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PRA U F Mm UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

Sa DE MINAS GERAIS f
PRO-REITORIA DE ae DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
ADMINISTRACAO. DE SUPRIMENTOSE DE

SERVICOS OPERACIONAIS

 

Processo n° 23072.027995/2014-11
Concorréncia Piblica n° 03/2014

CONTRATO N° 062/2014 QUE FIRMAM A UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS
GERAIS E A EMPRESA ALQUIMIA SABOR ALIMENTOS LTDA, PARA A PERMISSAO
REMUNERADA DE USG DA LANCHONETE DA FACULDADE DE CIENCIAS
ECONOMICAS DA UFMG

A Universidade Federal de Minas Gerais, autarquia de regime especial, CNPJ 17.217.985/0001-04,
com enderego na Avenida Presidente Anténio Carlos, n° 6.627, Pampulha - Belo Horizonte/MG,neste
ato denominada PERMITENTE,representada por seu Pré-Reitor de Administracdio, Prof. Ricardo
Nicolau Nassar Koury, RG 14.282.769 SSP/SP, CPF n° 066.398.792-04 e a empresa Alquimia Sabor
Alimentos Ltda, CNPJ 15.704.153/0001-97, com endereco na Rua Walter Lanni, n° 255 - Bloco M -
Bairro Sao Gabriel — Belo Horizonte/MG,neste ato denominada PERMISSIONARIA, representada
pela Sra. Juliany Cordeiro Oliveira, CPF 012.762.536-48, identidade MG 10.462.566 SSPMG,
resolvem firmar o presente contrato, sujeitando-se 4s normas da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho
de 1993, com as alterages posteriores, e as cldusulas contratuais seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA: OBJETO

Constitui o objeto deste Contrato a Permissfo Remunerada de Uso da Lanchonete da Universidade
Federal de Minas Gerais, a ser explorada por empresa especializada em fornecimento de refeicSes
coletivas de forma segura e com qualidade sanitéria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas,
utilizando na execugdo dos servicos mao de obra especializada e capacitada, em consonancia com os
critérios e condigées estipuladas neste Instrumento.

Pardgrafo Unico - Os servicos serao prestados na Lanchonete, localizada no Térreo da Faculdade de
Ciéncias Econémicas — FACE/UFMG, planta anexa, situada na Av. Antonio Carlos, n° 6627 —
Pampulha — Belo Horizonte/MG.Area geral da Lanchonete (incluindo depésito e cozinha): 261,55 m2.

CLAUSULA SEGUNDA: FORMA E CONDICOES DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A PERMITENTTE concedera o direito de uso do imével descrito na clausula anterior obedecidas as
seguintes condigdes:

Paragrafo Primeiro - Quanto as Condicées Gerais

1- A Contratada deverd apresentar Prova de Registro ou inscricao dalicitante no Conselho Regional de
Nutricdo, conforme disposto na Resolucao 378, de 28/12/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas,
mediante a Certid&o de Registro e Quitacio, valida.

Il - A Contratada deverd apresentar ainda a prova de registro de um profissional de nutricZo junto ao
Conselio Regional de Nutricionistas, que pertenga ao quadio permanente da emipresa, que deverd ser o
Responsdvel Técnico pelos servigos durante a execucdo contratual. Caso a vinculagao tenha sido
demonstrada, na habilitacao, por meio de declaragao de disponibilidade futura.
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Ill - Devera ser mantido efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo todas as etapas, desde
a recepcao de génerosaté a distribuicio dos produtos, conforme Resolucaio — RDC n°216 de 15/09/2004
(Regulamento Técnico de Boas Prdticas para Servicos de AlimentacSo) e Portaria n.° 1.428, de
26/11/1993 (Regulamento Técnico para Inspecio Sanitaria de Alimentos e Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padrao de Identidade e Qualidade — PIQ’s para Servicos e Produtos na Area de
Alimentos) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdéria (ANVISA). Ademais, utilizar-se dos
reguiamenios técnicos da Resolugdo — RDC n° 275 de 21/10/2002 (Reguiamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizadose Lista de Verificagao das Boas Praticas de Fabricaco) da
ANVISA,paraauxiliar as verificagdes de Boas Praticas de Fabricacao aplicadas.

IV - As normas sindicais, federais, estaduais e municipais de higiene e sanitéria sobre armazenamento,
manutenc4o e fornecimento de alimentos, bebidas,etc. aplicar-se-3o na integra, sob responsabilidade
Gnica da PERMISSIONARIA.

V - Deveré cumprir a lei 12.305 de 02/08/2010 (institui a Politica Nacional de Residuos S6lidos) e
adotar praticas de sustentabilidade na execugdo dosservicos, nos termos da IN n°. 1, de 19/1/2010 do
MPOG,do Decreto n° 5.940 de 25/10/2006 e de acordo com

o

estabelecido no Plano de Gerenciamento
de Resfduos da Unidade/Orgio, bem como as demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela
Associac&o Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sdlidos.

VI - Se houver associacio da PERMISSIONARIA com outra empresa, assim como cessfo ou
transferéncia total ou parcial, fusdo, cisio ou incorporaco a outrem, a presente PERMISSAO
REMUNERADADEUSO 86poderd ter continuidade mediante as seguintes condigées:

a) que o fato seja formalizado 4 PERMITENTE, mediante documentos comprobatérios, e que a
mesmaconcorde com alteragao;

b) que sejam mantidas todas as condigdes contratnais avengadas, inclusive as de habilitacao.

c) se ndo houverprejufzo para a UFMG.

VI - E vedada a PERMISSIONARIA a subcontratagao total ou parcial da Lanchonete.

VII - O acesso 4 Lanchonete é franqueado 4 Comunidade Universitéria: professores, alunos,
servidores, terceirizados, estagidrios, usuarios, convidadose visitantes.

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

X - E proibida a realizacdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias da
Lanchonete, observada a Portaria do Gabinete do Reitor n° 034/201 1, de 20 de abril de 2011.

XI - N&o sera permitida a comercializagao de bebidas alcodlicas nas Lanchonetes/Restaurantes
(Portaria do Gabinete do Reitor n°17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagées previstas na Portaria
nimero 19/2006, de 22 de setembro de 2006.
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XII - E terminantemente proibido o funcionamento de exaustor, uma vez que o ruido excessivo do
equipamento causa transtornos 4 comunidade académica da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG.

XIII - O layout com a disposicio das mesas no saldo de lanches deverd ser previamente aprovadopela
Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econdmicas da UFMG.

Pardgrafo Segundo - Quanto ao horario de funcionamento

I- Os hordrios minimos de funcionamento da Lanchoneteso os seguintes:

a) de segundaa sexta-feira, das 07:30 As 21:00 horas.
a.1) lanchesnutritivos a partir das 14:00horas.

b) sébado, das 08:00 as 12:00 horas.

Il - Havendo necessidade e mediante comunicagao A PERMISSIONARIA com antecedéncia minima
de 1 (um) dia, a Lanchonete poderd, eventualmente:

a) ter seus hordrios de funcionamentoalterados;
b) funcionar em fins de semanae/ou feriados.

aragrafo Terceiro - Quanto a prestagao des servicos

I- A modalidade do sistema de atendimento no estabelecimento é Lanchonete, devendo servir lanches
diversos, priorizando lanches naturais e obedecendo ao estabelecido no Pardgrafo Nono.

a) Os sanduiches frios e saladas (lanche nutritivo) deverao ser disponibilizados em balc&o expositor, a
fim de propiciar a escolha dos ingredientes pelos usuérios;

b) A_ elaboragao dos sanduiches frios e saladas deverio ser realizadas por funciondrios da
PERMISSIONARIA,sendo proibido 0 autosservico.

Il - E proibido o fornecimento de refeigdes que descaracterizam o ambiente enquanto lanchonete ou
que demandem o uso de exaustor.

Ill - A PERMISSIONARIA nao poderdalterar o sistema de atendimento. N&oser4 permitido o sistema
de atendimento por autosservico ou outro sistema de venda “A kilo”, tendo em vista que a estrutura
fisica do estabelecimento n&o comporta tal procedimento e a fim de nao comprometer a seguranca
alimentar.

IV - Nas ocasiSes em que houver aumento do nimero de usudrios (congressos, visitas, feiras etc.), a
PERMISSIONARIA deverd planejar suarotina de trabalho de modo a minimizar retardos na reposic&o
de alimentos e nafila do caixa de pagamento.

(i
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V - A producio de alimentos poderé ser feita apenas para abastecer a Lanchonete, n&o sendo permitida
a produgao para abastecer outras possiveis unidades da PERMISSIONARIA.

VI - Nao sera permitida a preparac&o de salgados nos dominios da Lanchonete.

VII - Os salgados deverao ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente constitufdas,
sabidamente seguidoras de préticas corretas de fabricacdo, tecnicamente qualificadas € aprovadas pelos
6rgaos publicos competentes:

a) as empresas fornecedoras deverao manter efetivo controle em todos os procedimentos de acordo
com a RDC n° 216 de 15/09/2004 e Portaria n.°1.428, de 26.11.93 da ANVISA.

VUI - O transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessérios ao funcionamento da
Lanchonete deverd ser promovido por conta e risco da PERMISSIONARIA, respeitando os seguintes
critérios de entrega dos produtos:

a) data de validade e fabricacaio em consonancia com

a

legislacao sanitéria vigente;

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

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

wo

d) o entregador deveestar com uniforme completo:avental, sapato fechado, protecdo para os cabelos e
méaos (rede, gorro ou luvas quando necessdrio), sendo que todos esses deverao estar em adequado

estado de conservac&o e limpos;

e€) arotulagem deve conter nome e composic4o do produto,lote, data de fabricacdoe validade, nimero
de registro no 6rgao oficial, CGC, endereco de fabricante e distribuidor, condicdes de
armazenamento e quantidade (peso);

f) os meios de transporte destinados aos alimentos de consumo humano, refrigerados ou nao, devem
garantir a integridade e a qualidade do mesmoa fim de impedir a contaminaciio e deteriorago dos
produtos;

g) nao € permitido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento de um
veiculo,alimentos prontos para 0 consumo, com outrosalimentose substancias ou produtosalheios,
tais como produtos nao alimenticios que possam contaminé-los ou corrompé-los;

h) nao € permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais:

I qe
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i) acabine do condutor deveser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser revestida de
material liso, resistente, impermedvel, at6xica e lavavel;

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

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

1) quando a natureza do alimento assim 0 exigir, deve-se colocd-lo sobre prateleiras e estrados, quando
necessdrios removiveis, de forma a evitar danos e contaminacao;

m)a carga e/ou descarga néo devem representar risco de contaminac&o, dano ou deterioragio do
produto e/ou matéria-primaalimentar;

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

©) os equipamentos de refrigeraco no devem apresentar risco de contaminac&o 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 vefculo
fechado, dependendo da natureza sob:

p.1) refrigerac&o em temperatura préximade 4 °C, com tolerancia até 7°C;

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

p.3) aquecimento com tolerncia até 60°C;

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

p.5) 08 veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser provides
permanentemente de termémetros calibrados e de facilleitura;

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

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

' 40
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Pardgrafo Quarto — Quanto ao pessoal necessario

I - Para o funcionamento da Lanchonete deverd haver um nimero mfnimo de funcionérios e suas
respectivas fungdes, de modo a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que nao haja
prejuizo na prestacdo dos servicos, conforme se segue:

 

 

 

 

 

 

 

 

  

FUNCAG No. MINIMO DE FUNCIONARIOS
Técnico em Nuirig&o (preposto) 01 (um)
Caixa 02 (dois)
Auxiliar de Cozinha 01 (um)
Saladeiro (a) 01 (um)
Confeiteiro 01 (um)
Balconista 06 (seis)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 (um)
TOTAL DE FUNCIONARIOS 13 (treze)  
 

Il - A PERMITENTE poderé exigir alteragdo da relacio de funcdes e do nimero minimo de
funciondrios, sem 6nus para a PERMITENTE,em caso de eventuais deficiéncias na prestacdo dos
servigos ou aumento na demanda de usuérios e do volume deservico.

a)

b)

Técnico em Nutri¢&o e Dietética: devidamente inscrito no CRN (setor: administrar unidades de
alimentac&o): administrar, ininterruptamente, unidades de alimentacio e nutricfo garantindo a
qualidade dos servigos prestados (pianejar carddépios com requinte, criatividade e qualidade;
selecionar fornecedores; selecionar e comprar géneros pereciveis e nao perecfveis
equipamentose utensilios; supervisionar compras, recepcAo de géneros, controle de estoque;
confeccionar escala de trabalho; transmitir instrugdes A equipe; supervisionar pessoal
operacional e preparo das refeigdes; verificar a apresentacdo das preparacdes, cuidando para

tivas e de qualidade; verificar aceitacfo das
   que tenham requinte, boa apresentac4o, sejam cri

refeiglies: medir resto-ingest4o; avaliar etapas de trabalho; executar procedimentos técnico-
administrativos). Efetuar controle higiénico-sanitério (controlar higienizago de pessoal, do
ambiente, de equipamentose utensilios, de alimentos; identificar perigos e pontos criticos de
controle; efetuar controle de satide dos funciondrios; efetuar visitas técnicas). Planejar unidades
de alimentag&o (dimensionar quadro de pessoal; planejar fluxos de trabalho; descrever funcdes
técnico administrativos; normas de trabalho e rotinas operacionais etc.). Gerenciar recursos
humanos. Demonstrar competéncias pessoais (demonstrar espirito de equipe, criatividade,
flexibilidade, lideranga, lidar com pliblico,lidar com criticas e contornar situacdes adversas, ser
pr6-ativo, prestativo etc.). Responde como Preposto, representando a PERMISSIONARIA em
todos os atos pertinentes 4 execuc#o do Contrato (deve estar presente, diariamente, durante
todo o funcionamenio do estabelecimento).

Caixa (operador de caixa): recebem valores de vendas de produtos e servicos, preenchem
formuldrios e relatérios administrativos.

  liar nos servicos de alimentacdo; anxiliarAuxiliar de Cozinha (setor de producSo/cozinha): au
outros profissionais no pré-preparo, preparo e processamento de alimentos, na montagem de
pratos; repositores de alimentos. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando
riscos de contaminagao, trabalham em conformidade As normas e procedimentos técnicos e de
qualidade, seguranga e higiene e satide. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de

hy
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trabalho,lavar e higienizar utensflios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos
etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

d) Saladeiro (setor de salada): responsdvel pelo pré-preparo, preparo e processamento de
hortalicas legumes, etc.; montagem de pratos de saladas, apresentacdo estilo buffet, com
requinte no corte e na decoragiio. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando
riscos de contaminac&o, trabalham em conformidade as normas € procedimentos técnicos € de
qualidade, segurangae higiene e satide. Preparar 0 local de trabalho (Javar e higienizar local de
trabalho, lavar e higienizar utensflios e equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos
etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

e) Confeiteiro (setor de sobremesas/cozinha): planejar a producio, massas, paes e similares,
preparam caldas, compotas, confeitam doces, preparam recheios, confeccionam doces e
salgades(tortas e salgados elaborados) servidos na Lanchonete.

f) Balconista (setor: lanchonete): atender clientes, recepcionar e servir refeigdes, lanches e
bebidas; operar balangas; preparar alimentos (lanches) e bebidas; montar e desmontar mesas,
balcGes; organizar e controlar materiais de trabalho, bebidas e alimentos, limpeza, higiene e a
segurancadolocal de trabalho.

g) Auxiliar de Servigos Gerais (limpeza geral): responsdvel em lavar e higienizar o local de
trabalho, lavar e higienizar utensflios, equipamentos, limpeza de mesas, recolhimento de
bandejasetc.

lil - Do Técnico em Nutricaoe Dietética:

a) Poderser o preposto da PERMISSIONARIA,caso esta nao venha formalizar outra pessoa nos
moldes do inciso IV deste pardgrafo, conforme estabelece o Art. 68 da Lei n.° 8.666, de
21/06/1993, o qual devera permanecerno local da prestaciio dos servicos, para representé-la em
todosos atos pertinentes & execucZo do Contrato;

b) Deveré estar inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN;

c) Devera ser encarregado(a) de acompanhar a producao, controlando o pré-preparo, preparo e a
distribuigéo das refeigdes servidas, elaborar card4pios, orcar eventos etc., garantindo o
cumprimento do Contrato;

d) Deverestar presente, diariamente, durante todo o funcionamento do estabelecimento;

e) Deveré responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Contrato porparte de seus empregados;

f) Devera receber e protocolar documentos como representante da contratada;

g) Devera receber intimaco extrajudicial de aplicacio de penalidade, decisio de aplicagao de
penalidade e demais notificagdes expedidas pela PERMITENTE.

IV - A PERMISSIONARIA deveré nomear e formalizar a PERMITENTE 0 nome do preposto,
conforme estabelece o Art. 68 da Lei 8.666, de 21/06/1993, o qual deveré permanecer no local da

6 a
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prestagao dos servicos, para representd-lo em todos os atos pertinentes A execucio do Contrato,
devendo:

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

b) receber e protocolar documentos como representante da PERMISSIONARIA;

c) receber intimacdo extrajudicial de aplicaco de penalidade, decisdo de aplicagao de penalidade e
demais notificagdes expedidas pela PERMITENTE.

CLAUSULA TERCEIRA: PRECOS DOS PRODUTOS A SEREM COMERCIALIZADOS

Paragrafo Primeiro - O preco do lanche nutritivo nas modalidades massas e saladas sero de R$
8,00 (oito reais).

Paragrafo Segundo - A PERMISSIONARIAdeveré apresentar 4 Diretoria da Faculdade de Ciéncias
Econémicas da UFMG para aprovac&o, a tabela de precos de todos os produtos que sero
comercializados na Lanchonete até 02 (dois) dias titeis apds a assinatura da Ordem de Inicio das
Atividades.

Paragrafo Terceiro - A tabela contendo os precos maximos dos produtos que porventura nao estejam
sujeitos a tabelamento previsto pelos proprios distribuidores, poderd, a critério da PERMITENTE,ser
modificada mediante nova pesquisa no mercado, realizada pela PERMISSIONARIA pata adequacio
de seus precos com aqueles praticados em estabelecimentos congéneres no mercado de Belo
Horizonte ou mediante comprovagao de aumento nos precos da matéria-prima. A tabela de precos,
antes de ser praticada, deverd ser aprovada pela Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG.

Paragrafo Quarto - O prego do lanche definido no Parégrafo Primeiro ser4 reajustado a cada 12
meses, contados da data limite do recebimento das propostas, pelo indice do IPCA (indice de Precgos
ao Consumidor Amplo), item “Alimentacio Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG
(Fundag&o Instituto de Pesquisas Econémicas, Administrativas e Contdbeis de Minas Gerais),
mediante prévia autorizagdéo da PERMITENTE e celebraciio do respectivo Termo Aditivo.

Paragrafo Quinto - Havendovariacdes de precos, no periodo inferior a 12 meses, apés a data limite
da entrega das propostas, que importem em comprometimento na continuidade da execucéo e
cumprimento das cldusulas contratuais, o prego do lanche nutritivo nas modalidades massas e saladas
poderd ser revisto, desde que solicitado pela PERMISSIONARIA e demonstradoatravés de planilha
analitica de custos diretos € indizetos, devidamente autorizado pela autoridade competente da
Contratante e celebracdo do respectivo Termo Aditivo.

Pardgrafo Sexto - A PERMISSIONARIA nao poderd onerar os precos dos alimentos quandoestes
forem solicitados quentes ou adocados.

Paragrafo Sétimo - O material descartdvel (palitos, guardanapose etc.), molhos (inglés, pimenta,
maionese, catchup, mostarda), sal, azeite e vinagre também n&o poderdo ser cobrados dos usuarios.

10
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Paragrafo Oitayo - Atendimentos de lanches nao previstos na tabela deverao ter seus precos e
condigdes de fornecimento, previamente negociados diretamente entre o consumidorinteressado e a
PERMISSIONARIA.

Paragrafo Nono- Asrefeicdes serio cobradas diretamente dos usudrios.

Pardgrafo Dez - A PERMISSIONARIA deveré manter afixada em local visfvel e em suporte
apropriado a tabela de precos dos produtos comercializados, em papel offcio, com letras digitadas em
caixa alta (maitisculas) e devidamente aprovadapela Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG.

CLAUSULA QUARTA: OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA PERMISSIONARIA

Além doestabelecido nas cléusulas anteriores, a PERMISSIONARIA deveré:

Paragrafo Primeiro - Quanto aos funciondrios

I - Alocar 0 pessoal necessdrio 4 execucao do objeto da presente PERMISSAOsob sua exclusiva
responsabilidade, obedecendo ao minimoestabelecido noinciso I do paragrafo quarto da clausula
segunda, e ainda, fornecer, quando da assinatura do Contrato, e sempre que for solicitada, a
Fiscalizacgaéo da UFMG,a relacéo nominal com a respectiva identificago, func&o/qualificacio e
salarios, bem como o horério de trabalho correspondente de cada empregado.

II - Os empregados da PERMISSIONARIAdeverao possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social
assinada ou outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por érgio competente e condizente
com a fungao que desempenham; Certificados de Curso de Capacitacao ou atualizacao, apresentando os
respectivos documentos, quando daassinatura do Contrato, e sempre que for solicitada, & Fiscalizacdo
da UFMG.

Ill - Contratar funciondrios extras com a finalidade de substituir os que, por eventualidade, estejam
ausentes, com atestado médico,licenga maternidade ou os que se encontrarem de férias.

IV - Fornecer a todosos seus funcionérios, inclusive proprietério/administrador, curso de capacitaco a
fim de melhor habilité-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades da
Lanchonete.

a) apresentar para andlise e aprovacdo da Fiscalizacio da UFMG, previamente a realizacfio de cada
curso de capacitag&o: o programa, o contetido, a carga hordria, nome, funcHo e o nimero de
registro no Conselho Profissional da area de satide ao qual pextencer o ministrante; o local, a data é
© horario (que deverio ser agendados apés a aprovacao); a lista de participantes (nome,
unidade/é6rgao de lotacio);

b) 0 curso de capacitac&o, em seu contetido, deverd abordar, no minimo:

b.1) contaminantes alimentares: fontes; tipos; preven¢%o; contaminantes fisicos, quimicos e
bioldgicos;

WO4
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f)

8)

Vv

b.2) microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de micro-organismos
(bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); micro-organismos patogénicos e nao patogénicos;
parametros que influenciam a multiplicago dos micro-organismos em alimentos:
b.3) doengas transmitidas por alimentos: classificagao das doengas alimentares;
b.4) registros e coleta de amostras;

b.5) elementos de conservacio dos alimentos;
b.6) boas praticas em servigos de alimentaco, erm conformidade com a resolugéo RDC N.° 216 de
15 de setembro de 2004 da ANVISA: requisitos; estrutura fisica; higiene e satide dos
manipuladores; higienizagao de superficies; higienizagdo do ambiente (piso, paredes etc.);
manipulacdo higiénica dos alimentos (pré-preparo, preparo, porcionamento, coleta e guarda de
amostras); controles na produg&o; controle de fornecedores; qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem: armazenamento dos alimentos; programa
de qualidade da 4gua; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando os
ambientes de pesquisa, frequentado porcriangas etc.); regra para visitantes;
b.7) seguranga e prevencdode acidentesno trabalho;
b.8) tratamento do lixo: boas prdticas de reducSo de produgo de res{duos sélidos; reduc&o de
desperdicios e poluig&o; destinagio adequada dosresfduos gerados na Lanchonete, nos termos da
IN n°. 01, de 19/01/2010 do MPOG,do Decreto n° 5940 de 25/10/2006 e de acordo com o
estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao;
b.9) legislacdo sanitéria vigente;
b.10) ética profissional;

b.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

a carga horéria minima do curso de capacitagfo n&o poderd ser menor que 08(oito) horas;

para ministrar o curso de capacitacdo, deverd ser contratada empresa conceituada em curso de
capacitacaéo de manipuladores de alimentos;

fornecer 4 Fiscalizagio da UFMG, 2 (dois) dias ap6s a realizacéo do curso de capacitacao,
certificado emitido pela empresa ministrante, no qual deverd constar: 0 nome completo do
ministrante, nome completo de cada participante aprovado nocurso de capacitac&o, carga hordria
do curso e lista de presenca;

Os certificados individuais de aprovac&o poderao ser fornecidos a Fiscalizacao da UFMG,caso
sejam emitidos individualmente pela empresa ministrante;

a periodicidade do curso de capacitac&o dos funciondrios ser4 anual. Essa periodicidade poderd ser
alterada a critério da Fiscalizacio da UFMG,caso detectadas deficiéncias quanto as tematicas
obrigatérias;

- Além da capacitagao anual, com contetidos exigidos pela legislagaéo vigente, fornecer,
semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus funciondrios, inclusive
proprietério/administrador, como formagéo complementar, para reforcar técnicas de preparo
adequadas, garantindo um produtofinal (alimentagiio) de qualidade sanitéria, nutricional e sensorial
adequada e reduzir, ou eliminar, fragilidades identificadas no que concerne a Boas Prdaticas de
Fabricagao.

a) 0 curso de reciclagem poderd ser ministrado pela Nutricionista ou Técnica em Niutricdo e Dietética
responsdvel (Gerente/Preposto) pelo estabelecimento;

i radA
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b) a realizacéo do curso de reciclagem deverd ser comprovado por meio de lista de presenca,
constando 0 nome completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no
curso de reciclagem; o programa, contetido e cargahordria do curso.

VI - Todo empregado recém integrado 8 PERMISSIONARIA deverd receber treinamento antes de
iniciar suas atividades.

VI - Alocar e manter na Lanchonete colaboradores (funciondrios e 0 proprietério/administrador) que
estejam em dia com o PCMSO,cujo objetivo é avaliar e prevenir as doengas adquiridas no exercicio de
cada profisso, ou seja, problemas de satide conseqiientes da atividade profissional. Este controle deve
ser realizado por um profissional médico especializado em medicinadotrabalho e inclui a realizacao de
exames médicos admissionais, periddicos, demissionais, de retorno ao trabalho e na mudan¢ade funcao.
A comprovagio de atendimento a presente exigéncia se dard mediante apresentacao de Atestado de
Satide Ocupacional (ASO) valido, nos termos do subitem 7.4.3.2 da NR7, do Ministério do Trabalho
e Emprego, para todos os colaboradores envolvidos na execucSo do servico permitido, no ato da
assinatura do Contrato e sempre e na formaquesolicitado pela Fiscalizacao da UFMG.

Vill - Alocar e manter na Lanchonete colaboradores (funcionérios e 0 proprietério/administrador) que
estejam em dia com o controle de satide clinico exigido pela Vigilancia Sanitéria, que objetiva a satide
do trabalhador e a sua aptidio para o trabalho, no podendo ser o mesmo portador aparente ou
inaparente de doencas infecciosas ou parasitdrias ou que apresente feridas infectadas, infeccdes
cutaneas, chagas ou diarréias. Para tanto devem ser realizados exames médicos admissionais ¢
periddicos complementares, sendo realizadas, NO MINIMO, as seguintes andlises laboratoriais:
Hemograma, coprocultura, coproparisitol6gico e VDRL e outras andlises de acordo com a prescri¢gao
médica. A comprovagao de atendimento a presente exigéncia se daré mediante apresentacio do
Atestado de Satide Ocupacional (ASO) demonstrando a realizagéo dos exames laboratoriais
complementares em validade, para todos os colaboradores envolvidos na execucao do servico
permitido, no ato da assinatura do Contrato e sempre e na forma que solicitado pela Fiscalizagio da
UFMG;

a) a periodicidade de realizacao dos examese andlises exigidos acima seré anual, podendo,
a depender de ocorréncias endémicas de certas doencas, ser reduzida motivadamente pela
Fiscalizacao da UFMG.

IX - Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizagaéo da UFMG qualquer
substituicdo, exclusdo ou inclusao de empregado em servigo nas instalacdes da UFMG, apresentando o
Atestado de Satide Ocupacional do substituto, conforme previsto nos incisos VII e VIII deste
marseoraftaparagrais.

X - 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 boasatidefisica (que n&o seja portador de
doengas infecciosasou parasitérias) e mental.

XI - Responsabilizar-se pela boa apresentacio de seus empregados, os quais deverao estar
uniformizados; asseados, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem
perfume; sem adornos (anéis, aliancas, pulseiras, brincos, e/ou jéias etc.); sem maquilagem;

K {9
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devidamente identificados, calgados adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Protecio
Individual - EPI, tais como: botas, luvas de borracha, luvas de malha de aco, toucas, aventais etc.;

a) funciondrios da producdo: o uniforme deverd ser na cor branca;

b) funciondrio auxiliar de servicos gerais: o uniforme deverd ser cinza claro:

c) demais funciondrios: o uniforme deveré ser na corclara (exceto cinza);

d) deverad ser bordado no uniforme, na altura do peito, a identificagéo do funciondrio (cargo ou
fungdo) e a identificagaéo da empresa PERMISSIONARIA.

XII - Osbalconistas, funciondrios do caixa e funciondrios que participarem do processo de producao,
manipulacdo, reposi¢ao e distribuigao de alimentos, devem estar permanentemente sem barbas, sem
bigodes, com os cabelos presos, protegidos por touca ou gorro de amarrar. O uso de bonés nao é
permitido.

XIII - Proibir 0 uso de tamancos, sanddlias e chinelos. Calgados de tecido (tipo sapatilhas, molecas
etc.) nao sao adequados, pois nao garantem a integridade fisica do trabalhador. O uso do avental em
napalongosera permitido, desde que nao seja apresentado sujo, rasgado ou remendado.

XIV - Exigir que seus empregados zelem pela disciplina e organizacio no ambiente de trabalho,
cumprindo ¢ fazendo com que sejam cummpridos,itrestritamente, os regulamentos da UFMG.

XV - Afastar, imediatamente, das dependéncias da Lanchonete, qualquer empregado, inclusive
preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada A
PERMITENTE, promovendosua imediata substituicao.

XVI - Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMGoua terceiros em raziio
de ac&o ou omiss&o, dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e empregados, dentro das dependéncias
da PERMITENTE,independentemente de outras cominagées contratuais ou legais a que estiver sujeita;

XVII - Arcar com as despesasrelativas a alimentacdo, transporte e assist@ncia médica de pronto-socorro
dos seus funciondrios, bem como por indenizagdes decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo
seus empregados, respondendoaindapelos tributos, pessoal e respectivos encargos sociais, trabalhistas
e vale-transporte, cuidando de manté-los rigorosamente em dia. Sao igualmente de sua responsabilidade
as demais despesas necessérias 4 execucao dosservicos, inclusive uniformes.

XVUI - Cumpzir rigorosamente, na dvea de Medicina e Seguranca do Trabalho, as determinacdes da
Lei n.° 6.514, de 22/12/77; 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 indispensdveis de protecdo, seguranca e higiene do trabalho,
mediante o uso de meios de proteg&o na execucdo dos servicos.

hy
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Pardgrafo Segundo - Quanto as normas dehigiene sanitéria

I - Apresentar, no prazo de 30 (trinta) dias do Inicio das Atividades, a documentacio relativa &
elaboragéo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e do Manual das Boas Praticas de
Fabricac¢&o (MBPF) para Servigos de Alimentacio.

ii - Fornecer as refeigdes ¢ os lanches de acordo com o estabelecido no Contrato e comas exigéncias
da Fiscalizacéo da UFMG,seguindo rigorosamente as normas de nutricdo e higiene.

Paragrafo Terceiro - Quanto a higiene ambiental

I - Manter, permanentemente, na Lanchonete a Caderneta de Inspecao Sanitaria e o Alvaré Sanitdrio,
disponibilizando-osa Fiscalizaco da UFMG,semprequesolicitados.

Il - Manter todas as dreas de ocupacdo externas e internas como: pisos, mesas, cadeiras,
vidros/esquadrias, lumindrias, balcées de distribuigdo, equipamentos, utensflios, vasilhames e
banheiros da Lanchonete em perfeitas, eficientes e adequadas condigdes de limpeza e higienizacao,
removendo restos de alimentos em recipientes proprios. Para tanto, deverd atender As seguintes
especificacdes minimasde servicos:

a) Limpeza e conservagdo diéria:

a.l) varrigféo & seco e & timido das dreas de ocupagiio externas € internas, como: Areas de
armazenamento, dreas de produgio, escadas, banheiros, corredores, salées de distribuicao;

a.2) lavagem de pisos das dreas de ocupacio externas e internas (escadas, banheiros de
funcionérios, corredores, areas de producdo, salao de distribuicdio), utensilios e equipamentos;

a.3) limpeza constante do piso, mesas e cadeiras (sempre antes e apés qualqueratividade em que
esses sejam utilizados), para que estes permanecam livres de residuos de alimentos;

a.4) limpeza geral e sanitizac&o dos equipamentose utensilios;

a.5) remogao frequente e didria e acondicionamento apropriado de todo lixo, na formaestabelecida
neste paragrafo e no paragrafo doze;

a.6) limpeza e sanitizacZo dos recipientes de lixo do estabelecimento e dos contéineres
intermedidrios, no minimo diariamente, e imediatamente apds 0 seu esvaziamento.

b) Limpeza — faxina geral: quando da data de Infcio das Atividades e semanal:

b.1) lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das Areas externas), coifas,
cAmaras, freezers, equipamentosetc.;

c) Limpeza interna do sistema de exaust&o: quando da data de Inicio das Atividades e, no mfnimo,
quinzenalmente;

K WO
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d) Limpeza, por empresa especializada, das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento da tubulacfo
para remocdo de placas de gordura: quando da data de Inicio das Atividades e, no mfnimo
trimestralmente (margo, junho, setembro, dezembro), ou em periodicidade inferior, de acordo com a
necessidadelocal;

d.1) a limpeza deveré ser comprovada a Fiscalizagio da UFMG, sempre que realizada, por meio
de cépia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel.

d.2) a Nota Fiscal/Fatura deverd constar a razio social da empresa PERMISSIONARIA e a
identificagéo do estabelecimento (ex.: Lanchonete da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG);

e) Limpeza completa, por empresa especializada, do sistema de exaustio, inclusive tubulagao: em até
5 (cinco) dias da data de Inicio das Atividades, sendo a manutencdo, no minimo, semestralmente
(julho e janeiro);

e.1) a limpeza deverd ser comprovada & Fiscalizacéo da UFMG,semprequerealizada, por meio de
c6pia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsdvel.

e.2) a Nota Fiscal/Fatura deverd constar a razio social da empresa PERMISSIONARIA e a
identificagio do estabelecimento (ex.: Lanchonete da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG).

f) Limpezaoutroca dofiltro de Agua (torneiras, bebedouros,purificadores etc.): em até 5 (cinco) dias
da data de Inicio das Atividades e, no minimo, semestralmente(julho e janeiro);

f.1) a limpeza outroca devera ser comprovada A Fiscalizacio da UFMG, sempre que realizada, por
meio de cépia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsdvel.

f.2) a Nota Fiscal/Fatura deverd constar a raz4o social da empresa PERMISSIONARIA e a
identificagao do estabelecimento (ex.: Lanchonete da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG).

g) Caso se faca necessdrio, por identificagio da PERMISSIONARIA ou da Fiscalizagao da UFMG,
deverao ser realizados outros servigos ou periodicidades menores para garantir a perfeita
higienizacao.

IH - E proibido varrer a seco as reas de produgdo e processamento, assim como 0 uso de esponja e/ou
palha de ago, sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

IV - Ossacos plasticos para acondicionamento de lixo deverSo ser ecolégicos, diferenciados por
tamanhoe corparatipos de resfduos diferentes, observando as normastécnicas da SLU, da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas e demais legislagdes especfficas, em especial o Decreto n° 14.367, de
12/04/2011(Municipal) e o Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao.

V - Praticar e instruir seus empregados acerca do controle e destinagdo ambiental dos residuos da
Lanchonete, da forma de coleta do lixo na Unidade/Orgao e de acordo com

o

estabelecido no Plano de
Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgio;

C)
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a) os residuos oriundos da limpeza e da produg&o dos alimentos deverao ser controlados pela
PERMISSIONARIA,sendodesuainteira responsabilidade o seu transporte e destinagao;

b) em hipétese alguma, permitir-se-4 a colocacio de residuos de material organico nos contéineres e
abrigos de lixo da PERMITENTE;

c) proceder a separag&o e o armazenamento do 6leo usado, de origem animal, vegetal ou mineral,
sendo expressamenteproibido o descarte deste na rede de esgoto ou nosabrigosdelixo;

d)

0

6leo utilizado no preparo de alimentos n&o poderd ser armazenado por mais de 1(uma) semana,
nem mesmoser transformado em outros subprodutos nas dependéncias da PERMITENTE.

Paragrafo Quarto - Quanto a higiene de equipamentose utensilios

I - Utilizar no preparo e nadistribuicao alimentar:

a) utensilios de aco inoxidavel ou depolietileno;

b) potes e copos descartaveis;

c) copos de vidro, no balc4o de atendimento;

d) recipientes encontrados na praca (post-mix, garrafas e latas entre outros), para servir os
refrigerantes;

e) xicaras com pires de louga branca, paraservir o café, se esterilizadas em equipamento prdéprio;

f) pratos para lanche, de porcelanabrancaou de qualidade superior; 27 cm de didmetro; superficie
lisa, integra e resistente 4 corros4o; peso tnico e que atendam as padronizagdes do INMETRO;

g) pratos para sobremesa, de porcelana branca ou de qualidade superior; superficielisa, integra e
resistente 4 corros&o; peso tinico e que atendam as padronizagdes do INMETRO;

h) talheres (garfo e faca) para mesa em aco inoxidével, linha especial, tamanho grande;

i) talheres (garfo, faca e colher) para sobremesa em aco inoxiddvel, linha especial, tamanho
grande;

D colheres, conchas e pegadores, para distribuicdo de Janche, em aco inoxid4vel;

k) bandeja de lanche, cor bege, durdvel, resistente, superficie lisa e ndo porosa, e produzida com
resina especial que garante a higienizac&o e beleza do produto mesmoem altas temperaturas;

1) saladeiras e travessas de louca branca para saladas e sobremesas;

m) molheiras;

(#
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n) galheteiros em aco inoxidavel;

0) garrafas para café e ché em aco inoxidavel, capacidade 2(dois) litros;

p) toalha de papel para bandeja de lanches, cor branca. Poder haver logomarca da
PERMISSIONARIA;

q) espatulas, de madeira, descart4veis para misturar acticares, adogantes, achocolatados etc. aos
liquidos;

r) guardanaposde papel naoreciclado e nao sedoso;

s) palitos e canudos plasticos (em embalagens unitdrias);

t) agticar e sal em saches;

u) adogante dietético em gotas e saches;

v) catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;

w) demais itens necess4rios para preparar e servir os alimentos.

i - Utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensflios de alumfnio,
sendo vedado o empregodeesponjade aco (tipo bom bril ou palhade ago).

III - Instalar cesto em ago inox naspias, revestindo todo o bojo, ondese procede a limpeza de panelas
e loucas, para retenco de residuos, e para que esses nao sejam langadosnarede hidrdulica.

Paragrafo Quinto - Quanto a higiene pessoal

I - Providenciar o imediato afastamento das atividades os manipuladores que apresentarem lesdes,
feridas, chagas ou cortes nas mos e bragos, queimaduras, erup¢6esdapele, gastroenterites agudas ou
crOnicas (diarreia ou disenteria), bem como aqueles que estiverem acometidosde faringites, infeccSes
pulmonares ou portando algum tipo de patologia transmissivel por contato direto e que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos.

Il - Providenciar o imediato afastamento dos servicos de manipulacg&o de alimentos, funciondrios com
curativos, bandagens e/ou luvas ou dedeiras.

Ill - Proibir o transito de pessoas estranhas nas areas de produc&o e corredores de acesso. Toda pessoa
que nado pertencer ao setor de produc&o, seja funciondrio de outras areas da empresa, fornecedor ou
visitante, deverd se ajustar 4s normas, usando adequadamente o jaleco e protegao total para os cabelos.

IV - O(a) funciondrio(a) do caixa:

a) deverd usar uniforme em cor diferente, na cor clara;

b) nao poderd preparar nem servir alimentos; 1
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c) nao poderdtransitar nas dependéncias da cozinha nem na4rea interna do balciio de atendimento ao
cliente;

d) nao poderd manipular objetos, instrumentose utensilios que entrarao em contato com alimentos.

theV - Disponibilizar nos lavatérios dos banheiros ¢ no lavatério da Lanchonete, para uso dos
funcionérios do estabelecimento, sabonete bactericida e dlcool 70% em dosadores apropriados para
lavagem e desinfeccdo de mis, toalha de papel interfolhas branca, no reciclado, e suporte para a
toalha de papel;

a) € vedadoo uso deescovaspara higiene das mios.

VI- Disponibilizar, para uso dos comensais:

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

b) estabelecimentos que possui lavatério: sabonete Ifquido (em dosadores apropriados), toalha de
papel interfolhas branca, nao reciclado, e suporte para a toalha de papel.

VU - Proibir 0 fumo, quaisquer que sejam suas formas nas dependéncias da Lanchonete.

VII - Responsabilizar-se pela higienizacdo e uso constante e correto dos uniformes e EPI’s. E proibida
a lavagem de uniformes ou qualquer outra peca de vestu4rio, nos vestidrios.

Pardagrafo Sexto - Quanto 4 higiene do alimento

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

I] - Manter na Lanchonete formulério com controle diario das temperaturas dos equipamentos como:
geladeiras, freezers, esiufas. Para isto € necessdrio adquirir termémetro para medic&o destas
temperaturas.

II - Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcio e armazenamento dos produtos
pereciveis e n&o-pereciveis, obedecendo aoscritérios que garantam a manutengao da qualidade dos
produtos, tais como:

a) prazo de validade, etiquetagem;

b) temperatura de acordo com o género;

c) disposig&o dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas;

d) monitoramento de temperaturas para manutengdo do produto em estoque;

oO
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e) recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e agueles impréprios para o
consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas.

IV - Garantir a qualidade e a boaaceitagao dos lanches, conforme especificado abaixo:

a) adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas legalmente
constituidas, tecnicamente qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricacdo,
e aprovadas pelos érgaos ptiblicos competentes;

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

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

d) servir lanches preparados com géneros de 1? qualidade, com 6tima apresentacao, temperatura
adequada, sabor agraddvel, recheio e tamanho condizentes e dentro das normas que norteiam os
servicos de alimentacfio e nutricdo, obedecendo as exigéncias técnicas de culindria, higiene,
sanidade e 0 estabelecido em Contrato;

e) adquirir géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento e aceitacAo final;

f) manter e somente receber alimentos acondicionados em embalagens apropriadas e guarddé-los
adequadamente;

g) manter e somente receber géneros cujas rotulagem e embalagem, transporte, producao,
armazenamento, dentre outros, estejam de acordo com a Portaria n.° 1428, de 26/11/1993 e com a
RDCn.° 216, de 15/09/2004, da ANVISA.

Vv - Manipular e armazenar o gelo em rigidas condicédes e critérios higiénicos e operacionais,
assegurandoqueesteja isento de qualquertipo de contaminagao.

VI - Desprezar no mesmodia, ao final do horério de distribuicio, os alimentos excedentes e as sobras
de alimentos preparados, os quais ficaram expostos no balcdo de distribuigao de refeigdes.

a) € vedado 0 reaproveitamento de qualquertipo de alimento que tenha sido preparado, encaminhado 4
distribuig&o e n&o servido (restos), para reutilizacao nos dias subsequentes.

VII - Coletar, diariamente, durante a distribuiga&o do lanche nutritivo (sanduichesfrios, massas, crepes
e saladas), amostras de todas as preparagdes, obedecendo aos seguintescritérios:

a) as amostras deverao ser coletadas com luvas descart4veis e armazenadas em embalagens proprias
para a finalidade;

b) aquantidade de alimentos de cada amostra deverd ser no minimo de 100 gr.;

WW
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c) as amostras seréo mantidas, adequadamente, etiquetadas com data e sob refrigeracio em
temperatura maximade até 5°C por 72 horas.

VIII - Coletar amostras de todos os produtos(salgados) comercializados na Lanchonete, obedecendo
aos seguintescritérios:

a) as amosiras devero ser coletadas com iuvas descartadveis e armazenadas em embalagens prdéprias
para a finalidade;

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

c) aquantidade da amostra deverd ser de, no minimo, 01 (uma) unidade de cada de salgado;

d) as amostras serio mantidas, adequadamente, etiquetadas com: data de abertura da embalagem,
fornecedore validade do produto, devendoser mantida sob refrigeracdio em temperatura maxima de
até 5°C por 72 horas.

IX - Amostras de alimentos sob suspeita de contaminacao poderao ser encaminhadas _ pela
PERMITENTEpara andlise em laboratério microbiolégico qualificado, devendo a PERMISSIONARIA
arcar com o Onus proveniente da emissao de laudo microbiolégico.

X - Retirar da Lanchonete, no todo ou em parte, alimentos, preparagdes e bebidas que forem
considerados impréprios para 0 consumo ou em desacordo com este Contrato, respondendo pelos danos
causados aos usudrios, em conformidade com a legislagio em vigor. Todo género ou produto
impugnado seré embalado e lacrado na presenca da Fiscalizacéo da UFMG e do representante da
PERMISSIONARIAe, quando Ja preparado, devera ser retirado da Lanchonete imediatamente apés a
constatagao da irregularidade e na presencada Fiscalizacio da UFMG.

XI - Proibir o transito de animais nas 4reas de produgiio e corredores de acesso.

XII - Permitir a realizacéo de anélises microbioldgicas e fisico-quimicas de dgua, suco, géneros,
alimentos, sobremesas, equipamentos,utensilios, superficies de trabalho, mos dos manipuladores, que
se dara da seguinte maneira:

a) os servicos sero contratados e solicitados pela Fiscalizacgio da UFMG junto a(s) empresa(s)
comprovadamente qualificada(s), a fim de manter, permanentemente, controle das condigdes
higiénico-sanitérias em que se desenvolvem asatividadesderotina:

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

c) as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas serfo solicitadas a qualquer momento, pela
Fiscalizacao da UFMG,diretamente & empresa responsavel pela realizacao das andlises;On: 1Zag Manses;

d) a PERMITENTEnao agendaré as datas da realizacio das andlises com a PERMISSIONARIA, a
qual n&o poderd negar o acessodos técnicos no estabelecimento;

/ @)
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e) aPERMITENTEseréa responsavel pelo pagamento do 6nus advindoda realizagio dasanélises;

f) o resultado das anélises microbiolégicas e fisico-quimicas, laudo técnico, serd entregue pela
empresa responsdvelpela realizagao das mesmas, diretamente a Fiscalizacio da UFMG.

XII - Obter, nos resultados das andlises microbiologicas e fisico-quimicas realizadas ou autorizadas
pela UFMG,niveis adequadosdehigienee limpeza.

XIV - Arcar com os prejuizos sofridos pela PERMITENTEou pelos usuérios da Lanchonete, em
virtude de distérbios orgdnicos, comprovados por exames médicos, causados, em 2(duas) ou mais
pessoas que tenham se alimentado do mesmo lanche (Organizacao Pan-Americana de Satide-OPAS-
Escrit6rio Regional para as Américas da Organizacio Mundial de Satide-OMS).

XV - Apresentar procedimentos (formuldrio) de rastreabilidade para avaliacdo das toxinfeccdes
alimentares e cdlculo de indice de ataque para cada alimento especffico, de acordo com a Portaria n.°
1428, de 26/11/1993, da ANVISA,em caso de surto de toxinfeccio.

XVI - Seguir criteriosamente os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e o Manual das Boas
Praticas de Fabricagéo (MBPF) para Servicos de Alimentagiio, assegurando, desta forma, a qualidade
dos alimentos no que se refere as condigdes organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e
tmaicrobiolégicas.

Paragrafe Sétime - Quante 3 higienizacie geral

I - Lavar os panos de chao, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendoser substituidos
aqueles que se encontrarem desgastados.

II - Fornecer, por sua conta, todo o material necessério A limpeza e higienizacdo dos utensflios; das
areas de ocupacdo, internas e externas, e dos sanitdrios destinados ao uso de seus empregados.

Ill - Utilizar produtos e materiais para obtencSo de limpeza e higienizac4o adequadas,especfficos para
cozinhas industriais, quais sejam: detergente concentrado neutro; desincrustante para gorduras
carbonizadas; detergente e secante para mdquinade lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de
s6dio para desinfecgdo de bancadas, equipamentos e utensilios; sanitizante para maos; sanitizante
clorado para hortaligas e frutas; Agua sanitéria; sapélio; tolha de papel interfolhas branca, nao
reciclado; baldes; pas; rodos; vassouras; panos de cozinhadescartaveis; panos de chao; cera; escadas;
desentupidores; cestas; enceradeira; sabio em p6; alcool 70%; sacos para lixo; outros que se fizerem
necessdrios.

IV - Adquirir os produtos de limpeza e higienizacio de fornecedores id6neos, constandoficha técnica
com indicag6es de uso, diluig6es, caracteristicas fisico-quimicas, embalagens, responsdvel técnico e
registro no Ministério da Satide, conforme Portaria n.° 1.428, de 26/11/93 e RDC n.° 216 de
15/09/04, ambas do Ministério da Satide e IN n®. 01, de 19/01/2010 do MPOG.

V - Adquirir produtos de limpeza e higienizacSo de primeira qualidade e biodegradaveis. A eficiéncia
dos produtos poderd ser testada através de teste laboratorial, quando houver necessidade, conforme
padr6es definidos pela Fiscalizagdo da UFMGouporiniciativa da propria PERMISSIONARIA. O
teste levard em considerag&o aspectos de rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas

hs
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como: produto atéxico, n&éo-poluente e nao - corrosivo, agao r4pida, facil enxdgue etc. E vedado 0 uso
de materiais de preparo caseiro ouartesanal.

Paragrafo Oitavo - Quanto ao controle de pragas e roedores

1- Manter um programade desinsetizacdo e desratizacSo periddico com frequéncia trimestral, ou, em
periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local,

a

ser realizada por empresa especializada,
informando a Fiscalizacio da UFMG sempre que realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal/Fatura
emitida pela empresa responsdvel;

a) a Nota Fiscal/Fatura deveré constar a razio social da empresa PERMISSIONARIA e a
identificacao do estabelecimento (ex.: Lanchonete da Faculdade de Ciéncias Econémicas da
UFMG).

IL - Exigir das empresas responsaveis pelo servico de desinsetizagao e desratizacao:

a) que apresente o alvard 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 Biologia (CRBio), Conselho Regional de Medicina
Veterinéria (CRMV), Conselho Regional de Farmédcia (CRF), Conselho Regional de Quimica
(CRQ) etc.;

c) que priorize a realizac&o de desinsetizago “a seco”;

d) que apresente informac6es seguras sobre o uso deinseticidasutilizados, especialmente, quanto &
toxicidade e ao tempo de ausénciado local;

€) que os responsdveis pela aplicacdio destes inseticidas usem uniformes e EPI’s, de acordo com a
legislacao em vigor.

Il - Exigir, conforme RDC n.°52, de 22/10/2009 da ANVISA, encaminhando cépia para a
Fiscalizacgéo da UFMG, que a empresa forneca 0 comprovante de execucdo de servico contendo, no
minimoas seguintes informacées:

d) nomedocliente;

e) endereco do imével;

f) praga(s) alvo;

g) data de execuciodosservicos;

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

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

j) nomee concentracao de uso do(s) produto(s) eventualmente utilizado(s);
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k) orientagdes pertinentes ao servico executado;

1) nome do responsével técnico com o niimero do seu registro no Conselho profissional
correspondente;

m) ntmero do telefone do Centro de Informacao Toxicolégica mais proximo;

n) identificaco da empresa especializada prestadora do servico com: razao social, nome fantasia,
endereco, telefone e niimeros das licencas sanitéria e ambiental com seus respectivos prazos de
validade.

IV - a PERMISSIONARIA deveré obter autorizac&o prévia da Diretoria da Unidade, para que possa
ser realizada a desinsetizacao e desratizacio.

V - a fim de obter autorizag&o, a PERMISSIONARIA deverd apresentar as comprovac6es contidas no
item II deste paragrafo;

a) a execucao da desinsetizacdo e desratizacSo sé poderd ser realizada com a autorizacao, por escrito,
da Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econémicas da UFMG.

VI - Responsabilizar-se pela preparacio do local a ser desinsetizado e desratizado, providenciando a
higienizacao do espago e a retirada de alimentos, utensilios etc., facilitando assim a eficdcia do
procedimento ¢ eliminando osriscos A satide dos clientes.

Pardgrafo Nono - Quanto ao cardapio

I - Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os alimentos
relacionados abaixo. No entanto,serd licito  diregao da Faculdade de Ciéncias Econémicas da UFMG
solicitar 4 PERMISSIONARIA a comercializacao de outros produtos.

ALIMENTOS E DOCES

 

Agaitigela (200ml)

Acai pote (500ml)

Barra de Cerealdiet e light

Biscoito de queijo (unidade)

Biscoitos diversos (*)
Bolo comum (fatia média)

Bolo com calda (fatia média)

Coxinha de catupiry (unidade)
Frutas (maga, péra, ameixa, kiwi, abacaxietc.) (unidade)
Pao francés com manieiga

P&ointegral com manieiga
P&o de batata c/ recheio (unidade)
Pao de queijo (unidade)

Pizzas (fatia)

Picolé (diversos sabores) (*)
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Picolé diet (diversos sabores)(*)
 

Salada de frutas (200ml)
 Salada de frutas (300ml)
 

Salada de frutas (500ml)
 

enrolado de presunto/queijo etc.) (unidade)

Salgados simples (kibe, coxinha de frango/catupiry, empada, pastel assado/frito, risoli

 Salgados integrais e light (unidade)
 

Sorvete diet (diversos sabores)(*)
 

Sorveie (diversos sabores)(*)
 

Torta de frango c/ Catupiry (unidade)   
BEBIDAS

 Achocolatado
 

Achocolatado diete light
 

Agua (copo)
 

Agua (500ml) s/ gas
 Agua (500ml) c/ gas
 

Agua de coco
 

Café comleite - copo descartavel (200 mi.)
 

Café com leite - copo descartavel (300 ml.)
 

Café pingado - copo descartavel (50 ml.)
 

Café expresso
 Café expresso com leiteVale SxD
 Capuccino ¢/ agua
 

Capuccinoc/leite
 

Capuccino diet
 

Capuccino shake
 

Cha (queniee frio)
 logurte
 

logurte light e diet
 

Isot6nico
 

Leite frio/quente — copo descartavel 200m!
 

Leite frio/quente — copo descartavel 300m!
 Limonada suica (300m!)
 

Limonada suica (500ml)
Média de café - copo descartavel
 

Refrescos diversos (300ml)
 

Refrigerante (300ml)
 

Refrigerante (500ml)
 aofeinaranta al
Refrigeranie (400mi)
 Refrigerantes diversos (lata) — comum,light e diet
 Sucosnaturais diversos(laranja, lim&o, abacaxi, maracuja etc.) (300ml)
 Sucos naturais diversos(laranja, limo, abacaxi, maracujaetc.) (500ml)
 Suco embalado diversos sabores (caixinhas,latas, garrafas) - comum, light/diet
  Vitamina de frutas — copo descartavel 300 mi.
 

|

Vitamina de frutas - copo descartavel 500 mi.  
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SANDUICHES

 

Americano (3 fatias de pao de formaouintegral), queijo, presunto,ovo, alface, tomate)
 

Cachorro quente (pao, salsicha c/ molho, batata palha, milho)
 

Cheeseburguer (hamburguer, queijo, alface, tomate)
 

Cheesetudo (hamburquer, aueiio, ovo, alface, tomate, baiata palha, milho, bacon e presunto)
 

Eggcheeseburguer (hamburguer, queijo, ovo, alface, tomate, batata palha, milho)
 

Eggcheeseburguerbacon (Eggcheeseburguer + bacon)
 

Hamburguer (pao, hambtirguer, alface, tomate)
 

Misto quente (pao derforma, presunto, queijo)
 

P&o c/ queijo (prato, mussarela, minas)
 

Pao com presunio
 

Queijo quente (pao de formaouintegral) e queijo)
 

Sanduiche natural
 

Sanduiche Natural com paointegral
 

Tropical (pao, filé de frango, queijo, abacaxi, alface, tomate, batata e milho)
 

SANDUICHESFRIOS(lanchenutritivo)

 

Paes: Francés, Baguetes, Brioche, Croissant, Integral, Pao arabe
 

Recheio: Presunto, Rosbife, Frango, Peito Peru, Salaminho, Atum
 

Queijos: Suicgo, Mussarela, Prato, Cheddar
 

Vegetais: Alface, Riicula, Tomate, Pimento, Pepino, Cebola agridece, Azeitonas, Picles
Milho —
 

Molhos: Mostarda e mel, Barbecue, Parmes&o, Mostarda, Maionese, Chipotle
 

Adicionais: Bacon, Tomate seco, Crean Chesse, Batata Palha,
 

Tempero: Sal, Vinagre, Azeite de oliva, Pimenta calabresa, Pimenta do reino
 

aaoan
MASSAS (ianche nuiritivo)
 

massas (penne, talharim, espaguete) ao molho branco
 

massas (penne,talharim, espaguete) ao molho quatro queijos
 

massas (penne,talharim, espaguete) ao sugo
 

CREPES(lanchenutritivo)
 

Queijo, Tomate e Manjericao
 

Queijo, Presunto, Tomate e Orégano
 

Frango com Catupiry
 

Queijo, Salsa, Champion, Alho, Orégano e Rucula
 

tum, Tomate, Cebola e Queijo Parmesao
 

SALADAS(lanche nutritivo)
 

Salada de Folhas Verdes: Alface, Agrido e Escarola
 

Salada Mesclada:Alface, Rucula, Endivia e Manga
 

Salada de Legumes com queijo: Cenoura, Abobrinha, Rabanete e Mussarella
 

Salada Verao: Alface, Kani, Abacaxi e Manga
 

TORTAS E DOCES
 

|ortas: Floresta negra, Holandesa, Limao, Coco, Morango, Nozes, Cheese cake, Rocambole
 

Doces: Brownie, Cupcake,Brigadeiro, Cajuzinho, Chapéu de Napoledo, Quindim, Palha   
\ a
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avé: Amendoim, Chocolate, Abacaxi, Prestigio, Bis, Passego,
Pudim: de leite condensado

(*) Tabela de prego do distribuidor

 

  
 

a) manter o cumprimento do cardépio de lanches estabelecido em contrato, atendendo aosclientes
com respeito, polidez, satisfac&o e rapidez.

Il - Os Lanches Nutritivos servidos dever&o ser preparados com géneros de 1* qualidade, ou seja, que
obedega aos padrdes de qualidade e identidade determinados no presente Contrato, com 6tima
apresentagao, sabor agradavel e dentro das normas que norteiam osservicos de alimentago e nutricao,
obedecendo asexigéncias técnicas de culinaria, higiene, sanidade e 0 estabelecido em Contrato.

Ill - Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicao de géneros alimenticios para o carddpio da
semana seguinte, de modo a atender 4 demandadaclientela sem prejuizo da qualidade dos servicos;

a) todos os géneros necessdérios para a execucio dos lanches deverio ser adquiridos
antecipadamente, visando minimizar falhas nas preparagdes do dia ou na reposicao de alimentos.
Excetuaii-se somenie vegetais e frutas, que poderfo ser adquiridos no mesmo dia de sua
utilizacdo.

IV - Disponibilizar em balcio ou mesa auxiliar: molhos industrializados, pimenta, azeite de oliva
extra-virgem, em recipiente original, vinagre e outros condimentos.

V - Disponibilizar em balc&o ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros (estrutura tubular
€ aco inoxidavel); adogante dietético em gotas e saches; acticar e sal em saches, palitos e canudos
plasticos (em embalagensunitdrias). Nao sera permitido o uso depaliteirose saleiros.

VI - Disponibilizar refrescos, refrigerantes, suco natural ou qualquer bebida ndo-alcoélica, que serao
servidas em coposdescartaveis de 300ml, bem como a Agua mineral, em embalagens envasadas.

VI - Adquirir géneros de 1* (primeira) qualidade, com base no Padrio de Identidade e Qualidade — PIQ
previamente definido e informado ao fornecedor, contendo no minimoregistro de inspegdo sanitdria
federal e/ou distrital, com prazos de validade evidentes, obedecendo ao seguinte:

a) as carnes devem conter, obrigatoriamente, o carimbo do SIF ou DIPOA;

b) a classificagdo do arroz deverd obedecer: Tipo I (agulhinha ou outro);

c) 0 feijao devera ser do tipo: rosinha, jalo, roxinho, carioquinha, preto ou branco:

d) o macarrfo deverd conter ovos em sua composicao;

e) utilizar leo de milho, de arroz, de girassol ou de soja, todos de boa qualidade, refinados, sem
colesterol, rico em polinsaturado e com alta pureza;

f) utilizar sucos naturais e concentrados de polpa defruta de boa qualidade;

g) utilizar ovostipo extra;

Ye
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h) utilizar leite tipo A ou B;

i) utilizar café em pé — certificado de pureza ABIC;

j) utilizar acticar cristal especial extra;

k) utilizarfarinha de trigo especial.

Vill - Priorizar a utilizac&o de produtos naturais, frescos em substitui¢ao aos industrializados.

Paragrafo Dez - Quanto as instalacéesfisicas e seu 6nus

I - Arcar com as despesas referentes ao consumo de gas, telefone, energia elétrica, 4gua e esgoto,
providenciando o pagamento nosrespectivos prazos de vencimento.

Il - O consumode energia elétrica seré apurado pelo Departamento de Manutenc&o e Operacao da
Infraestrutura - DEMAI/UFMG, por meio de leitura do medidor instalado pela UFMG e de uso
exclusivo da PERMISSIONARIA, que deverd arcar com 0 custo mensal apresentado.

a) a leitura do medidor seré feita pelo DEMAI/UFMG e informada, no ato, para conferéncia e
assinatura da PERMISSIONARIA;

b) oO custo mensal sera calculado pelo DEMAI/UFMG,de acordo com o consumo e com base nat.
vigente praticada pela Companhia Energética de Minas Gerais - CEMIG (a qual nao é fixa, e sim
reajustada anualmente de acordo com determinac4o da ANAEEL).

c) a emissdo da fatura relativa ao consumo deenergia elétrica da PERMISSIONARIA sera realizada
pelo Setor Financeiro da Faculdade de Ciéncias Econémicas — FACE/UFMG.

Ill - O consumo de Agua sera apurado pelo Departamento de Gestiio Ambiental - DGA,por meio de
leitura do hidrémetro de uso exclusivo da PERMISSIONARIA, que deverdé arcar com 0 custo mensal
apresentado.

d) o custo mensal sera calculado pelo DGA, com base natarifa média de Belo Horizonte (a qual no é
fixa, e sim ajustada mensalmente), conforme estabelecido no “Convénio de Implantacao,
Exploracao e Administragao de Abastecimento de Agua e Esgotamento Sanitario”, celebrado entre
a UFMG e a COPASA.

al a Nissho da fatura palativa an msumo de 4sna as ; THO K ark Fenlivada: mel©) 4@ eimissa0 ua iatira reiativa ao consumo de agua da PERMISSIONARIA sera realizada peso
Departamento de Logistica de Suprimentose de Servigos Operacionais - DLO.

IV - Responsabilizar-se pelo pagamento do IPTU,se tal tributo vier a ser imputado 4 area da
Lanchonete pela Prefeitura de Belo Horizonte. A PERMISSIONARIA promoverd, em Guia de
Recolhimento para a Unido - GRU, o ressarcimento 4 PERMITENTE,caso a guia de cobranca venha
nominal a esta.

V - Responsabilizar-se pelo pagamento da taxa de recolhimento de lixo, se tal tributo vier a ser
imputado & Lanchonete, mediante cdlculo elaborado e oportunamente informado Aa

yw

CO
>

H
e
e

Se



PRA mM UNIVERSIDADEFEDERAL DLO
a UF DEMINAS GERAIS DEPARTAMENTODE LOGISTICAPRO-REITORIA DE ieenny

ADMNiSTRAGRO DE SUPRIMENTOSE DE
SERVICOS OPERACIONAIS

 

PERMISSIONARIA. A PERMISSIONARIA promovera, em Guia de Recolhimento para a Unifio -
GRU, 0 ressarcimento 4 PERMITENTE.

VI - Qualqueralteracdo, modificagdo, acréscimo, reducéio ou reforma da Lanchonete, somente poderao
ser realizadas mediante elaboracdo de projetos técnicos, devidamente analisados pela UFMG e com
aprovacao prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento Fisico e Projetos —
DPEFP/UFMG. As despesas com tais obras e/ou servigos correraio por conta e responsabilidade da
PERMISSIONARIA, sem quelheassista 0 direito a qualquer indenizac&o e/ou retencio.

a) toda e qualquer obra na Lanchonete, mesmoa titulo de benfeitorias, e instalagdes de qualquer
espécie ou natureza(titeis, necessdrias, voluptudrias) serdio incorporadas ao patriménio da UFMG,
entretanto, se a Universidade entender conveniente, as benfeitorias eventualmente realizadas deverao
ser desfeitas, mesmo que autorizadas pela UFMG, devendo, assim, a drea disponibilizada para a
Lanchonete ser devolvida pela PERMISSIONARIA nas mesmas condigdes em quelhe foi entregue.

VII - Instalar, as suas expensas, na area externa da Lanchonete, ou seja, em espaco diferenciado
daquele onde é feito o atendimento ao usuério (balc&o de atendimento), estrutura que possibilite o
funcionamento docaixa. Tal estrutura visa garantir o cumprimento do inciso IV, pardgrafo quinto
desta Clausula;

a) a quantidade de caixas deverd ter relacdo direta com o ntimero de refeicdes/lanches, servidos nos
horarios de maior movimento do estabelecimento, nao podendo ser subdimensionados. As caixas
régistradoras deverao emitir cupom fiscal.

VIII - Responsabilizar-se pela guarda e conservacdo do imével e pelas redes de instalacdes externas e
internas(elétricas, hidraulicas e rede de gés se houver) da Lanchonete, primando pela manutencao das
dependéncias e instalagdes, mantendo-os em perfeitas condigées de uso e funcionamento, devendo,
para isso:

a) manter os equipamentos acoplados aos pontos atualmenteexistentes na Lanchonete;

b) comunicar por escrito 8 UFMG qualquer dano ou avaria as instalacgdes, ficando obrigada ao
ressarcimento dos prejufzos causados;

c) providenciar, imediatamente, o reparo das instalagdes ou mesmoa substituicao por outra nova, em
caso de danos,avarias, inutilizacZo ou fragmentaciio e demais prejuizos causados,inclusive, por
seus empregadosou prepostos, no desempenho desuastarefas ou em conexiio comelas.

 

IX - Toda manutengao efetuada nas instalagSes, preventiva ou coiretiva, no ambito da Lanchonete,
sera de responsabilidade da PERMISSIONARIA,que arcar4 com 0 énus advindo dessa acao.

X - Apresentar a relaco dos equipamentos quesero utilizados na Lanchonete, com discriminacao de
poténcias para uma avaliag&o e aprovacio do Departamento de Planejamento Fisico e Projetos —
DPFP/UFMG.

a) esta verificagado tem o objetivo de se evitar danos nas instalag6es elétricas ou no quadrodisjuntor do
prédio.

A Ww
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XI - Acréscimos de cargaselétricas para redes de instalacdo deverdo ser devidamente analisados pela
UFMGe obter aprovacao prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento
Fisico e Projetos - DPFP/UFMG,sendo que deverd ser enviada uma c6pia para o Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO.

Xll - Proibir a afixaco de cartazes, avisos e outros nos equipamentos, paredes, vidros e demais
esiruturas fisicas do estabelecimento;

XII - Providenciar junto aos érgdos competentes as licencas necessdrias para o funcionamento das
atividades objeto do presente contrato: recolher todos os impostos, taxas, contribuigdes e demais
tributos que vierem a incidir sobre o imével em decorréncia das atividades realizadas durante toda a
vigéncia deste Contrato.

XIV - Considerar os investimentos necessdérios como: aquisicao de utensilios, equipamentos,
treinamentos e demais custosinerentes ao bom funcionamentodo estabelecimento.

XV - Entregar, ao término do Contrato, as instalagdes em perfeito estado de limpeza e conservacio,
inclusive pintura do estabelecimento, conforme Relatério Fotografico/Descritivo anexo ao Contrato.

Pardgrafo Onze: Quante aos Bens, Equipamentose Utensilios

I - Prover os méveis, equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios (colher de arroz, concha,
escumadeira, pegadores, pincas, facas diversas, espdtulas, aranhas, abridor de latas, coador para
maquina de café, caixas monoblocosbrancas, caixas vazadas brancas, lixeiras com tampas acionadas
por pedal (capacidade 100 litros), recipientes pldsticos com tampa (capacidade 100 litros) para
acondicionar arroz, feijfo selecionados e para transportar garrafas de café, chd, talheres e outros,
porventura inexistentes na Lanchonete;

a) a qualidade dos méveis, equipamentos, maquinas, vasilhames, adornos/enfeites ¢ utensilios deverd
ter relagdo direta com o padr&o do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do carddpio e do
sistema de distribuic4o;

b) instalar e manter os equipamentos e mdquinas em perfeito estado de conservacdo e funcionamento;

c) instalar e manter os equipamentos e maquinas que visam a racionalizacao/economia no consumo de
energia;

d) equipamentos defeituosos ou que causam danos as instalagdes nfo poderdo permanecer no
otahalaniwnantn:

eStavde1€CiMEento;

e) sera facultado 4 Fiscalizagio da UFMG a possibilidade de solicitar, a qualquer momento, a
substituicéo do bem que julgar inadequado.

Il - Adquirir e instalar, as suas expensas, maquina de lavar louca para a lavagem e secagem dos
utensilios usadosna alimentag&o, na qual a temperatura mantenha-se acima de 80°C:

l (
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a) aquisicao e instalag&o do equipamento deverd ser precedida de elaboragiio de projeto técnico,
devidamente analisado pela PERMITENTE e com aprovacdo prévia e por escrito do setor técnico do
Departamento de Planejamento Fisico e Projetos - DPFP/UFMG.

Ill - Instalar, 4s suas expensas, balcdo expositor refrigerado para elaboragao dos sanduichesfrios e
saladas.

IV - Proibir 0 uso de pratos e utensflios danificados. Estes devem ser imediatamente substituidos e
descartados ouretirados para realizac3o de manutenc¢ao.

V - Responsabilizar-se para que os materiais e utensilios utilizados sejam resistentes, podendo a
Fiscalizagao da UFMGrecusar aqueles que nao se adequarem as especificagdes, nao sendo permitido o
uso de utensilios e de vasilhames com cabo em madeira. Os sacos plasticos ou nylon vindos dos
distribuidores devem ser substituidos por recipientes proprios (monoblocosplasticos vazados) limpos e
de material de facil limpeza.

VI - Proibir a utilizacHo de caixas, utensflios e outros materiais, nédo descartaéveis, em madeira ou
qualquertipo de material que retenha odores e sabores na Lanchonete.

VII - Proibir a utilizag&o de caixas e outros materiais em papelao na Lanchonete.

VI - Manter méveis, equipamentos, méquinas, vasilhamese utens{lios em quantidades compativeis
com a demanda (cardépio ¢ niimero de refeigdes/lanches), nao podendo ser subdimensionados, de
forma a proporcionar um bom atendimento, sendo expressamente vedadaa reutilizacao de qualquer
produto descartavel, como potes, copos, espdtulas, etc. Quanto ao liquidificador, deve-se ter um
equipamento de uso exclusivo para as preparacdes como: temperos, liquefazer feijao, legumes, molhos
para as saladas,etc..

IX - Fornecerlixeiras com tampa mével, acionada por pedal, com capacidade para 100 litros e com
sacos plasticos no interior, para toda 4rea da Lanchonete, e de acordo com o previsto no Plano de
Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgio.

X - Identificar todos os equipamentos de propriedade da PERMISSIONARIA de forma a nao serem
confundidos com similares de propriedade da UFMG.

XI - Responsabilizar-se pela guarda e conservaciio dos bens, primando pela manutengdo preventiva e
corretiva dos méveis, equipamentos e maquinas, bem comooutros consertos de todos os bens a ela
disponibilizados, devendo manté-los em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento, devendo, para
1550.

a) providenciar a manutengao preventiva dos equipamentos e/ou mdveis de propriedade da
PERMITENTE;

b) comunicar por escrito 4 PERMITENTE qualquer dano ou avaria aos bens, ficando obrigada ao
ressarcimento dos prejufzos causados;

c) providenciar, imediatamente, 0 reparo dos bens ou mesmo a substituic&o por outro novo da mesma
marca € qualidade, em caso de danos, avarias, desaparecimento, inutilizagio ou fragmentaco de bens

| ee
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e demais prejuizos causados, inclusive, por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas
tarefas ou em conex4o com elas.

XII - A PERMISSIONARIA deverd submeter todos os equipamentos 4 manutenc@o corretiva inicial e
sempre que necessdrio, e preventiva a cada 6 (seis) meses, feita por empresa especializada, sem 6nus
para a PERMITENTE.

a) comprovar, 4 Fiscalizagio da UFMG, cada manutencio realizada por meio de cdpia da Nota
Fiscal/Fatura de servicosrealizados;

b) a Nota Fiscal/Fatura deverd constar a razdo social da empresa PERMISSIONARIA e a identificacao
do estabelecimento (ex.: Lanchonete da Faculdade de Ciéncias Econémicas da UFMG).

XIII - Restituir, em até 15 (quinze) dias, antes do término do CONTRATO,os bens que estiverem em
quantidades e condig6esinferiores aos entregues pela UFMGnoinicio da vigéncia do CONTRATO,e
promover, neste mesmo prazo, 0 conserto de méveis, equipamentos e instalacdes que estiverem
danificados, colocando-os em plenas condigées de uso. Para avaliagao dos bens, serio tomados como
refer€ncia a quantidade, a marca e a qualidade/padrio dos materiais/equipamentos entregues no infcio
do CONTRATO.

a) Se a reposicao nao for efetuada dentro do prazo estipulado acima, a UFMGfard a aquisi¢ao dos
mesmos,utilizando os recursosoriundos dagarantia prevista no CONTRATO.

XIV - Seguir, no caso de reposigao e acréscimos de materiais, equipamentos, mobilidrios etc., os
mesmos padrées, marcas, caracterfsticas fisicas, etc. dos anteriormente existentes. A aquisig¢éo serd
comprovadaa fiscalizagdo da UFMG,através de cépia da Nota Fiscal de compra.

XV - Proceder& retirada, por sua conta, dos géneros e materiais de sua propriedade, apds o término do
Contrato, de acordo com o prazo que Ihe for concedido pela PERMITENTE,findo o qual a UFMG
poderd promovertal retirada como melhor lhe convier, debitando A PERMISSIONARIA as despesas
decorrentes.

Pardgrafo Doze - Quanto A sustentabilidade ambiental

I - Nos termos do Anexo V da Instrucgio Normativa SLTI/MPOG n°2, de 30/04/2008, e da
Instrucio Normativa SLTI/MPOG n’l, de 19/01/2010, a PERMISSIONARIA deverd adotar as
seguintes providéncias:

a} colaborar para as fases de elaboracdo, implementac&o acompanhamento dos procedimentos de
coleta seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da
Unidade/Orgio, disponibilizando nos locais indicados pela Unidade/Orgio,a fim de possibilitar a sua
destinagdo as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, nos termos da IN
MARE n’6, de 3/11/95, e do Decreto n° 5.940/2006, ou outra forma de destinagao adequada, quando
for 0 caso;

b) otimizar a utilizagdo de recursos e a redugio de desperdicios e de poluic¢&o, através das seguintes
medidas, dentre outras:
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b.1) racionalizar 0 uso de substancias potencialmente t6xicas/poluentes;

b.2) substituir substAncias téxicas por outras at6xicas ou de menortoxicidade;

b.3) usar produtos de limpeza e conservaciio de superficies e objetos inanimados que obedecam
as classificag6es e especificacdes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o
desperdicio de Agua tratada, conforme parametros do Decreto Estadual n° 48.138, de
07/10/2003, do Estado de Sao Paulo;

b.5) realizar um programainterno de treinamento/capacitacao de seus empregados para reducao
de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reduc&o de producao de resfduos
slidos, observadas as normas ambientais vigentes;

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

b.7) treinar os empregados acerca da reciclagem/destinagdo adequada dos residuos gerados na
atividade de limpeza;

c) evitar desperdicio de Agua tratada e utilizar na lavagem de piso Agua de reuso ou outras fontes,
mene xeste eats: AASASeiipre qué possivel (4guas de chiva, pogos cuja Agua seja certificada de nao contaminac&o por metais

pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros);

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

e) fornecer aos empregadosos equipamentos de seguran¢a que se fizerem necessdrios, para a execucdo
de servicos;

f) respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas
sobreresfduossélidos;

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 composi¢gées chumbo, cédmio, merctirio e seus
compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam ou a
rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas indistrias, para repasse aos fabricantes ou
importadores;

g.2) lampadas fluorescentes e frascos de aerosséis em geral devem ser separados e acondicionados
em recipientes adequados para destinacao especffica:

g.3) pneuméaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinac&o final,
ambientalmente adequada, conformedisciplina normativa vigente;
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h) participar das campanhas de sensibilizacio da comunidade universitéria promovidas pela
PERMITENTE.

Pardgrafo Treze - Quanto as normas gerais

I - Dar inicio as suas atividades no prazo estipulado pela PERMITENTE fixado no documento
a Tf,denominado “Ordem de Inicio das Atividades”.

II - Sujeitar-se as orientagdes da Fiscalizacio da UFMG, atendendo com presteza na forma e nos
prazos estipulados, prestando os esclarecimentos solicitados no que diz respeito as solicitacdes,
inclusive possiveis reclamacdes, que se relacionem com o objeto desta PERMISSAO
REMUNERADADE USO.

Il - Criar condigdes favordveis ao bom andamento da relag&o contratual, nao constrangendo e nao
oferecendo obstdculos a Fiscalizacio da UFMGdurante a realizacao de suas atividades.

IV - Permitir e organizar a visitacZo dos usudrios a area de produc4o da Lanchonete.

V - Tratar toda a comunidade universitéria com presteza e urbanidade, no que diz respeito as
solicitagdes que se relacionem com o objeto deste Contrato.

VI- Cumprir, rigorosamente, o hordrio de funcionamento da Lanchonete estabelecido no Contrato.

VII - Cumprir orientagées, procedimentos, normas e rotinas pertinentes, n@o previstas neste
Instrumento, mas que forem necessdrias ser adotadas em situagdes de surtos, epidemias, agentes
emergentes ou catdstrofes.

VIII - Fornecer sempre que solicitado pela Fiscalizac’io da UFMG, amostras de refeic6es e demais
produtos comercializados pela PERMISSIONARIA para a realizacado de testes a fim de avaliar as
seguintes propriedades organolépticas:

a)discriminatérios (diferencas entre marcas);

b)atetivos (aceitac4o e preteréncia);

c)descritivos (qualificam e quantificam osatributos sensoriais);

d)qualidade (obter o grau de proximidade da amostra teste com 0 padrao);

e)as caracteristicas sensoriais a serem analisadas sao: aparéncia, coloragao, textura, consisténcia e
sabor.

IX - Entregar relatério com a quantidade de refeigdes/lanches servidos, caso a PERMITENTE o
solicite.

X - Fornecer sempre que for solicitado a comprovago do faturamento mensal, trimestral, semestral
e/ou anual da Lanchonete para verificagao da composi¢&o dos custos.
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XI - Promover campanhas educativas na Lanchonete, em comum acordo com a Fiscalizagiéo da
UFMG,sendo que estas campanhas deverao ser direcionadas para temas sobre educacao alimentar e
correlatos, tais como:satide, higiene, desperdiciosetc., utilizando-se de informativos e outros recursos.

XII - Fornecer, e manter no local dos servicos, a caixa de sugestdes, dimensdes: 20cm x 20cm x 20cm,
confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul pavao, com suporte para papel e caneta, com possibilidade
de afixagdo em parede ou sobre mesa € com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido
€ controlado pela Fiscalizacao da UFMG,quesera tinica que poderdabrir para retirada do contetido.

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

XIV - Operar com méquinas registradoras aprovadaspelo 6rgao competente do Estado.

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

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

XVII- Instalar maquina(s) prépria(s) para recebimentode cartes de crédito e débito, sem acréscimo do
valor cobrado:

a) no minimo 02 (duas) bandeiras distintas deverdoser aceitas pela PERMISSIONARIA;

b) as bandeiras deverao ser escolhidas considerando 0 alto {indice de aceitacao no mercado;

c) a instalacao da(s) méquina(s) e seu efetivo funcionamento deverao ocorrer no perfodo maximo de
180 (centoe oitenta) dias, contadosa partir da data de inicio das atividades.

XVII - Cuidar da guarda e seguranca dos equipamentos, utensilios e estoque fisico dos alimentos,
ficando a PERMITENTEisenta de qualquer responsabilidade em caso desinistros.

XIX - Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as leis e
normas trabalhistas no que se refere A protec&o contra incéndio, preven¢ao e seguranca do trabalho; o
estatuto interno e as normas de seguranca da UFMG.

CLAUSULA QUINTA: OBRIGACOESE DIREITOS DA PERMITENTE

S&o obrigacGes e direitos da PERMITENTE:

Pardgrafo Primeiro - Quanto As instalacées fisicas

I - Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da 4rea da Lanchonete, fixando neste documento o prazo
maximoparainicio das atividades.

I - Disponibilizar a area geral da Lanchonete (incluindo depédsito e cozinha): 261,55 m2.

e
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Il - A PERMITENTE naorealizard reformas nas instalagdes previamente ou posteriormente 4
contratacdo.

IV - Entregar a rea fisica da Lanchonete A PERMISSIONARIA, apos avaliacéo das instalacdes
existentes por um técnico ou engenheiroeletricista da UFMG.

V- Disponibilizarrede elétrica na poténcia de até 38 Kva.

VI - Disponibilizar pontos de Agua e energia elétrica, no se responsabilizando, porém, por quaisquer
conseqiiéncias decorrentes de interrupgdes no fornecimento provocados pelos fornecedores.

VII - Disponibilizar instalacdes sanitérias e vestidrios com armérios guarda-roupas, para que os
funcionérios troquem de roupa, antes e apés a jornadade trabalho.

VIII - A Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econémicas da UFMG ou quem ela determinar deverd
emitir e assinar junto com a PERMISSIONARIA 0 Termo de Ocupagao informando as condicdes em
queasinstalagGes(fisicas, elétricas e hidrdulicas) foram disponibilizadas para a prestac&o dos servicos
objeto deste Instrumento.

IX - A Lanchonete n&o possui méveis, equipamentose maquinas de propriedade da UFMG.

Paragrafo Segundo- Quanto2 fiscalizacaio

I-A fiscalizag&o patrimonial (fisica e bens) e de pagamento de encargos financeiros: aluguel, telefone,
etc. serd feita pela Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econémicas da UFMG ou por quem ela
determinar.

Il - A Fiscalizacéo de pagamento de encargosfinanceirosreferentes A agua/esgoto e luz ser4 feita pelo
Departamento de Manutengdo e Operaciio da Infraestrutura — DEMAI/UFMG.

III - A ag&o ou omissao defiscalizacao da Permitente nao far4 cessar nem diminuir a responsabilidade
da Permissiondria, pelo perfeito cumprimento das obrigagdes estipuladas neste Contrato, nem por
quaisquer danos,inclusive contraterceiros ou irregularidades constatadas.

IV - A Fiscalizagao Técnica sera exercida por meio da servidora Silmara Alves Oliveira, CPF
568.317.226-87 da Diviséo de Servicos Comunitdrios - 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 8.666/93 e do art. 6° do Decreto n°. 2.271/1997, aos quais competird o
acompanhamento, fiscalizagéo e afericio do aivel de qualidade dos servigos objeto desta
PERMISSAO REMUNERADA DE USO,de forma a assegurar o perfeito cumprimento das cldusulas
contratuais, que, dentre outras atribuicées, tera poderes para estabelecer os controles necessdrios, sem
que de qualquer formarestrinja a responsabilidade da Contratada, cabendo-lhe:

1 - alimentos/cardapio

a) a equipe de Fiscalizagéo poder4 realizar vistorias aleatérias, sem comunicacéo prévia para a
PERMISSIONARIA ao longo do periodo de validade do contrato, nas quais sera realizada

Ko
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b)

c)

8)

h)

i)

j

k)

)

m)

inspeco quanto 4 quantidade e aspectos de identidade e qualidade sensorial dos produtos
fornecidos, além de cumprimento do cardapio proposto e dos per capitas pré-estabelecidos;

em consonancia com os procedimentosdefiscalizacio da equipe, poderd ser aplicada pesquisa de
opiniao entre os consumidores quanto & qualidade sensorial do alimento oferecido e sua aceitacao.
Caso essa seja desfavoravel, a empresa serd notificada e caberd a ela realizar as correces
necessdrias;

fiscalizar, a qualquer momento, a recep¢4o e o armazenamento de géneros alimenticios e outros
produtos;

aprovara relagao de produtos a serem comercializados, podendo introduzir as modificagdes que
se evidenciarem convenientes, observando o padrao de qualidade;

examinar, periodicamente, a quantidade e qualidade dos pratos preparados, determinando a
PERMISSIONARIA imediata regularizaciio de qualquer anormalidade verificada;

acompanhar a elaboracao dosalimentos, exigindo da PERMISSIONARIA a correc&o na execuco
dos servigos, com basenospreceitos de qualidade, presteza e higiene;

fiscalizar a distribuicdo dos alimentos e lanches, visando 0 atendimento, a todos os usuarios, com
corre¢ao, satisfacao e cortesia;

solicitar a substituig&o de qualquer alimento ou bebida; material de limpeza; equipamento e
utensilios que estejam fora das especificagdes contratadas e cujo uso considere prejudicial ou
inadequadoaolocal ou a higiene, que nao atendam As necessidades ou ainda, que cause inc6modo,
prejudique a satide das pessoas, ou que nao esteja enquadrado nas exigéncias do Ministério da
Satide e ANVISA:

impugnar os géneros, condimentos e demais ingredientes utilizados no preparo das
refeigdes/lanches, quando de qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a
qualidade dosalimentos e lanches;

determinar, a qualquer tempo, mediante visita, a troca e também o descarte de produtos que nao
apresentem os requisitos desejéveis de rendimento e/ou qualidade, que nfo permanecem em
temperatura adequada ou que for considerado impréprio para 0 consumo;

verificar a assepsia dos equipamentos, dos utensilios e vasilhames, bem como a higiene das
instalacGes, saldes de distribuigdo, cozinha, almoxarifado, banheiros ete;

providenciar a realizacio de andlises microbioldégicas e fisico-quimicas de Agua, suco, géneros,
alimentos, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, mos dos
manipuladores, podendorejeitar fornecedores da PERMISSIONARIA;

exigir, quando julgar necessdria, a apresentagao de laudos de andlises bromatoldgicas, podendo
rejeitar formecedores da PERMISSIONARIA;
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n) proceder, apés recebimento do laudo e quando lhe convier, nova andlise bromatolégica, em
laboratério de sua escolha, a fim de comprovar a qualidade dos produtos e dos génerosutilizados,
com despesa por conta da PERMISSIONARIA;

0) vistoriar as condutas aplicadas aos diversos resfduos originadosa partir da producdo dasrefeicdes,
em conformidade ao estabelecido neste Contrato e no Plano de Gerenciamento de Residuos da
Unidade/Orgau;

Pp) certificar do cumprimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e o Manual das
Boas Préticas para Servicos de Alimentacio,solicitar a alteracio destes procedimentos, quando
for 0 caso, mediante previa comunicacdo formal, visando com isto a adequac&o dos servicos
prestadosa legislac&ovigente.

2 — funciondrios

a) Conferir e avaliar os recursos humanos empregados, em func&o da quantidade e da funcao exigida;

b) exigir, sempre que julgar necessdrio, a apresentacao dos Atestado de Satide Ocupacional-ASO
(doengas ocupacionais) e Clinico - Andlises Laboratoriais (satide e aptidao) validos e regulares dos
colaboradores (funciondrios e proprietério/administrador), da PERMISSIONARIA. Se tais
atestados demonstrarem que algum empregado ndo est4 apto ou saudavel para o exercfcio de suas
fung6es no fornecimento de alimentos, a Fiscalizacgio da UFMG deveré solicitar a sua imediata
substituig&o ¢ poderd, também, acionar a Secretaria de Vigilancia Piiblica Sanitaria;

c) solicitar o imediato afastamento ou substituigao de qualquer empregado da PERMISSIONARIA,
inclusive dos que embaracarem ou dificultarem sua agao, fiscalizacao, ou cuja permanénciaseja
considerada inconveniente;

d) exigir a apresentagao das Carteiras de Trabalho ou outro documento de vinculo, na forma dalei,
Certificados de Curso de Capacitacio ou atualizagdo, bem como o uso obrigatério do uniforme
estabelecido para o servico;

€) exigir a alteracio do ntimero minimo de funciondrios, em func&o do volume de servico sem que
haja alteragao do prego dosservicos.

3 - cumprimento contratual

a) Avaliar os resultados alcancados em relacéo a PERMISSIONARIA, com a verificacgio do
cuiprimento dos prazos, a adequac3o dos Servigos prestados e da qualidade demandada,
conforme estabelecido neste Instrumento;

b) promover, na frequéncia que Ihe convier, Pesquisa de Satisfacdo junto aos usudrios da Lanchonete
para apurar o grau desatisfagao relativo aos servicos prestados e refeigdes servidas;

c) supervisionar a adequada utilizagaio de materiais e de produtos de limpeza, tomando as medidas
necessdrias para impedir a continuacdo dos trabalhos quando for observado a n&o adocao de
praticas de sustentabilidade ambiental na execucdo dos servigos, nos termos da IN n° 1, de
19/01/2010 do MPOG;

p
s
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d) solicitar 4 PERMISSIONARIA laudosde controle de qualidade dos produtos de limpeza, emitidos
pelos fabricantes, cabendo o 6nusdestes laudos A PERMISSIONARIA;

€) notificar, por escrito, a PERMISSIONARIA, por quaisquer irregularidades constatadas na
execucao do Contrato, solicitando providéncias para regularizacao das mesmas;

e.1) admite-se como valida a notificacio entregue no proprio local da Lanchonete para qualquer
funciondrio ou empregado da PERMISSIONARIA que esteja trabalhandono local. Havendo recusa
do funciondrio em recebera notificagao, a UFMGcertificard 0 fato e consideraré como valida a
notificacao;

f) promovero registro das ocorrénciasverificadas por meio de “Relatério de Inspecao”ou “Relatério
de Visita de Fiscalizagao da UFMG”, oficio ou outro meio eletrdnico (inclusive fax ou e-mail),
adotando, tempestivamente, todas as providéncias necessdrias a0 bom andamento dos servicos,
conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°. 8.666, de 21/06/1993;

g) emitir pareceres em todosos atos da UFMGrelativos 2 execugao contratual, em especial aplicagiio
de sangGese alteracdes do Contrato.

4

-

A Fiscalizacaio Técnica poderé ser assistida e composta por nutricionistas do Departamento de
Nutric&o/Escola de Enfermagem da UFMG.

5 - cumprimento das demais obrigacées decorrentes do contrato

a) Em caso de alteracdes na forma de prestac&o de servicos, estabelecida neste Instrumento, sem a
prévia autorizacio da Fiscalizacao da UFMG,serao apurados os eventuais prejuizos causados a
Administracao, pois estes sao inadmissiveis e caso ocorram s4o passiveis de punicao, devendo ser
adotadasprovidéncias para verificar apuracdo de responsabilidades, identificagZo dos envolvidos e
imputacao de 6nus a quem dar causa.

CLAUSULA SEXTA: OBRIGACOES DAS PARTES

Paraégrafo Primeiro - No inicio e término da execucdo do contrato, as partes, PERMISSIONARIA e
Unidade/Orgio, conferirao as relacdes de bens patrimoniais, bem como as suas condigdes de uso,
assinando, apés a conferéncia, Termo de Verificacao.

Pardgrafo Segundo - A UFMG poderd, sempre que lhe convier, realizar inventérios dos bens
patrimoniais alocados, devendo a PERMISSIONARIA facilitareste trabalho, disponibilizar condigdes
paratal, inclusive, pessoal para acompanhar os mesmos.

Pardgrafo Terceiro - A Diretoria da Faculdade de Ciéncias Econédmicas da UFMG, entregaré a
PERMISSIONARIA, ao final do CONTRATO, Termo de Recebimento do Imével, mediante recibo,
aps realizacao de vistoria, desde que constado que o imévelesteja limpo, desimpedido, com todosos
débitos pagos e que esteja nas mesmas condigdes em que foi entregue 48 PERMISSIONARIAnoinicio
da contratac4o. Se for o caso, a UFMG receber4 0 imével, consignando no Termo de Recebimento as
irregularidades constatadas. A simples entrega das chaves a PERMITENTE,em jufzo ou fora dele, nao
importaré no fim das obrigagdes da PERMISSIONARIA.



38/43

PRA mM UNIVERSIDADE FEDERAL DLO
3: UF DEIINAS SERA: DEPARTAMENTO DE LOGISTICAPRO-REITORIA DE ea

abinsTRagio DE SUPRIMENTOSE DE
SERVICOS OPERACIONAIS

 

CLAUSULA SETIMA: PRECO, CONDICOES DE PAGAMENTO E REAJUSTE

O valor mensal devido pela Permissio Remunerada de Uso é de R$ 10.900,00 (dez mil e
novecentosreais).

Paragrafo Primeiro - A PERMISSIONARIA deverd recolher, a titulo de contraprestacio, a
mensalidade estipulada no caput desta Cldusula, 4 conta Unica do Tesouro Nacional, até 0 5° (quinto)
dia Util do més subseqiiente ao do vencimento da mensalidade.

I - A PERMISSIONARIAreceberé, oportunamente, por officio, informacdes bancérias para efetuar o
crédito.

II - As mensalidades vencem noultimo dia de cada més.

Ill - O movimento da Lanchonete diminui durante o periodo deférias e recessos escolares, nao tendo a
Universidade qualquer responsabilidade sobre este fato e 0 que dele decorrer. Nestes perfodos, o valor
da mensalidade proposta sera reduzido em até 40% (quarenta por cento); proporcionalmente aos dias
de recessoe férias escolares;

a) em situacgdes excepcionais, nas quais a PERMITENTE venha, involuntariamente, impedir o
funcionamento da Lanchonete, a PERMISSIONARIA deveré demonstrar a incapacidade de
pagamento da Permissao Remunerada de Uso, devido A situagdo superveniente;

b) a demonstragdo, citada na alinea a, consistir4 da apresentacao de documentos comprobatérios
emitidos pela diretoria da Unidade/Orgao e balancetes contdbeis dos tltimos 06 (seis) meses, os quais
justifiquem a incapacidade de pagamento da Permiss3o Remunerada de Uso.

Parégrafo Segundo - A PERMISSIONARIA deveré4 enviar, sempre que solicitado, cépia dos
comprovantes de pagamento a Secdo de Contratos/DLO.

Paragrafo Terceiro - O pagamento efetuado ap6s 0 prazo citado no pardgrafo primeiro deveré ser
feito com acréscimo de atualizacio financeira, mais a multa prevista no pardgrafo quarto da
presente cl4usula, sem prejuizo das demais penalidades cabiveis previstas na clausula Nona,
mediante a aplicagdo da seguinte formula:

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

onde:

AF= atualizacdofinanceira;
TR = percentual atribuido a Taxa Referencial (pro-rata temporis), com vigéncia a partir da data do
adimplementoda obrigagiio;
d = ntimero de dias corridos em atraso, decorridos entre a data de vencimento da obrigaco até o dia do
efetivo pagamento;
Rd = remuneracao devida.

4 *

506
ae
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Pardgrafo Quarto - O pagamento fora do prazo previsto no Inciso II do pardgrafo primeiro da
presente clausula, implicaré em multa moratéria de 15% (quinze porcento) sobre o valor atualizado
da mensalidadea ser aplicada pro-rata-die.

Paragrafo Quinto - A renda proveniente da Lanchonete com os acréscimos legais previstos nesta
clausula constitui titulo executivo extrajudicial previsto no artigo 585 do CPC.

Paragrafe Sexto - A ocorréncia de atraso no pagamento da remuneracdo mensal por mais de 30
(trinta) dias ou, ainda, a ocorréncia de 03 (trés) atrasos de pagamento no ano (consecutivos ou nao),
mesmo que por prazo inferior a 30 (trinta) dias, poder4 implicar na rescisao do contrato, sem prejufzo
das penalidades cabiveis.

Pardgrafo Sétimo - A remuneragao mensal sera reajustada a cada 12 (doze) meses, contados da data
do recebimento da proposta fixada no ato convocatério oriundo destalicitagdo, ou do ultimo reajuste,
pelo INPC (indice Nacional de Pregos ao Consumidor) ou outro que venhaa ser fixado pelo Governo
Federal, através da aplicacdo da seguinte formula:

RMC = INPC1 x RM,onde:
INPC 0

RMC = remunerac4o mensal corrigida;

INPC

1

= niimero fndice do INPC do Segundo més anterior ao do vencimento da anualidade;

INPC 0 = némero {indice do INPC do segundo mésanterior ao da assinatura do contrato;

RM = remuneracao mensal (contratada).

Paragrafo Oitavo - O reajuste poderé ocorrer em periodicidadeinferior a 12 (doze) meses, caso hajaautorizac&o expressa do Governo Federal, porcritérios a serem posteriormente definidos.

Paragrafo Nono- O pagamento pela PERMISSIONARIA ser4 devido a partir da data designada no
documento designado “Ordem de Inicio das Atividades”.

Pardgrafo Dez - O pagamento da mensalidade serd devido até a data da entrega definitiva do imével,mesmo que tenha havido rescis4o unilateral ou consensual entre as partes, aplicando-se, neste caso, odisposto nos paragrafos Terceiro, Quarto e Sétimo desta clausula.

CLAUSULA OITAVA: DA PRESTA AO DE GARANTIA PARA ASSEGURAR A PLENAEXECUCAO DO CONTRATO

Paragrafo Primeiro: Para assegurar a garantia contratual, a contratada, no ato da assinatura desteInstrumento, devera prestar garantia de 5% (cinco por cento) do valor contratado, em uma dasmodalidades constantes nos incisos I a III, do § 1°, do art. 56, da Lei 8.666/93, no prazo a serestabelecido pela Contratante. A garantia prestada, se nado for executada nas hipéteses previstas nopresente instrumento, serd liberada ou restitufda apés a execugao do ajuste e, quando em dinheiro,atualizada monetariamente.
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I-A garantia deverd ter validade de 3 (trés) meses ap6s 0 término da vigéncia contratual, devendo ser
renovada a cada prorrogacao efetivada no contrato, nos moldes doart. 56 da Lei n° 8.666, de 1993;

II - Se o valor da garantia for utilizado em pagamento de qualquer obrigacdo, inclusive indenizagdes a
terceiros, a CONTRATADA devera fazer a respectiva reposi¢&o, no prazo de 48 (quarenta e oito
horas), contadas da data de recebimento em que for notificada pela UFMGatravésdeofficio entregue
mediante recibo.

Paragrafo Segundo: A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento
de:

a) prejuizo advindo do nfo cumprimento do objeto do contrato e do nado adimplemento das demais
obrigacGesnele previstas;

b) prejuizos causados 4 administracao;

c) as multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracao a Contratada;

Paragrafo Terceiro: A garantia em dinheiro deverd ser efetuada na Caixa Econémica Federal, em
conta especifica com correc&o monetéria, em favor da UFMG.

Pardgrafo Quarto: O atraso na apresentacéo da garantia superior a 30 (trinta) dias autoriza a
Administracgao a promovera retencdo dos pagamentos devidos a Contratada, até o limite de 5% (cinco
por cento) do valor anual do contrato, a titulo de garantia, a serem depositados junto na Caixa
Econémica Federal, com corre¢do monetdria, em favor da UFMG.

Pardgrafo Quinto: O garantidor nao é parte interessada para figurar em processo administrativo
instaurado pela UFMG com

o

objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sancées a Contratada.

Paragrafo Sexto: Ser4 consideradaextinta a garantia:

a) com a devolucg%o da apélice, carta fianga ou autorizac&o para o levantamento de importancias
depositadas em dinheiro

a

titulo de garantia, acompanhada de declaracio da Administracao, mediante
termocircunstanciado, de que a contratada cumpriu todas as cl4usulas do contrato;

b) no prazo de 90 (noventa) dias apés 0 término da vigéncia, caso a Administracao nao comunique a
ocorr€nciade sinistros.

CLAUSULA NONA: PENALIDADES

A PERMISSIONARIA deveré observar rigorosamente as condic6es estabelecidas para a exploracao da
Lanchonete a ela adjudicada, sob pena de lhe serem aplicadas as penalidades constantes nos artigos 86
€ 87 da Lei 8.666/93 a saber:

i- adverténcia;

II - suspensdo dodireito delicitar e impedimento de contratar com a Administrac&o pelo perfodo de
até 24 (vinte e quatro) meses;

®&
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Ill - multa de 20% (vinte porcento) do valor total da contratagao, pela nao assinatura do Contrato, no
prazo de até 5 (cinco) diastiteis, contados da convocagao da UFMG,e, ainda, pela nao prestacSo dos
servigos e por nao iniciar as atividades no prazo estabelecido pela UFMG,sendo que

o

valortotal da
Contratagao correspondeao valor mensal multiplicado por 12 (doze);

IV - Multa de 0,2% (dois décimospor cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo
de 5% (cinco por cento), pela inobservancia do prazo fixado, na cldusula oitava deste Instrumento,
para apresentacdo da garantia;

V - incorrendo a PERMISSIONARIA em falta contratual, exceto as previstas no Inciso III da
presente clausula e no Pardgrafo Quarto da Cldusula Sétima, sujeitar-se-A a multa,independentemente das penalidades previstas em Lei. Para célculo da multa ser4 considerado 0 valor
correspondente a R$ 200,00 (duzentos reais) ou 2,5% (dois e meio por cento) sobre o valor da
contraprestagdo devida a titulo da Permissdo de Uso, devidamente corrigido, se for o caso,
prevalecendo o maiorvalor;

a) sera, também, considerado como descumprimento contratual as anélises microbiolégicas e fisico-
quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padrées desejdveis estabelecidos pelas legislacdesvigentes, independente da quantidade de itens amostrados;

VI - declaracao de inidoneidade paralicitar ou contratar com a Administracao Ptiblica, sancdo esta decompet€ncia exclusiva do Ministro de Estado, podendoa reabilitagao ser requerida apés 0 prazo de 02
(dois) anos de sua aplicacao.

Paragrafo Primeiro: Cada uma das multas a que se refere esta cldusula, se submetem as seguintes
disposi¢Ges:

I - Durante a execucio contratual, o valor da multa deverd ser depositado, na conta da PERMITENTE,
por meio da Guia de Recolhimentopara a Unido - GRU,a ser fornecida pela PERMITENTE;

II - quando aplicada no tltimo més de vigéncia do contrato de permissio de uso, sera descontada da
garantia, se prestada mediante caugao em dinheiro;

III - se a garantia nfio abranger 9 valor da multa, a diferenca da multa deverd depositada, pelaser a
PERMISSIONARIA, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, na conta da PERMITENTE,
mediante Guia de Recolhimento para a Unido - GRU

a

serfornecida pelo DLO;

IV - se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa deverd ser depositado, na
conta da PERMITENTE, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU,a ser fornecida pela
PERMITENTE;

Paragrafo Segundo- As sancdes previstas nos incisos II e VI desta Cléusula poderdoser aplicadas,
também,nas hipdteses de quetrata o art. 88 da Lei 8.666/93.

Paragrafo Terceiro - Previamente 4 aplicagao das penalidades mencionadas nesta cldusula, aPERMISSIONARIA sera notificada por escrito, garantindo-se-Ihe ampla defesa. Decidindo-se pela
aplicacao da(s) penalidade(s) cabera, ainda, recurso para a autoridade imediatamente superior.
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Pardgrafo Quarto - A aplicacio de uma das penalidades previstas nesta Cldusula nao exclui a
possibilidade de aplicacdo deoutras.

Pardgrafo Quinto - As penalidades serio registradas no SICAF - Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores.

CLAUSULA DEZ: RESCISAO/DIREITOS DA ADMINISTRACAO

Ocorrendo as situagdes previstas nos arts. 77 e 78 da Lei Federal n° 8.666/93, o presente Contrato
poderéser rescindido na forma prescrita em seuart. 79.

Pardgrafo Unico: A inexecucaototal ou parcial do Contrato, prevista no art. 77 supramencionado,
ensejara sua rescisio, sem prejuizo da aplicaco das sangGes cabiveis e das conseqiiéncias previstas no
art. 80 da referida Lei.

CLAUSULA ONZE: VINCULACAO DO CONTRATO

Este Contrato, reger-se-4 pelas normas estipuladas na Lei Federal n°8.666, de 21 de Junho de 1993
com as alteragdes posteriores, vinculando as instrugdes contidas na Concorréncia n° 03/2014 e a
proposta apresentada pela PERMISSIONARIA.

CLAUSULA DOZE: OBRIGACAO DE MANTER AS CONDICOES LEGAIS EXIGIDAS
PARA CONTRATACAO

A PERMISSIONARIA obriga-se a manter, durante toda a execucSo do Contrato, em compatibilidade
com as obrigagdes ora assumidas, todas as condigdes de participacdo ou habilitac&o e qualificacdo
exigidas no Instrumento Convocatério.

CLAUSULA TREZE: VIGENCIADOCONTRATO

Este Contrato, decorrente da Permissio Remunerada de Uso, tera vigéncia de 12 (doze) meses,
contadosapartirdadatadesignadanodocumento denominado “Ordem de Iniciodas Atividades”
expedida pela UFMG,quese dara somente apésa assinatura do contrato.

Paragrafo Unico - Apenas quando houver necessidade einteresse da administrag&o, que dever3o ser
previamente justificados, o prazo de vigéncia constante no “Caput” desta cldusula poderd ser

C
N

po
,

Prorrogado, mediante acordo entre as partes e celebracdo do respectivo Termo Aditivo, até o limite |
previsto em lei. A prorrogacdo dependerd da demonstragao

da

vantajosidade, para a Administracao,
das condigées e dos precoscontratados.

CLAUSULA QUATORZE: PUBLICACAG

A PERMITENTE providenciaré a publicagio do extrato do Contrato, decorrente da Permissao
Remunerada de Uso, nos termosda Lei.
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CLAUSULA QUINZE: FORO

Por forca do disposto no Art. 109, Inciso I da Const
Judiciéria Minas Gerais ser competente
interpretaces e/ou execucdes do presente Instrumento.

E por estarem justos e contratados,

ituigao Federal, o Foro da Justiga Federal Seco
para dirimir dtividas e/ou questdes resultantes de

assinam o presente Contrato em 02 (duas) vias de igual teor e

 

validade.

Belo Horizonte, 28 de outubro de 2014.

Ricardo Nicolau Nassar Koury
Pr6-Reitor de Administraco da UFMG

won 0. Qu rare
liany Cordeiro Oliveira

Alquimia Sabor Alimentos Ltda
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