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TERMO DE AUTORIZACAO REMUNERADA DE USO 06/2017 QUE FIRMAM ‘A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS E A EMPRESA DENILSON SILVESTRE
DA SILVA DINIZ - ME, PARA A AUTORIZACAO REMUNERADA DE USO DA
LANCHONETE/RESTAURANTE DA ESCOLA DE MUSICA DA UFMG.

A Universidade Federal de Minas Gerais, autarquia de regime especial, CNPJ 17.217.985/0001-04,
com endereco na Avenida Presidente Antdnio Carlos, n° 6.627, Pampulha - Belo Horizonte/MG, neste
ato denominada AUTORIZANTE, representada por seu Pro-Reitor de Administragdo, Prof. Mario
Fernando Montenegro Campos, identidade MG 975.505, CPF n° 244.927.286-00 ¢ a empresa
Denilson Silvestre da Silva Diniz — ME, CNPJ 24.751.333/0001-10, com endereco na rua Geraldo
Pedro dos Santos, 109, sala 101, Jardim dos Comercidrios, Belo Horizonte, CEP 31.650-070, neste ato
denominada AUTORIZATARIA, representada pelo Sr. Denilson Silvestre da Silva Diniz, CPF n°
094.045.346-09, identidade n°® MG-15.145.233, resolvem firmar o presente Termo de Autorizagdo
Remunerada de Uso, sujeitando-se as normas da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho de 1993,
alterada pelas Leis 8.883/94 € 9.648/98, ¢ as clausulas contratuais seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA: OBJETO

Constitui 0 objeto deste Termo a Autorizagéo Remunerada de Uso da Lanchonete/Restaurante da
Universidade Federal de Minas Gerais, a ser explorada por empresa especializada em fornecimento de
refeicdes coletivas de forma segura e com qualidade garantida, utilizando na execugéo dos Servigos
mio de obra especializada e treinada, mediante as condigdes estipuladas neste Instrumento.

Os servigos serfio prestados na Escola de Musica da UFMG, situada na Av. Antonio Carlos, n® 6627 —

Bairro Pampulha — Belo Horizonte/MG. Area geral da Lanchonete/Restaurante (incluindo depdsito e
cozinha): 47,44 m>.

CLAUSULA SEGUNDA: FORMA E CONDICOES DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A AUTORIZANTE conceder4 o direito de uso do imovel descrito na clausula anterior, obedecidas as
seguintes condi¢oes:

Paragrafo Primeiro - Quanto as Condigdes Gerais

I - A Contratada devera apresentar prova de registro ou inscri¢do da licitante no Conselho Regional de
Nutri¢sio, conforme disposto na Resolugéo 378/2005, mediante a Certiddo de Registro e Quitagdo,
valida.

Il - A Contratada devera apresentar ainda a prova de registro de um profissional de nutri¢do junto ao
Conselho Regional de Nutricionistas, que pertenga ao quadro permanente da empresa, que devera ser o
Responséavel Técnico pelos servigos durante a execugdio contratual. Caso a vinculagdio tenha sido
demonstrada, na abertura do certame, por meio de declaragéo de disponibilidade futura.

III - Deverd ser mantido efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo todas as etapas,
desde a recepgio de géneros até a distribuigdo dos produtos, conforme Resolugéio — RDC n°216 de
15/09/2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo), Portaria n® 1.428,

e

e
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de 26/11/93, (Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagfio) e demais legislagdes do
Ministério da Saude.

IV - As normas sindicais, federais, estaduais e municipais de higiene e sanitaria sobre armazenamento,
manutencéo e fornecimento de alimentos, bebidas, etc. aplicar-se-3o na integra, sob responsabilidade
unica da AUTORIZATARIA.

V - Devera cumprir a lei 12.305 de 02/08/2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos e
adotar préticas de sustentabilidade na execucdo dos servigos, nos termos da IN n°. 1, de 19/1/2010, do
Decreto n® 5.940 de 25/10/2006 e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos
da Unidade/Orgdo, bem como as demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associago
Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos so6lidos.

VI - Se houver associagio da AUTORIZATARIA com outra empresa, assim como cessdo ou
transferéncia total ou parcial, fusdo, cisio ou incorporagdo a outrem, a presente AUTORIZACAO
REMUNERADA DE USO s6 podera ter continuidade mediante as seguintes condigdes:

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

b) que sejam mantidas todas as condigBes contratuais avengadas, inclusive as de habilitagio.
¢) se ndo houver prejuizo para a UFMG.
VII - E vedada a AUTORIZATARIA a subcontratagdo total ou parcial da Lanchonete/Restaurante.

VIII - O acesso a Lanchonete/Restaurante ¢ franqueado & Comunidade Universitaria: professores,
alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios, convidados e visitantes.

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

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

XI - Néo sera permitida a comercializagdo de bebidas alcodlicas na Lanchonete/Restaurante (Portaria
do Gabinete do Reitor n°17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situagdes previstas nas Portarias
nimeros 19/2006, de 22 de setembro de 2006 e 16/2007, de 25 de setembro de 2007.

Pardgrafo Segundo - Quanto ao horsrio de funcionamento

I - Os horérios minimos de funcionamento da Lanchonete/Restaurante so os seguintes:

a) de segunda a sexta-feira, das 07:30 as 21:30 horas.
a.1) almogo das 11:00 as 14:00 horas.
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11 - Havendo necessidade e mediante comunicagio 4 AUTORIZATARIA com antecedéncia minima
de 1 (um) dia, a Lanchonete/Restaurante podera, eventualmente:

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

Parigrafo Terceiro - Quanto a prestacio dos servigos

I - A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeicdes deverd ser prato feito,
observadas as especificagdes descritas no Paragrafo Terceiro da Cliusula Quarta.

I - A AUTORIZATARIA néo podera alterar o sistema de atendimento. Nfo sera, portanto, permitido o
sistema de atendimento self service ou outro sistema de venda “a kilo”, tendo em vista que a estrutura
fisica do estabelecimento ndo comporta tal procedimento e a fim de niio comprometer a seguranga
alimentar.

III - A previsdo inicial de fornecimento de refeigdes na Lanchonete/Restaurante ¢ de,
aproximadamente, 183 (cento e oitenta e trés) refei¢des diarias durante o periodo letivo.

IV - A quantidade de refeigdes acima é meramente informativa para célculo do custo “per capita”. As
quantidades referidas poderiio ser aumentadas ou reduzidas em decorréncia da movimentagdo dos
servidores, estudantes, estagiarios, visitantes etc., sendo a AUTORIZATARIA integralmente
responsavel por toda esta variagdo. Assim, em nenhuma hipdtese, serdo aceitas reclamagdes quanto ao
efetivo comparecimento desse nimero de usuarios.

V - A produgdo de alimentos podera ser feita apenas para abastecer a Lanchonete/Restaurante, ndo
sendo permitida a produgfo para abastecer outras possiveis unidades da AUTORIZATARIA.

VI - Nao sera permitido o sistema de self service na Lanchonete para a comercializagdo de lanches
diversos (salgados, sanduiches, refrigerantes, sucos, etc.), tendo em vista que a estrutura fisica do
estabelecimento nio comporta tal procedimento e a fim de nfio comprometer a seguranga alimentar.
VII - N3o sera permitida a preparagio de salgados nos dominios da Lanchonete/Restaurante.

VIII - Os salgados deverdo ser adquiridos, necessariamente, de empresas legalmente constituidas,
sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagdo, tecnicamente qualificadas e aprovadas pelos

orgdos publicos competentes:

a) as empresas fornecedoras deverdo 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 do Ministério da Saude.

IX - O transporte de géneros alimenticios e¢ demais materiais necessdrios a0 funcionamento da
Lanchonete/Restaurante devera ser promovido por conta € risco da AUTORIZATARIA.

Pariagrafo Quarto — Quanto ao pessoal necessario
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I - Para o funcionamento da Lanchonete/Restaurante deverd haver um niimero minimo de funcionarios
€ suas respectivas fungdes, de modo a oferecer um servigo eficiente, de qualidade e para que ndo haja
prejuizo na prestacdo dos servigos, conforme se segue:

FUNCAO N°. MINIMO DE FUNCIONARIOS
Tecnico em Nutricao e Dietética (preposto) 01 (um)
Caixa 02 (dois)
Cozinheiro(a) 01 (um)
Auxiliar de cozinha 02 (dois)
Balconista 03 (trés)
Auxiliar de Servicos Gerais 01 (um)
TOTAL DE FUNCIONARIOS 10 (dez)

Il - A AUTORIZANTE podera exigir alteragio da relagio de fung¢des e do numero minimo de
funcionarios, sem 6nus para a AUTORIZANTE, em caso de eventuais deficiéncias na prestag¢io dos
servigos ou aumento na demanda de usudrios € do volume de servico.

a)

b)

Técnico em Nutrigdo e Dietética: devidamente inscrito no CRN (setor: administrar unidades de
alimentagdo): administrar, ininterruptamente, unidades de alimentagdo e nutri¢do garantindo a
qualidade dos servigos prestados (planejar cardapios; selecionar fornecedores; selecionar e
comprar géneros pereciveis e ndo pereciveis, equipamentos e utensilios; supervisionar compras,
recepgdo de géneros, controle de estoque; confeccionar escala de trabalho; transmitir instrugdes
a equipe; supervisionar pessoal operacional e preparo das refei¢des; verificar aceitacdo das
refeigbes; medir resto-ingesta; avaliar etapas de trabalho; executar procedimentos técnico-
administrativos). Efetuar controle higiénico-sanitario (controlar higienizagdo de pessoal, do
ambiente, de equipamentos e utensilios, de alimentos; identificar perigos e pontos criticos de
controle; efetuar controle de satide dos funcionarios; efetuar visitas técnicas). Planejar unidades
de alimentagdo (dimensionar quadro de pessoal; planejar fluxos de trabalho; descrever fun¢des
técnico administrativos; normas de trabalho e rotinas operacionais etc.). Gerenciar recursos
humanos. Demonstrar competéncias pessoais (demonstrar espirito de equipe, criatividade
flexibilidade, lideranga, lidar com publico, lidar com criticas e contornar situagdes adversas, ser
pro-ativo, prestativo etc.). Responde como Preposto, representando a AUTORIZATARIA em
todos os atos pertinentes a execugdio do Termo de Autorizago Remunerada de Uso (deve estar
presente, diariamente, durante todo o funcionamento do estabelecimento).

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

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

Auxiliar de Cozinha (setor de preparagdio de carnes): responsavel pelo processamento geral de
carnes, aves, etc. como: cortar, picar, desossar fatiar, serrar, moer. Responséavel pela
padronizagdio das preparagdes de carnes. Preparar o local de trabalho (lavar e higienizar local de
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trabalho, lavar e higienizar utensilios ¢ equipamentos, controlar temperatura dos equipamentos
etc.). Organizar trabalho (guardar materiais e utensilios).

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

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

II - O Técnico em Nutrigio e Dietética devera:

a) ser o preposto da AUTORIZATARIA, conforme estabelece o Art. 68 da lei 8.666/93, o qual devera
permanecer no local da prestagio dos servigos, para representi-la em todos os atos pertinentes a
execucdo do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso;

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

¢) ser encarregado(a) de acompanhar a produgdo, controlando o pré-preparo, preparo e a distribuigio
das refeigbes servidas, elaborar cardapios, orgar eventos etc., garantindo o cumprimento do Termo de
Autorizagdo Remunerada de Uso;

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

e) responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Termo de Autorizagio Remunerada de Uso por parte de
seus empregados;

f) receber e protocolar documentos como representante da contratada;

g) receber intimagio extrajudicial de aplicagdo de penalidade, decisdo de aplica¢do de penalidade e
demais notifica¢des expedidas pela AUTORIZANTE.

IV - Quando o numero de refeigGes servidas ultrapassar 200 (duzentos) pratos por dia, a
AUTORIZATARIA devera substituir o Técnico em Nutrigio e Dietética pelo Nutricionista.

V - A AUTORIZATARIA deverd nomear e formalizar 3 AUTORIZANTE o nome do preposto,

conforme estabelece o Art. 68 da Lei 8.666/93, o qual devera permanecer no local da prestagdo dos

Servigos, para representad-lo em todos os atos pertinentes a execu¢do do Termo de Autorizagio
Remunerada de Uso, devendo:

a) responsabilizar-se pelo fiel cumprimento do Termo de Autorizacdo Remunerada de Uso por parte
de seus empregados;

b) receber e protocolar documentos como representante da AUTORIZATARIA;

y/
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¢) receber intimagdo extrajudicial de aplicagio de penalidade, decisdo de aplicagio de penalidade e
demais notificagdes expedidas pela AUTORIZANTE.

CLAUSULA TERCEIRA: PRECOS DOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS

Paragrafo Primeiro - O preco da refeicio na modalidade prato feito sera de RS 8,87 (oito reais e
oitenta e sete centavos).

Paragrafo Segundo - A AUTORIZATARIA devera apresentar a Diretoria da Escola de Musica para
aprovagdo, a tabela de precos de todos os produtos que serdio comercializados na
Lanchonete/Restaurante até 02 (dois) dias tteis apds a assinatura da Ordem de Inicio das Atividades.

Paragrafo Terceiro - A tabela contendo os pregos maximos dos produtos que porventura nio estejam
sujeitos a tabelamento previsto pelos proprios distribuidores, podera, a critério da AUTORIZANTE,
ser modificada mediante nova pesquisa no mercado, realizada pela AUTORIZATARIA para
adequacio de seus precos com aqueles praticados em estabelecimentos congéneres no mercado de
Belo Horizonte ou mediante comprovagdo de aumento nos precos da matéria-prima. A tabela de
precos, antes de ser praticada, devera ser aprovada pela Diretoria da Escola de Musica da UFMG.

Paragrafo Quarto - O prego da refeigfo definido no Paragrafo Primeiro sera reajustado a cada 12
meses, contados da data limite do recebimento das propostas, pelo indice do IPCA (Indice de Pregos
ao Consumidor Amplo), item “Alimenta¢dio Fora da Residéncia”, medido pelo IPEAD/UFMG
(Fundagfo Instituto de Pesquisas Economicas, Administrativas e Contdbeis de Minas Gerais),
mediante prévia autorizagio da AUTORIZANTE e celebracdo do respectivo Termo Aditivo.

Paragrafo Quinto - Havendo varia¢des de precos, no periodo inferior a 12 meses, apds a data limite
da entrega das propostas, que importem em comprometimento na continuidade da execugfo e
cumprimento das cldusulas contratuais, o preco da refeicdo podera ser revisto, desde que solicitado
pela AUTORIZATARIA e demonstrado através de planilha analitica de custos diretos e indiretos,

devidamente autorizado pela autoridade competente da Contratante e celebragdo do respectivo Termo
Aditivo.

Paragrafo Sexto - A AUTORIZATARIA nio podera onerar os presos dos alimentos quando estes
forem solicitados quentes ou adogados. O material descartavel e molhos (inglés, pimenta, maionese,
catchup e mostarda), também néo poderdo ser cobrados dos usuarios.

Paragrafo Sétimo - Atendimentos de lanches ndo previstos na tabela deverdo ter seus pregos e

condigdes de fornecimento, previamente negociados diretamente entre o consumidor interessado e a
AUTORIZATARIA.

Paragrafo Oitavo - As refeigdes serdo cobradas diretamente dos usudrios. O sal, os palitos, o
guardanapo, o azeite de oliva e o vinagre néo serdo cobrados.

Paragrafo Nono - A AUTORIZATARIA deverd manter, afixada em local visivel e em suporte
apropriado a tabela de pregos dos produtos comercializados, devidamente aprovada pela Diretoria da
Unidade/Orgéo, em papel oficio com letras digitadas em caixa alta (maitsculas).
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CLAUSULA QUARTA: OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA AUTORIZATARIA
Além do estabelecido nas clausulas anteriores, a AUTORIZATARIA devera:

Paragrafo Primeiro - Quanto aos funcionarios

I - Alocar o pessoal necessario a execugdo do servigo objeto da presente AUTORIZACAO sob sua
exclusiva responsabilidade, obedecendo ao minimo estabelecido no incise I do paragrafo quarto da
cliusula segunda, e ainda, fornecer, quando da assinatura do Termo de Autoriza¢do Remunerada de
Uso, e sempre que for solicitada, & Fiscalizagdo da UFMG, a relagio nominal com a respectiva

identificacdio, tun¢do/qualificadio e salarios, bem como o horéario de trabalho correspondente de cada
empregado;

IT - os empregados da AUTORIZATARIA deverdo possuir Carteira de Trabalho e Previdéncia Social
assinada ou outro documento de vinculo, na forma da lei, fornecido por 6rgdo competente e condizente
com a fungéo que desempenham; Certificados de Curso de Capacitacio ou atualizag3o, apresentando os
respectivos documentos, quando da assinatura do Termo de Autorizacdo Remunerada de Uso, e sempre
que for solicitada, a Fiscaliza¢do da UFMG;

IIT - contratar funcionarios extras com a finalidade de substituir os que, por eventualidade, estejam
ausentes, com atestado médico, licen¢a maternidade ou os que se encontrarem de férias;

IV - fornecer a todos os seus funciondrios, inclusive proprietario/administrador, curso de capacitagio a
fim de melhor habiliti-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades da
Lanchonete/Restaurante;

a) apresentar para analise e aprovagdo da Fiscalizagdo da UFMG, previamente a realiza¢do de cada
curso de capacitagdo: o programa, o conteido, a carga hordria, nome, fun¢dio ¢ o numero de
registro no Conselho Profissional da area de saude ao qual pertencer o ministrante: o local, a data e

o horario (que deverdo ser agendados apds a aprovagdio); a lista de participantes (nome,
unidade/érgao de lotagdo);

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

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

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

b.3) doengas transmitidas por alimentos: classifica¢iio das doengas alimentares;

b.4) registros e coleta de amostras:

b.5) elementos de conservagio dos alimentos;

b.6) boas préticas em servigos de alimentagiio, em conformidade com a resolugdo RDC N.° 216 de
15 de setembro de 2004: requisitos; estrutura fisica; higiene e saide dos manipuladores;
higienizagdo de superticies; higienizagcio do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagdo higiénica
dos alimentos (pré-preparo, preparo, porcionamento, coleta e guarda de amostras); controles na
produgdo; controle de fornecedores; qualidade da matéria-prima e dos ingredientes; recebimento de

A
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matéria-prima € estocagem; armazenamento dos alimentos; programa de qualidade da 4gua;
controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando os ambientes de pesquisa,
frequentado por criangas etc.); regra para visitantes;

b.7) seguranca e preven¢do de acidentes no trabalho;

b.8) tratamento do lixo: boas praticas de redugdo de produgdo de residuos solidos; reducio de
desperdicios e polui¢fio; destinag¢dio adequada dos residuos gerados na Lanchonete/Restaurante, nos
termos da IN n° 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/()rgﬁo;

b.9) legislagdo sanitaria vigente;

b.10) ética profissional;

b.11) exceléncia e qualidade do atendimento.

¢) a carga horaria minima do curso de capacitag@o ndo podera ser menor que 08 (oito) horas;

d) para ministrar o curso de capacita¢dio, devera ser contratada empresa conceituada em curso de
capacitagdo de manipuladores de alimentos;

e) fornecer a Fiscalizagdo da UFMG, 2 (dois) dias apds a realizagdo do curso de capacitagio,
certificado emitido pela empresa ministrante, no qual deverd constar: o nome completo do

ministrante, nome completo de cada participante aprovado no curso de capacitagfio, carga horéria
do curso;

f) os certificados individuais de aprovagéio poderdo ser fornecidos a Fiscalizagio da UFMG, caso
sejam emitidos individualmente pela empresa ministrante;

g) a periodicidade do curso de capacitagdo dos funcionarios sera anual. Essa periodicidade podera ser
alterada a critério da Fiscalizagdo da UFMG;

h) todo empregado recém integrado 8 AUTORIZATARIA devera receber treinamento antes de iniciar
suas atividades.

V - Fornecer, semestralmente, Curso de Reciclagem Profissional a todos os seus funcionarios, inclusive
proprietario/administrador, como formagdo complementar, para que 0os mesmos possam se adaptar as
técnicas de preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentagéio) de qualidade;

a) o curso de reciclagem poderd ser ministrado pela Técnica em Nutricdo e Dietética responsavel
(Gerente/Preposto) pelo estabelecimento;

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

VI - Alocar e manter na Lanchonete/Restaurante colaboradores (funcionarios e o
proprietario/administrador) que estejam em dia com o PCMSO, cujo objetivo € avaliar e prevenir as
doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de saiide conseqiientes da
atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um profissional médico especializado em
medicina do trabalho e inclui a realizagdo de exames médicos admissionais, periddicos, demissionais,
de retorno ao trabalho € na mudanca de fungfo. A comprovagéo de atendimento a presente exigéncia se

/
4
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dard mediante apresentacfio de Atestado de Satde Ocupacional (ASO) valido, nos termos do subitem
7.4.3.2 da NR7, do Ministério do Trabalho ¢ Emprego, para todos os colaboradores envolvidos na
execugdo do servigo permitido, no ato da assinatura do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso e
sempre e na forma que solicitado pela Fiscalizagdo da UFMG.

VII - Alocar e manter na Lanchonete/Restaurante colaboradores (funciondrios e o
proprietario/administrador) que estejam em dia com o controle de saude clinico exigido pela Vigilancia
Sanitaria, que objetiva a saude do trabalhador e a sua aptiddo para o trabalho, ndo podendo ser o mesmo
portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias. Para tanto devem ser realizados
exames médicos admissionais e periddicos que dio énfase aos pardmetros preconizados no regulamento
(Portaria CVS - 6/99, de 10/03/1999), acompanhados, NO MINIMO, das seguintes analises
laboratoriais: Hemograma, coprocultura, coproparisitologico e VDRL e outras andlises de acordo com a
prescricdo médica. A comprovagdo de atendimento a presente exigéncia se dard mediante apresentagio
das andlises laboratoriais regulares e vélidas, para todos os colaboradores envolvidos na execugéo do

servigo permitido, no ato da assinatura do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso e sempre € na
forma que solicitado pela Fiscalizagdo da UFMG;

a) a periodicidade de realizagdo dos exames e andlises exigidos acima serd anual, nos termos da
Portaria CVS - 6/99, de 10/03/1999 podendo, a depender de ocorréncias endémicas de certas doengas,
ser reduzida motivadamente pela Fiscaliza¢do da UFMG.

VIII - Notificar, em até 48 (quarenta e oito) horas da ocorréncia, a Fiscalizagdo da UFMG qualquer
substitui¢do, exclusio ou inclusio de empregado em servi¢o nas instalagdes da UFMG, apresentando o
Atestado de Satde Ocupacional do substituto, conforme previsto nos incisos VI e VII deste paragrafo.

IX - Manter, nos locais de trabalho, somente empregado que tenha a idade permitida por lei para o

exercicio da atividade, conduta irrepreensivel e que goze de boa saide fisica (que ndo seja portador de
doengas infecciosas ou parasitarias) e mental.

X - Responsabilizar-se pela boa apresentaciio de seus empregados, os quais deverio estar
uniformizados; asseados, mios limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem
perfume; sem adornos (anéis, aliangas, pulseiras, brincos, e/ou jdias etc.); sem maquilagem;
devidamente identificados, calgados adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Prote¢io
Individual - EPI, tais como botas, luvas de borracha, luvas de malha de ago, toucas, aventais etc.;

a) funcionérios da produgéo: o uniforme devera ser na cor branca;
b) demais funcionarios: o uniforme devera ser na cor clara;

¢) devera ser bordado no uniforme, na altura do peito, a identificagdo do funciondrio (cargo ou
tuncdo) e a identifica¢io da empresa AUTORIZATARIA.

XI - Os balconistas, funciondrios do caixa e funciondrios que participarem do processo de produgio,

manipulagdo, reposigdo e distribuigdo de alimentos, devem estar permanentemente sem barbas, sem
bigodes, com os cabelos presos, protegidos por touca ou gorro de amarrar. O uso de bonés nio é

permitido.
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XII - Proibir o uso de tamancos, sandalias e chinelos. Calgados de tecido (tipo sapatilhas, molecas etc.)
ndo sdo adequados, pois ndo garantem a integridade fisica do trabalhador. O uso do avental em napa
longo serd permitido, desde que no seja apresentado sujo, rasgado ou remendado.

XIHI - Responsabilizar-se pela higieniza¢do e o uso constante e correto dos uniformes e EPI's. £
proibida a lavagem de uniformes ou qualquer outra peca de vestuario, nos vestiarios.

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

XV - Afastar, imediatamente, das dependéncias da Lanchonete/Restaurante, qualquer empregado,
inclusive preposto, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada a
AUTORIZANTE, promovendo sua imediata substitui¢3o.

XVI - Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFMG ou a terceiros em razio
de agéo ou omissdo, dolosa ou culposa, sua e de seus prepostos e empregados, dentro das dependéncias
da AUTORIZANTE, independentemente de outras cominagdes contratuais ou legais a que estiver
sujeita;

XVII - Arcar com as despesas relativas a alimentagfio, transporte ¢ assisténcia médica de pronto-socorro
dos seus funciondrios, bem como por indeniza¢des decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo
seus empregados, respondendo ainda pelos tributos, pessoal e respectivos encargos sociais, trabalhistas
¢ vale-transporte, cuidando de manté-los rigorosamente em dia. So igualmente de sua responsabilidade
as demais despesas necessarias a execugio dos servigos, inclusive uniformes.

Paragrafo Segundo - Quanto as normas de higiene sanitaria

I - Apresentar, no prazo de 30 (trinta) dias do Inicio das Atividades, a documentagio relativa a
elaboragdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) e do Manual das Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo.

II - Seguir todos os procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo dos alimentos.
garantindo a sanidade, a qualidade higiénico-sanitaria, nutritiva e organoléptica das refei¢des e dos

alimentos.

IIT - Manter, permanentemente, na Lanchonete/Restaurante a Caderneta de Inspecdo Sanitéria e o
Alvara Sanitario, disponibilizando-os a Fiscalizagio da UFMG, sempre que solicitados.

IV - Fornecer as refeiges e os lanches de acordo com o estabelecido no Termo de Autorizacao
Remunerada de Uso e com as exigéncias da Fiscalizagdo da UFMG, seguindo rigorosamente as
normas de nutri¢do e higiene.

V - Utilizar no preparo e na distribuicio alimentar:
a) utensilios de ago inoxidavel ou de polietileno;
b) colheres, conchas e pegadores, para distribui¢io de refeigfio, em ago inoxidavel;

¢) potes e copos descartaveis;

-
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d)

f)

g)

h)

i)

k)

D

VI

copos de vidro, no balcio de atendimento;
Xicaras com pires de louca branca, para servir o café, se esterilizadas em equipamento proprio;

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

pratos para refei¢do, de porcelana branca ou de qualidade superior; 27 cm de didmetro; superficie
lisa, integra e resistente  corrosdo; peso unico e que atendam as padronizagdes do INMETRO:

pratos para sobremesa, de porcelana branca ou de qualidade superior; superficie lisa, integra e
resistente a corrosdo; peso tinico ¢ que atendam as padronizagdes do INMETRO;

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

bandeja de refei¢do, cor bege, durdvel, resistente, superficie lisa e ndo porosa, e produzida com
resina especial que garante a higienizagfo e beleza do produto mesmo em altas temperaturas;

saladeiras e travessas de louga branca para saladas e sobremesas;
molheiras;
galheteiros em a¢o inoxidavel;

toalha de papel para bandeja de refeigdo, cor branca. Poderd haver logomarca da
AUTORIZATARIA;

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

guardanapos de papel ndo reciclado e nio sedoso;

palitos e canudos plasticos (em embalagens unitarias);
acUcar e sal em saches;

adogante dietético em gotas e saches;

catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;
demais itens necessarios para preparar e servir os alimentos.

- Manter na Lanchonete/Restaurante formuldrio com controle didrio das temperaturas dos

equipamentos como: geladeiras, freezers, estufas. Para isto € necessario adquirir termdmetro para
medigdo destas temperaturas.
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VII - Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepgdo ¢ armazenamento dos produtos
pereciveis e ndo-pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a manuten¢do da qualidade dos
produtos, tais como:

prazo de validade, etiquetagem;

temperatura de acordo com o género;

disposicdo dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas;

monitoramento de temperaturas para manutencéo do produto em estoque;

recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles improprios para o
consumo devido a possiveis altera¢des ocorridas.

VIII - Garantir a qualidade e a boa aceitag@o das refei¢des/lanches, conforme especificado abaixo:

a)

b)

d)

g

adquirir géneros alimenticios e demais produtos, necessariamente, de empresas legalmente
constituidas, tecnicamente qualificadas, sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagéo,
e aprovadas pelos 6rgédos publicos competentes;

utilizar somente géneros alimenticios de primeira qualidade, em perfeito estado de conservagio e
dentro dos padrdes de higiene, contendo em seu rétulo o nome do fornecedor, origem, data de
fabricacdo/produgdo e prazo de validade;

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

servir lanches preparados com géneros de 1* qualidade, com Otima apresentagdo, temperatura
adequada, sabor agradavel, recheio e tamanho condizentes e dentro das normas que norteiam 0s
servigos de alimentagdo e nutricdo, obedecendo as exigéncias técnicas de culindria, higiene,
sanidade e o estabelecido no Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso;

adquirir géneros alimenticios selecionados de acordo com o rendimento € aceitag@o final,

manter € somente receber alimentos acondicionados em embalagens apropriadas e guarda-los
adequadamente;

manter e somente receber géneros cujas rotulagem e embalagem, transporte, produgdo,
armazenamento, dentre outros, estejam de acordo com a Portaria n.° 1428, de 26.11.93 e com a
RDC 216, de 15.09.04, ambas do Ministério da Saude.

IX - Desprezar no mesmo dia, ao final do horario de distribuigéo, os alimentos excedentes e as sobras
de alimentos preparados, os quais ficaram expostos no balcéo de distribuigfio de refei¢des;

a)

¢ vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado, encaminhado

a distribuigdo e ndo servido (restos), para reutiliza¢do nos dias subseqiientes.

X - Coletar, diariamente, durante a distribui¢do alimentar, amostras de todas as preparagdes,
obedecendo aos seguintes critérios:
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a) O horario da coleta sera estabelecido quando, aproximadamente, 60% (sessenta por cento) dos
clientes ja tiverem sido atendidos;

b) deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e armazenadas em embaladas proprias para a
finalidade;

¢) aquantidade de alimentos de cada amostra devera ser no minimo de 100 gr;

d) manter as amostras efiquetadas adequadamente, com data e sob refrigeragio em temperatura
maxima de até 5°C por 72 horas.

X1 - Coletar amostras de todos os produtos (salgados) comercializados na Lanchonete/Restaurante,
obedecendo aos seguintes critérios:

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

b) as amostras deverdo ser coletadas imediatamente apds a abertura da embalagem (lote) de salgados;
¢) a quantidade da amostra deverd ser de, no minimo, 01 (uma) unidade de cada salgado;

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

XII - Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas pela
AUTORIZANTE para analise em laboratério microbioldgico qualificado, devendo a
AUTORIZATARIA arcar com o énus proveniente da emisséo de laudo microbioldgico.

XIII - Retirar da Lanchonete/Restaurante, no todo ou em parte, alimentos, preparagdes e bebidas que
forem considerados impréprios para o consumo ou em desacordo com este Instrumento, respondendo
pelos danos causados aos usudrios, em conformidade com a legislagio em vigor. Todo género ou
produto impugnado sera embalado e lacrado na presenga da Fiscalizagdo da UFMG e do representante
da AUTORIZATARIA e, quando ja preparado, deverd ser retirado da Lanchonete/Restaurante
imediatamente apds a constatagdo da irregularidade e na presenca da Fiscalizagdo da UFMG.

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

XV - Providenciar o imediato afastamento dos servicos de manipulacdo de alimentos, funcionarios
com curativos, bandagens ¢/ou luvas ou dedeiras.

XVI - Proibir o transito de pessoas estranhas nas areas de producio e corredores de acesso. Toda
pessoa que ndo pertencer ao setor de produgdo, seja funcionario de outras areas da empresa, fornecedor

A
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ou visitante, deverd se ajustar as normas, usando adequadamente o jaleco e protegdo total para os
cabelos.

XVII - Proibir o trinsito de animais nas areas de producéo e corredores de acesso.
XVII - O(a) funcionario(a) do caixa:

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

b) ndo podera preparar nem servir alimentos;

¢) ndo podera transitar nas dependéncias da cozinha nem na 4rea interna do balcdo de atendimento ao
cliente;

d) ndo podera manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrario em contato com alimentos.

XIX - Permitir a realizagdo de andlises microbiologicas e fisico-quimicas de dgua, suco, géneros,
alimentos, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, méos dos manipuladores, que
se dara da seguinte maneira:

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

b) a periodicidade da realizagdo das anélises sera definida pela Fiscalizagio da UFMG, a fim de

assegurar as condi¢bes de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das bancadas, dos alimentos,
dos manipuladores etc.;

¢) as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas serdio solicitadas a qualquer momento, pela
Fiscalizagdo da UFMG, diretamente & empresa responsével pela realizagdo das anélises;

d) a AUTORIZANTE ndo agendara as datas da realizagiio das analises com a AUTORIZATARIA, a
qual néo podera negar o acesso dos técnicos no estabelecimento;

¢) a AUTORIZANTE serd a responsavel pelo pagamento do 6nus advindo da realizagiio das analises;

f) o resultado das andlises microbiologicas e fisico-quimicas, laudo técnico, serd entregue pela
empresa responsavel pela realizagio das mesmas, diretamente a Fiscalizagio da UFMG.

XX - Obter, nos resultados das analises microbiologicas e fisico-quimicas realizadas ou autorizadas
pela UFMG, niveis adequados de higiene e limpeza;

XXI - Disponibilizar nos lavatérios dos banheiros e no lavatorio da Lanchonete/Restaurante, para uso

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

para lavagem e desinfec¢do de méos, toalha de papel interfolhas branca, nio reciclado, e suporte para a
toalha de papel,

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

XXII - Disponibilizar, para uso dos comensais:




15/39

PRA U F ?,}gg G UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

G $ DE MINAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
PRO-RETORIA BE e

ADAHRISTRACAD DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

a) estabelecimentos que ndo possui lavatorio: dlcool 70%, em dosadores apropriados, para desinfec¢do
de méos;

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

XXII - Proibir o fumo, quaisquer que sejam suas formas nas dependéncias da
Lanchonete/Restaurante.

XXIV - Arcar com os prejuizos sofridos pela AUTORIZANTE ou pelos usuérios da
Lanchonete/Restaurante, em virtude de disturbios organicos, comprovados por exames médicos,
causados, em 2(duas) ou mais pessoas que tenham se alimentado da mesma refeigdo/lanche
(Organizagio Pan-Americana de Saude-OPAS-Escritério Regional para as Américas da Organizacio
Mundial de Saide-OMS).

XXV - Apresentar procedimentos (formulario) de rastreabilidade para avaliagdo das toxinfecgOes
alimentares e céalculo de indice de ataque para cada alimento especifico, de acordo com a Portaria n.’
1428, de 26/11/93, do Ministério da Saude, em caso de surto de toxinfecgdo.

XXVI - Seguir criteriosamente os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e 0 Manual das
Boas Praticas para Servigos de Alimentagio, assegurando, desta forma, a qualidade dos alimentos no
que se refere as condigdes organolépticas, sensoriais, fisico-quimicas e microbiolégicas.

Paragrafo Terceiro - Quante ao cardapio

I - Manter disponiveis durante todo o horario de atendimento previsto, no minimo, os alimentos

relacionados abaixo. No entanto, sera licito a direciio da Escola de Musica da UFMG solicitar a
AUTORIZATARIA a comercializagdo de outros produtos.

ALIMENTOS E DOCES

Acai tigela (200ml)

Acai pote (500ml)

Biscoito de queijo

Biscoito diversos (*)

Bolo comum (fatia)

Bolo com calda (fatia)

Coxinha de catupiry

Frutas (maca, péra, ameixa, kiwi, abacaxi etc.)
Pao francés com manteiga

Pao de batata ¢/ recheio

Pao de queijo

Pizzas (fatia)

Picolé (diversos sabores) (*)

Salada de frutas (200ml)

Salada de frutas (300ml)

Salada de frutas (500ml)

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

%
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risoli, enrolado de presunto/queijo etc.)

Salgados integrais e light

Sorvete (diversos sabores) (*)

Torta de frango ¢/ Catupiry

BEBIDAS

Achocolatado

Agua (copo)

Agua (500ml) s/ gas

Agua (500ml) ¢/ gas

Agua de coco

Cafe com leite - copo descartavel (200 ml.)

Café com leite - copo descartavel (300 ml.)

Café pingado - copo descartavel (50 ml.)

Café expresso

Café expresso com leite

Capuccino ¢/ agua

Capuccino ¢/ leite

Capuccino diet

Capuccino shake

Cha (quente e frio)

logurte

logurte light

Isoténico

Leite frio/quente — copo descartavel 200m|

Leite frio/quente — copo descartavel 300mi

Limonada suica (300ml)

Limonada suica (500ml)

Média de café - copo descartavel

Refrescos diversos (300ml)

Refrigerante (300ml)

Refrigerante (500ml)

Refrigerante (400ml)

Refrigerantes diversos (lata) — comum, light e diet

Suco naturais diversos (laranja, limao, abacaxi, maracuja etc.) (300ml)

Suco naturais diversos (laranja, limao, abacaxi, maracuja etc.) (500ml)

Suco embalado diversos sabores (caixinhas, latas,

garrafas) — comum, light/diet

Vitamina de frutas — copo descartavel 300 ml.

Vitamina de frutas - copo descartavel 500 ml.

SANDUICHES

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

Cachorro quente (p&o, salsicha ¢/ molho, batata palha, milho)

Cheeseburguer (hamburguer, queijo, alface, tomate)

resunto)

Cheesetudo (hamburguer, queijo, ovo, alface, tomate, batata palha, milho, bacon €
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Eggcheeseburguer (hambdrguer, queijo, ovo, alface, tomate, batata palha, milho)
Eggcheeseburguerbacon (Eggcheeseburguer + bacon)

Hamburguer (pdo, hamburguer, alface, tomate)

Misto quente (pao der forma, presunto, queijo)

Pao ¢/ queijo (prato, mussarela, minas)

Pao com presunto

Queijo quente (pao de forma e queijo)

Sanduiche natural

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

(*) Tabela de precgo do distribuidor

a) manter o cumprimento do cardapio de lanches estabelecido no Termo de Autorizagio
Remunerada de Uso, atendendo aos clientes com respeito, polidez, satisfagdo e rapidez.

IT - A composigio minima alimentar, diaria, para fornecimento do prato feito serd a seguinte:

a) prato feito — composto:

a.1) arroz (um tipo por dia);

a.2) feijdo (um tipo por dia);

a.3) carne (bovina, suina, frango ou peixe);

a.4) guarnigéio (um tipo por dia);

a.5) salada mista (com, no maximo, 3 (trés) componentes);

b) prato feito - simples:

b.1) espaguete com molho a bolonhesa;

b.2) espaguete com molho branco com frango;

b.3) espaguete com molho de tomate com frango;
b.4) espaguete com molho com creme de queijo;
b.5) espaguete com molho com creme de calabresa;
b.6) omelete de mussarela;

b.7) omelete de presunto.

[l - Os alimentos servidos deverfio ser preparados com géneros de 1* qualidade, com étima
apresentagio, sabor agradavel e dentro das normas que norteiam os servicos de alimentac¢@o e nutri¢do,

obedecendo as exigéncias técnicas de culindria, higiene, sanidade e o estabelecido no Termo de
Autoriza¢do Remunerada de Uso.

IV - Disponibilizar em balcdo ou mesa auxiliar: molhos industrializados, pimenta, farinha de milho,
farinha de mandioca torrada, azeite de oliva recipiente original, vinagre ¢ outros condimentos.

V - Disponibilizar em balcio ou mesa auxiliar: guardanapos; talheres em galheteiros (estrutura tubular
e aco inoxidavel); adogante dietético em gotas € saches; acucar e sal em saches, palitos e canudos
plasticos (em embalagens unitarias). Néo sera permitido o uso de paliteiros ¢ saleiros.

VI - Disponibilizar refrescos, refrigerantes, suco natural ou qualquer bebida nao-alcoélica, que serdo
servidas em copos descartaveis de 300 ml, bem como a agua mineral, em embalagens envasadas.
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VII - Providenciar a reposi¢do das preparages disponiveis para consumo, de todos os itens da
composi¢do minima alimentar diria previstos neste Instrumento, antes de seu termino, de modo que o
cardapio seja sempre obedecido.

VIII - Elaborar criteriosamente os cardapios de acordo com as normas que norteiam os servigos de
alimentagdo e nutricio ¢ de acordo com 0 estabelecido no Termo de Autoriza¢8o Remunerada de Uso,
O cardapio néo pode ser repetitivo, devendo haver variagdo didria, semanal e mensal, inovando em
preparagdes (tipos e receitas) e ingredientes (palmito, azeitonas, milho verde, ervilha etc.).

IX - Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisi¢do de géneros alimenticios para o cardapio da
semana seguinte, de modo a atender a demanda da clientela sem prejuizo da qualidade dos servigos:

a) todos 0s géneros necessarios para a execugdo do cardépio deverdo ser adquiridos antecipadamente,
visando minimizar falhas nas preparagGes do dia ou na reposicio de alimentos, Excetuam-se somente
vegetais e frutas, que poderfo ser adquiridos no mesmo dia de sua utiliza¢do.

X - Afixar em suporte apropriado, condizente com o padrio dos servicos, o cardapio diario de
refei¢des, com boa apresentagdo: digitado ou datilografado em papel oficio, letras em caixa alta
(maiusculas) ou em letra de forma legivel, o qual devera estar disponibilizado em local visivel, na
entrada do Restaurante.

XI - Considerando as instalagdes fisicas do estabelecimento, a AUTORIZATARIA nio podera ampliar
a composi¢éo alimentar diaria, a fim de nio comprometer a seguranga alimentar.

Paragrafo Quarto - Quanto ao detalhamento das refei¢des

I - Adquirir géneros de 1? (primeira) qualidade, contendo no minimo registro de inspe¢do sanitaria
federal e/ou distrital, com prazos de validade evidentes, nio sendo permitida a utilizacdio de enlatados
com as embalagens amassadas, danificadas ou estufadas, obedecendo ao seguinte:

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

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

¢) o feijao devera ser do tipo: rosinha, jalo, roxinho, carioquinha, preto ou branco;

d) o macarrdo devera conter ovos em sua composi¢ao;

e) disponibilizar azeite de oliva para salada, ndo sendo permitido ¢leo composto;

f) utilizar 6leo de milho, de arroz, de girassol ou de soja, todos de boa qualidade, refinados, sem
colesterol, rico em polinsaturado e com alta pureza;

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

1) utilizar leite tipo A ou B;
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j) utilizar café em pé — certificado de pureza ABIC;

k) utilizar a¢ticar cristal especial extra;

I) utilizar farinha de trigo especial.

II - Priorizar a utilizacfio de produtos naturais, frescos em substitui¢do aos industrializados.

Parigrafo Quinto - Quanto a limpeza e higienizacao

I - Manter todas as areas de ocupaciio externas e internas como: pisos, mesas, cadeiras,
vidros/esquadrias,  lumindrias, equipamentos, utensilios, vasilhames ¢ banheiros da
Lanchonete/Restaurante em perfeitas, eficientes e adequadas condi¢des de limpeza e higienizag8o,
removendo restos de alimentos em recipientes proprios. Para tanto, deverd atender as seguintes
especificagdes minimas de servigos:

a) limpeza e conservag¢do didria:

a.1) varriciio de 4dreas de ocupagfio externas e internas, como: areas de armazenamento, areas de
produgio, escadas, banheiros, corredores, saldes de distribuigio;

a.2) lavagem de pisos das areas de ocupagdio externas e internas (escadas, banheiros de
funcionarios, corredores, areas de produgdo, saldo de distribuigfio), utensilios e equipamentos;

a.3) limpeza constante do piso, mesas e cadeiras, para que estes permanegam livres de residuos de
alimentos;

a.4) limpeza geral e sanitizagdo dos equipamentos e utensilios;

a.5) remogdo freqiiente e diaria e acondicionamento apropriado de todo lixo, na forma estabelecida
nos paragrafos quinto e dez desta clausula;

a.6) limpeza e sanitizagio dos recipientes de lixo do estabelecimento e dos contéineres
intermediarios, no minimo diariamente, e imediatamente apos o seu esvaziamento.

b) limpeza semanal — faxina geral:

b.1) lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das dreas externas), coifas,
cdmaras, freezers, equipamentos etc.;

¢) limpeza interna do sistema de exaustdo: no minimo, quinzenalmente;
d) limpeza das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento da tubulagdo para remogéo de placas de
gordura: no minimo trimestralmente (margo, junho, setembro, dezembro), ou em periodicidade

inferior, de acordo com a necessidade local, por empresa especializada;

d.1)) a limpeza deverd ser comprovada a Fiscalizagdo da UFMG, sempre que realizada, por
meio de copia da Nota Fiscal/Fatura emitida pela empresa responsavel;
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d.2.) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razio social da empresa AUTORIZATARIA ¢ a
identificagdo do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante da Escola de Musica da UFMG);

e) a limpeza completa do sistema de exaustio, inclusive tubulagfo: em até 5 (cinco) dias da data de
ocupagdo, sendo a manutengdo, no minimo, semestralmente (ulho e janeiro), por empresa
especializada;

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

e.2.) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razio social da empresa AUTORIZATARIA e a
identificagdo do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante da Escola de Musica da UFMG).

f) Caso se faca necessario, por identificagdio da AUTORIZATARIA ou da Fiscalizagdo da UFMG,
deverdo ser realizados outros servigos ou periodicidades menores para garantir a perfeita higienizacéo.

IT - Proibir que se varra a seco as dreas de produgdo e processamento, assim como o uso de esponja
e/ou palha de ago, sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.

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

IV - Fornecer, por sua conta, todo o material necessario a limpeza e higienizagio dos utensilios; das
areas de ocupagdo, internas e externas, ¢ dos sanitarios destinados ao uso de seus empregados.

V - Utilizar produtos e materiais para obtengdo de limpeza e higienizagio adequadas, especificos para
cozinhas industriais, quais sejam: detergente concentrado neutro; desincrustante para gorduras
carbonizadas; detergente e secante para maquina de lavar pratos, bandejas ¢ talheres; hipoclorito de
sédio para desinfec¢dio de bancadas, equipamentos e utensilios; sanitizante para maos; sanitizante
clorado para hortalicas e frutas; agua sanitdria; sapolio; tolha de papel interfolhas branca, nio
reciclado; baldes; pas; rodos; vassouras; panos de cozinha descartaveis; panos de chdo; cera; escadas:;
desentupidores; cestas; enceradeira; sabdio em po; alcool 70%; sacos para lixo; outros que se fizerem
necessarios;

a) os sacos plasticos para acondicionamento de lixo deverdo ser ecologicos, diferenciados por tamanho
€ cor para tipos de residuos diferentes, observando as normas técnicas da SLU, da Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas e demais legislagdes especificas, em especial o Decreto n® 14.367 de
12/04/2011(Municipal) ¢ o Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgﬁo.

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

VII - Adquirir os produtos de limpeza e higienizagdo de fornecedores idéneos, constando ficha técnica
com indicagdes de uso, dilui¢des, caracteristicas fisico-quimicas, embalagens, responsavel técnico e
registro no Ministério da Saude, conforme Portaria n.° 1.428, de 26/11/93 ¢ RDC 216 de 15/09/04,
ambas do Ministério da Saude e IN n°. 01, de 19/01/2010 do MPOG.
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VIII - Adquirir produtos de limpeza e higienizagdo de primeira qualidade e biodegraddveis. A
eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando houver necessidade,
conforme padrdes definidos pela Fiscalizagdo da UFMG ou por iniciativa da propria
AUTORIZATARIA. O teste levara em consideragio aspectos de rendimento e qualidade, verificando
outras caracteristicas como: produto atoxico, ndo-poluente e ndo-corrosivo, agio rapida, facil enxagiie
etc. E vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.

IX - Praticar e instruir seus empregados acerca do controle e destinagao ambiental dos residuos da

Lanchonete/Restaurante, da forma de coleta do lixo na Upidade/()rgﬁo e de acordo com o estabelecido
no Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao;

a) os residuos oriundos da limpeza e da produgdo dos alimentos deverdo ser controlados pela
AUTORIZATARIA, sendo de sua inteira responsabilidade o seu transporte € destinagdo;

b) em hipétese alguma, permitir-se-4 a colocagdio de residuos de material orginico nos contéineres ¢
abrigos de lixo da AUTORIZANTE.

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

d) o 6leo usado ndo podera ser armazenado por mais de 1(uma) semana, nem mesmo ser transformado
em outros subprodutos nas dependéncias da AUTORIZANTE.

X - Instalar cesto em aco inox nas pias, revestindo todo o bojo, onde se procede a limpeza de panelas e
lougas, para retengio de residuos, e para que esses ndo sejam langados na rede hidraulica.

Paragrafo Sexto - Quanto ao controle de pragas e roedores

I - Manter um programa de desinsetizagdo e desratizagio periédico, com freqiiéncia trimestral ou em
periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local, a ser realizada por empresa especializada,
informando 2 Fiscalizacio da UFMG sempre que realizado, por meio de copia da Nota Fiscal/Fatura

emitida pela empresa responsavel;

a) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razdo social da empresa AUTORIZATARIA e a identificagio
do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante da Escola de Musica da UFMG).

11 - Exigir das empresas responsaveis pelo servigo de desinsetizagdo e desratizagdo:
a) que apresente o alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitdria;
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

Veterinaria (CRMV), Conselho Regional de Farmacia (CRF), Conselho Regional de Quimica (CRQ)
etc.;

¢} que priorize a realizago de desinsetizacio “a seco”;

Pl
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d) que apresente informagdes seguras sobre 0 uso de inseticidas utilizados, especialmente, quanto a
toxicidade e ao tempo de auséncia do local;

€) que os responsaveis pela aplicagdio destes inseticidas usem uniformes e EPI’s, de acordo com a
legislagdo em vigor.

IIT - exigir, conforme RDC N°. 18, de 29/02/2000, encaminhando copia para a Fiscalizagio da UFMG,
que a empresa forneca o comprovante de execucdo de servigo contendo, no minimo as seguintes
informagdes:

a) nome do cliente;

b) endereco do imdvel;

¢) praga(s) alvo;

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

€) nome e concentracgio de uso do principio ativo e quantidade do produto aplicado na 4rea;

f) nome do responsavel técnico com o nimero do seu registro no Conselho correspondente;

g) numero do telefone do Centro de Informago Toxicolégica mais proximo;

h) enderego e telefone da Empresa Especializada.

IV - A AUTORIZATARIA devera obter autoriza¢do prévia da Diretoria da Unidade, para que possa
ser realizada a desinsetizagiio e desratizagao.

V - A fim de obter autorizagdo, a AUTORIZATARIA devera apresentar as comprovagdes contidas no
inciso II deste paragrafo.

VI - A execucio da desinsetizagdo e desratizagdo s6 podera ser realizada com a autorizacdo, por
escrito, da Diretoria da Unidade.

VII - Responsabilizar-se pela preparagio do local a ser desinsetizado e desratizado, providenciando a
higienizagdo do espaco e a retirada de alimentos, utensilios, etc., facilitando assim a eficacia do
procedimento e eliminando os riscos a satde dos clientes.

Paragrafo Sétimo - Quanto as normas de segurane¢a no trabalho

I - Cumprir rigorosamente, na 4rea de Medicina e Seguranga do Trabalho, as determinagdes 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 indispensaveis de protecdo, seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de
meios de protegio na execugo dos servigos.

Paragrafo Oitavo - Quanto as instalacdes fisicas e seu 6nus

I - Arcar com as despesas referentes a0 consumo de gas, telefone, energia elétrica, agua e esgoto,
providenciando o pagamento nos respectivos prazos de vencimento.

II' - Responsabilizar-se pelo pagamento do IPTU, se tal tributo vier a ser imputado a 4rea da
Lanchonete/Restaurante pela Prefeitura de Belo Horizonte. A AUTORIZATARIA promovera, em
Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, o ressarcimento 2 AUTORIZANTE, caso a guia de
cobranga venha nominal a esta.
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IIT - Responsabilizar-se pelo pagamento da taxa de recolhimento de lixo, se tal tributo vier a ser
imputado a Lanchonete/Restaurante, mediante calculo elaborado e oportunamente informado a
AUTORIZATARIA. A AUTORIZATARIA promovera, em Guia de Recolhimento para a Unido -
GRU, o ressarcimento 8 AUTORIZANTE.

[V - Atualmente, o consumo estimado de energia elétrica é de 669,10 KW/h, cujo valor em reais
corresponde a R$ 107,06 (cento e sete reais e seis centavos);

a) a AUTORIZATARIA sera informada mensalmente do seu real consumo mensal de energia elétrica,
e os valores devidos em reais, mediante calculo baseado na tarifa vigente, elaborado pelo
Departamento de Manutengio e Operagéo da Infraestrutura - DEMAIUFMG

V - O consumo/gasto mensal estimado de dgua/esgoto: 32m?, cujo valor em reais corresponde a R$
194,05 (cento € noventa e quatro reais € cinco centavos).

a) a AUTORIZATARIA sera informada mensalmente do seu real consumo/gasto mensal de
agua/esgoto (m3), e os valores devidos em reais, mediante calculo baseado na tarita vigente, elaborado
pelo Departamento de Manutengio e Operagao da Infraestrutura - DEMAV/UFMG;

VI - Qualquer alteragdo, modificagio, acréscimo, redugdo ou reforma da Lanchonete/Restaurante,
somente poderdo ser realizadas mediante elaboragdo de projetos técnicos, devidamente analisados pela
UFMG e com aprovagio prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento Fisico
e Projetos — DPFP/UFMG. As despesas com tais obras e/ou servigos correrdo por conta €
responsabilidade da AUTORIZATARIA, sem que lhe assista o direito a qualquer indenizagdo e/ou
retencao.

a) toda e qualquer obra na Lanchonete/Restaurante, mesmo a titulo de benfeitorias, ¢ instala¢des de
qualquer espécie ou natureza (Uteis, necessérias, voluptuarias) serdo incorporadas ao patrimonio da
UFMG, entretanto, se a Universidade entender conveniente, as benfeitorias eventualmente realizadas
deverio ser desfeitas, mesmo que autorizadas pela UFMG, devendo, assim, a area disponibilizada para

a Lanchonete/Restaurante ser devolvida pela AUTORIZATARIA nas mesmas condigdes em que foi
entregue.

VII - Instalar, as suas expensas, na area externa da Lanchonete/Restaurante, ou seja, em espago
diferenciado daquele onde ¢ feito o atendimento ao usudrio (balcido de atendimento), estrutura que
possibilite o funcionamento do caixa. Tal estrutura visa garantir o cumprimento do inciso XVIII,
paragrafo segundo desta Cliusula;

a) a quantidade de caixas devera ter relagdo direta com o numero de refei¢des/lanches, servidos nos
horarios de maior movimento do estabelecimento, ndo podendo ser subdimensionados. As caixas
registradoras deverfio emitir cupom fiscal.

VIII - Responsabilizar-se pela guarda e conservagio do imével e pelas redes de instalagdes externas e
internas (elétricas, hidraulicas e rede de gas se houver) da Lanchonete/Restaurante, primando pela
manuten¢do das dependéncias e instalagdes, mantendo-os em perfeitas condi¢des de uso e
funcionamento, devendo, para isso:

a) manter os equipamentos acoplados aos pontos atualmente existentes na Lanchonete/Restaurante;

7
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b) comunicar por escrito 4 UFMG qualquer dano ou avaria as instalagdes, ficando obrigada ao
ressarcimento dos prejuizos causados;

¢) providenciar, imediatamente, o reparo das instalagdes ou mesmo a substitui¢fio por outra nova, em
caso de danos, avarias, inutilizacio ou fragmentagdo ¢ demais prejuizos causados, inclusive, por
seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas tarefas ou em conexdo com elas.

IX - Toda manuten¢io efetuada nas instalagGes, preventiva ou corretiva, no Aambito da
Lanchonete/Restaurante, sera de responsabilidade da AUTORIZATARIA, que arcara com o Onus
advindo dessa aco.

X - Apresentar a relagdio dos equipamentos que serfio utilizados na Lanchonete/Restaurante, com
discriminag@o de poténcias para uma avaliag@o e aprovagio do Departamento de Planejamento Fisico e
Projetos — DPFP/UFMG.

a) esta verifica¢io tem o objetivo de se evitar danos nas instalagdes elétricas ou no quadro disjuntor do
prédio.

XI - Acréscimos de cargas elétricas para redes de instalagéio deverfio ser devidamente analisados pela
UFMG e obter aprovagio prévia e por escrito do setor técnico do Departamento de Planejamento
Fisico e Projetos — DPFP/UFMG, sendo que devera ser enviada uma cépia para o Departamento de
Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO.

XII' - Proibir a afixagdo de cartazes, avisos e outros nos equipamentos, paredes, vidros e demais
estruturas fisicas do estabelecimento;

XIII - Providenciar junto aos Orgdos competentes as licengas necessérias para o funcionamento das
atividades objeto do presente Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso: recolher todos os impostos,
taxas, contribui¢gdes e demais tributos que vierem a incidir sobre o imével em decorréncia das
atividades realizadas durante toda a vigéncia deste Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso.

XIV - Considerar os investimentos necessarios como: aquisicdo de utensilios, equipamentos,
treinamentos e demais custos inerentes ao bom funcionamento do estabelecimento.

XV - Entregar, ao término do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso, as instalagdes em perfeito
estado de limpeza e conservacio, inclusive pintura do estabelecimento.

XVI - Fazer o pagamento da energia elétrica e agua, nos respectivos prazos de vencimento.
Parigrafo Nono: Quanto aos Bens, Equipamentos e Utensilios

I - Prover os méveis, equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios (colher de arroz, concha,
escumadeira, pegadores, pingas, facas diversas, espatulas, aranhas, abridor de latas, coador para
maquina de café, caixas monoblocos brancas, caixas vazadas brancas, lixeiras com tampas acionadas
por pedal com capacidade para 100 litros, recipientes pléasticos com tampa com capacidade para 100
litros para acondicionar arroz, feijdo selecionados e para transportar garratas de café, cha, talheres e
outros, porventura inexistentes na Lanchonete/Restaurante;




25/39

PRA U F m UNIVERSIDADE FEDERAL DLO

e DE MiNAS GERAIS DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
PRO-REITORIA UE [y

ADRIBISTRAGRO DE SUPRIMENTOS £ DE

SERVICOS OPERACIONAIS

a) a qualidade dos moveis, equipamentos, maquinas, vasilhames, adornos/enfeites e utensilios devera

ter rela¢do direta com o padrdo do estabelecimento (possuir qualidade e requinte), do cardapio e do
sistema de distribuigio;

b) instalar ¢ manter os equipamentos ¢ maquinas em perfeito estado de conservacgio ¢ funcionamento;

¢) instalar e manter os equipamentos € maquinas que visam a racionaliza¢do/economia no consumo de
energia;

d) equipamentos defeituosos ou que causam danos as instala¢des ndo poderdio permanecer no
estabelecimento;

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

IT - Adquirir e instalar, as suas expensas, maquina de lavar louga para a lavagem e secagem dos
utensilios usados na alimentagdo, na qual a temperatura mantenha-se acima de 80°C:

a) aquisicdo e instalagdo do equipamento devera ser precedida de elaboragio de projeto técnico,
devidamente analisado pela AUTORIZANTE e com aprovagéo prévia e por escrito do setor técnico do
Departamento de Planejamento Fisico e Projetos - DPFP/UFMG.

III - Proibir o uso de pratos e utensilios danificados. Estes devem ser imediatamente substituidos e
descartados ou retirados para realizacdo de manutengio.

IV - Responsabilizar-se para que os materiais e utensilios utilizados sejam resistentes, podendo a
Fiscalizagdo da UFMG recusar aqueles que ndo se adequarem as especificagdes, ndo 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 (monoblocos plasticos vazados) limpos e
de material de tacil limpeza.

V - Proibir a utilizagdo de caixas, utensilios e outros materiais, nio descartaveis, em madeira ou
qualquer tipo de material que retenha odores e sabores na Lanchonete/Restaurante.

VI - Proibir a utilizagfio de caixas e outros materiais em papeldo na Lanchonete/Restaurante.

VII - Manter méveis, equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios em quantidades compativeis
com a demanda (cardapio e numero de refei¢des/lanches), ndo podendo ser subdimensionados, de
forma a proporcionar um bom atendimento, sendo expressamente vedada a reutilizagio de qualquer
produto descartavel, como potes, copos, espatulas, etc. Quanto ao liquidificador, deve-se ter um

equipamento de uso exclusivo para as preparagdes como: temperos, liquefazer feijdo, legumes, molhos
para as saladas, etc..

VIII - Fornecer lixeiras com tampa mével, acionada por pedal, com capacidade para 100 litros, com

sacos plasticos no interior, para toda area da Lanchonete/Restaurante, ¢ de acordo com o previsto no
Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgfo.
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IX - Identificar todos os equipamentos de propriedade da AUTORIZATARIA de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade da UFMG.

X - Responsabilizar-se pela guarda e conservagiio dos bens, primando pela manutengio preventiva e
corretiva dos moéveis, equipamentos e maquinas, bem como outros consertos de todos os bens a ela
disponibilizados, devendo manté-los em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento, devendo, para
isso:

a) providenciar a manutengdo preventiva dos equipamentos e/ou méveis de propriedade da
AUTORIZANTE,;

b) comunicar por escrito & AUTORIZANTE qualquer dano ou avaria aos bens, ficando obrigada ao
ressarcimento dos prejuizos causados;

¢) providenciar, imediatamente, o reparo dos bens ou mesmo a substituicio por outro novo da mesma
marca e qualidade, em caso de danos, avarias, desaparecimento, inutilizagfio ou fragmentacdo de bens

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

XI - A AUTORIZATARIA devera submeter todos os equipamentos a manutengdo corretiva inicial e

sempre que necessario, ¢ preventiva a cada 6(seis) meses, feita por empresa especializada, sem énus
para a AUTORIZANTE.

a) comprovar, a Fiscalizagio da UFMG, cada manutengiio realizada por meio de copia da Nota
Fiscal/Fatura de servigos realizados;

b) a Nota Fiscal/Fatura devera constar a razio social da empresa AUTORIZATARIA ¢ a identificacéo
do estabelecimento (ex.: Lanchonete e Restaurante da Escola de Musica da UFMG).

XIT - Utilizar,’ obrigatoriamente, Nota de Movimentagdo de Material, assinada previamente pela
AUTORIZATARIA e pela Unidade/Orgio, sempre que os bens patrimoniais disponibilizados pela
AUTORIZANTE forem movimentados para outro local.

XIII - Restituir, em até 15 (quinze) dias, antes do término do Termo de Autoriza¢do Remunerada de
Uso, os bens que estiverem em quantidades e condigdes inferiores aos entregues pela UFMG no inicio
da vigéncia do Termo de Autoriza¢Go Remunerada de Uso, e promover, neste mesmo prazo, o conserto
de moveis, equipamentos e instalagdes que estiverem danificados, colocando-os em plenas condi¢des
de uso. Para avaliagdo dos bens, serdo tomados como referéncia a quantidade, a marca ¢ a
qualidade/padrdo dos materiais/equipamentos entregues no inicio do Termo de Autorizagdo
Remunerada de Uso.

a) Se a reposigdo ndo for efetuada dentro do prazo estipulado acima, a UFMG far4 a aquisicio dos
mesmos, utilizando os recursos oriundos da garantia prevista no Termo de Autorizagdo
Remunerada de Uso.

XIV - Seguir, no caso de reposigdo e acréscimos de materiais, equipamentos, mobiliarios etc., os

mesmos padrdes, marcas, caracteristicas fisicas, etc. dos anteriormente existentes. A aquisi¢io sera

comprovada a fiscalizagdo da UFMG, através de copia da Nota Fiscal de compra.
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XV - Proceder a retirada, por sua conta, dos géneros e materiais de sua propriedade, apos o término do
Termo de Autorizagio Remunerada de Uso, de acordo com o prazo que lhe for concedido pela
AUTORIZANTE, findo o qual a UFMG podera promover tal retirada como melhor lhe convier,
debitando &4 AUTORIZATARIA as despesas decorrentes.

Paragrafo Dez - Quanto 2 sustentabilidade ambiental

I - Nos termos do Anexo V da Instrucio Normativa SLTI/MPOG n’ 2, de 30/04/2008, ¢ da

Instru¢io Normativa SLTI/MPOG n’ 1, de 19/01/2010, a AUTORIZATARIA devera adotar as
seguintes providéncias:

a) colaborar para as fases de elaboragdo, implementacao € acompanhamento dos procedimentos de
coleta seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da
Unidade/Orgao, disponibilizando nos locais indicados pela Unidade/Orgio, a fim de possibilitar a sua
destinacdio as associagBes e cooperativas dos catadores de materiais recicldveis, nos termos da IN

MARE n® 6, de 3/11/95, ¢ do Decreto n' 5.940/2006, ou outra forma de destinagdo adequada, quando
for o caso;

b) otimizar a utilizagdo de recursos e a redug@o de desperdicios e de poluigdo, através das seguintes
medidas, dentre outras:

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

b.3) usar produtos de limpeza e conservagao de superficies e objetos inanimados que obedegam
as classificagdes e especificagdes 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
08/10/2003, do Estado de Sio Paulo;

b.5) realizar um programa interno de treinamento/capacitagiio de seus empregados para redugéo
de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugio de produgdio de residuos
s6lidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.6) treinar e capacitar periodicamente 0s empregados em boas préiticas de redugdo de
desperdicios e poluigdo;

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

¢) evitar desperdicio de agua tratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ou outras fontes,
sempre que possivel (dguas de chuva, pogos cuja dgua seja certificada de ndo contaminagdo por metais
pesados ou agentes bacteriologicos, minas e outros);

d) observar a Resolucdo CONAMA n° 20, DE 7/12/94, e legislagdo correlata, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;
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e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a execugio
de servigos;

f) respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associa¢fio Brasileira de Normas Técnicas
sobre residuos sélidos;

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

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composi¢des chumbo, cadmio, merctirio e seus
compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam ou a

rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou
importadores;

g-2) lampadas fluorescentes e frascos de aerosséis em geral devem ser separados e acondicionados
em recipientes adequados para destinagfo especifica;

g.3) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinagdo final,
ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente;

h) participar das campanhas de sensibilizagdio da comunidade universitaria promovidas pela
AUTORIZANTE.

Paragrafo Onze - Quanto as normas gerais

I - Dar inicio as suas atividades no prazo estipulado pela AUTORIZANTE fixado no documento
denominado “Ordem de Inicio das Atividades™.

Il - Sujeitar-se as orienta¢des da Fiscalizagdo da UFMG, atendendo com presteza na forma e nos
prazos estipulados, prestando os esclarecimentos solicitados no que diz respeito as solicitagdes,

inclusive possiveis reclamagdes, que se relacionem com o objeto desta AUTORIZACAO
REMUNERADA DE USO.

Il - Criar condigdes favordveis ao bom andamento da relagdo contratual, nio constrangendo e nio
oferecendo obstaculos a Fiscalizagao da UFMG durante a realizagdo de suas atividades.

IV - Permitir e organizar a visitagdo dos usuarios a drea de produg¢@o do Restaurante.

V - Tratar toda a comunidade universitaria com presteza e urbanidade, no que diz respeito as
solicitagdes que se relacionem com o objeto deste Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso.

VI - Cumprir, rigorosamente, o horério de funcionamento da Lanchonete/Restaurante estabelecido no
Termo de Autorizagio Remunerada de Uso.

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

B
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VIII - Fornecer sempre que solicitado pela Fiscalizagdo da UFMG, amostras de refei¢des e demais
produtos comercializados pela AUTORIZATARIA para a realizagio de testes a fim de avaliar as
seguintes propriedades organolépticas:

a)discriminatorios (diferengas entre marcas),

b)afetivos (aceitagio e preferéncia);

c)descritivos (qualificam e quantificam os atributos sensoriais);
d)qualidade (obter o grau de proximidade da amostra teste com o padréo);

e)as caracteristicas sensoriais a serem analisadas sdo: aparéncia, coloragio, textura, consisténcia e
sabor.

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

X - Fornecer sempre que for solicitado a comprovagio do faturamento mensal, trimestral, semestral
e/ou anual da Lanchonete/Restaurante para verificagiio da composigio dos custos.

XI - Promover campanhas educativas na Lanchonete/Restaurante, em comum acordo com a
Fiscalizacdo da UFMG, sendo que estas campanhas deverfo ser direcionadas para temas sobre

educaciio alimentar e correlatos, tais como: saide, higiene, desperdicios etc., utilizando-se de
informativos e outros recursos.

XII - Fornecer, ¢ manter no local dos servigos, a caixa de sugestdes, dimensdes: 20cm x 20cm x 20 cm,
confeccionada em acrilico 03 mm, cor azul paviio, com suporte para papel e caneta, com possibilidade
de afixacdio em parede ou sobre mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido
e controlado pela Fiscalizagio da UFMG, que seré a Uinica que poderd abrir para retirada do conteudo.

XIII - Observar e manter no estabelecimento um exemplar do Codigo de Detesa do Consumidor, nos
termos da Lei n°. 12.291/2010.

XIV - Operar com maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgdo competente do Estado.

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

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

XVII - Cuidar da guarda e seguranga dos equipamentos, utensilios e estoque fisico dos alimentos,
ficando a AUTORIZANTE isenta de qualquer responsabilidade em caso de sinistros.

XVIII - Cumprir, além dos postulados legais vigentes de &mbito federal, estadual ou municipal, as leis
e normas trabalhistas no que se refere a protegdo contra incéndio, prevengdo e seguranga do trabalho; o
estatuto interno e as normas de seguranca da UFMG.
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CLAUSULA QUINTA: OBRIGACOES E DIREITOS DA AUTORIZANTE
Séo obrigagdes e direitos da AUTORIZANTE:
Paragrafo Primeiro - Quanto as instalagdes fisicas

I - Expedir “Ordem de Inicio das Atividades” da drea da Lanchonete/Restaurante, fixando neste
documento o prazo méaximo para inicio das atividades.

II - Disponibilizar a 4rea geral da Lanchonete/Restaurante (incluindo depdsito e cozinha): 47,44 m>.

IIT - A AUTORIZANTE nio realizara reformas nas instalagdes previamente ou posteriormente i
contratacio.

IV - Entregar a area fisica da Lanchonete/Restaurante a AUTORIZATARIA, apos avaliagdo das
instalagdes existentes por um técnico ou engenheiro eletricista da UFMG,.

V - Disponibilizar rede elétrica na poténcia de até 20 Kva.

VI - Disponibilizar pontos de 4gua e energia elétrica, nio se responsabilizando, porém, por quaisquer
conseqii€ncias decorrentes de interrup¢des no fornecimento provocados pelos fornecedores.

VII - Disponibilizar instalagdes sanitdrias e vestidrios com armarios guarda-roupas, para que os
funcionarios troquem de roupa, antes e apos a jornada de trabalho.

VIII - A Diretoria da Escola de Musica ou quem ela determinar deverd emitir € assinar junto com a
AUTORIZATARIA o Termo de Ocupagdo informando as condigdes em que as instalagdes (fisicas,
elétricas e hidraulicas) foram disponibilizadas para a prestagdo dos servigos objeto deste Instrumento.

Paragrafo Segundo - Quanto aos bens patrimoniais
[ - A UFMG poderd conceder a AUTORIZATARIA, mediante assinatura (unidade/orgio e

AUTORIZATARIA) da Nota de Movimentagdo Provisoria, o direito ao uso dos moveis, equipamentos
€ maquinas existentes na Lanchonete/Restaurante, conforme discriminado abaixo:

N° PATRIMONIAL DESCRICAO DO BEM CONSERVACAO DO
BEM
00190308 Balcéo Frigorifico em Aco Bom
00214320-8 Exaustor p/lanchonete em aco inox Bom
MC.Brasinox D
00190307-1 Exaustor p/lanchonete em aco inox Bom
MC.Brasinox

Paragrafo Terceiro - Quanto a fiscaliza¢do



PRA U F %g G UNIVERSIDADE FEDERAL DLO
e DE MINAS GERAIS .
NT o6GisT
PR-REIGRIA BE M DEPARTAMENTO DE LOGISTICA
AORINISTRACED DE SUPRIMENTOS E DE

SERVICOS OPERACIONAIS

I - A fiscalizagdo patrimonial (fisica e bens) e de pagamento de encargos financeiros: aluguel,

agual/esgoto, luz, telefone, etc. sera feita pela Diretoria da Escola de Misica da UFMG ou por quem
ela determinar.

II - A Fiscalizagdo de pagamento de encargos financeiros referentes a d4gua/esgoto e luz sera feita pelo
Departamento de Manuteng?o e Operacio da Infra Estrutura - DEMAL

IIT - A Fiscalizagdo Técnica serd exercida por meio da servidora Silmara Alves Oliveira, CPF
568.317.226-87 da Divisio de Servicos Comunitarios - DISEC do Departamento de Logistica de
Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO da UFMG ou por prepostos designados na forma do
Art. 67 da Lei 8.666/93 e do art. 6° do Decreto n°. 2.271/1997, aos quais competird o
acompanhamento, fiscalizagdo e afericdio do nivel de qualidade dos servicos objeto desta
AUTORIZACAO REMUNERADA DE USO, de forma a assegurar o perfeito cumprimento das
clausulas contratuais, que, dentre outras atribuigdes, tera poderes para estabelecer os controles
necessarios, sem que de qualquer forma restrinja a responsabilidade da Contratada, cabendo-lhe:

1 - alimentos/cardapio
a) Avaliar a qualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

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

¢) aprovar a relagdo de produtos a serem comercializados, podendo introduzir as modificagdes que se
evidenciarem convenientes, observando o padrio de qualidade;

d) examinar, periodicamente, a quantidade e qualidade dos pratos preparados, determinando a
AUTORIZATARIA imediata regularizagéo de qualquer anormalidade verificada;

e) acompanhar a elaboragdo dos alimentos, exigindo da AUTORIZATARIA a correciio na execugdo
dos servigos, com base nos preceitos de qualidade, presteza e higiene;

f) fiscalizar a distribui¢fio dos alimentos e lanches, visando o atendimento, a todos os usuérios, com
corre¢do, satisfa¢do e cortesia;

g) solicitar a substituigdo de qualquer alimento ou bebida; material de limpeza; equipamento e
utensilios que estejam fora das especificagdes contratadas e cujo uso considere prejudicial ou
inadequado ao local ou a higiene, que ndo atendam as necessidades ou ainda, que cause incomodo,
prejudique a saide das pessoas, ou que ndo esteja enquadrado nas exigéncias do Ministério da
Saude e ANVISA;

h) impugnar os géneros, condimentos e demais ingredientes utilizados no preparo das
refei¢des/lanches, quando de qualidade inferior ou em mau estado, bem como controlar a qualidade
dos alimentos ¢ lanches;

1) determinar, a qualquer tempo, mediante visita, a troca e também o descarte de produtos que no
apresentem os requisitos desejdveis de rendimento e/ou qualidade, que ndio permanecem em
temperatura adequada ou que for considerado impréprio para o consumo; /
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J) verificar a assepsia dos equipamentos, dos utensilios e vasilhames, bem como a higiene das
instalagdes, saldes de distribui¢o, cozinha, almoxarifado, banheiros etc.;

k) providenciar a realizagdo de analises microbiolégicas e fisico-quimicas de 4gua, suco, géneros,
alimentos, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, méos dos manipuladores,
podendo rejeitar fornecedores da AUTORIZATARIA;

1) exigir, quando julgar necessaria, a apresentagdo de laudos de andlises bromatolégicas, podendo
rejeitar fornecedores da AUTORIZATARIA,;

m) proceder, apds recebimento do laudo e quando lhe convier, nova analise bromatoldgica, em
laboratorio de sua escolha, a fim de comprovar a qualidade dos produtos e dos géneros utilizados,
com despesa por conta da AUTORIZATARIA;

n) vistoriar as condutas aplicadas aos diversos residuos originados a partir da produgéo das refeigGes,
em conformidade ao estabelecido neste Instrumento e no Plano de Gerenciamento de Residuos da
Unidade/Orgio;

o) certificar do cumprimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e o Manual das
Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, solicitar a alteragdo destes procedimentos, quando for
o caso, mediante prévia comunicagdo formal, visando com isto a adequagiio dos servigos prestados
a legislacdo vigente.

2 — funcionarios
a) Conferir ¢ avaliar os recursos humanos empregados, em fungio da quantidade e da fungo exigida;

b) exigir, sempre que julgar necessario, a apresentagio dos Atestados de Satde Ocupacional - ASO
(doengas ocupacionais) e Analises Laboratoriais (satde e aptiddo) validos e regulares dos
colaboradores (funcionarios e proprietdrio/administrador) da AUTORIZATARIA. Se tais atestados
demonstrarem que algum empregado ndo esta apto ou saudavel para o exercicio de suas fung¢des no
fornecimento de alimentos, a Fiscalizagdo da UFMG devers solicitar a sua imediata substitui¢do e
poderd, também, acionar a Secretaria de Vigilancia Publica Sanitaria;

¢) solicitar 0 imediato afastamento ou substitui¢do de qualquer empregado da AUTORIZATARIA,
inclusive dos que embaracarem ou dificultarem sua agfo, fiscalizagfio, ou cuja permanéncia seja
considerada inconveniente;

d) exigir a apresentagio das Carteiras de Trabalho ou outro documento de vinculo, na forma da lei,
Certificados de Curso de Capacitagdio ou atualizagdo, bem como o uso obrigatorio do uniforme

estabelecido para o servigo;,

e) exigir a alteragdo do nimero minimo de funcionérios, em fun¢io do volume de servigo sem que
haja alteragfio do prego dos servigos.

3 - cumprimento contratual
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b)

d)

Avaliar os resultados alcangados em relagio a AUTORIZATARIA, com a verificagio do

cumprimento dos prazos, a adequacdo dos servigos prestados e da qualidade demandada,
conforme estabelecido neste Instrumento;

supervisionar a adequada utiliza¢dio de materiais e de produtos de limpeza, tomando as medidas
necessarias para impedir a continuagdo dos trabalhos quando for observado a ndo adogdo de
praticas de sustentabilidade ambiental na execugdo dos servigos, nos termos da IN n° 1, de
19/1/2010 do MPOG;

solicitar 8 AUTORIZATARIA laudos de controle de qualidade dos produtos de limpeza, emitidos
pelos fabricantes, cabendo o 6nus destes laudos 3 AUTORIZATARIA;

notificar, por escrito, a AUTORIZATARIA, por quaisquer irregularidades constatadas na
execugdo do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso, solicitando providéncias para
regularizagdo das mesmas;

d.1) admite-se como valida a notificagdo entregue no proprio local da Lanchonete/Restaurante para

qualquer funcionario ou empregado da AUTORIZATARIA que esteja trabalhando no local.
Havendo recusa do funcionario em receber a notificagdo, a UFMG certificara o fato e considerara
como valida a notificagéo;

promover o registro das ocorréncias verificadas por meio de “Relatério de Inspegdo” ou
“Relatdrio de Visita de Fiscalizacdo da UFMG?”, oficio ou outro meio eletronico (inclusive fax ou
e-mail), adotando, tempestivamente, todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos
servigos, conforme disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°. 8.666, de 1993;

emitir pareceres em todos os atos da UFMG relativos a execugdo contratual, em especial aplicagdo
de san¢des e altera¢des do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso.

4 - cumprimento das demais obrigacies decorrentes do Termo de Autorizacio Remunerada de
Uso

a)

Em caso de alteragcdes na forma de prestacdo de servigos, estabelecida neste Instrumento, sem a
prévia autorizagio da Fiscalizagdo da UFMG, serdo apurados os eventuais prejuizos causados a
Administracdo, pois estes sdo inadmissiveis e caso ocorram s3o passiveis de punigio, devendo ser

adotadas providéncias para verificar apuragiio de responsabilidades, identificagdo dos envolvidos e
imputacdo de 6nus a quem dar causa.

CLAUSULA SEXTA: OBRIGACOES DAS PARTES

Paragrafo Primeiro - No inicio e término da execugdio do Termo de Autoriza¢do Remunerada de
Uso, as partes, AUTORIZATARIA e Unidade/Orgdo, conferirdo as relag3es de bens patrimoniais,
bem como as suas condi¢des de uso, assinando, apds a conferéncia, Termo de Verificagdo.

Paragrafo Segundo - A UFMG podera, sempre que lhe convier, realizar inventdrios dos bens
patrimoniais alocados, devendo a AUTORIZATARIA facilitar este trabalho, disponibilizar condi¢des
para tal, inclusive, pessoal para acompanhar 0s mesmos.

7
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Paragrafo Terceiro - A Diretoria da Escola de Misica da UFMG, entregara a AUTORIZATARIA, ao
final da AUTORIZACAO REMUNERADA DE USO, Termo de Recebimento do Imével, mediante
recibo, apds realizagio de vistoria, desde que constado que o imével esteja limpo, desimpedido, com
todos os débitos pagos e que esteja nas mesmas condi¢des em que foi entregue 4 AUTORIZATARIA
no inicio da contratagdo. Se for o caso, a UFMG recebera o imével, consignando no Termo de
Recebimento as irregularidades constatadas. A simples entrega das chaves a AUTORIZANTE, em
Juizo ou fora dele, ndo importara no fim das obrigagdes da AUTORIZATARIA.

CLAUSULA SETIMA: PRECO, CONDICOES DE PAGAMENTO E REAJUSTE

O valor mensal devido pela Autorizagdo Remunerada de Uso é de R$ 3.659,00 (trés mil, seiscentos e
cinquenta e nove reais).

Paragrafo Primeiro - A AUTORIZATARIA deverd recolher, a titulo de contraprestagio, a
mensalidade estipulada no caput desta Cléusula, a conta Unica do Tesouro Nacional, até o 5° (quinto)
dia util do més subseqiente ao do vencimento da mensalidade.

I - A AUTORIZATARIA recebera, oportunamente, por oficio, informagdes bancarias para efetuar o
crédito.

IT - As mensalidades vencem no ultimo dia de cada més.

IIT - O movimento da Lanchonete/Restaurante diminui durante o periodo de férias e recessos escolares,
néo tendo a Universidade qualquer responsabilidade sobre este fato e o que dele decorrer. Nestes
periodos, o valor da mensalidade proposta serd reduzido em até 40% (quarenta por cento);
proporcionalmente aos dias de recesso e férias escolares;

a) em situagdes excepcionais, nas quais a AUTORIZANT}E venha, involuntariamente, impedir o
funcionamento da Lanchonete/Restaurante, a AUTORIZATARIA devera demonstrar a incapacidade
de pagamento da Autorizagdo Remunerada de Uso, devido 2 situagiio superveniente;

b) a demonstragdo, citada na alinea a, consistira da apresentagio de documentos comprobatdrios
emitidos pela diretoria da Unidade/Orgdo e balancetes contébeis dos ultimos 06 (seis) meses, 0s quais
justifiquem a incapacidade de pagamento da Autorizagio Remunerada de Uso.

Parigrafo Segundo - A AUTORIZATARIA deverd enviar, sempre que solicitado, copia dos
comprovantes de pagamento a Se¢do de Contratos/DLO.

Paragrafo Terceiro - O pagamento efetuado apés o prazo citado no paragrafo primeiro devera ser
feito com acréscimo de atualizagdio financeira, mais a multa prevista no paragrafo quarto da
presente clausula, sem prejuizo das demais penalidades cabiveis previstas na clausula Nona,
mediante a aplicagdo da seguinte férmula:

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

onde:
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AF = atualizag¢éo financeira;

TR = percentual atribuido a Taxa Referencial (pro-rata temporis), com vigéncia a partir da data do
adimplemento da obrigag¢3o;

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

Rd = remuneragio devida.

Paragrafo Quarto - O pagamento fora do prazo previsto no Inciso Il do paragrafo primeiro da
presente clausula, implicara em multa moratéria de 15% (quinze por cento) sobre o valor atualizado
da mensalidade a ser aplicada pro-rata-die.

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

Paragrafo Sexto - A ocorréncia de atraso no pagamento da remuneragdo mensal por mais de 30
(trinta) dias ou, ainda, a ocorréncia de 03 (trés) atrasos de pagamento no ano (consecutivos ou nao),
mesmo que por prazo inferior a 30 (trinta) dias, podera implicar na rescisdo do termo de autorizagéo
remunerada de uso, sem prejuizo das penalidades cabiveis.

Paragrafo Sétimo - A remuneragdo mensal sera reajustada a cada 12 (doze) meses, contados da data
do recebimento da proposta fixada no ato convocatério oriundo desta licitagdo, ou do Gltimo reajuste,
pelo INPC (indice Nacional de Precos ao Consumidor) ou outro que venha a ser fixado pelo Governo
Federal, através da aplicagdo da seguinte formula:

RMC = INPC 1 x RM, onde:
INPC 0

RMC = remuneracéio mensal corrigida;
INPC 1 = nliimero indice do INPC do segundo més anterior ao do vencimento da anualidade;

INPC 0 = niimero indice do INPC do segundo més anterior ao da assinatura do termo de autorizagéo
remunerada de uso;

RM = remuneragdo mensal (contratada).

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

Pardgrafo Nono - O pagamento pela AUTORIZATARIA sera devido a partir da data designada no
documento designado “Ordem de Inicio das Atividades”.

Paragrafo Dez - O pagamento da mensalidade sera devido até a data da entrega definitiva do imovel,
mesmo que tenha havido rescisio unilateral ou consensual entre as partes, aplicando-se, neste caso, o
disposto nos paragrafos Terceiro, Quarto e Sétimo desta cldusula.

CLAUSUI:A OITAVA: DA PRESTACAO DE GARANTIA PARA ASSEGURAR A PLENA
EXECUCAO DO TERMO DE AUTORIZACAO REMUNERADA DE USO/

i,
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Paragrafo Primeiro: Para assegurar a garantia contratual, a contratada, no ato da assinatura deste
Instrumento, devera prestar garantia de 5% (cinco por cento) do valor contratado, em uma das
modalidades constantes nos incisos 1 a III, do § 1°, do art. 56, da Lej 8.666/93, no prazo a ser
estabelecido pela Contratante. A garantia prestada, se nio for executada nas hipédteses previstas no
presente instrumento, serd liberada ou restituida apés a execugdo do ajuste e, quando em dinheiro,
atualizada monetariamente.

I - A garantia devera ter validade de 3 (trés) meses apés o término da vigéncia contratual, devendo ser

renovada a cada prorrogagdo efetivada no Termo de Autorizacio Remunerada de Uso, nos moldes do
art. 56 da Lei n° 8.666, de 1993;

II - Se o valor da garantia for utilizado em pagamento de qualquer obrigacdo, inclusive indenizacdes a
terceiros, a CONTRATADA devera fazer a respectiva reposi¢do, no prazo de 48 (quarenta e oito

horas), contadas da data de recebimento em que for notificada pela UFMG através de oficio entregue
mediante recibo.

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

a) prejuizo advindo do nfio cumprimento do objeto do Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso e do
néo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

b) prejuizos causados a administragfo;
¢) as multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administra¢do a Contratada;

Paragrafo Terceiro: A garantia em dinheiro devera ser efetuada na Caixa Econdmica Federal, em
conta especifica com corregdo monetdria, em favor da UFMG.

Paragrafo Quarto: O atraso superior a 30 (trinta) dias autoriza a Administragdo a promover a
retengdo dos pagamentos devidos a Contratada, até o limite de 5% (cinco por cento) do valor anual do
Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso, a titulo de garantia, a serem depositados junto na Caixa
Econbémica Federal, com correcio monetaria, em favor da UFMG.

Paragrafo Quinto: O garantidor ndo ¢ parte interessada para figurar em processo administrativo
instaurado pela UFMG com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a Contratada.

Paragrafo Sexto: Sera considerada extinta a garantia:

a) com a devolugdo da apolice, carta fianga ou autorizagio para o levantamento de importincias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Administracio, mediante
termo circunstanciado, de que a contratada cumpriu todas as cldusulas do Termo de Autorizagio
Remunerada de Uso;

b) no prazo de 90 (noventa) dias apés o término da vigéncia, caso a Administragdo ndo comunique a
ocorréncia de sinistros.
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CLAUSULA NONA: PENALIDADES

A AUTORIZATARIA devera observar rigorosamente as condigdes estabelecidas para a exploragio da

Lanchonete/Restaurante a ela adjudicada, sob pena de lhe serem aplicadas as penalidades constantes
nos artigos 86 e 87 da Lei 8.666/93 a saber:

I - adverténcia;

II - suspenséo do direito de licitar e impedimento de contratar com a Administra¢do pelo periodo de
até 24 (vinte e quatro) meses;

III - multa de 20% (vinte porcento) do valor total da contratacdo, pela ndo assinatura do Termo de
Autorizagdio Remunerada de Uso, no prazo de até 5 (cinco) dias tteis, contados da convocagdo da
UFMG, e, ainda, pela ndo prestagdio dos servigos e por ndo iniciar as atividades no prazo estabelecido

pela UFMG, sendo que o valor total da contratagdo corresponde ao valor mensal multiplicado por 12
(doze);

IV - Multa de 0,2% (dois décimos por cento) do valor total do Termo de Autorizagdo Remunerada de
Uso por dia de atraso, até o maximo de 5% (cinco por cento), pela inobservancia do prazo fixado, na
clausula oitava deste Instrumento, para apresentagio da garantia;

V - incorrendo a AUTORIZATARIA em falta contratual, exceto as previstas no Inciso III da
presente cliusula e ne Parigrafo Quarto da Clausula Sétima, sujeitar-se-4 a multa,
independentemente das penalidades previstas em Lei. Para cdlculo da multa serd considerado o valor
correspondente a R$ 200,00 (duzentos reais) ou 2,5% (dois e meio por cento) sobre o valor da

contraprestagio devida a titulo da Autorizagio de Uso, devidamente corrigido, se for o caso,
prevalecendo o maior valor;

a) sera, também, considerado como descumprimento contratual as analises microbioldgicas e fisico-
quimicas, cujos resultados apresentem fora dos padrdes desejaveis estabelecidos pelas legislagoes
vigentes, independente da quantidade de itens amostrados;

VI - declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administra¢do Pablica, san¢io esta de

competéncia exclusiva do Ministro de Estado, podendo a reabilitagdo ser requerida ap6s o prazo de 02
(dois) anos de sua aplicacio.

Parigrafo Primeiro: Cada uma das multas a que se refere esta clausula, se submetem as seguintes
disposi¢des:

I - Durante a execugdio contratual, o valor da multa deverd ser depositado, na conta da

AUTORIZANTE, por meio da Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida pela
AUTORIZANTE;

I - quando aplicada no Gltimo més de prestagio dos servicos, sera descontada da garantia, se prestada
mediante caugido em dinheiro;

II - se a garantia ndo abranger o valor da multa, a diferenga da multa devera ser depositada, pela
AUTORIZATARIA, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, na conta da AUTORIZANTE,

mediante Guia de Recolhimento para a Unidio - GRU a ser fornecida pelo DLO; /
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IV - se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa devera ser depositado, na
conta da AUTORIZANTE, por meio da Guia de Recolhimento para a Unifio - GRU, a ser fornecida
pela AUTORIZANTE;

Paragrafo Segundo - As sangdes previstas nos incisos II e VI desta Clausula poderdo ser aplicadas,
também, nas hipéteses de que trata o art. 8§ da Lei 8.666/93.

Paragrafo Terceiro - Previamente a aplicagdo das penalidades mencionadas nesta clausula, a
AUTORIZATARIA serd notificada por escrito, garantindo-se-lhe ampla defesa. Decidindo-se pela
aplicagdo da(s) penalidade(s) cabera, ainda, recurso para a autoridade imediatamente superior.

Paragrafo Quarto - A aplicagdo de uma das penalidades previstas nesta Clausula nfo exclui a
possibilidade de aplicagio de outras.

Paragrafo Quinto - As penalidades serdo 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 Termo de
Autorizagdo Remunerada de Uso podera ser rescindido na forma prescrita em seu art. 79.

Paragrafo Unico: A inexecugdo total ou parcial do Termo de Autorizagdc Remunerada de Uso,
prevista no art. 77 supramencionado, ensejara sua rescisfo, sem prejuizo da aplicagdo das sancdes
cabiveis e das conseqiiéncias previstas no art. 80 da referida Lei.

CLAUSULA ONZE: VINCULACAO DO TERMO DE AUTORIZACAO REMUNERADA DE
Uso

O Termo de Autorizagdo Remunerada de Uso, decorrente da Autorizagdo Remunerada de Uso, reger-
se-4 pelas normas estipuladas na Lei Federal n°8.666, de 21 de Junho de 1993.

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

A AUTORIZATARIA obriga-se a manter, durante toda a execu¢do do Termo de Autorizagio
Remunerada de Uso, em compatibilidade com as obriga¢des ora assumidas, todas as condigdes legais
exigidas para a sua contratagio.

CLAUSULA TREZE: VIGENCIA DO TERMO DE AUTORIZACAO REMUNERADA DE
USO

Este Termo sera rescindido a qualquer momento, ou até a conclusio do processo licitatério,
contados a partir da data designada no documento denominado “Ordem de Inicio das
Atividades” expedida pela UFMG que se dara somente apos a data de assinatura deste Termo.
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CLAUSULA QUATORZE: FORO
Por for¢a do disposto no Art. 109, Inciso I da Constitui¢do Federal, o Foro da Justica Federal Secdo

Judiciaria Minas Gerais serd competente para dirimir dividas e/ou questdes resultantes de
interpretagdes e/ou execugdes do presente Instrumento.

Belo Horizonte, J 4 de‘\\s\»ngde 2017.

y %enegro Campos
r.de Administracio da UFMG
/./ é

I nleon & 6. iz

Denilson Silvestre da Silva Diniz
Denilson Silvestre da Silva Diniz - ME
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