parmesao diariamente
etc.)
Arroz Branco Simples 01 tipo cozido simples diariamente
Arroz Integral Simples 01 tipo cozido simples diariamente
01 tipo de preparacédo a exemplo: a Grega,
Chop Suey, com Passas, com Brécolis,
Arroz C°mp°3t9 Lentilha, Tomate Seco etc.
(Arroz Branco acrescido de disriamiarie
demais ingredientes) (Cebolinha, salsinha, acafrdo etc. ndo serzo
aceitos como ingredientes para compor a
preparacio)
01 tipo de feijao cozido simples
Feijdo Simples L
(N&o repetir o tipo de feijgo para as disriameis
preparacées Simples e Composto)
01 tipo de preparagio a exemplo: Feijoada,
Feijio Composto Feijao Tropeiro, Tutu de Feijao, Feijao
(feijéo acrescido de carnes Htanea Gont Calabresa afe. diariamente
ol smbutidas) (N&o repetir o tipo de feijgo para as
preparacdes Simples e Composto)
01 bovina diariamente
01 ave diariamente
Carnes -
01 suina 02x na semana
01 peixe 03x na semana
01 folha refogada diariamente
01 legume efou verdura diariamente

Guarnigées

01 massa a exemplo de: espaguete, talharim,
fusili, farfalle, penne, lasanha, nhoque,
canelone, rondelli etc.

03x na semana

01 Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho,
Quiche, Salgadinho, Puré, Farofa etc.

02x na semana
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~_ PESCADOS 12
Filé: Merluza / Surubim / Pescada / Tilapia / Namorado / 07
Pintado

Posta: Cagéo / Dourado / Badejo / Cavala 05
~ _SUINOS : 10
Pernil / Lombo / Picanha Suina / Copa Lombo / Costelmha 07
Carré / Bisteca 02
Linguica 01

GUARNICOES
Folha refogada 22
Legume e/ou verdura 22
Massa _ _ 12

(De modo que na mesma semana nao haja repeticéo)
Suflé, Creme, Empadéao, Torta, Bolinho, Quiche, 10
Salgadinho, Puré, Farofa etc.
OVOS 22
- SOJA TEXTURIZADA 10
- PRATO VEGANO 12
PRATO 'VEGETARJANO 22
; SOBREMESA
Mousse Pudim de Leite Condensado, Pave Torta 2
Cheesecake, Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
Dietética 22
- SALADA DE FRUTAS 22
_ BEBIDAS

Sucos Naturais 22
Suco Concentrado de Polpa de Fruta 22
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01 tipo a exemplo de: Omelete Simples, Ovo

Ovos Poché, Frito, Cozido e Mexido diariamente
01 tipo a exemplo de: com Legumes,
Soja Texturizada Bolinho, Torta, Gratinada, Quibe, Empadéo, | 02x na semana

Prato Vegano

Pastel Portugués

01 tipo a exemplo de: Quibe de Abdbora,
Risotos, Estrogonofe de Soja, Escondidinho
de Jaca, Caneloni de Legumes, Falafel,
Croguete de Abobrinha

03x na semana

01 tipo a exemplo de: Hamburguer de Grao
de Bico, Tofu a Parmegiana, Kibe

Prato Vegetariano Vegetariano, Nhoque de Abdbora, Bobo de disriamente
Shitake, Lasanha de Berinjela etc.
03 tipos a exemplo de: Mousse, Pudim de
Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, diariamente
Sobremesas Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
01 dietética diariamente
Salada de Frutas 01 tipo com no minimo 04 frutas diariamente
Bebidas 02 tipos de Sucos Naturais diariamente
(;‘rlu;c;po de Suco Concentrado de Polpa de diariamente
4. Acompanhamentos diarios:
4.1. lim&o para acompanhar pratos com carne de porco e peixe frito;
4.2. queijo ralado para acompanhar massas.
QUADRO 03 — INCIDENCIA MENSAL
e INCIDENCIAS MENSAIS
BOVINOS _ e 2R
Bifes: Contrafilé / Alcatra / Maminha ou melhor qualidade 08
Moida: Coxao Mole / Patinho 02
Assadas: Lagarto / Fraldinha 03
Iscas e cubos: Patinho / Contrafilé 03
Cozidos e Ensopados: Patinho / Cox&o Duro 02
Visceras: Figado / Dobradinha 02
Demais tipos a escolher dentre os acima mencionados ou 02
de qualidade superior
AVES : 22
Peito de Frango / Sassami 08
Linguica de Frango / Coragéo de Frango / Moela 04
Coxa e Sobrecoxa de Frango / Frango carcaga / Asa- 06
coxinha de Frango
Demais tipos a escolher 04

I
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3754/

E) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO

PREGCO MEDIO

GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICAGAO UNITARIO
12 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijdo Simples
01 Almogo tipo 01 - Feijao Composto
autosservigo a quilo | 04 - Carnes
05 - Guarnicbes R$ 34,43 (kg)
01 - Ovos
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ 2,28 (un.)
Coxinha de Frango simples R$ 3,67 (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ 4,35 (un.)
Empada de Frango simples R$ 3,91 (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ 4,19 (un.)
Empada de Palmito R$ 3,96 (un.)
Enrolado de Presunto com R$ 3,60 (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ 3,58 (un.)
g.) Pastel Assado R$ 3,75 (un.)
Pao de Queijo R$ 2,28 (un.)
Tortinha de Frango simples R$ 4,65 (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ 4,77 (un.)
Integral R$ 3,00 (un.)
Sem gluten R$ 3,25 (un.)
Vegano R$ 3,00 (un.)
Vegetariano R$ 3,00 (un.)
03 Bolos Com calda R$ 2,70 (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ 3,19 (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ 3,49 (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ 2,95 (un.)
Agua com gas (500ml) R$ 2,83 (un.)
_ Agua sem gés (500ml) R$ 2,13 (un.)
4 (E’r‘fﬂggg) Café com Leite (300 ml) R$ 1,83 (un.)
Café Expresso R$ 2,00 (un.)
Cafezinho R$ 1,07 (un.)
Cappuccino com agua R$ 3,08 (un.)
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Cappuccino com leite R$ 3,67 (un.)
Energético - lata (250ml) R$ 6,05 (un.)
Isoténico R$ 5,03 (un.)
Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ 1,84 (un.)
sabores
Refrigerante (250 ml) R$ 2,66 (un.)
Refrigerante - lata (350 ml) - R$ 3,65 (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ 5,09 (un.)
minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ 2,43 (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diete | R$ 3,93 (un.)
light -minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ 4 25 (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ 2,85 (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ 3,25 (un.)
Cachorro Quente R$ 3,00 (un.)
Creme de Acai (300 ml) R$ 5,50 (un.)
Caldo Vegetariano (300 ml.) R$ 2,50 (un.)
jantar: ICB)

Diversos Espfgy%%é Bolonhesa (300 gr.) R$ 7,97 (un.)

05 (unidade) ety OB}
Misto Quente R$ 4,42 (un.)
P&o com Ovo R$ 2,90 (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ 2,75 (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ 6,04 (un.)
PRECO MEDIO GLOBAL R$ 196,70

QUADRO 02 - COMPOSI(SIE\O DO CARDAPIO PARA ALMOGO TIPO AUTOSSERVICO

PREPARAGCOES

TIPOS DE ALIMENTOS

FREQUENCIA

Saladas

01 tipo de folhoso a exemplo de: acelga,
agrido, couve, chicéria, endivia, espinafre,
rucula, repolho ou mix de folhosos. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

01 tipo de alface: roxa, crespa, lisa
americana, mimosa, frisada, romana ou mix
de tipos de alface. (Sem tempero. Variando o

diariamente
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tipo, de modo que na mesma semana nao
haja repeticéo, e o corte)

01 de tipo de tomate a exemplo de: carmen,
caqui, cereja, sweet grape, italiano. (Sem
tempero. Variando o tipo e o corte)

diariamente

03 tipos de saladas elaboradas (Contendo
cada tipo no minimo 03 ingredientes), sendo
uma delas sempre a base de maionese,
creme de leite ou iogurte.

(Cebola, azeitonas, milho verde, ervilha etc.
ndo serdo aceitos como ingredientes para
compor a preparacéo elaborada)

diariamente

02 tipos de frutas tipicas da estacéo

diariamente

01 tipo de leguminosa a exemplo de: lentilha,

grao de bico, ervilha, feijdo branco, feijao diariamente
fradinho, fava, soja
03 tipos a escolher diariamente
02 tipos de molhos, sendo um Vinagrete e
um industrializado (liméo, ervas finas, rosé, .
Malhos para Saladas queijo, iogurte, mostarda e mel, parmesao dianamante
etc.)
Arroz Branco Simples 01 tipo cozido simples diariamente
Arroz Integral Simples 01 tipe eozikis simples diariamente
01 tipo de preparagdo a exemplo: a Grega,
Arroz Composto Chop Suey, com Passas, com Brocolis,
(Arroz Branco acrescido de Lentilhe, Tomate Socd slc. diariaments
demais ingredientes) (Cebolinha, salsinha, agafrdo etc. ndo serao
aceitos como ingredientes para compor a
preparacao)
01 tipo de feijéo cozido simples
Feijao Simples diari ¢
(Nao repetir o tipo de feijao para as larnamente
preparagdes Simples e Composto)
01 tipo de preparagédo a exemplo: Feijoada,
Feijao Composto Feijao Tropeiro, Tutu de Feijdo, Feijéo
(feijao acrescido de carnes Branco e Calabresa etc. diariamente
o Emaulos) (Ndo repetir o tipo de feijdo para as
preparacdes Simples e Composto)
01 bovina diariamente
Berriss 01 ave diariamente
01 suina diariamente
01 peixe diariamente
Guarnigdes 01 folha refogada diariamente
01 Iegume el/ou verdura diariamente
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T 01 tipo de massa a exemplo de: espaguete,

Fruta

talharim, fusili, farfalle, penne, lasanha, diariamente
nhogue, canelone, rondelli etc.
01 Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho, diariamente
Quiche, Salgadinho, Puré, Farofa etc.
01 tipo de preparacdo a base de soja
texturizada exemplo de: com Legumes, diariaments
Bolinho, Torta, Gratinada, Quibe, Empadao,
Pastel Portug@s
01 tipo a exemplo de: Omelete Simples, Ovo L
Ovos Poché, Frito, Cozido e Mexido diariamente
01 tipo a exemplo de: Quibe de Abébbora,
Prato Vegano Risotos, Estrogonofe de Soja, Escondidinho disfiamerite
de Jaca, Caneloni de Legumes, Falafel,
Croquete de Abobrinha
01 tipo a exemplo de: Hamburguer de Grao
Prato Vegetariano de Bigo, Tofu a Parmegiana, Kibe diariamente
Vegetariano, Nhoque de Abébora, Bobé de
Shitake, Lasanha de Berinjela etc.
03 tipos a exemplo de: Mousse, Pudim de
Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, diariamente
Sobremesas Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
01 dietética diariamente
Salada de Frutas 01 tipo com no minimo 04 frutas diariamente
Bebidas 02 tipos de Sucos Naturais diariamente
01 tipo de Suco Concentrado de Polpa de diariarents

5. Acompanhamentos diarios:
5.1.  lim&o para acompanhar pratos com carne de porco e peixe frito;
5.2.  queijo ralado para acompanhar massas;

2.3. salsinha, coentro, manjericdo, horteld, croutons e condimentos secos (orégano,

alecrim, pimenta calabresa etc.);

QUADRO 03 — INCIDENCIA MENSAL

qualidade superior

ITENS INCIDENCIAS MENSAIS
- ‘ BOVINOS e 22
Bifes: Contrafilé / Alcatra / Maminha ou melhor qualidade 08
Moida: Cox&o Mole / Patinho 02
Assadas: Lagarto / Fraldinha 03
Iscas e cubos: Patinho / Contrafilé 03
Cozidos e Ensopados: Patinho / Cox&o Duro 02
Visceras: Figado / Dobradinha 02
Demais tipos a escolher dentre os acima mencionados ou de 02
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AVES , : 22
Peito de Frango / Sassami 08
Linguica de Frango / Coragdo de Frango / Moela 04
Coxa e Sobrecoxa de Frango / Frango carcaga / Asa-coxinha de 06
Frango
Demais tipos a escolher 04
PESCADOS el " : 22
Filé: Merluza / Surubim / Pescada / Tilapia / Namorado / Pintado 10
Camaréo/ Salmao / Bacalhau
(Uma vez por semana ofertar um.desses tipos de peixes no lugar 04
do filé)
Posta; Cacao / Dourado / Badejo / Cavala 08
: SUINOS e . 22
Pernil / Lombo / Picanha Suina / Copa Lombo / Costelinha 16
Carré / Bisteca 02
Linguica 04
GUARNICOES S
Folha refogada 22
Legume e/ou verdura 22
Massa _ 29
(De modo gue na mesma semana néo haja repeticdo)
Suflé, Creme, Empadao, Torta, Bolinho, Quiche, Salgadinho, 22
Puré, Farofa etc.
Soja Texturizada 22
~ OV0S Al 22
PRATOVEGANO : SRR
PRATO VEGETARIANO i : 22
. SOBREMESA A o :
Mousse, Pudim de Leite Condensado, Pavé, Torta, Cheesecake, 22
Mil Folhas, Rocambole, Tortelete etc.
Dietética 22
SALADA DE FRUTAS ' : K il 22
BEBIDAS -
Sucos Naturais 22
Suco Concentrado Polpa de Fruta 22

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

-
\.J g

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/DLO/UFMG

VERSAO: 02_TR PADRAO_versdo_2_04 04_2019]
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ANEXO Il - JUSTIFICATIVAS

JUSTIFICATIVA — ENQUADRAMENTO DO OBJETO LICITADO COMO SERVICO COMUM:

Dadas as suas caracteristicas, o servico a ser contratado enquadra-se no conceito de
‘comum”, uma vez que seus padrées de desempenho, produtividade e qualidade podem ser
objetivamente definidos em Edital, por meio de especificagbes usuais de mercado. Em uma
simples e répida busca por servicos licitados nos Ultimos anos, constata-se que ha no site
Banco de Precos - Comprasnet licitagbes, j& homologadas, em todo Brasil, a respeito de
servicos semelhantes, sendo que elas sdo na modalidade ‘Pregéo” e com o critério de
julgamento pelo menor preco, o que reforca o presente argumento em prol do Pregéo
Eletrénico. =R
N '

A escolha dessa modalidade de licitacgo & definida, justamente, por se considerar o objeto
como um servico comum, nos termos ao Paragrafo Unico do artigo 1° da Lei n° 10520/2002 e
no §1° do art. 2° do Decreto n° 5.450/2005.

Assim, nos termos destes dispositivos legais, a UFMG adotara o Pregao Eletronico para
viabilizar a contratagdo pretendida, por entender que o objeto atende ao preceito legal.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

......................... LS T T
Silmara Alves Oliveira

Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA — NECESSIDADE DE VIGENCIA CONTRATUAL POR 30 (TRINTA) MESES

Em face da Ordem Normativa n® 38/2011, da Advocacia Geral da Unido-AGU, justifica-se a
necessidade da vigéncia excepcional de 30 (trinta) meses para os contratos de exploragao do
servico comercial de Restaurante e/ou Lanchonete no ambito da UFMG, tendo em vista os
seguintes motivos:

Trata-se de exploracéo de servigo a ser prestado por empresa especializada em fornecimento
de refeicdes coletivas de forma segura e com qualidade sanitaria, sensorial, nutricional e
ambiental garantidas, utilizando na execugdo dos servicos méo de obra especializada e
capacitada, mediante as condigdes estipuladas no correspondente Instrumento convocatoério.

Para a execugéo contratual, durante o periodo de vigéncia do Contrato, a Contratante permitira
a Contratada, através de Concessio Remunerada de Uso, o direito de utilizar a area da UFMG
onde sera instalado o Restaurante e/fou Lanchonete. As despesas e investimentos referentes a
implementagéo da infraestrutura, composigao de estoque e de capital de giro necessarios, bem
como relativas & contratacdo de pessoal para a prestacdo dos servigos no Restaurante e/ou
Lanchonete serdo providas pela Contratada. Os servigos prestados e produtos comercializados
no Restaurante efou Lanchonete serdo pagos pelos consumidores diretamente a Contratada.
Portanto esta contratacdo ndo comprometera recursos orcamentérios da Administragao
Contratante, pois ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG.

Historicamente, a vigéncia inicial do Contrato sempre foi de 12 meses, prorrogaveis por iguais e
sucessivos periodos, até o limite estabelecido em lei.

Tendo em vista a grande quantidade de espagos destinados aos Restaurantes elou
Lanchonetes na instituicio, 24 estabelecimentos, a intencdo da Universidade & de atingir toda
a vigéncia contratual possivel evitando a realizagdo de frequentes licitacbes para tal
contratacao. '

Assim, realiza-se, anualmente, consultas & Contratada para verificar o seu interesse em
prorrogar o Contrato. Ocorre que diversos estabelecimentos néo estéao concordando com a
prorrogacéo pretendida. Lista-se os Contratos n&o prorrogados:

e Unidade: Unidade Administrativa Il — Empresa: Nutrile Alimentos Ltda. — Contrato n°
050/2012 (de 05/11/2012 a 04/11/2017)

e Unidade: Departamento de Quimica - Empresa: HR Lanches, Promogdes e Eventos
LTDA. - Contrato n° 024/2013 (de 09/07/2013 a 09/07/2023).

e Unidade: Escola de Enfermagem — Empresa: KZ Alimentos Ltda. - Contrato n° 048/2013
(de 13/10/13 a 13/10/2023).

e Unidade: Escola de Musica — Empresa: KZ Alimentos Ltda. — Contrato n® 054/13 (de
23/12/13 a 23/12/2023).

e Unidade: Instituto de Geociéncias — Empresa: LCA Comércio Ltda. — Contrato n®
036/2014 (de 04/06/2014 a 04/06/2019).

e Unidade: Instituto de Ciéncias Exatas - Empresa: Cook Empreendimentos em
Alimentacdo Coletiva Ltda. - Contrato n° 040/2014 (de 24/11/14 a 24/11/2019).

e Unidade: Praga de Servicos — Empresa: Cook Empreendimentos em Alimentacéo
Coletiva Ltda. — Contrato n° 079/2014 (de 11/05/2015 a 11/05/2020)

Diante disso, o DLO entende gue o mais adequado seria licitar a exploragéo dos servigos com
a vigéncia inicial de 30(trinta) meses, prorrogaveis por mais um periodo 30 meses.

Adotando-se esta medida, evita-se a necessidade de se licitar anualmente a exploragéo dos
servicos, gerando aciimulo de Termos de Referéncia na Diviséo de Servicos Comunitarios e de
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licitacdes na Divisdo de Compras do DLO que j& possuem demandas consideraveis. Outra
vantagem seria para a Contratada, que teria a certeza de um tempo maior para recuperar os
investimentos realizados para a montagem de seus estabelecimentos. A definicéo de vigéncia
inicial de 30 (trinta) meses, possibilita o planejamento financeiro, a longo prazo, dos
investimentos necessarios, de forma que os custos de aquisicao dos equipamentos, méveis e
utensilios n&o venham a impactar no preco (lance) ofertado pela licitante.

Quanto & contratagdo por 30 (trinta) meses, além do ja citado, tem-se no caso de
estabelecimento comercial situagéo peculiar. A peculiaridade se mostra clara, uma vez que, para
a contratada dar inicio aos servicos é necessario que ela faca alto investimento, com maquinario,
treinamento de pessoal, curso de reciclagem, méveis e utensilios, registros no Conselho
competente, alvara de funcionamento, eventual manutencao de estrutura administrativa, entre
outros. Ou seja, ndo ha retorno financeiro imediato, logo apés a contrataco, & necessario um
periodo para que o estabelecimento “se pague’ e a partir de entdo tenha retorno financeiro. O
periodo de 12 (doze) meses é muito curto, sendo 30 (trinta) meses tempo adequado para esse
retorno financeiro.

A peculiaridade entéo se encontra no préprio tipo de servico a ser licitado, que é o comércio para
terceiros, em que ha investimento inicial para depois haver retorno. Esse periodo de 30 (trinta)
meses & suficiente para que a empresa tenha seu retorno de investimento sem que seja
necessario fazer sua proposta com precos mais elevados da Cesta Basica de Produtos, com
intuito de adiantar esse periodo, temerario de curto prazo do contrato.

A situagédo de abertura de um comércio & muito distinta de uma prestadora de servigo, a qual
esta sempre apta, pronta e preparada, para executar o contrato. Ja o comércio demanda
abertura de um novo estabelecimento, tem-se uma nova empresa ou filial com toda a
necessidade de preparacéo para dar inicio aos servicos.

Caso o contrato fosse celebrado por 12 (doze) meses, como convencionalmente se faz na
Administracéo Publica, certamente diminuiria a competitividade, devido ao alto investimento
inicial exigido.

Ha que se ressaltar que, embora a vigéncia contratual seja de 30 (trinta) meses, o Instrumento
convocatério define o preco fixo para os primeiros doze meses e o reajuste do mesmo apés
este periodo, de acordo com indices oficiais, para o periodo subsequente.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

TR ISP
Silmara Alves Qliveira

Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA - ENQUADRAMENTO DO OBJETO LICITADO COMO SERVICO CONTINUO

Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo que a sua interrupgdo implicarad em
sérios transtornos e comprometendo o funcionamento regular das unidades académicas e
6rgéos administrativos, torna-se imprescindivel a contratac&o de empresa para a execugao dos
servicos de Restaurante e/ou 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
gue venham a ser contratados.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.
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Silmara Alves Qliveira
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA - VALOR DA CONCESSAO REMUNERADA DE USO

‘A UFMG possui espagos que, estrategicamente, sdo disponibilizados aos concessionarios para
que estes fornegam, a comunidade universitaria, servigos especificos.

Dimensionar o valor de referéncia para instruir os processos de selegdo dos concessionarios e
os instrumentos contratuais firmados entre as partes & um desafio para os gestores da UFMG.

A capacidade de a Universidade atrair mercado consumidor para os concessionarios é algo que
estrategicamente deve ser considerado ao dimensionar o valor da utilizacdo do espaco. Neste
caso, trata-se de um mercado consumidor formado por milhares de alunos, professores,
servidores e membros de outras universidades, érgéos de governo, empresas e sociedades que

participam de congressos, seminarios e eventos diversos”'.

Assim, para se obter o valor mensal da Concessio Remunerada de Uso referente a exploracao
comercial dos servicos de Restaurante e/ou Lanchonete, a Pré Reitoria de Administragdo-PRA e
o Depto. de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO/UFMG consideraram
mais adequado a contratagdo da Fundac&o Instituto de Pesquisas Econémicas Administrativas e
Contabeis de Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG, para realizar um Estudo? e dimensionar, por
meio de parametros técnicos, o valor/custo justo a ser pago, pelas Contratadas, pela utilizacéo
dos iméveis da UFMG. Na metodologia utilizada pelo IPEAD, a referida Fundacao realizou,
dentre outros: pesquisa junto a empreendimentos para formagio Referencial: pesquisa de
campo junto ao(s) estabelecimento(s) objeto do processo licitatério (pesquisa de publico
frequentador, faturamento etc.), além de considerar a localizagdo, a dimensdo e todas as
particularidades que envolvem o(s) local(ais).

Com a definicdo deste valor, serdo adotadas mensalidades coerentes com o espago a ser
cedido, ja que tal valor sera fixo e devidamente corrigido nos termos da legislacao.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

Diretora da DISEC/ DLO /UFMG

! Fonte: Projeto: Proposigéo de metodologia e caiculo de valor de referéncia de locagdo de iméveis comerciais da
UFMG — IPEAD/FACE/UFMG.
Q Relatorio Final encontra-se anexado aos autos dos Estudos Preliminares
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JUSTIFICATIVA - DECLARAGCAO DE INEXISTENCIA DE DEBITO COM A UEMG

Esta exigéncia encontra respaldo em Parecer favoravel do Ministério Publico e em Sentenca
proferida pelo Juiz Federal da 212 Vara Civel de Belo Horizonte, Secéo Judiciaria de Minas
Gerais, de 17 de maio de 2008, denegando a seguranga em Mandado de Seguranga, no
processo n°. 2006.38.00.010891-3, com os seguintes fundamentos:

Embora o art. 29 da mesma lei se refira a exigéncia de inexisténcia de débitos fiscais, nio se
afigura ilegal a inclus&o de outros requisitos a serem atendidos para a habilitacdo na licitacéo,
desde que tais exigéncias atendam ao Principio da Razoabilidade, o que ocorreu no presente
caso.

Esta exigéncia encontra-se em consonéncia, também, com entendimentos do Tribunal de
Contas da Unido-TCU, conforme Informativo n° 348, de 20/06/2018: “Na licitagdo que tem por
objeto a concessdo remunerada de uso de bem publico, € cabivel a exigéncia de quitagdo de
dividas com a entidade contratante, relativas a concessées anteriores, como condigéo para
participagdo no certame, com fundamento no art. 89, inciso Il, do Decreto-lei 9.760/1946, e na
interpretagéo teleoldgica do instituto da concesséo de uso”

E bastante razoavel que a autarquia busque meios de garantir que as empresas habilitadas no
certame estejam em situacgao financeira regular, sem débitos pendentes com a Universidade, o
que demonstra, sem duvida, sua solvéncia. E evidente que empresas que nao adimpliram
obrigagSes contratuais com a UFMG nao representam a melhor opgdo de prestar novos
servicos com a mesma. Na verdade, a exigéncia em comento ndo se mostra ilegal, pois atende
ao dever de cuidado na gestéo das relagdes juridicas da autarquia federal.

Verifica-se, na medida impugnada, o atendimento do interesse publico de seguranca dos
contratos firmados com a Administracéo.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/ DLO /JUFMG
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JUSTIFICATIVA - NECESSIDADE DE ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

1. Justifica-se a exigéncia de atendimento direto ao publico em local com circulacéo didria de no
minimo, as quantidades abaixo, por 12 (doze) meses ininterruptos e concomitantes;

a) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1: 1.528 (Hum mil,
quinhentas e vinte e oito) pessoas;

b) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3: 1.528 (Hum mil,
quinhentas e vinte e oito) pessoas;

c) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras: 200 (Duzentas) pessoas;

d) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: 700 (Setecentas) pessoas;

e) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas: 688 (Seiscentas e oitenta
e oito) pessoas;

2. A exigéncia acima demonstra a capacidade técnica e operacional da empresa em manter a
perenidade no atendimento e garante que:

21. A licitante utiliza ou utilizou de recursos materiais adequados, pessoal qualificado e
devidamente treinado e atualizado para as funcoes;

2.2. A licitante manteve ou mantém condigdes higiénico-sanitarias na area de produgso dos
alimentos e de atendimento ao publico;

2.3.  Alicitante, periodicamente, procede ou procedeu ao controle de pragas e roedores;

2.4. A licitante adota ou adotou, procedimentos corretos de producdo e distribuicdo de
refeicbes.

A exigéncia de apenas 50% do que esta sendo licitado, usualmente adotado pela UFMG,
permite-se a participagdo de um numero maior de licitantes capazes de cumprir com as
exigéncias editalicias, registra-se que a Universidade, considerando que as licitantes poderiam
ter dificuldades de apresentar um Unico atestado com tais indicadores, para ampliar o carater
competitivo da licitagdo e permitir a participac&o de um nimero maior de empresas permitiu o
somatdrio de atestados. Dessa forma, caso a empresa apresente atestado de prestacio de
servicos com prazo minimo de 6 (seis) meses, desde que estes servigos tenham sido prestados
de forma interrupta e concomitante de atuacéo. Esta exigéncia demonstra que este DLO, a fim
de resguardar o interesse publico, esta agindo com acuidade necesséaria para contratar
empresas capazes de adimplir as obrigagdes contratuais, de forma legal, impessoal, isonémica,
sem frustrar a competitividade a que visa a licitagao.

O atestado de capacidade técnica operacional, exigido no presente certame, tem o cond&o de
demonstrar a capacidade de a empresa gerenciar. Considerando as peculiaridades da UFMG, as
urgéncias demandadas e o nivel de exigéncia das autoridades superiores, trata-se de um
requisito de seguranca para a contratacdo administrativa, que n3o deve ser confundido com o
atestado de capacidade técnica profissional (Art. 30, I, Lei 8.666/93).

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

Silmara Alves Qliveira
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA - DECLARAGAO DO NUMERO DE REGISTRO JUNTO AO CRN

A Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991, regulamenta a profissdo de Nutricionista e
determina outras providéncias, estabelecendo em seu Art. 1° que “A designacéo e o exercicio
da profissd@o de Nutricionista, profissional de salde, em qualquer de suas areas, s&o privativos
dos portadores de diploma expedido por escolas de graduagdo em nutrigdo, oficiais ou
reconhecidas, devidamente registrado no 6rgédo competente do Ministério da Educacéo e
regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas da respectiva area de atuagao
profissional.” e em seu Art. 2° que “A carteira de identidade profissional, emitida pelo Conselho
Regional de Nutricionistas da respectiva jurisdicdo é, para quaisquer efeitos, o instrumento
habil de identificacdo civil e de comprovacéo de habilitagao profissional do nutricionista, nos
termos da Lei n° 6.206/1975 e da Lei n® 6.583/1978."

A Resolucdo CFN n° 605, de 22 de abril de 2018, a qual dispde sobre as areas de atuagé@o
profissional e as atribuicdes do Técnico em Nutricdo e Dietética (TND) e da outras
providéncias. Considerando:

_ O Parecer n° 4.098/1974 do Conselho Federal de Educacgéo, que aprova o curriculo minimo
de habilitagdo dos profissionais Técnicos de 2° grau em Nutricdo e Dietética;

_ Que o Poder Judiciario tem, reiteradamente, reconhecido o direito dos técnicos com
formac&o na area de Alimentagdo e NutricBo obterem o registro nos Conselhos Regionais
de Nutricionistas (CRN), dando provimento aos pedidos, o que tem obrigado a aceitagdo de
tais registros para inscrigdes;

— Que a Nutricdo constitui area de conhecimento cientifico e técnico na qual atuam
profissionais de formagédo superior e de nivel técnico, atuagdo essa que pode e deve ser
feita de forma conjunta em prol da saide humana;

— As normas de conduta para o exercicio da profissdo do Técnico em Nutricdo e Dietética
(TND), constante no Cédigo de Etica Profissional.

Resolve: ... “Art. 4°Os TND, respeitados os limites compreendidos pelos componentes
curriculares da respectiva formagéo escolar, poderéo, nas areas de atuagdo compreendidas
nos incisos I, 1l e Ill do art. 2°, exercer, sob a superviséo do nutricionista, as atribuicdes

previstas no Apéndice. Parégrafo inico. O TND podera atuar sem a superviséo de nutricionista
na area de Nutricdo na Cadeia de Produgao, na Industria e no Comércio de Alimentos, desde
que nao haja preparacdes, refeicbes e/ou dietas especiais, para individuos ou coletividades,
qualquer que seja o processo de preparo, conservacéo e distribuigdo, e que néo exista a
previséo legal para a obrigatoriedade do nutricionista”.

O profissional de Nutricdo devera acompanhar com rigor técnico todo o processo, desde a
compra do produto até o seu preparo, atestando sua qualidade e procedéncia.

E fato incontestavel a importancia da alimentagdo saudavel, completa, variada e agradavel ao
paladar para a promogdo da saude, sobretudo dos organismos jovens, em fase de
desenvolvimento, e para a prevengéo e controle de doencas crénicas nao transmissiveis, cuja
prevaléncia vem aumentando significativamente. A educacao da saude visa a auto-capacitagéo
dos individuos e dos varios grupos de uma sociedade para lidar com o0s problemas
fundamentais da vida cotidiana, como nutricdo, desenvolvimento bio-psicolégico € reproducao,
dentro do contexto atual de uma sociedade em rapida mudanca. E evidente que a Educagéo
Nutricional torna-se parte essencial de educagéo para a saude, visto que a salde fisica e
mental dependem do estado de nutrigdo do individuo. Desta forma, nada mais sensato, que
restaurantes, lanchonetes e afins, contratem profissionais capazes de atestar a qualidade dos
alimentos, o jeito correto de armazenamento, de congelamento, de preparo e atendimento das
normas de Vigilancia Sanitaria, importantissimas para a salde e bem-estar da populagéo. A
necessidade de seguranca alimentar, o controle de tempo e temperatura na preparagdo dos
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alimentos é um ponto fundamental para garantir a salde dos clientes. “Recentes pesquisas
indicam em média que 41% dos surtos de DTA’s (doencgas transmitidas por alimentos) estao
relacionados com o tratamento térmico inadequado, 79% com a conservacio inadequada pelo
frio, 83% devido ao tempo prolongado entre o preparo e o consumo e 45% devido a falta de
higiene”. Para evitar a contaminagdo entre alimentos, é necessario conhecer a temperatura de
armazenamento adequado de cada produto. No caso das carnes, por exemplo, o ideal seria ter
um congelador para carnes vermelhas, outro para frango e outro para peixes, pois cada um
tem uma temperatura adequada diferente. Caso o estabelecimento ndo tenha condicbes
financeiras ou espago para ter equipamentos separados, a solucdo é colocar no mesmo
congelador, em prateleiras diferentes e ter como referéncia para o ajuste o peixe, que exige a
menor temperatura. Somente um Nutricionista tem a capacidade adequada para distinguir os
alimentos préprios para consumo, a forma correta para armazenamento e preparo dos
alimentos, a forma mais eficiente de evitar desperdicios e técnicas para aproveitar todo o
alimento e suas propriedades. A salde de nossa populacdo vem em primeiro lugar e nada
mais correto, que cuidarmos de nossa alimentagdo e do que ingerimos nesses
estabelecimentos.

Sendo assim, os servicos prestados nos Restaurantes e/ou Lanchonetes da UFMG devem
possuir qualidade e seguranca indispensaveis para o bem publico e a saude coletiva da —
comunidade universitaria.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

............ S,[maraA|Veso|Ne|ra
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA - REGISTRO PROFISSIONAL JUNTO AO CRN - RESPONSAVEL TECNICO

Trata-se de exigéncia que devido & sua peculiaridade n&o oferece riscos a competitividade do
certame.

A condicdo para o Registro Profissional Junto ao CRN - Responsavel Técnico esta
devidamente amparada nas legislacdes abaixo:

o Resolugdo CFN n° 378/2005 do Conselho Federal de Nutricionista — Dispde sobre o
registro e cadastro de Pessoas Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e
da outras providéncias.

“Art. 1°. Para fins desta Resolugdo, considera-se:

45. Responsabilidade Técnica - € a atribuicao legal dada ao nutricionista
habilitado, apés andlise do Conselho Regional de Nutricionistas, para o
profissional que responde pelas atividades de alimentag&o e nutrigdo da pessoa
juridica, em conformidade com as normas de regulagdo das atividades de
alimentacéo e nutrigao;

46. Restaurante Comercial - pessoa juridica, de direito publico ou privado, que
produz ou comercializa refeicdes ou alimentos destinados ao consumo humano;

Art. 2% A pessoa juridica, de direito publico ou privado, cujo objeto social ou
atividades estejam ligados a alimentag&o e nutricdo humanas, devera registrar-
se no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) com jurisdig&o no local de
suas atividades.

§ 1°. Consideram-se pessoas juridicas obrigadas ao registro no CRN:
a) ...
b) com alegacées de propriedades funcionais ou de salde;

Il — as que exploram servigos de alimentagdo nas pessoas juridicas de direito
publico ou privado, tais como:

a) concessionarias de alimentagao;

b) restaurantes comerciais;

Art. 11. As pessoas juridicas a que se referem os artigos 1° e 2° desta Resolugéo
deverdo, para que possam exercer as atividades profissionais na éarea de
alimentac&o e nutricdo, dispor de nutricionista habilitado que, a critério do CRN,
possua condi¢des de efetiva assungéo de responsabilidade técnica.”

o Lein®6.583/78 — Cria os Conselhos Regionais e Federal de Nutri¢do.

“Art. 15. O livre exercicio da profissdo de nutricionista, em todo o territorio
nacional, somente & permitido ao portador de Carteira de Identidade Profissional
expedida pelo Conselho Regional competente.”

O Responsavel Técnico (Nutricionista) € o profissional que detém experiéncias, conhecimentos
e habilidades especificas, que o qualificam para ser o responsével pelas técnicas adotadas em
servicos de alimentagdo e nutricdo. Este profissional esta presente em diversas areas,
aplicando seu conhecimento técnico e principios éticos de forma a preservar 0s interesses da
sociedade.
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No caso da nutricdo, é o nutricionista RT queém se responsabilizara pela promocdo e
preservacao da saude, por meio de acbes como a implementacéo de um cardapio equilibrado e
realizado de acordo com as recomendagdes da técnica dietética, a escolha de produtos de boa
procedéncia e em boas condicdes higiénico-sanitérias, a manipulagdo adequada, a qualidade e
analise dos alimentos colocados para consumo dos clientes do estabelecimento, dentre outras.

Sempre que uma pessoa juridica, publica ou privada, desenvolve atividades na &rea de
alimentag&o e nutricdo, é necessario que mantenha vinculo empregaticio ou de prestacdo de
servigos com nutricionista Responsavel Técnico (RT). Quando o segmento de alimentacéo e
nutricdo ndo se constituir em atividade-fim da empresa, mas houver a prestacdo de algum
servico na area como, por exemplo, um restaurante para os funcionarios, também sera
necessaria a contratagéo de um RT.

O RT assume integralmente a responsabilidade profissional e legal pela execucao das
atividades técnicas de alimentagéo e nutricdo desenvolvidas pela empresa. Entretanto, os
nutricionistas integrantes do quadro técnico s3o responsaveis solidarios, isto & nao sdo
culpabilizados por trabalho de outro profissional, mas respondem, juntamente com o RT, pelo
que fazem ou deixam de fazer.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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JUSTIFICATIVA - INSCRIGAO DA LICITANTE NO CRN

Trata-se de exigéncia distinta, em momentos distintos, com sua peculiaridade e sem riscos a
competitividade do certame.

A condicdo para o Registro ou Inscrigdo da Empresa no Conselho Regional de Nutricdo esta
devidamente amparada nas legislagbes abaixo:

e Resolucdo CFN n° 378/2005 do Conselho Federal de Nutricionista — Dispde sobre o
registro e cadastro de Pessoas Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e
dé outras providéncias.

“Art. 2°: A pessoa juridica, de direito publico ou privado, cujo objeto social ou
atividades estejam ligados & alimentac&o e nutricao humanas, devera registrar-
se no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) com jurisdicdo no local de
suas atividades.

§ 1°. Consideram-se pessoas juridicas obrigadas ao registro no CRN:

a) ...

b) com alegacdes de propriedades funcionais ou de saude;

Il — as que exploram servicos de alimentacdo nas pessoas juridicas de direito
publico ou privado, tais como:

a) concessiondrias de alimentacao;

b) restaurantes comerciais;

Art. 11. As pessoas juridicas a que se referem os artigos 1° g 2° desta Resolugéo
deverdo, para que possam exercer as atividades profissionais na area de
alimentacéo e nutricdo, dispor de nutricionista habilitado que, a critério do CRN,
possua condicdes de efetiva assungao de responsabilidade técnica.

Art. 12. A responsabilidade técnica no campo da alimentacdo e nutricéo
humanas & exclusiva do nutricionista, ndo podendo ser assumida por outro
profissional ou por preposto da pessoa juridica.

Paragrafo Unico. Responsével técnico € o nutricionista habilitado que assume
integralmente a responsabilidade profissional e legal pela execugdo das
atividades técnicas de alimentagdo e nutricdo desenvolvidas nas pessoas
juridicas referidas nos artigos 1° e 2° desta Resolugéo.

Art. 15. As pessoas juridicas obrigadas ao registro e sujeitas ao cadastro de que
trata esta Resolugdo deverdo apresentar quadro técnico integrado por
nutricionistas e técnicos em nutrigio e dietética habilitados, compativel com a
complexidade e volume de suas atividades técnicas.”

e Lein° 6.583/78 — Cria os Conselhos Regionais e Federal de Nutric@o.

“Art. 15. ...

Paragrafo unico. E obrigatério o registro nos Conselhos Regionais das empresas
cujas finalidades estejam ligadas a nutrigdo, na forma estabelecida em
regulamento.”

o Decreto n° 84.444/80 - Regulamenta a Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978, que cria
os Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, regula o seu funcionamento, e da
outras providéncias.

12

N



DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE st
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRACAQ
E SERVICOS OPERACIONAIS

e B B UFMG

“Art. 18. As empresas cujas finalidades estejam ligadas a nutricio e alimentacao
ficam obrigadas a inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas em que
tenham sua respectiva sede.

Paragrafo Gnico. Consideram-se empresas com finalidades ligadas & nutricio e
alimentacéo:

a) as que fabricam alimentos destinados ao consumo humano;

b) as que exploram servicos de alimentacdo em 6rgéos publicos ou privados;

Art. 20. Os profissionais referidos neste Regulamento e as pessoas juridicas que
exploram servicos de nutricido e alimentacéo ficam sujeitos & inscricdo e
pagamento de anuidades, emolumentos e taxa ao Conselho Regional da
jurisdicéo correspondente.”

* Lein® 6.839/80 — Dispde sobre o registro de empresas nas entidades fiscalizadoras do
exercicio de profissdes.

‘Art. 1° O registro de empresas e a anotagao dos profissionais legalmente
habilitados, delas encarregados, serdo obrigatérios nas entidades competentes
para a fiscalizagdo do exercicio das diversas profissées, em razéo da atividade
basica ou em relacéo aquela pela qual prestem servicos a terceiros.”

Anélise: Com relagéo ao presente item fica patente que a exigéncia de comprovacéo do
registro ou inscrigdo no CRN é fruto de disposi¢cbes contidas em normativos oriundos dos
referidos conselhos e como tal deve constar do edital sob anslise como obrigacdo a ser
cumprida pelas licitantes.

Entretanto, apresenta-se pertinente, no caso, a proposicéo de determinacdo no sentido de gque
nas contratacdes de servicos de alimentacdo faca constar dos editais, de forma clara e
detalhada, a fundamenta¢éo legal para a exigéncia de registro ou inscricido das licitantes no
CRN.

Esta exigéncia ndo se trata de uma condicdo de habilitacdo, mas sim de uma condicdo de
execugéo do contrato, de modo a preservar os interesses da Administracéo e nao restringir a
competitividade do certame.

E de fundamental importancia toda pessoa juridica, de direito publico ou privado, cujo objeto
social ou atividades estejam ligados 2 alimentacdo e nutricdo humanas, registrar-se no
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) com jurisdigdo no local de suas atividades, e
consequentemente pagar anuidade, estando, inclusive, sujeitas, em caso de descumprimento
das normas, as penalidades previstas nas respectivas legislacées.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

Silmara Alves Oliveira
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG
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DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE EnEs
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRACAO
E SERVICOS OPERACIONAIS

JUSTIFICATIVA - VALOR DO PREGCO DA REFEIGAO

Os precos maximos a serem praticados no Restaurante e Lanchonete estabelecidos no
Quadro 1 (Cesta Basica de Produtos) do Anexo | foram obtidos por meio de ampla pesquisa
de mercado, a qual encontra-se devidamente documentada nos Estudos Preliminares.

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

............ S;|mara Alveso||ve|ra
Diretora da DISEC/ DLO /UFMG

VERSZO: 02 TR PADRAC versao_2_04_04_2079)
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS

RESOLUCAO N¢ 18/2018, DE 9 DE OUTUBRO DE 2018

Aprova o Calenddrio Escolar da UFMG para
o ano de 2019.

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

Art. 1° Aprovar o Calendario Escolar da UFMG para o ano letivo de 2019,
anexo a presente Resolugéo.

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

Art, 2° Determinar a suspens#o das atividades académicas no dia 25 de maio
de 2019, destinado & Mostra das Profissdes UFMG.

Art. 3% Determinar que, em 2019, sejam suspensas as aulas nos cursos
noturnos de graduagéo, nos dias 27 margo, 23 de abril, 24 de maio, 21 de agosto, 12 e 23
de setembro e 5 de novembro, destinados, exclusivamente, & realizagio de atividades
académicas complementares.

Art. 4° Determinar que nfo sejam suspensas as aulas e que ndo sejam
realizadas atividades de avaliagdo e trabalhos de campo nos dias 07 e 08 de outubro de
2019, destinados & apresentacdo e sele¢do de trabalhos nas Unidades Académicas para
posterior apresentacdo na Semana do Conhecimento da UFMG.

Art. 52 Determinar que n#o sejam suspensas as aulas e que nfo sejam
realizadas atividades de avaliagdo e trabalhos de campo no periodo de 16 a 18 de outubro
de 2019, destinado a apresentacgo de trabalhos na Semana do Conhecimento da UFMG.

Art. 6° Revogam-se as disposigdes contrérias.
Art. 7° A presente Resolugfo entra em vigor nesta data.

/‘
H il ( e ,
Professora Sandra Reging Goulart Almeida
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo
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ANEXO A RESOLUCAO Ne 18/2018, DE 9 DE OUTUBRO DE 2018

CALENDARIO ESCOLAR DA UFMG PARA O ANO LETIVO DE 2019

2018 Belo Horizonte: 6 dias - Sibados letivos: 01
DEZEMBRO Montes Claros: 7 dias - Sibados letivos: 01 e 08
: Inicio do periodo para registro académico nos cursos de
03 SEunda-idies pos-graduagdo, para o 12 periodo letivo de 2019,
Inicio do periodo de matricula online pelos alunos de
03 segunda-feira pos-graduagdo stricto sensu, para o 12 periodo letivo de
2019 (matricula regular e eletiva).
Inicio do periodo de matricula presencial para o 12
03 segunda-feira periodo letivo de 2019, pelos alunos de pés-graduagio
lato sensu, nos Colegiados de Cursos.
08 sébado Feriad9 i municipal em Belo Horizonte: Imaculada
Conceicéo
10 segunda-feira Aniversario de fundagfo da Faculdade de Direito (1892).
Requerimento de dispensa de atividades académicas, por
12 & 13 | quiictese quista-faira aproveitamento de estudos, pelos alunos veteranos, nos

Colegiados de Cursos de Graduagio (Resolugdo CEPE
n?07/2016, de 10 de maio de 2016).

17

segunda-feira

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula do 22 periodo letivo de 2018.

17

segunda-feira

Data-limite para registro académico e matricula de
alunos de pds-graduacio stricto semnsu selecionados por
meio de fluxo continuo, no ano de 2018.

17

segunda-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Diério Eletrdnico, dos resultados finais do 22 periodo
letivo de 2018, em atividades académicas de graduacéo.

17

segunda-feira

Inicio do periodo para colag@io de grau dos concluintes
de graduagdo do 2° periodo letivo de 2018.

20

quinta-feira

Aniversirio de fundagfio da Faculdade de Ciéncias
Econdmicas (1941).

21

sexta-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, dos
resultados dos exames especiais do 22 periodo letivo de
2018, no Sistema Diario de Classe Eletrénico.

21

sexta-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Didrio de Classe Eletronico, dos resultados finais do 22
perfodo letivo de 2018, em atividades académicas de
pbs-graduagéo.

25

terca-feira

Feriado: Natal.
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Feriado: Confraternizacdo Universal.

Periodo para requerimento de continuidade de estudos
visando & obtengdo de novo diploma ou habilitagdo, para
ingresso no 12 periodo letivo de 2019, nas Secgdes de
Ensino.

Inicio do periodo de inscrigdio para teste de nivelamento
pelos alunos interessados em cursar Inglés para Fins
Académicos no 22 periodo letivo de 2019.

Requerimento de transferéncia para a UFMG, junto ao
DRCA, por alunos do PEC-G para ingresso no 12 periodo
letivo de 2019

Data-limite para conferéncia, no Sistema Académico de
Graduagdo (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
Graduagdo, dos concluintes do 22 periodo letivo de 2018,
com continuidade de estudos visando a obten¢fo de novo
diploma ou habilitagdo deferida para o 12 periodo letivo
de 2019.

Data-limite para divulgagdo e comunicagdo ao DRCA,
pelos Colegiados de Cursos de Graduagio, dos
requerimentos aprovados de continuidade de estudos
visando & obtengéo de novo diploma ou habilitagdo para o
12 periodo letivo de 2019.

Data-limite para conferéncia, no Sistema Académico de
Graduagdo (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
Graduagéo, dos concluintes do 22 periodo letivo de 2018,

Data-limite para envio ao DRCA dos processos de
refugiados politicos para ingresso no 12 perfodo letivo de
2019.

Inicio do periodo para registro académico de alunos do
PEC-G, selecionados para ingresso no 12 periodo letivo de
2019, conforme escala de atendimento na pégina
eletrnica www.ufmg,br/drca.

Inicio do periodo para requerimento de matricula (12 fase)
para o 12 periodo letivo de 2019, no Sistema Académico
de Graduagdo (Siga), pelos alunos veteranos de graduagéo
e para preenchimento de questiondrio de avaliagéo
discente do desempenho didatico docente.

2019

JANEIRO
01 terca-feira

03 e 04 | quinta e sexta-feira

07 segunda-feira
07 segunda-feira
15 terca-feira
17 quinta-feira
21 segunda-feira
28 segunda-feira
28 segunda-feira
31 quinta-feira
31 quinta-feira

Inicio do periodo de protocolo, na Pré-Reitoria de
Graduagéo, de pedidos de ajustes e reformas curriculares,
efetuadas pelos Colegiados dos cursos de graduagdo.
(Resolugdio Complementar CEPE n® 01/2015, de 02 de

junho de 2015).
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FEVEREIRO Belo Horizonte: 4 dias
Montes Claros: 4 dias
03 _— Aniversério de fundagdio da Faculdade de Odontologia
OmIngo (1907).
Término do perfodo para requerimento de matricula
(12 fase) para o 12 periodo letivo de 2019, no Sistema
04 segunda-feira Académico de Graduagdo (Siga), pelos alunos veteranos

de graduagfio e para preenchimento de questiondrio de
avaliacdo discente do desempenho didético docente.

05a07

terga a quinta-feira

Periodo de realizag8o da 22 etapa do Concurso Vestibular
2019 - Habilidades Especificas.

11a14

segunda a quinta-feira

132 Festival de Verdo da UFMG.

11

segunda-feira

Divulgagdo do resultado da 12 fase da matricula para o 1°
periodo letivo de 2019 para os alunos veteranos de
graduacdo.

13

quarta-feira

Término do periodo para registro académico de alunos do
PEC-G, selecionados para ingresso no 12 periodo letivo de
2019, conforme escala de atendimento na pégina
eletrénica do DRCA.

1l4e15

quinta e sexta-feira

Periodo para envio de requerimento de inclusio de novas
atividades na matricula (22 fase) do 12 periodo letivo de
2019 pelos alunos veteranos de graduagio por meio do
Sistema Académico de Graduagio (SiGA).

l4e15

quinta e sexta-feira

Registro académico de refugiados politicos ingressantes
no 12 periodo letivo de 2019.

15

sexta-feira

Data-limite para envio pelos Colegiados de Cursos de
Pés-Graduagéio ao DRCA, da documentagfio para registro
académico de alunos de P6s-Graduagfo para o 12 periodo
letivo de 2019.

18¢ 19

segunda e terca-feira

Registro académico dos alunos do PEC-G com
transferéncia para a UFMG deferida para o 12 periodo
letivo de 2019.

19

terca-feira

Data-limite de matricula online, pelos alunos de pés-
graduacfo stricto sensu, para o 12 periodo letivo de 2019
(matricula regular e eletiva).

19

terga-feira

Data-limite para langamento, no Sistema Académico de
P6s-Graduagfo, de encargos didéticos para o 12 periodo
letivo de 2019, pelos Colegiados de Cursos de Pos-
Graduacdo.

19a21

terca a quinta-feira

Recepcéo aos Estudantes Internacionais.

20

quarta-feira

Data-limite para efetivacfo da matricula em disciplinas de
pos-graduacgfo siricto semsu, no Sistema Académico de
Pés-Graduagdo, para o 12 periodo letivo de 2019
(matricula regular e eletiva), pelos Colegiados de Cursos
de Pos-Graduagéo.
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20

quarta-feira

Data-limite para finalizagdo do processo seletivo para
admisséo aos Cursos de Pés-Graduagfio - stricto e lato
sensu, com inicio das atividades previstas para o 12
periodo letivo de 2019,

21 €22

quinta e sexta-feira

Periodo para registro académico dos classificados para o
12 periodo letivo de 2019, no Processo Seletivo de
Transferéncia e Obtengéo de Novo Titulo 2019, conforme
instrugdes e escala divulgadas pelo DRCA na pégina
eletrénica do DRCA.

21e22

quinta e sexta-feira

Perfodo para registro académico e matricula dos
classificados para o 12 perfodo letivo de 2019, no
Concurso Vestibular 2019 - Habilidades Especificas,
conforme instrugdes e escala divulgadas. pelo DRCA na
pégina eletrénica do DRCA.

22

sexta-feira

Data-limite para realizagio de matricula presencial pelos
alunos de pés-graduagiio lato sensu, para o 12 periodo
letivo de 2019, nos Colegiados de Cursos.

22

sexta-feira

Data-limite para registro académico e matricula de alunos
intercambistas de graduagfo ingressantes no 12 periodo
letivo de 2019,

2

sexta-feira

Término do perfodo de inscrigdo para teste de
nivelamento pelos alunos interessados em cursar Inglés
para Fins Académicos no 22 periodo letivo de 2019.

25e26

segunda e terca-feira

Periodo para solicitagdo de matricula (3% fase) para o
12 periodo letivo de 2019 em atividades de formagdo livre
(nicleo  geral), formagdo  transversal  (nticleo
complementar) e formagfio avancada, por meio do
Sistema Académico de Graduagdo (SiGA) pelos alunos
veteranos de graduac#o.

R 0 aos calouros dos cursos de graduago.

26e27

terca e quarta-feira

Acerto presencial de matricula pelos alunos de pos-
graduagdo, nos Colegiados de Cursos de Pés-Graduagio
stricto sensu (matricula regular e eletiva).

26

terca-feira

Reformulagio de matricula dos ingressantes no 12 periodo
letivo de 2019 do Concurso Vestibular 2019 - Habilidades
Especificas que solicitaram dispensa de disciplinas aos
Colegiados de Cursos de Graduacio.

26

terca-feira

Matricula dos alunos de continuidade de estudos visando
a obtengdo de novo diploma ou habilitagdo, nos
Colegiados de Cursos de graduagfo, para o 12 periodo
letivo de 2019.

26

terga-feira

Requerimento de matricula em disciplinas de graduacéo,
pelos alunos de pés-graduago, para o 12 periodo letivo de
2019, nas Unidades Académicas responséveis pela oferta
das disciplinas.
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Requerimento presencial de matricula (42 fase) em
disciplinas de poés-graduago (nucleo avangado) pelos

26 terca-fei
erga-deire alunos de graduag8o, para o 12 periodo letivo de 2019, nos
Colegiados de Cursos de Pds-Graduacdo.
Matricula presencial em disciplinas nos Colegiados dos
%6 — . Cursos de Graduag#io, pelos classificados no Processo

Seletivo de Transferéncia e Obtengdo de Novo
Titulo/2019, para o 12 perfodo letivo de 2019,

Inicio do periodo de inscrigdo ao Exame de Proficiéncia
em Linguas Estrangeiras, realizado pelo CENEX/FALE,
27 quarta-feira para candidatos aos Programas de IntercAmbio
Internacional da Diretoria de RelagSes Internacionais-
DRI, conforme previsto no Edital FALE/CENEX.

Inicio do periodo para solicitagio online, pelos
Colegiados de Cursos de P6s-Graduagdo stricto sensu, de

27 quatte-toiy abertura de vagas a serem oferecidas nos processos
seletivos do 12 e 2° periodos letivos de 2020.
Matricula presencial em disciplinas de graduagdo pelos
. alunos de pds-graduagfo, para o 12 perfodo letivo de 2019,
it A it nas Um'da?des g;xcadég;mc;; responséveis pela oferta das
disciplinas.
Matricula presencial em disciplinas de pds-graduagio
27 quarta-feira pelos alunos de graduagfo, para o 12 periodo letivo de
2019, nos Colegiados de Cursos de P6s-Graduagéo.
Aniversério de criagdo das seguintes Unidades (1968):
Faculdade de Educagéo;
28 quinta-feira Faculdade de L etr-as; , :
Instituto de Ciéncias Bioldgicas;
Instituto de Ciéncias Exatas;
Instituto de Geociéncias.
MARCO Belo Horizonte: 23 dias - Sabados letivos: 02, 09, 16, 23 e 30

Montes Claros: 23 dias - Sabados letivos: 02, 09, 16, 23 e 30

Divulgaciio do resultado da solicitagio de matricula
(32 fase) dos alunos veteranos de graduagfo em atividades
01 sexta-feira de formagdo livre (nticleo geral), formagdo transversal
(nicleo complementar) e formagfio avangada, para o 12
periodo letivo de 2019.

Data-limite para divulgacdo dos resultados de dispensa de
disciplinas dos classificados no Concurso Vestibular 2019
01 sexta-feira - Habilidades Especificas e Processo Seletivo para
Transferéncia e Obtengdo de Novo Titulo 2019 -
ingressantes no 12 periodo letivo de 2019.

01 ta-fe Aniversdrio de fundagdio da Escola de Ciéncia da
SR Informacgo (1950).

01 sexta-feira Aniversério de fundacfo da Escola de Veterindria (1932).
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04

segunda-feira

Recesso Escolar.

05

terca-feira

Aniversario de funda¢iio da Faculdade de Medicina
(1911).

05

terca-feira

Feriado: Carnaval.

06

quarta-feira

Feriado: Cinzas.

07

quinta-feira

Requerimento de matricula em disciplina isolada de
graduagdo e pos-graduag@io para o 12 periodo letivo de
2019.

13

quarta-feira

Data-limite para divulgagio dos resultados dos
requerimentos de matricula em disciplinas isoladas para o
12 periodo letivo de 2019.

14e15

quinta e sexta-feira

Periodo de matricula em disciplinas isoladas de graduagéo
e pés-graduacéo para o 12 periodo letivo de 2019,

14

quinta-feira

Término do periodo de inscrigdo ao Exame de
Proficiéncia em Linguas Estrangeiras realizado pelo
CENEX/FALE, para candidatos aos Programas de
Intercdmbio Internacional, da Diretoria de Relagoes
Internacionais-DRI, conforme previsto no Edital
FALE/CENEX.

18

segunda-feira

Data-limite para matricula de alunos novatos de

graduacgéio para o 12 periodo letivo de 2019.

18

segunda-feira

Data-limite para acertos de matricula da pés-graduagio,
referentes ao 1° periodo letivo de 2019, no Sistema
Académico de Pos-Graduacio.

27

quarta-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no
turno noturno. Néo havera aulas no turno noturno.

27

quarta-feira

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula sem justificativa no 12 periodo letivo de 2019,
nos termos da Resolugdo Complementar CEPE
n® 01/2018, de 20 de fevereiro de 2018, e Resolugdo
CEPE n® 11/2018, de 7 de agosto de 2018.

28

quinta-feira

Data-limite para envio ao DRCA, da relagdo de alunos
que concluiram a pés-graduagdo no 22 periodo letivo de
2018.

ABRIL

Belo Horizonte: 23 dias - Sdbados letivos: 06, 13 ¢ 27
Montes Claros: 23 dias - Sdbados letivos: 06, 13 ¢ 27

01

segunda-feira

Término do periodo de protocolo, na Pro-Reitoria de
Graduagdo, de pedidos de ajustes e reformas curriculares,
efetuados pelos Colegiados dos cursos de graduagfo.
(Resolugdo Complementar CEPE n? 01/2015, de 02 de
junho de 2015).

05

sexta-feira

Aniversério de fundagfo da Escola de Belas-Artes (1957).

08

segunda-feira

Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
matricula em atividades académicas curriculares da
graduagéo.
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10

quarta-feira

Data-limite para requerimento de comprovagdo de
conhecimentos em atividades académicas curriculares
para o 12 periodo letivo de 2019, junto aos Colegiados de
Cursos de Graduaggo.

16e17

terca e quarta-feira

Perfodo para solicitagio aos Colegiados de Curso de
graduagdo, pelos alunos de graduacdo, de mudanga de
percurso curricular (modalidade ou habilitagéo), para o
28 periodo letivo de 2019,

18

quinta-feira

Recesso Escolar.

19

sexta-feira

Feriado: Paix#o de Cristo.

20

sdbado

Recesso Escolar.

21

domingo

Feriado: Tiradentes.

21

domingo

Aniversario de fundagdio da Faculdade de Filosofia e
Ciéncias Humanas (1939).

21

domingo

Aniversério de fundagfio do Centro Pedagdgico (195 8).

23

terga-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no
turno noturno. Ndo haver4 aulas no turno noturno.

26

sexta-feira

Data-limite para andlise e langamento no Sistema
Académico de Graduagiio (SiGA), pelos Colegiados de
Cursos de Graduag#io, da mudanca de percurso curricular
dos alunos de graduacéo.

28

domingo

Aniversario de fundagfo da Escola de Miuisica (1925).

MAIO

Be

lo Horizonte: 25 dias - Sdbados letivos: 04, 11 e 18

Montes Claros: 25 dias - Sdbados letivos: 04, 11 e 18

01

quarta-feira

Feriado: Dia do Trabalho.

02

quinta-feira

Inicio do periodo para solicitagdo online, pelos
Colegiados de Cursos/Comissdes Coordenadoras de
Cursos de Pés-Graduacio lato sensu, de vagas e de
reoferecimento de cursos para os processos seletivos do
12 & 2° periodos letivos de 2020 e 2021.

06

segunda-feira

Data-limite para requerimento, pelos alunos veteranos de
graduagéo, de mudanga de turno para o 22 periodo letivo
de 2019, nos Colegiados de Cursos de Graduagio.

13

segunda-feira

Data-limite para langamento, no Sistema Académico de
Graduagéio (SiGA), e para comunicagio ao DRCA, pelos
Colegiados dos Cursos de Graduagfio, da relacdo de
alunos veteranos de graduagio com mudanga de turno
aprovada para o 22 periodo letivo de 20109,

13al7

segunda a sexta-feira

72 Semana de Satide Mental e Inclusiio Social da UFMG

Data-limite para solicitagdo, aos Departamentos
Académicos ou estruturas equivalentes, pelos Colegiados

15 quarta-feira de Cursos de Pos-Graduagdio, de oferta de atividades
académicas e de alocagdo de encargos didaticos para o 2°
periodo letivo de 2019.

21 terca-feira Aniversério de fundacio da Escola de Engenharia (1911).

22 quarta-feira 182 Jornada de Extensdo da UFMG,
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quarta a sexta-feira

Requerimento de ingresso de refugiados politicos, para
entrada no 22 periodo letivo de 2019.

sexta-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no
turno noturno. N&o haverd aulas no turno noturno.

sabado

Mostra das Profissdes UFMG.

30

quinta-feira

Data-limite para solicitagdo online, & Pré-Reitoria de Pos-
Graduagdo, pelos Colegiados de Cursos de Pos-
Graduagdo stricto sensu, de abertura de vagas a serem
oferecidas nos processos seletivos do 12 e 22 periodos
letivos de 2020.

JUNHO

Belo Horizonte: 22 dias - Sdbados letivos: 01, 08, 15 e 29
Montes Claros: 22 dias - Sdbados letivos: 01, 08, 15 e 29

01a03

sébado a segunda-feira

Inicio do periodo de inscri¢do para teste de nivelamento
pelos alunos interessados em cursar Inglés para fins
académicos no 12 periodo letivo de 2020.

03a05

segunda a quarta-feira

Periodo para reformulaggo dos Planos de Estudos e para a
inclusdo de atividades de Formagdo Complementar
Aberta (nticleo complementar) para o 22 perfodo letivo de
2019, pelos alunos de graduagfo, no Sistema Académico
de Graduacdo (SiGA).

03

segunda-feira

Data-limite para envio aos Colegiados de Cursos de Pds-
Graduagdo, pelos Departamentos Académicos ou
estruturas equivalentes, da oferta de atividades
académicas e da alocag@o de encargos didaticos para o 2°
periodo letivo de 2019,

04a18

terca a terga-feira

Periodo para langamento no Sistema Académico de Pos-
Graduag@io, pelos Colegiados de Cursos de Pods-
Graduacdo stricto e lato sensu, da oferta de atividades
académicas para o 22 periodo letivo de 2019

07

sexta-feira

Data-limite para divulgagdo pelo DRCA, em sua pagina
eletrénica, das vagas remanescentes de graduagdo,
referentes ao 1° periodo letivo de 2019, a serem ofertadas
para os procedimentos de reopgdo.

10al2

segunda a quarta-feira

Perfodo para requerimento, nos Colegiados de Cursos, de
matricula em atividades a serem oferecidas no intervalo
entre o 1% e o 29 periodos letivos de 2019 (Resolugdo
CEPE n®°13/20135, de 10 de novembro de 2015).

10a19

segunda a quarta-feira

Periodo para inscrigdo & colagio de grau dos provéveis
formandos de graduagfo do 12 periodo letivo de 2019, nas
Unidades Académicas.

17¢ 18

segunda e terga-feira

Periodo para requerimento presencial de reopgdo pelos
alunos de graduacéio, no DRCA.

20

_quinta-feira

Feriado: Corpus Christi.

21

sexta-feira

Recesso Escolar.

22

sébado

Recesso Escolar.
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segunda-feira

Data-limite para langamento, no Sistema Académico de
Pos-Graduaglio, do calendério para realizagio da
matricula online para o 22 perfodo letivo de 2019, pelos
Colegiados de Cursos de Pés-Graduagio stricto sensu.

24

segunda-feira

Inicio do perfodo para registro académico nos cursos de
pos-graduacio, para o 22 periodo letivo de 2019.

24

segunda-feira

Inicio do periodo de matricula online pelos alunos de pés-
graduaco stricto sensu, para o 22 periodo letivo de 2019
(matricula regular e eletiva).

24

segunda-feira

Inicio do periodo de matricula presencial pelos alunos de
pos-graduagio lato sensu, para o 22 periodo letivo de
2019, nos Colegiados de Cursos.

28

sexta-feira

Data-limite para envio ao DRCA dos processos de
refugiados politicos para ingresso no 22 perfodo letivo de
2019.

JULHO

Belo Horizonte: 6 dias - Sabados letivos: 06
Montes Claros: 5 dias - Sabados letivos: 06

03

quarta-feira

Feriado municipal em Montes Claros: Aniversdrio da
cidade.

06

sabado

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula com justificativa no 12 periodo letivo de 2019,
nos termos da Resolugdo Complementar CEPE
n®01/2018, de 20 de fevereiro de 2018 e Resolugio
CEPE n° 11/2018 de 7 de agosto de 2018.

07

domingo

Aniversario de fundagdo da Escola de Enfermagem
(1933).

08

segunda-feira

Requerimento de transferéncia para a UFMG, junto ao
DRCA, por alunos do PEC-G, para ingresso no 29
_periodo letivo de 2019.

08

segunda-feira

Dia Nacional da Ciéncia.

09

terca-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Diédrio de Classe Eletrbnico, dos resultados finais do
12 periodo letivo de 2019, em atividades académicas de
graduacgo.

11

quinta-feira

Data-limite para divulgagdo ¢ comunicagdo ao DRCA,
pelos Colegiados de Cursos de Graduagdo, dos
deferimentos de processos de reopgdo para o 22 periodo
letivo de 2019.

11als

quinta a segunda-feira

Perfodo para requerimento de matricula (12 fase) para o
22 periodo letivo de 2019, no Sistema Académico de
Graduagéo (SiGA) pelos alunos veteranos de graduacfo e
para preenchimento de questionério de avaliago discente

do desempenho didético docente.

10
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12

sexta-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Didrio de Classe Eletronico, dos resultados finais do
12 periodo letivo de 2019 em atividades académicas de pés-
graduagéo.

12

sexta-feira

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Didrio de Classe Eletronico, dos resultados de exames
especiais do 12 periodo letivo de 2019,

12a20

sexta a sdbado

512 Festival de Inverno da UFMG.

13

sabado

Data-limite de matricula online pelos alunos de pods-
graduagéo stricto sensu, para o 22 periodo letivo de 2019,
pelos Colegiados de Cursos de Pés-Graduagdo no
Sistema Académico de Pdés-Graduagfo (matricula regular
e eletiva).

15a17

segunda a quarta-feira

Periodo para requerimento de continuidade de estudos
visando & obteng&o de novo diploma ou habilitagfo, para
infcio no 2¢ periodo letivo de 2019, nas SecgBes de
Ensino.

15al17

segunda a quarta-feira

Periodo para requerimento de dispensa de atividades
académicas curriculares, por aproveitamento de estudos,
nos Colegiados de Cursos de Graduagfo, pelos alunos
veteranos.

15a17

segunda a quarta-feira

Periodo para registro académico dos alunos do PEC-G
selecionados para ingresso no 2° periodo letivo de 2019,
conforme escala de atendimento na pégina eletrdnica
www.ufmg.br/drca.

15a26

segunda a sexta-feira

Escola de Verfio UFMG 2019 para estudantes

internacionais.

16

terca-feira

Data-limite para a efetivagfo de matricula em disciplinas
de pos-graduagdo stricto sensu para o 2° periodo letivo
de 2019, pelos Colegiados de Cursos de Pds-Graduagéo
no Sistema Académico de Pds-Graduagdo (matricula
regular e eletiva).

17e18

quarta e quinta-feira

Periodo para registro académico e matricula dos
classificados para o 2° periodo letivo de 2019, no
Concurso Vestibular 2019 - Habilidades Especificas,
conforme escala e instrugdes divulgadas pelo DRCA em
sua pagina eletrdnica.

17e18

quarta ¢ quinta-feira

Acerto presencial de matricula, pelos alunos de pds-
graduacdo, nos Colegiados de Cursos de P6s-Graduagio
stricto sensu (matricula regular e eletiva).

17

quarta-feira

Data-limite para a realizagdo de matricula presencial
pelos alunos de poés-graduagdo lato sensu, nos
Colegiados de Cursos de Pos-Graduacéo.

19

sexta-feira

Registro académico dos alunos de reopgdo para o
22 periodo letivo de 2019, no DRCA.,

11
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22

segunda-feira

Data-limite para a conferéncia, no Sistema Académico de
Graduagiio (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
Graduag#o, dos concluintes do 12 periodo letivo de 2019,
com continuidade de estudos visando 4 obtengéo de novo
diploma ou habilitagio deferida para o 22 perfodo letivo
de 2019.

22823

segunda e terga-feira

Registro académico de refugiados politicos ingressantes
no 22 periodo letivo de 2019.

22

segunda-feira

Inicio do periodo para colagéo de grau dos concluintes de
graduacéo do 12 periodo letivo de 2019.

23

terca-feira

Divulgago do resultado da 12 fase da matricula para o 22
periodo letivo de 2019 para os alunos veteranos de
graduacdo.

23

terga-feira

Data-limite para finalizagdo do processo seletivo para
admisséo aos Cursos de Pé6s-Graduagio - stricio e lato
sensu, com inicio das atividades previstas para o 29
periodo letivo de 2019.

24 a 26

quarta a sexta-feira

Periodo para envio de requerimento de inclus@io de novas
atividades na matricula (22 fase) do 2° perfodo letivo de
2019 pelos alunos veteranos de graduagfio por meio do
Sistema Académico de Graduacio (SiGA).

24

quarta-feira

Data-limite para divulgacdo e comunicagio ao DRCA,
pelos Colegiados de Cursos de Graduagdo, dos
requerimentos aprovados de continuidade de estudos
visando & obtengZo de novo diploma ou habilitagfo para
0 22 periodo letivo de 2019.

24

quarta-feira

Registro académico dos alunos do PEC-G com
transferéncia para a UFMG deferida para o 22 periodo
letivo de 2019.

24

quarta-feira

Data-limite para envio ao DRCA da documentacéo para
registro académico de alunos de pés-graduagio para o 2¢
periodo letivo de 2019 pelos Colegiados de Cursos de
P6s-Graduagdo.

26

sexta-feira

Data-limite para a divulgag#io dos resultados de dispensa
de disciplinas dos classificados no Concurso Vestibular
2019 - Habilidades Especificas - ingressantes no 2°
periodo letivo de 2019.

26

sexta-feira

Matricula dos alunos de reopgdio nos Colegiados de
Cursos de Graduagéo.

26

sexta-feira

Data-limite para o langamento de encargos didéticos para
0 22 periodo letivo de 2019, pelos Colegiados de Cursos
de Pos-Graduagfo, no Sistema Académico de Pés-
Graduacio.

26

sexta-feira

Data-limite para registro académico e matricula de
alunos intercambistas de graduagfio ingressantes no 2°
periodo letivo de 2019.

12
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26

sexta-feira

Reformulagdo de matricula dos ingressantes no 22
periodo letivo de 2019 do Concurso Vestibular 2019 -
Habilidades Especificas - que solicitaram dispensa de
atividades académicas, nos Colegiados de Cursos de
Graduacéo.

29

segunda-feira

Matricula dos alunos de continuidade de estudos visando
a obtengdo de novo diploma ou habilitagio, nos
Colegiados de Cursos de Graduagdo, para o 22 periodo
letivo de 2019.

3%

quarta-feira

Inicio da Recepefio aos Estudantes Internacionais

AGOSTO

Belo Horizonte: 23 dias - Sdbados letivos: 10, 17, 24 e 31

Montes Claros: 24 dias - Sdbados letivos: 10, 17, 24 e 31

01

quinta-feira

Data-limite para a conferéncia no Sistema Académico de
Graduagdo (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
Graduacéo, dos concluintes do 12 periodo letivo de 2019.

02

sexta-feira

Término da Recepcdo aos Estudantes Internacionais.

02

sexta-feira

Requerimento de matricula em disciplinas de graduagfo
pelos alunos de pés-graduagio, nas Unidades Académicas
responsdveis pela oferta das disciplinas.

02

sexta-feira

Requerimento presencial de matricula (42 fase) em
disciplinas de pos-graduagdio (ntcleo avangado) pelos
alunos de graduagfo, para o 22 periodo letivo de 2019, nos
Colegiados de Cursos de Pés-Graduacdo.

05e06

segunda e terga-feira

Periodo para solicitagdo de matricula (32 fase), para o
22 periodo letivo de 2019 em atividades de formagéo livre
(nicleo  geral), formagfo  transversal  (nticleo
complementar) e formag#o avangada, por meio do
Sistema Académico de Graduagfio (SiGA) pelos alunos
veteranos de graduacdo.

05

segunda-feira

Aniversdrio de fundacfo da Escola de Arquitetura (1930).

05 e 06

segunda e ter¢a-feira

Recepeéo aos calouros dos cursos de graduacio.

05

segunda-feira

Matricula presencial em disciplinas de graduagdo pelos
alunos de pos-graduagdo, nas Unidades Académicas
responsaveis pela oferta das disciplinas.

05

segunda-feira

Matricula presencial em disciplinas de pos-graduacdo
pelos alunos de graduago, nos Colegiados de Cursos de
Pés-Graduagdo

07

quarta-feira

Réqﬁé;ﬁneﬁfo de ‘matncula em disciplina isolada de
graduacg@o ¢ de p6s-graduagdo, para o 22 periodo letivo de
2019,

09

sexta-feira

Divulgagdo do resultado da solicitagio de matricula
(32 fase) dos alunos veteranos de graduacfio em atividades
de formagdo livre (ntcleo geral), formagfio transversal
(nicleo complementar) e formagdo avangada, para o
28 periodo letivo de 2019.

13
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09

sexta-feira

Data-limite para divulgagio dos resultados dos
requerimentos de matricula em disciplina isolada de
graduagfo e pés-graduaciio para o 22 periodo letivo de
2019.

09

sexta-feira

Data-limite para envio, ao DRCA, da relagiio de alunos
que concluiram a poés-graduagiio no 12 perfodo letivo de
2019,

12e 13

segunda e terga-feira

Perfodo de matricula em disciplinas isoladas de graduagéo
¢ pos-graduaco, para o 22 periodo letivo de 2019.

15

quinta-feira

Feriado municipal em Belo Horizonte: Assungio de
Nossa Senhora.

20

terca-feira

Data-limite para acertos nas matriculas da pés-graduagio
referentes ao 22 perfodo letivo de 2019 no Sistema
Académico de Pos-Graduacéo.

21

quarta-feira

Realizagdo de atividades académicas complementares no
turno noturno. N&o haverd aulas no turno noturno

26

segunda-feira

Data-limite para matricula de alunos novatos de
graduacdo para o 22 perfodo letivo de 2019.

27

terca-feira

Aniversério de fundac8io da Escola de Farmacia (1911).

30

sexta-feira

Data-limite para colagio de grau dos concluintes do
12 periodo letivo de 2019, habilitados ao ENADE, que
optaram por serem dispensados do exame.

30

sexta-feira

Data-limite para solicitagdo online pelos Colegiados de
Cursos/Comissdes Coordenadoras de Cursos de Pés-
Graduagdio lato sensu, de vagas e de reoferecimento de
cursos para os processos seletivos do 12 e 22 periodos
letivos de 2020 e 2021.

30

sexta-feira

Inicio do periodo de protocolo, na Pro-Reitoria de
Graduag@io, de pedidos de ajustes e reformas curriculares,
efetuados pelos Colegiados dos cursos de graduagio
(Resolugéio Complementar CEPE n® 01/2015, de 02 de
junho de 2015).

SETEMBRO

Belo Horizonte: 24 dias - Sdbados letivos: 14, 21 e 28

Montes Claros: 24 dias - Sdbados letivos: 14, 21 e 28

03a19

terca a quinta-feira

Periodo de inscricdo ao Exame de Proficiéncia em
Linguas Estrangeiras realizado pelo CENEX/FALE, para
candidatos aos Programas de Intercdmbio Internacional da
Diretoria de RelagGes Internacionais-DRI, conforme
previsto no Edital FALE/CENEX.

04

quarta-feira

Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula sem justificativa no 22 periodo letivo de 2019,
nos termos da Resolugdo Complementar CEPE
n? 01/2018 de 20 de fevereiro de 2018 e Resolugio CEPE
n? 11/2018 de 7 de agosto de 2018.

07

sabado

Feriado: Independéncia do Brasil.

07

sdbado

Aniverséario de fundago da UFMG (1927).

14
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10

terca-feira

Data-limite para requerimento, pelos alunos veteranos de
graduacfio, de mudanga de turno para o 12 periodo letivo
de 2020, nos Colegiados de Cursos de Graduac#o.

11

quarta-feira

Data-limite para requerimento de comprovacdo de
conhecimento em atividades académicas curriculares para
0 22 periodo letivo de 2019, junto aos Colegiados de
Cursos de Graduagéo.

12

quinta-feira

Realizagéo de atividades académicas complementares no
turno noturno. Néo haverd aulas no turno noturno.

14

sabado

Data-limite para requerimento de trancamento parcial de
matricula em atividades académicas curriculares da
graduacdo.

16a18

segunda a quarta-feira

Periodo para solicitagdo aos Colegiados de Cursos de
Graduagéo, pelos alunos de graduagdo, de mudanca de
percurso curricular (modalidade ou habilitag8o), para o
12 periodo letivo de 2020.

23

segunda-feira

Realizagéo de atividades académicas complementares no
turno noturno. N3o haverd aulas no turno noturno.

27

sexta-feira

Data-limite para langamento, no Sistema Académico de
Graduagdo (SiGA), e para comunicagdo ao DRCA, pelos
Colegiados dos Cursos de Graduagdo, da relagdo de
alunos veteranos de graduagdo com mudanga de turno
aprovada para o 12 periodo letivo de 2020.

27

sexta-feira

Data-limite para anélise e langamento no Sistema
Académico de Graduagfio - Siga, pelos Colegiados de
Cursos de Graduagdo, da mudanga de percurso curricular
dos alunos de graduacio.

OUTUBRO

Belo Horizonte: 26 dias - Sdbados letivos: 05, 19 ¢ 26

Montes Claros: 26 dias - Sabados letivos: 05, 19 e 26

07e08

segunda e terga-feira

Apresentacdo de trabalhos nas Unidades Académicas e
selecdio para apresenta¢do na Semana do Conhecimento.
N&o devem ocorrer atividades avaliativas nessas datas.

11

sexta-feira

Aniversario de fundagdo do Instituto de Ciéncias Agrarias
(1968).

12

sabado

Feriado: Nossa Senhora Aparecida.,

14218

segunda a sexta-feira

Semana do Conhecimento.

16a18

quarta a sexta-feira

Apresentagéo de trabalhos na Semana do Conhecimento.
Nao devem ocorrer atividades avaliativas nessas datas.

18

sexta-feira

Data-limite para solicitacdo, aos Departamentos
Académicos ou estruturas equivalentes, pelos Colegiados
de Cursos de Pds-Graduagdo, da oferta de atividades
académicas e da alocag8o de encargos didaticos para o 12
periodo letivo de 2020.

21

segunda-feira

Aniversario de fundacfo da Escola de Educagdo Fisica,
Fisioterapia e Terapia Ocupacional (1969).

28

segunda-feira

Dia do Servidor Puablico

15

5
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Término do perfodo de protocolo, na Pré-Reitoria de
Graduagdo, de pedidos de ajustes e reformas curriculares,

31 quinta-feira efetuados pelos Colegiados dos cursos de graduac@o.
(Resolugdo Complementar CEPE n? 01/2015, de 02 de
junho de 2015).
NOVEMBRO Belo Horizonte: 24 dias - Sdbados letivos: 09, 16,23 ¢ 30

Montes Claros: 23 dias - Sabados letivos: 09, 16,23 e 30

Data-limite para envio aos Colegiados de Cursos de Pds-
Graduagdo, pelos Departamentos Académicos ou estruturas
equivalentes, da oferta de atividades académicas e da
alocagéo de encargos didaticos do 1° perfodo letivo de 2020.

01 sexta-feira

02 sabado Feriado: Finados.

Periodo para reformulagdo dos planos de estudos e para a
inclusBio de atividades académicas de Formagéo
04 a 06 |segunda a quarta-feira| Complementar Aberta (ntcleo complementar) para o
12 periodo letivo de 2020, pelos alunos de graduacgo, no
Sistema Académico de Graduacgo (SiGA).

Periodo para langamento, no Sistema Académico de Pés-
Graduagdo, da oferta de atividades académicas para o
12 periodo letivo de 2020, pelos Colegiados de Cursos de
Pés-Graduacg#o stricto e lato sensu.

04 a 19 |segunda a terga-feira

Realizagfio de atividades académicas complementares no

05 ey turno noturno. Néo haverd aulas no turno noturno.
Data-limite para finalizagfo, pelo DRCA, do célculo das
vagas remanescentes de graduacfio, referentes ao

08 sexta-feira 2% periodo letivo de 2019, a serem ofertadas para o
processo seletivo de Transferéncia e Obtengdio de Novo
Titulo/2020.

15 sexta-feira Feriado: Proclamacéo da Repiblica.

20 quaria-felra 1}\?1332?:0 municipal em Montes Claros: Dia da Consciéncia

Periodo para requerimento, nos Colegiados de Cursos, de
matricula em atividades a serem oferecidas no intervalo
21 e 22| quinta e sexta-feira | entre o 22 periodo letivo de 2019 e o 12 perfodo letivo de
2020 (Resolug@io CEPE n® 13/2015, de 10 de novembro
de 2015).

Periodo para inscrigéo & colagfo de grau pelos provéveis
22229 | sextaasexta-feira | formandos de graduagio do 2° periodo letivo de 2019, nas
Unidades Académicas.

Requerimento de ingresso de refugiados politicos, para
27 a 29 | quarta a sexta-feira | entrada no 12 periodo letivo de 2020. (Resolugio CEPE
n? 03/2004).

Data-limite para langamento, no Sistema Académico de
Pés-Graduagdo, do calenddrio para realizagio da
matricula online para o 12 periodo letivo de 2020, pelos
Colegiados de Cursos de Pds-Graduagdo siricto sensu.

29 sexta-feira

16
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DEZEMBRO Belo Horizonte: 6 dias - Sdbados letivos: 07

Montes Claros: 7 dias - Sdbados letivos: 07
Inicio do perfodo para registro académico nos cursos de
pos-graduaco, para o 12 periodo letivo de 2020.
Inicio do periodo de matricula online pelos alunos de pds-
02 segunda-feira graduagdo stricto sensu, para o 12 periodo letivo de 2020
(matricula regular e eletiva).
Inicio do perfodo de matricula presencial para o
02 segunda-feira 12 periodo letivo de 2020, pelos alunos de pés-graduagéo
lato sensu, nos Colegiados de Cursos.
Periodo para requerimento de dispensa de atividades
académicas curriculares, por aproveitamento de estudos,
pelos alunos veteranos, nos Colegiados dos Cursos de
Graduagéo.
Data-limite para requerimento de trancamento total de
matricula com justificativa no 22 periodo letivo de 2019,

02 segunda-feira

04 a 06 | quarta a sexta-feira

07 sdbado nos termos da Resolug@o Complementar n® 01/2018 de 20
de fevereiro de 2018 e Resolugdo CEPE n® 11/2018 de 7
de agosto de 2018.

terca-feira Aniversario de funda¢fo da Faculdade de Direito (1892).
Data-limite para registro académico e matricula de alunos
10 terca-feira de pés-graduagdo stricto sensu selecionados por meio de
fluxo continuo, no ano de 2019.

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
10 terca-feira Diério Eletrénico, dos resultados finais do 2¢ periodo
letivo de 2019, em atividades académicas de graduacgo.
Inicio do periodo para colagdo de grau dos concluintes de
graduacdo do 22 periodo letivo de 2019.

Data-limite para fechamento pelos docentes, dos
13 sexta-feira resultados dos exames especiais do 22 perfodo letivo de
2019, no Sistema Didrio de Classe Eletr6nico.

Data-limite para fechamento pelos docentes, no Sistema
Didrio de Classe Eletronico, dos resultados finais do 2°

11 quarta-feira

12 SENIR-ISIrR periodo letivo de 2019, em atividades académicas de pés-
graduacdo.
20 ; Aniversdrio de fundagio da Faculdade de Ciéncias
sexta-feira .
Econdmicas (1941).
25 quarta-feira Feriado: Natal.
2020
JANEIRO
01 quarta-feira Feriado: Confraternizacio Universal.

Perfodo para requerimento de continuidade de estudos,
02 e 03 | quinta e sexta-feira | para ingresso no 12 periodo letivo de 2020, nas SegGes de
Ensino.

17
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Requerimento de transferéncia para a UFMG, junto ao
06 segunda-feira DRCA, por alunos do PEC-G para ingresso no 12 periodo
letivo de 2020.

Data-limite para conferéncia, no Sistema Académico de
Graduagdo (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
14 terca-feira Graduagéo, dos concluintes do 22 periodo letivo de 2019,
com continuidade de estudos deferida para o 12 periodo
letivo de 2020.

Data-limite para divulga¢io e comunicagfio ao DRCA,
pelos Colegiados de Cursos de Graduagfio, dos
requerimentos de continuidade de estudos deferidos para
o0 1% periodo letivo de 2020.

16 quinta-feira

Data-limite para conferéncia, no Sistema Académico de
17 sexta-feira Graduagdio (SiGA), pelos Colegiados de Cursos de
Graduagéo, dos concluintes do 22 perfodo letivo de 2019.

Data-limite para envio ao DRCA dos processos de
24 sexta-feira refugiados politicos para ingresso no 12 periodo letivo de
2020.

jw’ wd ) -
Professora Sandra Regina-Goulart Almeida
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extens&o
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DEPARTAMENTO DE PRO-REITORIA DE i)
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS ADMINISTRAGAOD
E SERVICOS OPERACIONAIS

ANEXO IV - MODELO DE PROPOSTA

LOGOTIPO DA EMPRESA

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

PROPOSTA COMERCIAL

Ref. Pregéo Eletrénico n® 12/2019

A empresa ..... (raz&o social da empresa), inscrito(a) no CNPJ/MF sob 0 n® ....ovovvvovoee ,
sediado(a) na ..... (enderegco completo da cidade), visando concorrer no Pregéo Eletrénico n°
..../.... 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) .................. , € CPF n°
......................... , tendo pleno conhecimento das informagbes constantes do respectivo
instrumento convocatério e seus anexos, vem, por meio desta, apresentar proposta de
precos conforme quadro abaixo:

A) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS

DESCRICAO DO
ITEM

PREGO MEDIO

GRUFO UNITARIO

VARIEDADES - ESPECIFICAGAO

12 - Saladas

02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco

01 - Arroz Integral

01 - Arroz Composto

01 - Feijao Simples

01 Almoco tipo 01 - Feijao Composto
autosservico a quilo | 04 - Carnes

05 - Guarnigdes R$ xx,xx (kg)
01 - Ovos

01 - Prato Vegano

01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas

01 - Sobremesa Dietética

Biscoito de Queijo R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Salgados Empada de Frango simples R$ xx,xx (un.)
02 (unidade — min. 120 | Empada de Frango com Catupiry | R$ xx,xx (un.)
9) Empada de Palmito R$ xx,xx (un.)

Enrolado de Presunto com R$ xx,xx (un.)
Mucarela

Enrolado de Salsicha R$ xx,xx (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha . Beln HarizantallMe  cem 50 aon e~ L
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Pastel Assado R$ xx,xx (un.)
Pao de Queijo R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Integral R$ xx,xx (un.)
Sem gluten R$ xx,xx (un.)
Vegano R$ xx,xx (un.)
Vegetariano R$ xx,xx (un.)
Bolos Com calda R$ xx,xx (un.)

03 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ xx,xx (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ xx,xx (un.)
Agua com gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Agua sem gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Café Expresso R$ xx,xx (un.)
Cafezinho R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com agua R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com leite R$ xx,xx (un.)
Energético - lata (250ml) R$ xx,xx (un. )
Isotdnico R$ xx,xx (un.

Bebidas Refresco (300 ml) - minimo 02 R$ xx,xx (un )
(unidade) sabores
Refrigerante (250 ml) R$ xx,xx (un.)

04 Refrigerante - lata (350 ml) - R$ xx,xx (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ xx,xx (un.)
minimo 02 sabores
Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ xx,xx (un.)
diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diet e | R$ xx,xx (un.)
light -minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 | R$ xx,xx (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R$ xx,xx (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Cachorro Quente R$ xx,xx (un.)
Creme de Acai (300 ml) R$ xx,xx (un.)

. Misto Quente R$ xx,xx (un.)
Diversos -

05 (unidade) Pao com Ovo R$ xx,xx (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no | R$ xx,xx (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ xx,xx (un.)

Preco Médio Global: | R$0(xx

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
. Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil

Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha



DLO

[

DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

PRA

[veez]
PRO-REITORIA DE
ADMINISTRAGAD

UFmG

B) Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO s~ | PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO
12 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijéo Simples
01 Almocgo tipo 01 - Feijao Composto
autosservigo a quilo | 04 - Carnes
05 - Guarnigdes R$ xx,xx (kg)
01 - Ovos
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Empada de Palmito R$ xx,xx (un.)
Enrolado de Presunto com R$ xx,xx (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ xx,xx (un.)
g.) Pastel Assado R$ xx,xx (un.)
P&o de Queijo R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry RS xx,xx (un.)
Integral R$ xx,xx (un.)
Sem glaten R$ xx,xx (un.)
Vegano RS xx,xx (un.)
Vegetariano R$ xx,xx (un.)
03 Bolos Com calda RS xx,xx (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ xx,xx (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ xx,xx (un.)
Agua com gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Agua sem gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
04 Bebidas Café com Leite (300 ml) RS xx,xx (un.)
(unidade) Café Expresso R$ xx,xx (un.)
Cafezinho R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com agua R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com leite R$ xx,xx (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Antdnio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizante/MG  cep 2197A.0R4  Beaett
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Energético - lata (250ml)

R$ xx,xx (un.)

Isotdnico

R$ xx,xx (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02
sabores

R$ xx,xx (un.)

Refrigerante (250 ml)

R$ xx,xx (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) -
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada

R$ xx,xx (un.)

Refrigerante - garrafa (600 ml) -
minimo 02 sabores

R$ »xx,xx (un.)

Suco - caixinha (200 ml) - comum,
diet e light - minimo 02 sabores de
cada

R$ xx,xx (un.)

Suco - lata (335ml) - comum, diet e
light -minimo 02 sabores de cada

R$ xx,xx (un.)

Suco Natural (300 ml) - minimo 03
sabores

R$ xx,xx (un.)

Suco Concentrado de Polpa de
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

R$ xx,xx (un.)

Vitamina de Frutas (300 ml)

R$ xx,xx (un

05

Diversos
(unidade)

Cachorro Quente

Creme de Acai (300 ml)

R$ xx,xx (un.
R$ xx,xx (un.

Misto Quente

R$ xx,xx (un.

P&o com Ovo

)
)
)
)
)

R$ xx,xx (un.

Salada de Frutas (300 ml) - com no
minimo 04 frutas

R$ xx,xx (un.)

Sanduiche Natural (industrializado)

R$ xx,xx (un.)

Prego Médio Global:

RS$ xx,xx

C) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras

QUADRO 01 - CESTA BASICA DE PRODUTOS

GRUPO

DESCRICAO DO
ITEM

VARIEDADES - ESPECIFICAGAO

PREGO MEDIO
UNITARIO

01

Almoco tipo
autosservico a quilo

10 - Saladas

02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco

01 - Arroz Integral

01 - Arroz Composto

01 - Feijao Simples

01 - Feijao Composto

03 - Carnes

03 - Guarnictes

01 - Ovos

01 - Soja Texturizada

01 - Prato Vegano

01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas

01 - Sobremesa Dietética

R$ xx,xx (kg)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-4663 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
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Biscoito de Queijo

R$ xx,xx (un.)

Coxinha de Frango simples

R$ xx,xx (un.)

Coxinha de Frango com Catupiry

R$ xx,xx (un.)

| Empada de Frango simples

R$ xx,xx (un.)

Empada de Frango com Catupiry

R$ xx,xx (un.)

Empada de Palmito

R$ xx,xx (un.)

Enrolado de Presunto com
Mucarela

R$ xx,xx (un.)

diet e light - minimo 02 sabores de
cada

Salgados
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Salsicha R$ xx,xx (un.)
g.) Pastel Assado R$ xx,xx (un.)
P&o de Queijo R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Integral R$ xx,xx (un.)
Sem gluten R$ xx,xx (un.)
Vegano R$ xx,xx (un.)
Vegetariano R$ xx,xx (un.)
03 Bolos Com calda R$ xx,xx (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ xx,xx (un.)
Achocolatado (300 ml) RS xx,xx (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ xx,xx (un.)
Agua com gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Agua sem gas (500mi) R$ xx,xx (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Café Expresso R$ xx,xx (un.)
Cafezinho R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com agua R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com leite R$ xx,xx (un.)
Energético - lata (250ml) R$ xx,xx (un.)
Isoténico R$ xx,xx (un.)
Refresco (300 ml) — minimo 02 R$ xx,xx (un.)
sabores
Refrigerante (250 ml) R$ xx,xx (un.)
Refrigerante - |ata (350 ml) - R$ xx,xx (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ xx,xx (un.)
Bebidas minimo 02 sabores
04 (unidade) Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ xx,xx (un.)

Suco - lata (335ml) - comum, diet e
light - minimo 02 sabores de cada

R$ xx,xx (un.)

Suco Natural (300 ml) - minimo 03
sabores

R$ xx,xx (un.)

Suco Concentrado de Polpa de

Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

R$ xx,xx (un.)

~
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Vitamina de Frutas (300 ml)

R$ xx,xx (un.)

05

Diversos
(unidade)

Cachorro Quente

R$ xx,xx (un.)

Creme de Acai (300 ml)

R$ xx,xx (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.)
(jantar: FALE)

R$ xx,xx (un.)

Espaguete a Bolonhesa (300 gr.)
(jantar: FALE)

R$ xx,xx (un.)

Misto Quente

R$ xx,xx (un.)

P&o com Ovo

R$ xx,xx (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no
minimo 04 frutas

R$ xx,xx (un.)

Sanduiche Natural (industrializado)

R$ xx,xx (un.)

Preco Médio Global: | R$ xx,xx
D) Restaurante da Faculdade de Medicina
QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRIGAO DO ~ PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UNITARIO
10 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
. 01 - Feijao Composto
i auto/ilsn;?vgéot: Igo uilo | 93~ Cathes
goas 03 - Guarnicdes
01 - Ovos R$ xx,xx (kg)
01 - Soja Texturizada
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Salgados Empada de Palmito R$ xx,xx (un.)
02 (unidade — min. 120 | Enrolado de Presunto com R$ xx,xx (un.)
g.) Mucgarela
Enrolado de Salsicha RS$ xx,xx (un.)
Pastel Assado R$ xx,xx (un.)
Pao de Queijo R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
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Integral R$ xx,xx (un.)
Sem glaten R$ xx,xx (un.)
Vegano R$ xx,xx (un.)
Vegetariano R$ xx,xx (un.)
03 Bol_os Com calda R$ xx,xx (un.)
(fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ xx,xx (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ xx,xx (un.)
Agua com gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Agua sem gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Café Expresso R$ xx,xx (un.)
Cafezinho R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com agua R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com leite R$ xx,xx (un.)
Energético - lata (250ml) R$ xx,xx (un.)
Isoténico R$ xx,xx (un.)
Refresco (300 ml) — minimo 02 R$ xx,xx (un.)
sabores
Refrigerante (250 ml) R$ xx,xx (un.)
Refrigerante - |ata (350 ml) - R$ xx,xx (un.)
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada
Refrigerante - garrafa (600 ml) - R$ xx,xx (un.)
_ minimo 02 sabores
04 Bebidas Suco - caixinha (200 ml) - comum, | R$ xx,xx (un.)
(unidade) diet e light - minimo 02 sabores de
cada
Suco - lata (335ml) - comum, diet e | R$ XX, XX (un.)
light - minimo 02 sabores de cada
Suco Natural (300 ml) - minimo 03 R$ xx,xx (un.)
sabores
Suco Concentrado de Polpa de R3$ xx,xx (un.)
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores
Vitamina de Frutas (300 ml) R$ xx,xx (un.)
Cachorro Quente R$ xx,xx (un.)
Creme de Acai (300 ml) R$ xx,xx (un.)
. Misto Quente R$ xx,xx (un.)
05 Dl\{ersos -
(unidade) ao com Ovo R$ xx,xx (un.)
Salada de Frutas (300 ml) - com no R$ xx,xx (un.)
minimo 04 frutas
Sanduiche Natural (industrializado) | R$ xx,xx (un.)
Prego Médio Global: | R xx,xx

3
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E) Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas

QUADRO 01 — CESTA BASICA DE PRODUTOS
DESCRICAO DO < PRECO MEDIO
GRUPO ITEM VARIEDADES - ESPECIFICACAO UIE:ITARIO
12 - Saladas
02 - Molhos para Saladas
01 - Arroz Branco
01 - Arroz Integral
01 - Arroz Composto
01 - Feijao Simples
01 Almogo tipo 01 - Feijao Composto
autosservico a quilo | 04 - Carnes
05 - Guarnigdes R$ xx,xx (kg)
01 - Ovos
01 - Prato Vegano
01 - Prato Vegetariano
03 - Sobremesas
01 - Sobremesa Dietética
Biscoito de Queijo R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Coxinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Empada de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Empada de Palmito R$ xx,xx (un.)
Enrolado de Presunto com R$ xx,xx (un.)
Salgados Mucarela
02 (unidade — min. 120 Enrolado de Salsicha R$ xx,xx (un.)
g.) Pastel Assado R$ xx,xx (un.)
Pao de Queijo R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango simples R$ xx,xx (un.)
Tortinha de Frango com Catupiry R$ xx,xx (un.)
Integral R$ xx,xx (un.)
Sem gluten R$ xx,xx (un.)
Vegano R$ xx,xx (un.)
Vegetariano R$ xx,xx (un.)
Bolos Com calda R$ xx,xx (un.)
03 (fatia) Comum - minimo 02 sabores R$ xx,xx (un.)
Achocolatado (300 ml) R$ xx,xx (un.)
, Agua de Coco - caixinha (200ml) R$ xx,xx (un.)
Bebidas Agua com gas (500ml) R$ xx,xx (un.)
(unidade) Agua sem gés (500ml) R$ xx,xx (un.)
Café com Leite (300 ml) R$ xx,xx (un.)
04 Café Expresso R$ xx,xx (un.)
Cafezinho R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com agua R$ xx,xx (un.)
Cappuccino com leite R$ xx,xx (un.)
Energético - lata (250ml) R$ xx,xx (un.)

—
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Isoténico R$ xx,xx (un.)

Refresco (300 ml) - minimo 02
sabores

R$ xx,xx (un.)

Refrigerante (250 ml)

RS xx,xx (un.)

Refrigerante - lata (350 ml) -
comum, diet e light - minimo 02
sabores de cada

R$ xx,xx (un.)

Refrigerante - garrafa (600 ml) -
minimo 02 sabores

R$ xx,xx (un.)

Suco - caixinha (200 ml) - comum,
diet e light - minimo 02 sabores de
cada

R$ xx,xx (un.)

Suco - lata (335ml) - comum, diet e
light -minimo 02 sabores de cada

R$ xx,xx (un.)

Suco Natural (300 ml) - minimo 03
sabores

R$ xx,xx (un.)

Suco Concentrado de Polpa de
Fruta (300 ml) - minimo 03 sabores

R$ xx,xx (un.)

Vitamina de Frutas (300 ml)

R$ xx,xx (un.)

05

Diversos
(unidade)

Cachorro Quente

R$ xx,xx (un.)

Creme de Acai (300 ml)

R$ xx,xx (un.)

Caldo Vegetariano (300 ml.)
(jantar: ICB)

R$ xx,xx (un.)

Espaguete a Bolonhesa (300 gr.)
jantar: ICB)

R$ xx,xx (un.)

Pao com Ovo

R$ xx,xx (un.)

Misto Quente

R$ xx,xx (un.)

Salada de Frutas (300 ml) - com no
minimo 04 frutas

R$ xx,xx (un.)

Sanduiche Natural (industrializado)

R$ xx,xx (un.)

Pregco Médio Global:

R$ xx,xx

Qutrossim, declaramos que:

a)  Aceitamos todas as condigdes impostas pelo Edital e seus anexos;
b)  Temos conhecimento do local e condi¢des de execugdo dos servicos;

c)  Os servicos serdo executados com a qualidade, prazo e condigbes fixadas no Termo
de Referéncia;

d)  Nos valores unitarios desta proposta estdo incluidas todas as despesas ordinarias
diretas e indiretas decorrentes da execucio do servigo, inclusive tributos e/ou
impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais
incidentes, taxa de administraco, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento
integral do objeto da contratagéo e a perfeita execucao do servico;

e) Concordamos em manter a validade desta proposta por um periodo de 60 (sessenta)
dias; ,

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 31270-001  Rreacil
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f) ~ Estamos cientes de que, até que o Termo de Contrato seja assinado, esta Proposta
constituira um compromisso de nossa parte, observada as condicées do instrumento
convocatério (edital do PE n°® 12/2019).

....... l.... (Cidade/UF), ..... (dia) de ...... (més) de ..... (ano).

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA
RAZAO SOCIAL E CARIMBO DA EMPRESA

VERSAO: 02_TR PADRAO_versdo_2_04 04 2019

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
DLO | PRA . (31) 3409-46632 . e-mail: dir@dsg.ufmg.br
Av. Anténio Carlos, 6627 . Pampulha . Belo Horizonte/MG . cep 31270-901 . Brasil
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ANEXO V — MODELOS: ATESTADO DE VISTORIA E DECLARAGAO DE EFETIVO
CONHECIMENTO

A - ATESTADO DE VISTORIA

Processo n°23072.033407/2019-93
Pregéo Eletrénico n® 12/2019.

Atesto que aempresa ......................... <empresa licitante>, CNPJ: ....... (SOCIOSs: .\uiiinns [= S
<nomes>), por intermédio de seu Representante, Sr. ... <nome>, CPF: ....... , Vistoriou as
instalagées do Restaurante e/ou Lanchonete do ................ <nome da unidade/érgdo>, para os

fins previstos no Instrumento Convocatério, conhecendo as peculiaridades do local (reais

condi¢des fisicas do imével, dos bens e seu estado de conservagéo).

Belo Horizonte, ......... de .cooveveeernannn, de........

<nome do servidor>

Diviséo de Servicos Comunitérios/DLO/UFMG

Declaro que me foi dado acesso as instalagcbes do do Restaurante e/ou Lanchonete do
................ <nome da unidade/érgao>, bem como foram esclarecidas todas as questdes por mim
solicitadas, e também que tenho pleno conhecimento de todas as dificuldades relacionadas a
execucao dos servigos objeto do Pregao.

LAGECONT\Cantinas\Projeto BasicoJUSTIFICATIVAS PADRAO\I5 JUST. PADRAO_08_mai 2017 D
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B - DECLARAGAO DE ETIVO CONHECIMENTO

LOGOTIPO DA EMPRESA

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

Ref. Pregao Eletronico n® 12/2019.

O Sr.(a) .... (nome do representante legal da empresa), portador(a) da Carteira de Identidade n°
................. , expedida pela (0) .................., @ CPF n° ........................, NESte ato representando a
empresa ... (razdo social da empresa), inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n® ... .
sediado(a) na ... (endereco completo da cidade), visando concorrer no Pregdo n° ../... da
Universidade Federal de Minas Gerais, DECLARA ter pleno conhecimento das informagdes
constantes do respectivo instrumento convocatério e seus anexos, tendo optado por n&o
realizar a vistoria prévia ao local de prestacéo dos servicos objeto da contratag&o, ciente de
que, em razdo disso, ndo lhe sera permitido atribuir qualquer futura alegacé&o de oébice,
dificuldade ou custo ndo previsto para a execugdo do contrato, assumindo-se, portanto,
conhecedor das condicbes e peculiaridades inerentes & natureza dos trabalhos e total

responsavel por fatos decorrentes dessa opgéo.

NOME E CARIMBO DO RESPONSAVEL PELA EMPRESA

VERSAO: 02_TR PADRAQ_versao_2_04_04_2019)

L:AGECONT\Cantinas\Projeto Basico\JUSTIFICATIVAS PADRAO\I5_JUST. PADRAO_08_mai_2017
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ANEXO VI - GRAUS, CORRESPONDENCIAS E INFRAGOES

Para efeito de aplicacdo de multas previstas na alinea “d” do subitem 20.2.2, as infragdes s&o
atribuidos graus, de acordo com as Tabelas 1 e 2, abaixo:

1. Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 1;
2. Restaurante e Lanchonete da Escola de Engenharia — Bloco 3;
3. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Letras;

4. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina;

5. Restaurante e Lanchonete do Instituto de Ciéncias Biologicas.

TABELA 1
GRAU DA PERCENTUAL DE -
INFRACAO | COMPROMETIMENTO CORRESFUNDENCIA
1 5% Valor mensal da Concesséo
Remunerada de Uso.
2 10% Valor mensal da Concesséo
Remunerada de Uso.
3 25% Valor mensal da Concessao
Remunerada de Uso.
4 35% Valor mensal da Concesséao
Remunerada de Uso.
5 50% Valor mensal da Concesséao
Remunerada de Uso.

TABELA 2
INFRAGAO
% GRAU DA
ITEM DESCRICAO INFRACAO
ASPECTOS GERAIS
1 Recusar-se a executar servico determinado 02
pela Fiscalizacdo Técnica, por servigo.
> Utilizar a area cedida para fins diversos do 04
objeto do Contrato.
Pesquisa de Satisfagdo: obter como resultado
3 da avaliacdo 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.

oo o)
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Manter balancas com precisdo eletrénica,
digital, com visor duplo (operador e cliente) e
com modulo de impressio automatica de
etiquetas, devidamente aferidas pelo Instituto
de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial (INMETRO).

02

Emitir e fornecer o cupom fiscal para toda e
qualquer venda realizada, independentemente
de solicitagéo do usuério.

02

Responder, no prazo fixado, & solicitacdo ou
requisicéo da Fiscalizac3o.

02

Cumprir determinacdo formal ou instrucdo
complementar da Fiscalizagéo, por ocorréncia.

02

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus
anexos, ndo previstos neste quadro de
infragdes, por ocorréncia.

03

QUANTO AO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

10

Atrasar, sem justificativa, o inicio do horario do
almoco.

04

11

Deixar de cumprir ou alterar, sem aprovagéo e
sem dar ciéncia a Fiscalizacdo Técnica, o
horario minimo de funcionamento do
Restaurante e Lanchonete.

04

QUANTO A PRESTACAO DOS SERVICOS

12

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

04

13

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

03

14

Comercializar, sem autorizagéo prévia (dos
produtos e dos pregos estimados para venda)
da Fiscalizagdo, produtos n&Zo contemplados
pela Cesta Basica de Produtos.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

15

Obedecer a modalidade do sistema de
atendimento.

05

16

Afixar a Tabela de Precos, autorizada, em local
visivel e acessivel.

02
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wad

17

Ofertar produto(s) previsto(s) na Cesta Basica
de Produtos.

03

QUANTO AOS EMPREGADOS

Para os itens a seguir, deixar de:

18

Indicar e manter durante a execugdo do
contrato o preposto previsto no edital/contrato:

04

19

Manter o ndmero minimo de empregados
estabelecido.

04

20

Afixar o quadro, atualizado, de empregados,
especificando o nome, fungéo e horarios de
trabalho.

02

21

Manter funcionario qualificado para executar os
servicos contratados, por funcionario.

03

22

Substituir empregado alocado que se conduza
de modo inconveniente ou ndo atenda 4&s
necessidades do servigo, por funcionario.

01

23

Apresentar o} Atestado de Saude
Ocupacional/Clinico conforme previsto no
Contrato.

03

24

Apresentar comprovagdo de realizagdo do
Curso de Capacitagdo do(s) empregado(s)
conforme previsto no Contrato.

01

25

Manter estoque minimo de 01 conjunto
completo de uniforme.

01

Para os itens a seguir, permitir:

26

A permanéncia de empregado sem utilizar
Equipamento de Protecéo Individual EPI.

03

27

A permanéncia de empregado sem utilizar
uniforme ou utilizando uniforme incompleto ou
utilizando uniforme mal conservado (rasgado,
furado etc.) ou utilizando uniforme indevido
para a funcao.

03

28

A permanéncia de empregado utilizando
adorno, portando barba e/ou bigode, com
cabelos para fora da touca etc., em desacordo
com o estabelecido.

05

29

A permanéncia de empregado exercendo
funcdo para a qual ndo fora contratado.

04




DLO

BE

DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

= UFMG

PRO-REITORIA DE iainaspsl
ADMINISTRACAO

QUANTO AS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA

Para os itens a seguir, deixar de:

30

Manter no estabelecimento o Alvara Sanitario e
a Caderneta da Vigilancia Sanitaria.

02

31

Preencher o formulario de controle didrio de
temperatura dos equipamentos.

04

32

Apresentar e/ou manter no estabelecimento
copia impressa dos Procedimentos
Operacionais Padronizados - POP e do Manual
das Boas Praticas de Fabricacdo — MBPF.

03

QUANTO A HIGIENE AMBIENTAL

Para os itens a seguir, deixar de:

33

Manter em perfeitas condicdes de higiene
(limpeza e desinfeccéo) todas as instalacdes
do estabelecimento (internas e externas),
moveis, equipamentos e utensilios.

03

34

Manter, constantemente, limpos: pisos, balcées
de distribuicdo (se autosservigo), mesas e
cadeiras (sempre antes e apds qualquer
atividade em que sejam utilizados).

04

35

Manter no saldo de distribuicdo, durante o
horario do almogo, o auxiliar de servigos gerais,
para limpeza das mesas e do piso do saldo.

04

36

Realizar a(s) limpeza(s) do sistema de
exaustdo, conforme estabelecido em Contrato.

04

37

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura
demonstranto a execugéo da(s) limpeza(s) do
sistema de exaustdo, conforme previsto em
Contrato.

03

38

Realizar a limpeza da caixa de gordura,
conforme estabelecido em Contrato.

04

39

Apresentar copia da Nota Fiscal/Fatura e do
Termo de Recebimento elou
Responsabilidade, acompanhados da licenga
de érgéo ambiental, em vigor, demonstrando a
execugdo da(s) limpeza(s) da(s) caixa(s) de
gordura, conforme previsto em Contrato.

03

40

Remover efou nZo realizar o adequado
manejo, segregacao e destinacao
ambientalmente  correta dos  residuos,

04
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conforme estabelecido em Contrato.

41

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:

42

Adquirir ou de disponibilizar para o usuério,
copos de vidro no balc&o de atendimento.

01

43

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario,
xicaras com pires de louca branca.

01

44

Adquirir ou de disponibilizar para o usuario
prato para sobremesa, de porcelana branca ou
de qualidade superior.

01

45

Adquirir ou de disponibilizar talheres (garfo,
faca e colher) para sobremesa em aco
inoxidavel, linha especial, tamanho grande.

01

46

Adaquirir ou de disponibilizar para a distribuigéo
alimentar, utensilios em aco inoxidavel.

01

47

Adquirir ou de disponibilizar saladeiras e
travessas de louca branca para saladas e
sobremesas.

01

48

Adquirir ou de disponibilizar guardanapos de
papel ndo reciclado e ndo sedoso.

01

49

Manter a temperatura adequada da agua do
balcéo térmico.

05

50

Manter o(s) alimento(s) sob temperatura
adequada.

05

QUANTO A HIGIENE PESSOAL

51

Permitir que o funcionario do caixa manipule,
prepare ou sirva alimentos e/ou que transite na
cozinha e na area interna do balcdo de
atendimento ao cliente ou que manipule
objetos, instrumentos e utensilios que entrario
em contato com alimentos.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

52

Providenciar o afastamento das atividades os
manipuladores que apresentarem lesdes,
feridas, chagas ou cortes nas maos e bracos,
queimaduras, erupcdes da pele,

04




JUW/

DLO

S

DEPARTAMENTO DE
LOGISTICA DE SUPRIMENTOS
E SERVICOS OPERACIONAIS

== UFG

PRO-REITORIA DE faemy]
ADMINISTRAGAO

gastroenterites agudas ou crénicas (diarreia ou
disenteria), bem como aqueles que estiverem
acometidos de faringites, infecgées pulmonares
ou portando algum tipo de patologia
transmissivel.

53

Providenciar o afastamento do servico de
manipulaggo de alimentos, empregados com
curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

04

54

Disponibilizar &lcool 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:

55

Adquirir géneros de 12 (primeira) qualidade,
conforme estabelecido em Contrato.

03

56

Descartar alimentos, preparagées e bebidas
que estejam com prazo de validade vencido
e/ou que sejam considerados impréprios para o
consumo.

05

57

Acondicionar ou identificar adequadamente os
alimentos fracionados.

03

58

Manter protegido o alimento em preparagéo ou
pronto.

05

59

Manter a temperatura adequada dos
equipamentos.

05

60

Realizar adequadamente o processo de
descongelamento.

05

61

Realizar coleta de amostras de todas as
preparagdes e/ou produtos (salgados).

03

62

Obter nos resultados das  analises
microbiolégicas e fisico-quimicas realizadas ou
autorizadas pela UFMG, niveis adequados de

higiene e limpeza.

05

Para os itens a seguir, permitir:

63

Situagcdo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias

letais, por ocorréncia.

05
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Que as matérias-primas, os ingredientes e as
64 embalagens sejam armazenadas em contato 05
direto com o piso.

O armazenamento de géneros, incluindo os
descartaveis, em sua embalagem original, 04
como: caixas de papeldo e madeira, sacos
plasticos (fardos) e de nylon etc..

65

O trénsito de pessoas estranhas (fornecedor
ou visitante), nas éreas de producgéo, 05
corredores de acesso e lanchonete, sem
utilizar a protecéo total para os cabelos.

66

O uso de objetos ndo pertencentes ao servico 04

67 dentro do estabelecimento.

QUANTO AO CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

Para os itens a seguir, deixar de:

Realizar programa periddico de desinsetizacéo 04

- e desratizagdo conforme previsto em Contrato.

Apresentar Nota Fiscal/Fatura e o comprovante
69 de execucdo do servico de desinsetizacédo e 03
desratizacéo conforme previsto em Contrato.

QUANTO AO CARDAPIO

Apresentar cardapio com irregularidades que 03

e desrespeitam ao estabelecido em Contrato.

Para os itens a seguir, deixar de:

Manter disponiveis durante todo o horério de
atendimento previsto, no minimo, os alimentos
constantes do Quadro 1 (Cesta Basica de 05
Produtos), detalhado nos Quadros 2
(Composi¢do do cardapio para almocgo tipo
autosservico).

71

Apresentar o cardapio mensal para aprovagao
i da Fiscalizagdo, conforme previsto em 04
Contrato.

73 Cumprir o cardapio aprovado pela Fiscalizagéo. 04

Manter, nos balcées de distribuicéo,
74 preparacdes com boa apresentagéo (criativos, 04
decorados etc.)
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75

Identificar as preparagdées com os devidos
nomes, o tipo de carne ou peixe utilizado e os
ingredientes  alergénicos  envolvidos na
preparacéo.

05

76

Providenciar a reposicdo das preparagdes
disponiveis para consumo, antes de seu
término.

04

i

Afixar o cardéapio diario de refeigdes conforme
estabelecido em Contrato.

03

QUANTO AOS MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

78

Utilizar méveis, equipamentos e utensilios em
mau estado de conservacao e funcionamento.

05

79

Utilizar balcéo de distribuicdo sem barreira de
protecdo que previnam a contaminacdo dos
alimentos em decorréncia da proximidade ou
da acdo do comensal ou de outras fontes.

05

80

Manter méveis, equipamentos e utensilios em
quantidades inferiores & demanda (cardapio e
numero de refeicées/lanches).

04

81

Utilizar equipamentos e utensilios de madeira
(inclusive partes) no estabelecimento.

05

Para os itens a seguir, deixar de:

82

Adquirir ou de instalar estufas ou pass trough
para os alimentos aquecidos até o seu
abastecimento nos balcdes de distribuicdo.

04

83

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

84

Adquirir estrados/paletes de PVC rigido, em
quantidade necessaria para o armazenamento
dos géneros, utensilios e materiais de limpeza.

03

85

Adquirir recipientes para residuos (em numero
e capacidade suficientes), com tampas méveis
acionadas por pedal.

03

Belo Horizonte, 19 de julho de 2019.

1
(O—

.............................. ;;i,..........................
Silmara Alves Oliveira

Diretora da DISEC/ DLO /UFMG

VERSAO: 02_TR PADRAO_versdo_2 04_04_ 2019

]
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ANEXO VI

RELACAO DE BENS
PATRIMONIAIS

Restaurante e Lanchonete do
Instituto de Ciéncias Bioldgicas
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