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1. PREAMBULO

1.1.

A Universidade Federal de Alfenas — UNIFAL-MG, Autarquia de Regime Especial, “ex vi” da
Lei n® 11.154, de 29 de julho de 2005, com sede na cidade de Alfenas, na Rua Gabriel
Monteiro da Silva, 700, Centro, torna publico, para conhecimento dos interessados, que se
encontra aberta a Licitagdo por PREGAO ELETRONICO n° 077/2016, do tipo MENOR
PRECO POR GRUPO, observadas as disposicdes da Lei n° 10.520, de 17/07/2002, Lei
Complementar 123 de 14 de dezembro de 2006, Lei 11.488, de 15/06/2007, da Lei
Complementar 147 de 07 de agosto de 2014, da Instrugdo Normativa n° 01, da SLTI/MPOG,
de 19/01/2010, da Instru¢do Normativa n° 02, da SLTI/MPOG, de 16 de setembro de 2011,
publicado no D.O.U. dia 17 de setembro de 2011, Se¢éo 1, pagina 80, da Instrugdo Normativa
n°® 05, da SLTI/MPOG, de 27 de junho de 2014, publicado no D.0.U. dia 30 de junho de 2014,
Secdo 1, pagina 135, do Decreto n® 5450 de 31/05/2005, do Decreto n° 6.204/2007 e do
Decreto 8.538 de 06/10/2015, subsidiariamente da Lei n° 8.666, de 21/06/1993 em sua
redacdo atual e, ainda as condi¢des estipuladas neste Edital.

2. OBJETO

2.1.

2.2,

23.

Contratacéo de empresa especializada no ramo de servigos de alimentagéo de coletividades
sadias, para o fornecimento de refeigbes prontas (café da manha, almogo e jantar)
transportadas para a comunidade académica do Campus Avancado da UNIFAL/MG, em
Varginha/MG, conforme especificacdes e exigéncias constantes deste Edital e em todos os
Seus anexos.

2.1.1.Havendo divergéncias entre a descricdo do objeto constante no edital e a descri¢do
do objeto constante no SITE COMPRASNET, “SIASG” OU NOTA DE EMPENHO,
prevalecera, sempre, a descricao deste edital.

Nao se aplica o beneficio do artigo 6° do Decreto 6.204/2007, por se tratar de licitagdo
com valor global superior a R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) acobertados pelo Decreto
como exclusivos as ME/EPP, mantidos os demais beneficios da Lei Complementar
123/2006 e Lei Complementar 147/2014.

Nao se aplica o sistema de cotas previsto no inciso lll, artigo 48 da lei complementar
123/2006, alterado pela Lei Complementar 147/2014, por se tratar de objeto nao
divisivel.



3. DO EDITAL

34. A Empresa interessada em participar desta Licitagdo tera que examinar o Edital e seus
Anexos, disponiveis no sitio da Universidade Federal de Alfenas — UNIFAL-MG, no enderego:
www.unifal-mg.edu.br/licitacao, ou fazer copia da via disponivel no Setor de Compras desta
instituicdo ou ainda, solicitd-lo através do enderego eletrdnico: pregao@unifal-mg.edu.br.
Alegacbes de desconhecimento das suas disposigdes ndo serdo aceitas para justificar
eventuais divergéncias ou erros existentes em seus Documentos de Habilitagdo ou na
Proposta.

3.2. So teréo valor legal para efeito do Processo Licitatorio os Anexos disponibilizados
conforme item 3.1, valendo as demais versbes, inclusive a do sitio:
www.comprasnet.qgov.br, apenas como divulgacéo;

3.3. Impugnacgao do Edital:

3.3.1.  Qualquer pessoa, fisica ou juridica, é parte legitima para impugnar este Edital,
desde que, com antecedéncia de até 02 (dois) dias Uteis antes da data fixada para
abertura da sesséo publica, artigo 18, Dec.5.450/2005;

3.3.1.1. A data limite para impugnacéo deste edital & dia 05/09/2016, até as 17 horas.

3.3.2. Cabera ao Pregoeiro e sua Equipe de apoio decidir sobre a peti¢éo interposta,
no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, contadas da data do recebimento da peti¢éo,
§ 1° do artigo 18 do Decreto 5.450/2005;

3.3.3. Quando acolhida a peticao contra este Edital, serd designada nova data para a
realizacao deste certame;

3.3.4. Os pedidos de esclarecimentos referentes ao processo licitatério deverdo ser
enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data fixada para abertura
da sessdo publica, exclusivamente por meio eletrénico via internet no enderego
indicado neste edital, artigo 19 do Decreto 5.450/2005;

3.3.4.1. A data limite para solicitacdo de esclarecimentos é dia 02/09/2016, até as 17
horas.

3.3.5. Os pedidos de esclarecimento e impugnacdo deverdo ser enviados
exclusivamente por meio eletronico, através do e-mail pregao@unifal-mg.edu.br.

3.3.6. Todas as solicitagdes, impugnagdes, esclarecimentos e recursos deverdo ser
enviados dentro do horario de expediente normal, das 07h as 17h, de segunda-feira
a sexta-feira.

3.3.7. Os pedidos realizados fora do horério de expediente serdo considerados
recebidos no primeiro dia Util imediatamente posterior, sendo utilizada a data e hora
de registro no e-mail como comprovacao.

4. DO ATO DE DESIGNAGAO DO PREGOEIRO E EQUIPE DE APOIO

4.1. Todos os procedimentos desta Licitagdo serdo conduzidos pelo Pregoeiro e sua respectiva
Equipe de apoio, designados pela Portaria n° 1.640 de 03 de agosto de 2015;
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4.2,

O Pregoeiro poderd, ainda, convocar, por meio de Ato administrativo, servidor(es) da érea ou
unidade administrativa responséavel pela especificagéo do objeto deste Pregao.

5. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

5.1.

As despesas para atender ao objeto desta licitagdo correrdo a conta do Orgamento Geral de
Unido, ou seja:

5.1.1. Para o auxilio alimentagao:

= PTRES: 108128

= Elemento de Despesa: 339039

= Fonte: 0100
5.1.2. Para o subsidio:

= PTRES: 108127

=  Elemento de Despesa: 339039

= Fonte: 0112

6. DAS CONDIGOES GERAIS PARA PARTICIPAGAO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Poderao participar deste Pregdo Eletrénico os interessados do ramo pertinente ao objeto
licitado, obrigatoriamente, cadastrados no Sistema Unificado de Cadastro de
Fornecedores — SICAF e que atenderem a todas as demais exigéncias constantes neste
Edital e seus anexos;

N&o sera permitida a participacdo no mesmo item-de empresas cujos socios/proprietarios
possuam grau de parentesco ou vinculo, capaz de indicar que houve quebra de sigilo das
propostas, conforme acordao TCU - 2725/2010 Plenario.

As licitantes ou seus representantes legais deverdo estar previamente credenciados junto
ao 6rgao provedor, sendo 0 uso da senha de acesso de responsabilidade exclusiva do
usuario e deverao cumprir 0 que determina o Artigo 13, incisos | ao VII do Decreto
5.450/2005;

A licitante devera manifestar, em campo proprio do sistema eletronico, o pleno conhecimento
e atendimento as exigéncias de habilitagdo previstas no Edital — §2°, Artigo 21, Decreto
5.450/2005;

A licitante é obrigada e devera declarar, em campo préprio do sistema eletrénico, afim de que
o Sistema gere: Declaragdo de Conhecimento das Condigdes Editalicias, Declaragdo de
Inexisténcia de Fato Superveniente, Declaragdes de Menor, Declaragéo do Porte da Empresa
quando enquadrar como ME/EPP e Declaragao de Elaboragdo Independente de Proposta;

N&o poderao participar desta licitagéo:
6.6.1. Consoércios de empresa, qualquer que seja sua forma de constitui¢éo;

6.6.2. As empresas suspensas e impedidas de contratar com a Universidade Federal de
Alfenas ou no @mbito da Unido;

6.6.3. Empresas que foram declaradas inidéneas para licitar ou contratar com a
Administracdo Publica, enquanto perdurarem os motivos da punic&o.



6.7. As especificagoes do Anexo | deste Edital em nenhum momento serdo substituidas
pelas descrigbes resumidas, constantes no Aviso divulgado no sitio
www.comprasnet.gov.or. Em caso de divergéncia nas especificacdes, prevalecerdo as dos
Anexos deste Edital.

6.8. E facultado a licitante interessada em participar da licitagio a vistoria no espaco a ser
cedido, com o objetivo de inteirar-se das condig¢des e grau de dificuldades e condi¢oes
existentes das instalagoes e equipamentos que poderao afetar o custo e as exigéncias
de ordem técnica para a execugdo do objeto licitado, ndo sendo aceitas alegagées
posteriores de desconhecimento das mesmas. A visita técnica podera ser realizada até
48 horas antes da abertura do pregao, devendo ser agendada, com antecedéncia de 48
horas, pelo telefone (35) 3219-8608.

6.9. Os documentos exigidos para habilitagédo constantes neste Edital-deverdo ser apresentados
no CNPJ da empresa Licitante.

7. DATA, HORARIO E LOCAL DA SESSAO PUBLICA PARA OS LANCES
7.1. DATA: 09/ 09/ 2016
7.2. HORARIO: 09: 00
7.3. LOCAL: http:/lwww.comprasnet.gov.br
OBS: Todos os horarios estipulados neste edital obedecerao ao horério oficial de Brasilia.
8. DA REMESSA ELETRONICA DAS PROPOSTAS

8.1. O envio da proposta podera ocorrer a partir da data de liberagdo do edital no Comprasnet, até o
horario estipulado para inicio da sessao publica de lances. Durante este periodo, o fornecedor
podera incluir, modificar ou excluir proposta. Para incluséo, as licitantes credenciadas efetuardo o
lancamento do valor total de cada item da proposta, através do sitio www.comprasnet.gov.br, sSendo
o valor langado em campo especifico e preenchidos todos os demais campos disponiveis do
sistema;

8.2. Para os itens 01 e 02, Grupo 1, devera ser langado o valor referente a multiplicacdo da
quantidade indicada pelo valor unitério de cada refeigao.

8.3. Para o item 03, grupo 2, deverao ser observadas que os valores langados deverao ser fixos para
custear as despesas com auxilio alimentagdo/subsidios.

8.4. O Grupo 2 sera aceito para a empresa vencedora do Grupo 1.

8.5. Para o grupo, as licitantes deverao apresentar proposta para todos os itens, sob pena
de desclassificagao.

8.6. A licitante sera inteiramente responséavel por todas as transagdes assumidas em seu nome no
sistema eletrénico, assumindo como verdadeiras e firmes suas propostas e subseqlentes
lances, se for o caso, bem como acompanhar as operagdes no sistema durante a sesséo,
ficando responsavel pelo énus decorrente da perda de negécios diante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao;
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10.

8.7. Nao devera ser enviada a nova proposta de precos (pre¢os negociados), pois todos os
lances e valores resultantes de negociagoes serdo registrados no Sistema, gerando uma
Ata, a qual sera instrumento do processo e a unica proposta valida para a licitagao,
inclusive para conferéncia do produto no momento de sua entrega;

8.8. NAO DEVERAO SER ENVIADAS DECLARAGOES, CERTIDOES, ATESTADOS exceto os
solicitados pelo Pregoeiro durante a sessao publica.

DA PROPOSTA

9.1. A proposta devera ser formulada com precos (unitario e total), em moeda corrente, com duas
casas decimais para os centavos, estando neles incluidas todas as despesas diretas e indiretas,
tais como fretes, impostos, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, seguros e
quaisquer outros que incidam ou venham a incidir sobre o objeto deste Edital.

9.1.1. Quaisquer tributos, custos e despesas diretos ou indiretos omitidos da Proposta, ou
incorretamente cotados, seréo considerados como. incluidos nos pregos, ndo sendo
considerados pleitos de acréscimos, a esse ou a qualquer titulo, devendo o
fornecimento ser efetuado a Universidade Federal de Alfenas — UNIFAL-MG, sem 6nus
adicionais;

9.1.2. Na&o serédo admitidos quaisquer acréscimos, supressoes ou retificagdes na proposta,
depois de apresentada, nem pedido de desconsideragéo da mesma.

9.2. Ter validade de 60 dias (sessenta dias), a contar da data de sua apresentagéo;
9.3. Né&o serdo admitidas propostas com exigéncia de faturamento minimo;

9.4. A apresentacdo da Proposta em desacordo com as exigéncias deste Edital acarretars,
sumariamente, a desclassificacdo da Empresa proponente e sua exclusdo do certame.

9.4.1. No caso de omissdes em Propostas, serdo considerados aqueles previstos no Edital.

9.5. As propostas que apresentem no “campo descri¢do detalhada do objeto ofertado” a
informacdo “de acordo com o edital”, ou similar serdo consideradas como servigo
ofertado EXATAMENTE igual ao registrado na especificagao do Anexo | do Edital.

DA REALIZAGAQ DO CERTAME E FORMULAGAO DOS LANCES

10.1. No dia e horario indicado, o Pregoeiro abrira a sessdo publica, verificando as propostas de
precos langadas no sistema, as quais devem estar em perfeita consonancia com as
especificagdes e condigdes detalhadas no Anexo | — deste Edital;

10.2. Iniciada a etapa competitiva, as licitantes poderdo encaminhar lance exclusivamente por meio
do sistema eletronico, sendo 0 acompanhamento disponibilizado imediatamente;

10.3. As Licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observados o horario fixado e as regras de
aceitagdo dos mesmos;

10.4. As licitantes deverdo enviar lances com valores inferiores aos seus Ultimos lances que tenham
sido registrados, ndo necessariamente inferiores ao valor do Ultimo lance registrado no sistema;

10.5. Serdo aceitos dois ou mais lances de igual valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar;



1.

10.6. Sendo efetuado lance, aparentemente inexequivel, o pregoeiro alertara o proponente, sobre o
valor cotado para o respectivo item, através do sistema, podendo o mesmo ser confirmado ou
reformulado pela proponente;

10.7. Durante o transcurso da sessdo publica, as licitantes serao informadas, em tempo real, do valor
do menor lance registrado que tenha sido apresentado pelas demais licitantes, vedada a
identificacdo das mesmas;

10.8. Em caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo
Eletronico, o sistema podera permanecer acessivel aos licitantes para o envio dos lances, sendo
possivel o retorno do pregoeiro para atuagédo na etapa, sem prejuizo dos atos realizados;

10.9. Quando a desconexao persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessé@o do Pregéo
Eletrnico serd suspensa e tera reinicio somente apds comunica¢do expressa, no sistema
eletrénico, aos participantes;

10.10. A etapa de lances sera encerrada mediante aviso de fechamento iminente dos lances, emitido
pelo sistema eletronico as licitantes, apos o que transcorrera periodo de até 30 (trinta) minutos,
aleatoriamente determinado também pelo sistema eletronico, findo o qual sera automaticamente
encerrada a recepgao de lances;

10.11. O Pregoeiro podera encaminhar contraproposta diretamente a licitante que tenha apresentado
0 menor lance, através do sistema eletrénico, para que seja obtido prego melhor e assim decidir
sobre sua aceitacao.

DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E ACEITABILIDADE DE PREGOS

11.1. A presente Licitacdo é do tipo MENOR PRECO, sendo vencedora(s) a(s) Licitante(s) que
ofertar(em) o MENOR PREGCO POR GRUPO, conforme especificado neste Edital e seus
Anexos, respeitadas as determinagdes legais previstas na Lei Complementar n® 123 de 14 de
dezembro de 2006;

11.1.1. Serao observados o0s valores ofertados de cada item (individualmente) do Grupo,
devendo 0s mesmos serem iguais ou inferiores aos valores de referéncia
informados no Termo de Referéncia, parte integrante deste Edital;

11.2. A aceitagdo da proposta ocorrera em momento ou data posterior a sessdo de lances, a
critério do pregoeiro que comunicara as licitantes através do sistema eletronico;

11.3. Na data e hora marcada as licitantes devem acompanhar e atender aos chamados do
Pregoeiro via chat;

11.4. Valores totais que divididos pela quantidade do item ndo obtiverem valor com apenas duas
casas decimais para os centavos, estes serdo arredondados (para baixo) na etapa de
aceitagéo;

11.5. Sera considerada aceitavel a proposta que:
a) Atenda a todos os termos deste Edital;

b) Contenha preco compativel com os praticados no mercado, dentro do estipulado
conforme as disponibilidades orgcamentarias da UNIFAL-MG.



11.6. Se a proposta ou lance de menor valor ndo atender as especificagdes solicitadas ou se o
licitante desatender as exigéncias habilitatérias, o pregoeiro examinara a proposta ou o lance
subseqente, verificando a sua aceitabilidade, procedendo a habilitagdo do proponente na
ordem de classificagdo, e assim sucessivamente, até a apuracdo de uma proposta ou lance
que atenda ao Edital.

11.7. Ocorrendo situacdo a que se refere o subitem anterior, 0 pregoeiro podera negociar com o
licitante para que seja obtido melhor prego;

11.8. Devera ser enviado pelo correio eletrénico pregao@unifal-mg.edu.br, N0 prazo maximo de
02 (duas) horas da solicitacdo, Planilha de Custo e Formagao de Pregos, na qual
constara, juntamente ao valor cotado mensal da concessdo de uso, informacdes de
custo dos géneros alimenticios, gastos com pessoal, agua, energia elétrica, gas,
materiais de limpeza, descartaveis e outros.

11.81.1. O pregco unitario da refeicao devera _incluir todos os
custos/beneficios, tributos e encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios,
mao de obra, bem como insumos a serem empregados no preparo e
fornecimento das refeigoes.

11.8.1.2. O ANEXO 3.8 apresenta a Tabela de Composi¢ao de Custos com o
Prego Maximo de Referéncia por refeigao.

11.9. O ndo atendimento aos chamados via chat ou do fornecimento da amostra sera interpretado
como descumprimento das normas editalicias ou desinteresse em fornecer o objeto da licitagao,
acarretara na desclassificagdo da proposta da empresa solicitada;

11.10. Sendo aceitavel a(s) oferta(s), sera verificado o atendimento das condi¢des habilitatorias
pela(s) Licitante(s) que a(s) tiver formulado;

11.11. A LICITANTE VENCEDORA, cuja proposta for aceita, devera enviar pelo correio
eletrénico pregao@unifal-mg.edu.br; N0 prazo maximo de 02 (duas) horas, apds o aceite da
proposta:

11.11.1.A Declaragdo constante do Anexo Il, preenchida com os dados cadastrais da
empresa, indicando a Razao Social da Empresa Proponente, o nimero do seu CNPJ,
enderego; telefone, fax e e-mail; dados bancérios: Banco, Numero da Conta e Agéncia,
bem como as informagdes necessérias para a identificagdo do Representante Legal da
Empresa;

11.12. Nao ha necessidade de envio de documentos ou propostas via correio.

12. DA HABILITAGAO

12.1. Sera habilitada a licitante que estiver regularmente cadastrada no SICAF e que esteja com
a Regularidade Fiscal Federal, Estadual e Municipal e a Regularidade Trabalhista validas;

12.1.1. A consulta da regularidade fiscal sera verificada “ON LINE", na fase de
habilitagdo, através do SICAF no sitio do Comprasnet. Estando com certidées
vencidas, a proponente sera comunicada para envia-las, através do correio
eletronico pregao@unifal-mg.edu.br.
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12.1.2. A consulta da regularidade trabalhista sera realizada através da emissdo da
Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, na fase de habilitagdo, no sitio
do Tribunal Superior do Trabalho, www.tst.jus.br, para atendimento da Lei n°
12.440, de 07 de julho de 2011 e da Resolugédo do Tribunal Superior do Trabalho n°
1.470, de 24 de agosto de 2011.

12.2. Sera verificado, ainda, se a licitante possui alguma restricdo para contratar com a
Administragéo Publica, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

12.2.1. SICAF;

12.2.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas — CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

12.2.3. Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos .de . Improbidade
Administrativa, mantido pelo  Conselho Nacional©~ de  Justica
(www.cnj.jus.briimprobidade_adm/consultar_requerido.php).

12.2.4. Lista de Iniddneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Uniéo — TCU;

12.2.5. Constatada a existéncia de san¢édo, o Pregoeiro. reputara o licitante inabilitado,
por falta de condicéo de participagao.

12.3. As declaragbes exigidas pela Lei 8.666/93 (Atendimento das exigéncias editalicias,
Declaragéo de Inexisténcia de fato superveniente), as exigéncias da CF/88 (Declaragéo de
menor e Declaracdo de trabalho forcado e degradante) e a Declaragdo de Elaboragédo
Independente de Proposta serdo consultadas através do campo especifico no
COMPRASNET, nédo havendo necessidade de envio;

12.4. Devera ser apresentado pelo menos 01 (um) atestado de capacidade técnica fornecida por
pessoa juridica de direito. publico ou privado, com comprovagao de capacidade para prestar
servico de natureza. similar. e compativel ao objeto deste Edital, no qual comprove ter
capacidade de fornecimento de, no minimo, 350 (trezentos e cinquenta) refei¢des prontas
transportadas diariamente;

12.4.1. O Atestado devera ser emitido em papel timbrado e devera conter telefone e endereco
para verificacdo de autenticidade.

12.5. Para ser habilitada, a Licitante devera apresentar, ainda:

12.5.1. Comprovagao de que o Nutricionista responsavel Técnico pelo acompanhamento do
Contrato, pertence ao quadro permanente da licitante, na data fixada para apresentagéo da
proposta.

12.5.1.1. A comprovacao de vinculo profissional se fard com a apresentacdo de copia da
carteira de trabalho (CTPS), ou da ficha de registro de empregado, ou do contrato
de prestacdo de servigos ou do contrato social da licitante em que conste o
profissional como sécio.

12.5.2. Fotocopia da Carteira de Identificagdo Profissional do Nutricionista responséavel pela
empresa, numero de registro emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) do
Estado de Minas Gerais — 9% Regido (CRN-MG), e certiddo que comprove sua regularidade
junto ao conselho.
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12.5.2.1. Se o registro do profissional ndo for do Estado de Minas Gerais, 0 mesmo
devera apresentar a referida documentacao emitida pela conselho do estado
de origem e solicitar sua inscrigdo secundaria ou transferéncia para o0 CRN -MG,
apresentando comprovagao antes da assinatura do contrato;

12.5.3. Fotocopia da Certiddo de Registro no CRN-MG valida e atualizada, para
comprovagao de execugdo de servicos da mesma natureza do objeto da presente licitagéo,
considerando-se como de maior relevancia a prestacao de servigos de preparo, fornecimento e
distribuicao de alimentagéo;

12.5.4. Fotocopia do Alvaréd de Localizagdo e Funcionamento e Alvara Sanitario (ou Licenga
Sanitaria) do local de producao das refeicbes, expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou
Municipal, tal como exigido pela legislagdo especial vigente;

12.5.5. Fotocopia do Certificado de Vistoria do veiculo responsavel pelo-transporte das
refeicGes, emitido pela autoridade sanitéria competente.

12.6. A documentacéo solicitada devera ser enviada até o prazo de 02(duas) horas, a contar da
solicitagdo do pregoeiro.

12.7. A apresentacdo de declaragéo falsa relativa ao cumprimento dos requisitos de habilitagéo
sujeitara a licitante as sangdes previstas no artigo 28 do Decreto n® 5.450, de 31 de maio de
2005;

12.8. O CNPJ indicado nos documentos de habilitagédo terd que ser, obrigatoriamente, do
mesmo estabelecimento da Empresa que efetivamente ird fornecer o objeto da presente
Licitacdo e emitir a respectiva Nota Fiscal / Fatura.

12.9. Se a proposta aceita-desatender as exigéncias habilitatorias e o licitante tiver apresentado
proposta que inviabilizou a disputa entre os concorrentes, caracterizando indicios de fraude
na licitacao (pulo do coelho), @ UNIFAL-MG além de outras providéncias cabiveis aplicara ao
infrator as penalidades previstas no artigo 28 do Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, e
podera anular a licitacdo para aquele item, caso contrério o pregoeiro voltara a fase de
aceitacdo e examinara a proposta ou o lance subsequente, verificando a aceitabilidade da
proposta, procedendo-a habilitacdo do proponente na ordem de classificagdo, e assim
sucessivamente, até a apuragao de uma proposta que atenda ao Edital.

13. DA INTERPOSICAO DE RECURSOS

13.1. As licitantes poderé&o interpor recursos, mediante manifestacéo prévia, apos habilitagao da
proposta, devendo apresentar sucintamente suas razbes, exclusivamente no ambito do
sistema eletronico, em formularios préprios, sendo que, ao final da sessédo publica, o
pregoeiro informara os prazos legais para registro da razdo do recurso para a licitante com
intencdo de recurso aceita e para os demais licitantes registrarem as contra-razdes;

13.1.1. A licitante dispde do prazo de 03 (trés) dias para apresentacdo dos recursos,
sendo eles escritos por meio eletronico, sendo disponibilizados a todos os
participantes;

13.1.2. As demais licitantes poderdo apresentar contra-razbes em até 03 (trés) dias
contados a partir do término do prazo do recorrente;

13.1.3. A decis@o do Pregoeiro sera motivada e submetida a aprecia¢do da autoridade
competente;
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13.1.4. O acolhimento do recurso importara a invalidacdo apenas dos atos que nao
sejam passiveis de aproveitamento;

13.2. A falta de manifestagao imediata e motivada do licitante importara na decadéncia do
recurso;

13.3. Os autos do processo permanecerdo com vistas franqueadas aos interessados no Setor de
Compras da UNIFAL-MG, Rua Gabriel Monteiro da Silva, 700 - Centro — Alfenas/MG.

13.4. Constatado o atendimento pleno as exigéncias editalicias, sera declarada a Proponente
Vencedora;

13.5.Da sessdo lavrar-se-a ata circunstanciada, na qual serdo registradas as ocorréncias
relevantes e a indicagao do lance vencedor, divulgada no sistema eletrénico.

DA ADJUDICAGAO E DA HOMOLOGAGAO

14.1. Depois de declarada a Proponente Vencedora ser-lhe-4 adjudicado o objeto desta licitagéo
para o qual apresentou proposta;

14.2. A adjudicagao do objeto do presente certame sera realizada pelo Pregoeiro sempre que néo
houver recurso, e a homologagdo, de responsabilidade da-autoridade competente, s6
podendo ser realizada depois da adjudicagéo do objeto ao proponente vencedor ou, quando
houver recursos, apds o devido julgamento.

DA CONTRATAGAO

15.1. A contratag@o formalizar-se-a mediante emiss&o de Nota de Empenho e Contrato, conforme
minuta anexa;

15.2. Fardo parte da contratagdo, além do Edital, as declaragbes disponibilizadas pelo
COMPRASNET.

15.3. Conforme disposto no item 8.8 da Instru¢cdo Normativa n° 05, de 21/07/95, do Ministério da
Administragdo Federal e Reforma do Estado, sera feita, pela UNIFAL-MG, a consulta junto ao
SICAF (Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores), previamente a contratagéo a
ser feito para a LICITANTE VENCEDORA, a qual devera manter este seu Cadastro
atualizado;

15.4. A CONTRATADA devera apresentar a PRACE/UNIFAL-MG, no prazo maximo de 10 (dez)
dias uteis, contados da data de assinatura do contrato, comprovante de prestagao de
garantia pela execu¢ao do contrato correspondente a 5% (cinco por cento) do valor
anual do contrato (Considera-se o valor anual total da concessao de uso do espaco). A
garantia prestada pela CONTRATADA sera liberada ou restituida apds a execugao a
contento do contrato, no prazo de 10 (dez) dias uteis, a partir do término do contrato, se
cumpridas todas as obrigacdes devidas, inclusive recolhimento de multas e satisfagao
de prejuizos que tenham sido causados a CONTRATANTE na execugao do contrato. O
valor da garantia sera retido integralmente ou pelo saldo que apresentar, no caso de
rescisdo por culpa da CONTRATADA, ou de reparagao por perdas e danos, sem
prejuizo das sangdes cabiveis. A garantia podera ser prestada também na modalidade
de seguro-garantia.
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20.

DAS ESPECIFICAGOES DOS SERVIGOS

16.1. Conforme especificagdes definidas no item 3 e respectivos subitens do Termo de Referéncia,
Anexo llI, parte integrante do Edital.

DAS EXIGENCIAS E CONDIGOES

17.1. Conforme disposto no item 4 e respectivos subitens do Termo de Referéncia, Anexo llI, parte
integrante do Edital.

DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA E DA CONTRATANTE

18.1. Conforme obrigacdes elencadas nos itens 5 e 6, bem como nos seus respectivos subitens
do Termo de Referéncia, Anexo llI, parte integrante do Edital.

DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO

19.1. Conforme estabelecido no item 7 e respectivos subitens do Termo de Referéncia, Anexo lll,
parte integrante do Edital.

DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

20.1. Comete infragdo administrativa, nos .termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

20.1.1. ndo aceitar/retirar a nota de empenho, ou n3o assinar o termo de contrato,
quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

20.1.2. apresentar documentacao falsa;

20.1.3. deixar de entregar 0s documentos exigidos no certame;
20.1.4. ensejar o retardamento da execugéo do objeto;

20.1.5. nao mantiver a proposta;

20.1.6. cometer fraude fiscal;

20.1.7._comportar-se de modo inidoneo;

20.2. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaracdo falsa quanto as
condigdes de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os
licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

20.3. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragbes discriminadas no subitem
anterior e na forma dos artigos 77 a 80 da Lei 8.666/93, ficara sujeito, sem prejuizo da
responsabilidade civil e criminal, garantida a prévia defesa, as seguintes sangdes previstas nos
artigos 81 a 88 da Lei 8.666/93, artigo 7° da Lei 10.520/02, no artigo 28 do Decreto 5.450/05 e do
artigo 14 do Decreto 3.555/00:

20.3.1. Adverténcia

20.3.2. Multa:
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20.3.2.1. Multa de mora no percentual correspondente a 0,5% (zero virgula cinco por
cento), calculada sobre o valor remanescente do contrato, por dia de
inadimpléncia, até o limite de 15 (quinze) dias uteis de atraso na execugéo dos
servigos caracterizando inexecucao parcial; e

20.3.2.2. Compensatoria no valor de 10% (dez por cento), sobre o valor remanescente
do contrato.

20.3.3. Suspensdo temporaria de participagéo em licitagdo com a Administragéo;
20.3.4. Impedimento de licitar e contratar no ambito da Unié&o;
20.3.5. Declaracao de inidoneidade.

20.4. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
que assegurara o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o
procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n° 9.784, de 1999.

20.5. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levaréd em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

20.6. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

DO PAGAMENTO

21.1. A Nota Fiscal/Fatura devera ser emitida, obrigatoriamente, com o numero de inscricdo no
CNPJ apresentado para a Habilitagdo, nédo se admitindo Notas Fiscais/Faturas emitidas com
outros CNPJs, mesmo aqueles de filiais ou matriz;

21.2. O pagamento seré efetuado no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data do
recebimento definitivo e pela apresentacdo do documento fiscal, desde que atendidas as
exigéncias deste Edital e o disposto no item 8.8 da Instrugdo Normativa n°® 05, de 21/07/95,
do Ministério-da Administracdo Federal e Reforma do Estado, mediante crédito em Conta
corrente bancaria da LICITANTE VENCEDORA, através do Banco do Brasil S/A;

21.3. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutenc¢éo das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital.

21.4. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade da contratada, sera
providenciada sua adverténcia, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias, regularize
sua situagao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma
vez, por igual periodo, a critério da contratante.

21.5. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
devera comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagao da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado,
para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de
seus créditos.



21.6. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a
ampla defesa.

21.7. Havendo a efetiva execugdo do objeto, 0os pagamentos serdo realizados normalmente, até
que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada néo regularize sua situagéo junto
ao SICAF.

21.8. Considerar-se-a como ultimo dia util para pagamento, o de emissdo da respectiva Ordem
Bancéria pelo SIAFI (Sistema da administragdo Financeira do Governo Federal);

21.9. No pagamento serdo observadas as retencdes, de acordo com a legislacdo e normas
vigentes, no &mbito da Unido, Estado e Municipio;

21.10. Podera ser deduzido da Fatura/Nota Fiscal o valor de multa aplicada;

21.11. Nenhum pagamento sera efetuado a LICITANTE VENCEDORA enquanto pendente de
liquidacdo ou qualquer obrigagao financeira que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou
inadimpléncia.

21.12. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacao
financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento € o efetivo adimplemento da
parcela, é calculada mediante a aplicagéo da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratdrios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de.compensac&o financeira = 0,00016438, assim apurado:

| = (TX) | = (6/100) | =0,00016438

365 TX = Percentual da taxa anual = 6%.

22. DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1. A participagdo neste certame implica na aceitagcdo de todas as condi¢des estabelecidas
neste Edital, bem como no Decreto 5.450 de 31 de maio de 2005;

22.2. Deverdo ser observadas, no que couber, pela Contratada, as exigéncias de carater de
SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL constantes na IN 01/2010 e demais normas especificas,
dentre as tais:

22.2.1. Usar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que
obedegam as classificagdes e especificacdes determinadas pela ANVISA;



22.2.2. Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no
Decreto n° 48.138, de 8 de outubro de 2003;

22.2.3. Observar a Resolugdgo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto
aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

22.2.4. Fornecer aosempregados 0s equipamentos de seguranga que se fizerem
necessarios, para a execugao de servigos;

22.2.5. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros
meses de execugdo contratual, para redugdo de consumo de energia elétrica, de
consumo de agua e reducao de producdo de residuos solidos, observadas as normas
ambientais vigentes;

22.2.6. Realizar a separacgao dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgaos e entidades
da Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a
sua destinagé@o as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis,
que sera procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos
termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n®5.940, de 25 de
outubro de 2006;

22.2.7. Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associa¢do Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos sélidos;

22.2.8. Prever a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis,
segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

22.3. A presente Licitagdo somente podera vir a ser revogada por razdes de interesse publico,
decorrentes de fato superveniente devidamente comprovado, ou anulada no todo ou em
parte, por ilegalidade de oficio ou por provocagédo de terceiros, mediante parecer escrito e
devidamente fundamentado;

22.4. O Objeto da presente Licitagao podera sofrer acréscimos, conforme previsto no Paragrafo 1°,
do Art. 65 da Lei 8.666/93 e Paragrafo 2°, inciso Il do Art. 65 da Lei 9648/98;

22.5. Os servigos, que por ventura, forem mal executados, deverdo ser corrigidos e todas as
despesas correrao por conta e risco da contratada.

22.6. O Pregoeiro, no interesse da Administragdo, podera relevar omissdes puramente formais
observadas na documentagéo e Proposta, desde que n&o contrariem a Legislagao vigente e
nao comprometa a lisura da Licitagdo, sendo possivel a promogédo de diligéncia destinada a
esclarecer ou-a complementar a instrugéo do processo;

22.7. Ocorrendo, em qualquer hipétese, a negativa do fornecimento do objeto desta licitagdo por
parte da LICITANTE VENCEDORA, o mesmo podera ser adjudicado as Licitantes
remanescentes, na ordem de classificagdo e de acordo com as Propostas apresentadas, sem
prejuizo das sangdes previstas em lei;

22.8. Quaisquer esclarecimentos sobre duvidas eventualmente suscitadas, relativas as
orientagdes contidas no presente Edital, poderdo ser solicitadas, por escrito, ao Pregoeiro,
exclusivamente por meio eletronico via internet, através do e-mail: pregao@unifal-mg.edu.br;

22.9. No caso de ocorréncia de feriado nacional, estadual ou municipal, ou de falta de expediente
na Instituicdo, no dia previsto para a Abertura da Sessdo Publica, o ato ficara
automaticamente transferido para o primeiro dia util seguinte, no mesmo horario;
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22.10. As Licitantes arcarao com todos os custos decorrentes da elaboracdo e apresentacao
das propostas, independente da condugéo ou resultado do Processo Licitatério;

22.11. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital excluir-se-& o dia do inicio e se
incluira o do vencimento;

22.12. Os casos omissos serdo resolvidos com base na Lei n® 10.520/2002 e Decreto 5.450/2005,
nos regulamentos que vierem a ser adotados e, ainda, nas normas técnicas gerais ou
especiais aplicaveis;

22.13. O foro para dirimir quaisquer litigios decorrentes desta Licitagédo é o da Justica Federal,
Subsegéo Judiciaria de Varginha/MG, “ex vi” do artigo 109, |, da Constituigédo da Republica.

Alfenas, 26 de agosto de 2016.

Vera Lucia de Carvalho Rosa
Pro-Reitora de Administragdo e Finangas
- UNIFAL-MG -



ANEXO |

PREGAO ELETRONICO 077/2016

QTDE VALOR VALOR
GRUPO ITEM DESCRICAO UNII;I;'DA‘II;IO GLOBAL
REFEICAO
Iltem 1 Café da manha — Varginha 34.000
GRUPO 1 :
Item 2 Almoco / Jantar — Varginha 153.000
VALOR GLOBAL — GRUPO 1
GRUPO 2 Item 3  Auxilio-Alimentagao/Subsidios 1 - ‘R$1.635.311,60

1. Para os itens 01 e 02, Grupo 1, devera ser langado o valor referente a multiplicacdo da quantidade
indicada pelo valor unitario de cada refeicao.

2. Para o item 03, grupo 2, deveréo ser observadas que os valores langados deveréo ser fixos para
custear as despesas com auxilio alimentagdo/subsidios.

3. Os valores langados no item 03, grupo 2, deverdo ser<exatamente os informados acima, sendo
apresentados somente para emissdo de empenho.

4. O valor total estimativo para o item 3, grupo 2, foi obtido através da seguinte formula:

a. EAA (Estimativo para Auxilio Alimentagéo) + ES (Estimativo para Subsidios), sendo:
i. Estimativo para Auxilio Alimentacéo: 368 (Numero de alunos assistidos) x R$ 21,86
(Valor referente a soma do Café da manha, almogo e jantar) x 170 (dias uteis
letivos).
ii. Estimativo para Subsidios: 450 (NUmero méximo de alunos estimados para uma
unica refeigao) x 3,50 (Valor M&ximo do Subsidio) x 170 (dias uteis letivos).

O Grupo 2 sera aceito para a empresa vencedora do Grupo 1.

6. A UNIFAL-MG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil, vinculado & PRACE, arcara em
sua totalidade com as trés refeicdes diarias para os alunos contemplados com a modalidade de
Auxilio-Alimentacao, conforme quantidades apresentadas a contratada a cada semestre letivo.
Atualmente, 368 alunos sdo assistidos com esse beneficio em Varginha, sendo este auxilio pessoal
e intransferivel. Entretanto, nem todos os alunos utilizam as trés refei¢des diariamente.

7. A CONTRATANTE subsidiara R$ 2,00 (dois reais) do café da manhad ou R$ 3,50 (trés reais e
cinquenta centavos) do valor do almogo ou jantar para os alunos que ndo usufruam do auxilio-
alimentacao; esse beneficio sera concedido em uma refei¢do por dia, a escolha do aluno. Ou seja,
a CONTRATADA dara um desconto diario ao aluno (igual ao valor do subsidio) sobre o valor total
da refeicdo e o valor referente ao desconto sera pago pela CONTRATANTE & CONTRATADA no
més subsequente. (Por exemplo: se o valor do almogo for igual a R$ 8,00, o aluno pagara R$ 4,50 a
CONTRATADA, no ato da refeicdo, e a CONTRATANTE pagarad a mesma R$ 3,50 por refeicdo
vendida). O valor do subsidio poderd ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a
CONTRATADA com antecedéncia, quando for o caso.

o




ANEXO Il

PREGAO ELETRONICO 077/2016
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(Enviar este Anexo pelo correio eletrénico pregao@unifal-mg.edu.br, apds a fase de aceitagao das
propostas, durante a sessao publica)
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ANEXO 111

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

Contratacdo de empresa especializada no ramo de servigos de alimentacéo de coletividades
sadias para o fornecimento de refei¢cbes prontas transportadas para comunidade académica do
Campus Avancado da Universidade Federal de Alfenas, em Varginha — MG. Seréo fornecidos:
café da manha, almoco e jantar, conforme as especificidades e condi¢cdes de execucdo constantes
neste termo de referéncia, assegurando uma alimentacdo balanceada — tomando como referéncia
adultos jovens saudaveis — e em condicGes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura

local, estando ainda em conformidade com o disposto neste termo de referéncia e seus anexos.

2. JUSTIFICATIVA

Considerando o Decreto Presidencial n® 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES);

Considerando a Resolucdo N° 019, de 06 de fevereiro de 2014, do Conselho Universitario
da UNIFAL-MG, que regulamenta os Programas de Assisténcia Estudantil oferecidos por meio da
Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis (PRACE) da UNIFAL-MG;

Considerando a alimentacdo uma das acdes de assisténcia estudantil do PNAES, uma vez
que o discente bem nutrido possuird melhores condi¢des de salde e desempenho académico, sendo
instrumento também de reducdo da evasao escolar;

Considerando que 0 Restaurante Universitario tem por objetivo principal garantir ao
discente uma alimentacdo nutricionalmente adequada e segura em relagdo as condigdes higiénico-
sanitarias;

Considerando o atual quadro econdmico nacional com cortes orcamentarios que impedem a
montagem completa do Restaurante Universitario (RU) de Varginha com compra todos o0s
equipamentos e utensilios, impossibilitando a implantagdo de um RU nos moldes dos demais ja em
funcionamento na UNIFAL-MG;

Considerando que a estrutura fisica do RU de Varginha j& esta concluida;

Considerando que o fornecimento da refeicdo pronta € uma forma mais eficiente de garantir
uma alimentacédo de qualidade ao discente em vulnerabilidade socioecondmica, quando comparado

ao auxilio-alimentacéo em pecunia que pode ndo ser utilizado para fins de alimentacdo;



Torna-se necesséria a contratacdo de empresa especializada no ramo de servicos de
alimentacdo de coletividades sadias para o fornecimento de refei¢cGes prontas transportadas
para comunidade académica do Campus Avancado da Universidade Federal de Alfenas, em
Varginha — MG.

3. ESPECIFICACAO

3.1. Valor maximo de referéncia: para fins licitatérios, o valor maximo de referéncia por
refeicdo servida serd conforme a tabela a seguir:
VALORES MAXIMOS DE REFERENCIA POR REFEIQAO SERVIDA

ITEM DESCRICAO VALOR UNITARIO POR REFEICAO
Item 1 Café da manha R$ 3,42
Item 2 Almoco / Jantar R$9,22

3.1.1. Toda a operacionalizacdo e custos comtransporte das refeicdes sdo de responsabilidade da

CONTRATADA e devem estar inclusos no preco unitario da refeicéo.

3.2. Localizagao:

3.2.1. As refeigdes serdo servidas pela CONTRATADA no Refeitério do Restaurante Universitario
com area de 439 m?, localizado no Prédio “H”, Campus da UNIFAL-MG, situado a Avenida Celina
Ferreira Ottoni, n°®4.000; Bairro Padre Vitor — Varginha — MG.

3.2.2. Sera disponibilizada 8 CONTRATADA, em regime de concessao de uso de bem publico, a
sala de Higienizacdo de Utensilios, anexa ao Refeitdrio, com &rea de 22,4 m?, que conta com
instalacdes preparadas para maquina de lavar louca, se a CONTRATADA achar conveniente, bem

como bancada de apoio e duas pias para higienizacao de utensilios.

3.2.3. A estrutura conta com banheiros (masculino e feminino) que serdo disponibilizados aos
usuarios, mas serdo higienizados e abastecidos com sabonete liquido e toalha de papel pela
CONTRATANTE, uma vez que poderdo ficar disponiveis para uso da comunidade académica

durante todo o dia.
3.3. Funcionamento:

3.3.1. As refeicbes deverdo ser distribuidas respeitando os seguintes dias e horarios de

funcionamento:




Horérios de Fechamento do Dias da

REFEICOES Distribuicdo Refeitorio Semana
Café da Manha 07h00 as 08h30 08h40 De 22-feira a 6%-feira
Almoco 11h00 as 13h30 14h00 De 22-feira a sabado
Jantar 18h30 as 21h15 21h40 De 22-feira a 6°-feira

3.3.2. Os horérios estardo sujeitos a avaliacdo de demanda, podendo ser reduzidos, se devidamente
justificados, com anuéncia da PRACE, uma vez que trata-se do primeiro ano de funcionamento do

RU neste campus e a utilizacdo do mesmo pode concentrar-se em horéarios especificos.

3.3.3. Durante o periodo de férias académicas, ap0s os dias de realizagdo das provas finais, fica
facultado a CONTRATADA servir o café da manha e o jantar, no entanto.a refeicdo do almoco

devera ser servida.

3.3.4. Aos sabados e durante o periodo de férias académicas, ap@s os dias de realizacdo das provas
finais, o horério das refeicBes podera ser reduzido, respeitando-se.a demanda dos comensais,

devendo ser acordado com antecedéncia com a PRACE.

3.3.5. Fica dispensado o funcionamento em feriados e recessos previstos no calendario académico.

3.4. Quantidade estimada e tipo de refei¢des a serem servidas:

3.4.1. Considerando ser o primeiro.ano de funcionamento do RU de Varginha, realizou-se uma
estimativa de refeic@es, considerando 0 nimero de usuarios assistidos pela PRACE com auxilio-

alimentacdo, bem como aintencdo de uso entre os demais alunos:

REFEICAO/DIA.  CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR TOTAL

N° de refeicOes estimado 50 a 200 100 a 450 100 a 450 250 a1.100

3.4.1.1. Numero estimado de refei¢cbes conforme capacidade de publico do campus:

CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR TOTAL

REFEICAO /DIA
Quantidade diéria DIARIO ANUAL DIARIO ANUAL DIARIO ANUAL DIARIO ANUAL
estimada para dias Uteis

letivos (170 diasfano) 400 68.000 1200 204000 600  102.000  2.200 | 374.000




3.4.2. A indicacdo destes quantitativos ndo constitui qualquer obrigacdo presente ou futura por
parte da UNIFAL-MG, que ndo podera ser responsabilizada por variagdes na quantidade de
refeicOes a serem servidas pela licitante vencedora.

3.4.3. Aos sabados e em periodos de férias académicas o nimero de refeicdes ficara reduzido.
3.4.4. A CONTRATANTE nao comunicard diariamente a empresa o nimero de refei¢fes a serem
servidas, pois a procura é por livre demanda. Portanto, caberd a CONTRATADA o controle do
numero de refeicbes a serem transportadas, conforme o fluxo do RESTAURANTE for se
estabelecendo.

3.4.5. O refeitdrio contard com 70 mesas, totalizando 280 lugares.

3.5. Valor da concessao:

3.5.1. O preco mensal fixado para concessdo de uso do espaco € de R$ 650,00 (seiscentos e

cinquenta reais), referente ao espaco da Sala de Higienizacao de Utensilios.

3.5.2. Se por motivo de caso fortuito ou de for¢a maior o espaco fisico cedido ficar inacessivel, no
todo ou em parte, a CONTRATADA, o valor mensal da cessdo de uso serd subtraido em 1/30 (um
trinta avos) do seu valor, por dia atil de privagéo de uso, incluindo-se os domingos do periodo de

inacessibilidade.

3.5.3. No periodo de paralisacGes e outras inacessibilidades, para as quais a CONTRATADA néo
tenha concorrido, o valor mensal da cessdo de uso sera subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu

valor, por dia Gtil de privacao de uso,.incluindo-se os domingos dos periodos de paralisacao.

3.5.4. O valor da concessao referente a utilizacdo do espaco sera cobrado a partir do inicio da

execucao dos servicos.

3.5.5. Ndo sera cobrado o valor da concessdo de uso de espaco referente ao periodo de férias

académicas, apds os dias de realizacdo das provas finais.

3.5.6. O preco mensal fixado para cessdo de uso do espaco publico corresponde a estimativa total
mensal de refei¢cOes. Caso esse volume de refeicGes nédo seja atingido, o valor de concessdo a ser

pago devera ser calculado conforme tabela abaixo:

NUMERO DE REFEICOES
LOCAL MENSAIS EFETIVAMENTE
SERVIDAS

VALOR MENSAL DA
CONCESSAO A SER PAGO

VARGINHA De 1 a1.900 R$ 65,00




De 1.901 a 3.800 R$ 130,00

De 3.801 a 5.700 R$ 195,00

De 5.701 a 7.600 R$ 260,00

De 7.601 a 9.500 R$ 325,00

De 9.501 a 11.400 R$ 390,00

De 11.401 a 13.300 R$ 455,00

De 13.301 a 15.200 R$ 520,00

De 15.201 a 17.100 R$ 585,00

De 17.101 a 19.000 ou mais R$ 650,00

3.5.7. Para fins de célculo do valor mensal da concessdo de uso a ser pago pela CONTRATADA,
cada dez refeicBes de café da manha servidas, serdo consideradas equivalentes a uma grande

refeicdo, conforme equivaléncia proposta na Resolugcdo CFN N° 380, de 28 de dezembro de 2005.

3.5.8. O valor contratado para a remuneracao da concessao de uso sera reajustado, apds 12 (doze)
meses, com base na média aritmética simples do INPC-IBGE e IGP-DI, entre 0 més do inicio da
concessao, inclusive, e o0 més imediatamente anterior ao reajuste, ou na forma determinada em

legislagdo superveniente substituta.
4. EXIGENCIAS E CONDIGOES
4.1. Exigéncias e condicOes gerais

4.1.1. Durante a fase de habilitacdo, a empresa licitante deverd apresentar a seguinte

documentacgéo:

4.1.1.1. ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA — a licitante interessada devera
apresentar, no minimo, 1 (um) atestado em nome da licitante, expedido por pessoa juridica
de direito publico ou privado, comprovando que executou servigo pertinente e compativel
com o objeto ora licitado, nos quais comprove ter capacidade de fornecimento de, no

minimo, 350 (trezentos e cinquenta) refeigdes prontas transportadas diariamente;

4.1.1.2 Comprovagdo de que o Nutricionista responsavel Técnico pelo acompanhamento
do Contrato pertence ao quadro permanente da licitante, na data fixada para

apresentacdo da proposta.




4.1.1.2.1 A comprovacdo de vinculo profissional se fard com a apresentacéo de cdpia da
carteira de trabalho (CTPS), ou da ficha de registro de empregado, ou do
contrato de prestacdo de servicos ou do contrato social da licitante em que

conste o profissional como socio.

4.1.1.3. FotocoOpia da Carteira de ldentificagdo Profissional do Nutricionista responsavel
pela empresa, numero de registro emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN)
do Estado de Minas Gerais — 92 Regido (CRN-MG), e-Certiddec-de-Nada-Consta,—emitida

elo-CRN —que-comprove-suaregularidadejunto-ao—censethe. Se o registro do profissional

ndo for do Estado de Minas Gerais, 0 mesmo devera apresentar a referida documentacéo
emitida pela conselho do estado de origem e solicitar sua inscrigdo secundaria ou

transferéncia para 0 CRN -MG, apresentando comprovacao antes da assinatura do contrato;

para comprovacdo de execugdo de servicos da mesma natureza do objeto da presente

licitacdo, considerando-se como de maior relevancia a prestacdo de servicos de preparo,

fornecimento e distribuicéo de alimentacao;

4.1.1.5. Fotocopia do Alvara de Localizagéo e Funcionamento e Alvara Sanitério (ou Licenca
Sanitaria) do local de producéo das refeicdes, expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou

Municipal, tal como exigido pela legislagdo especial vigente;

4.1.1.6. Fotocopia do Certificado de Vistoria do veiculo responsavel pelo transporte das

refeicbes, emitido pela autoridade sanitaria competente.

4.1.2. E facultado a licitante interessada em participar da licitacio a vistoria no espaco a ser cedido,
com o objetivo de inteirar-se das condi¢Oes e grau de dificuldades e condigdes existentes das

instalaces e equipamentos que poderdo afetar o custo e as exigéncias de ordem técnica para a

execucdo do objeto licitado, ndo sendo aceitas alegagGes posteriores de desconhecimento das
mesmas. A visita técnica podera ser realizada até 48 horas antes da abertura do pregdo, devendo

ser agendada, com antecedéncia de 48 horas, pelo telefone (35) 3219-8608.



4.1.3. A CONTRATADA devera apresentar 8 PRACE/UNIFAL-MG, no prazo méximo de 10
(dez) dias uteis, contados da data de assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de
garantia pela execugdo do contrato correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual do
contrato. A garantia prestada pela CONTRATADA sera liberada ou restituida apos a execucgéo a
contento do contrato, no prazo de 10 (dez) dias Uteis, a partir do término do contrato, se cumpridas
todas as obrigacOes devidas, inclusive recolhimento de multas e satisfacao de prejuizos que tenham
sido causados a CONTRATANTE na execucdo do contrato. O valor da garantia serd retido
integralmente ou pelo saldo que apresentar, no caso de rescisdo por culpa da CONTRATADA, ou
de reparacdo por perdas e danos, sem prejuizo das san¢des cabiveis. A garantia podera ser prestada

também na modalidade de seguro-garantia.

4.1.4. A nutricionista da CONTRATADA atuara como preposto, sendo o elo entre a
CONTRATADA e a CONTRATANTE, para prestar os devidos esclarecimentos e atender as
reclamacgdes que possam surgir durante a vigéncia do contrato, em caso de auséncia dos
proprietarios, podendo receber e assinar documentos, bem como. devera ter autonomia para a
pronta resolucdo de problemas. Em casos de impedimento, este profissional devera ser substituido

por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicagdo e ciéncia da CONTRATANTE.

4.1.5. A CONTRATADA devera participar, sesmpre que for convocada pela CONTRATANTE, de
reunides com o corpo técnico da CONTRATANTE a fim de discutir o aprimoramento no

atendimento dos padrdes de qualidade por esta estipulados como metas.

4.1.6. A intermediacgdo entre as relagdes da CONTRATADA e a Comisséo de Fiscalizagdo e/ou a

Pro-Reitoria de Administracdo e Finangas (PROAF) poderé ser realizada nos seguintes locais:

Setor da UNIFAL-MG Servidor para Contato Telefone LOCAL
PRACE Fernanda Laurides Ribeiro de Oliveira Prédio “D”,
o (35) 3299-1332
Sede — Alfenas = MG Lomeu — Nutricionista sala 409 A
Administracédo Prédio “A”,
] Iéda Gomes Francisco — Administradora (35) 3219-8608
Campus de Varginha — MG sala 109 D

4.1.7. Respeitando-se as normas internas de espaco fisico da UNIFAL-MG, é proibido incluir nos
servicos oferecidos, qualquer comercializacdo, onerosa ou gratuita, de bebidas alcodlicas e artigos

fumigeros, bem como de quaisquer outros produtos.

4.2. Publico, precos e condigdes de pagamento




4.2.1. O Restaurante Universitario serd de uso prioritario para atendimento aos estudantes, sendo
permitido o uso também por servidores e prestadores de servicos a UNIFAL-MG, desde que nédo

comprometa o atendimento prioritario aos estudantes.
4.2.2. O publico atendido € classificado em quatro categorias:

4.2.2.1. Estudantes de graduacdo em vulnerabilidade socioecondmica beneficiarios de

auxilio-alimentacdo pela PRACE: refeicdo gratuita paga pela UNIFAL-MG posteriormente;

4.2.2.2. Estudantes de graduacdo sem auxilio-alimentacdo e estudantes de pds-graduacéo:
uma refeicdo subsidiada por dia a escolha do estudante que pagara sua parte no ato da

refeicdo e a parte subsidiada sera paga pela UNIFAL-MG posteriormente;

4.2.2.3. Estudantes de graduacdo sem auxilio-alimentacdo e estudantes de pés-graduacédo
que ja utilizaram um subsidio no dia: refeicdo pagano valor integral, pelo estudante, no ato

da refeicao;

4.2.2.4. Servidores, prestadores de servigo a UNIFAL-MG e visitantes ligados a atividades
de ensino, pesquisa e extensdo: refeicdo paga pelo usuario no valor integral no ato da

refeicdo.

4.2.3. O preco inicial do cardapio béasico praticado no inicio da execucdo do contrato, somente
poderd sofrer reajustes apos analise e aprovagdo, pela Comissdo Fiscalizadora, das justificativas
apresentadas pela CONTRATADA, devidamente acompanhadas da Planilha de Custos e Formacao

de Precos, bem como das notas fiscais que comprovem a alta de precos das matérias-primas.

4.2.4. A UNIFAL-MG, por.meio do Programa de Assisténcia Estudantil, vinculado a PRACE,
arcard em sua totalidade com as trés refeiches diarias para os alunos contemplados com a
modalidade de Auxilio-Alimentacdo, conforme quantidades apresentadas a contratada a cada
semestre letivo. Atualmente, 368 alunos sao assistidos com esse beneficio em Varginha, sendo este
auxilio pessoal e intransferivel. Entretanto, nem todos os alunos utilizam as trés refeicGes

diariamente.

4.2.5. Até o quinto dia util de cada més subsequente, a PRACE fara a conferéncia do namero total
de refei¢Oes fornecidas a estes alunos no periodo anterior, encaminhara planilha a empresa para
emissdo da nota fiscal de servicos prestados e, de posse da nota fiscal emitida pela empresa,
solicitard a PROAF proceder o pagamento da mesma. A PROAF tera até 10 (dez) dias Uteis para
efetuar o pagamento, por meio de crédito em conta bancéria, contados a partir da data de
recebimento do documento fiscal da CONTRATADA.



4.2.6. A CONTRATANTE subsidiara R$ 2,00 (dois reais) do café da manha ou R$ 3,50 (trés reais
e cinquenta centavos) do valor do almogo ou jantar para os alunos que ndo usufruam do auxilio-
alimentacéo; esse beneficio serd concedido em uma refeicdo por dia, & escolha do aluno. Ou seja, a
CONTRATADA dara um desconto diario ao aluno (igual ao valor do subsidio) sobre o valor total
da refeicdo e o valor referente ao desconto serd pago pela CONTRATANTE a CONTRATADA no
més subsequente. (Por exemplo: se o valor do almoco for igual a R$ 8,00, o aluno pagara R$ 4,50
a CONTRATADA, no ato da refeicdo, e a CONTRATANTE pagara a mesma R$ 3,50 por refeicao
vendida). O valor do subsidio podera ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a
CONTRATADA com antecedéncia, quando for o caso.

4.2.7. O pagamento por este servico sera realizado da mesma forma descrita no item 4.2.4; porém
com a emissdo de outra nota fiscal, cujo valor serd calculado conforme o nimero mensal de
refeices vendidas para este publico (alunos de graduacéo e pos-graduagéao), conferidos pelo fiscal

do contrato por meio do relatdrio emitido pelo Sistema de acesso ao Restaurante Universitario.

4.2.8. Havendo erro na nota fiscal ou circunstancia que impeg¢a a liquidacdo da despesa, ela sera
devolvida a empresa, e 0 pagamento ficara pendente até que sejam providenciadas as medidas
saneadoras. Nesta hipdtese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a apos a regularizacdo da situacao
ou reapresentacdo do documento fiscal ndo acarretando qualquer onus para a CONTRATANTE.
Quaisquer alteracbes nos dados bancarios deverdo ser comunicadas a CONTRATANTE, por
escrito, ficando sob inteira responsabilidade da empresa os prejuizos decorrentes de pagamentos
incorretos ou falta de pagamento devido a auséncia de informacéo. Os pagamentos serdo realizados
apos a comprovacgdo de regularidade da empresa junto ao Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores (SICAF).

4.2.9. O auxilio-alimentacdo ou o subsidio para os alunos de graduacdo e pos-graduacdo sera
concedido pela CONTRATADA somente aos alunos que apresentarem o cracha de identificagdo
institucional com foto. O aluno passara o cracha no terminal de acesso ao sistema do Restaurante
Universitario que registrara o seu acesso, bem como a utilizacdo do auxilio-alimenta¢do ou do

subsidio em uma refeigéo por dia.

4.2.10. Em caso de constatacdo de mau funcionamento do cracha, ocasionando erro de leitura no
Sistema do RU, o caixa do RESTAURANTE devera fornecer Atestado de Mau Funcionamento ao
usuario, para que o mesmo tenha direito a 22 via do cracha gratuitamente, conforme formulario

especifico fornecido pela PRACE. Nao se aplicam a estes casos, crachas danificados.



4.2.11. Em caso de falta de energia que impossibilite a utilizacdo do sistema pelo caixa do
RESTAURANTE, fica autorizado o acesso dos discentes, desde que 0S mesmos apresentem
documento de identificacdo institucional (crachd) e informem ndmero de matricula ou nimero de
identificacdo no Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), nome completo, categoria de valor de refei¢éo e

assinatura.

4.2.12. Nos casos em que o sistema do RU ndo identificar o usuario como discente da UNIFAL-

MG, devera ser cobrado o valor integral da refeicéo.

4.2.13. E responsabilidade da CONTRATADA a venda de refeicdes para todos os publicos
(refeicdo pelo auxilio-alimentacdo — PRACE, refeicdo com subsidio da universidade e refeicdo

com valor integral para os demais publicos).

4.2.14. A CONTRATADA devera lancar diariamente no Sistema do Restaurante Universitario o

numero de refei¢cbes vendidas com valor integral.

4.2.15. A CONTRATADA deveréa responsabilizar-se pela seguranca de seu caixa e do dinheiro
arrecadado, ndo cabendo a CONTRATANTE qualquer responsabilidade em caso de furto ou roubo
praticado contraa CONTRATADA.

4.3. Exigéncias e condiges relativas ao Restaurante Universitario

4.3.1. Os servicos da CONTRATADA deverdo estar sob a responsabilidade técnica de

nutricionista.

4.3.2. A CONTRATANTE mantera em seu quadro de pessoal um nutricionista que atuara,
juntamente & Comissao Fiscalizadora, diretamente na fiscalizagdo dos servicos prestados pela

CONTRATADA, observando o cumprimento das condi¢des do contrato estabelecido.

4.3.3. A CONTRATANTE pode a qualquer momento solicitar a fiscalizacao e inspe¢édo do Servico
Municipal de Vigilancia Sanitaria para averiguar se os padrdes exigidos pela ANVISA estdo sendo

cumpridos.

4.3.4. Antes da CONTRATADA iniciar suas atividades, sera realizada a conferéncia de todo
material (equipamentos e utensilios) disponibilizado pela CONTRATANTE, na presenca de um
membro da Comissdo de Fiscalizagdo e o preposto da CONTRATADA. Este devera assinar a

declaragéo de recebimento dos mesmos, ficando com uma copia de igual teor.



4.3.5. A CONTRATADA tera 10 dias uteis para testar todos os equipamentos recebidos e
manifestar-se por escrito caso algum deles ndo esteja funcionando, de maneira que a
CONTRATANTE possa acionar os fornecedores dos mesmos por estarem em periodo coberto pela

garantia.

4.3.6. Neste mesmo prazo, a CONTRATADA deverd manifestar-se por escrito também em relacéo

a problemas na estrutura fisica cedida.

4.3.7. A CONTRATADA é responsavel pela manutencdo preventiva dos equipamentos e findado o

periodo de garantia, ela serd responsavel também pela manutencao corretiva dos mesmos.

4.3.8. E vedado 8 CONTRATADA utilizar o espago cedido para qualquer outro fim que no seja a

distribuicdo de refeicdes no Restaurante Universitario da UNIFAL-MG.

4.3.9. A distribuicdo dos alimentos e produtos alimenticios ndo podera ser realizada pelo mesmo
funcionario que manipular dinheiro. Em caso de ser o mesmo funcionario que fara as atividades de

higienizacdo e limpeza ambiental, estas devem ser realizadas apos a distribuicdo das refeicdes.

4.3.10. Devera haver um funcionario exclusivo para o caixa durante todo o horario de distribuicéo
das trés refei¢bes, ndo sendo permitido nesses horarios que este funcionario desempenhe atividades

de manipulacédo de alimentos.

4.3.11. A operacionalizacdo, distribuicdo e porcionamento das refei¢ces sdo de responsabilidade da
CONTRATADA e deverdo ser supervisionadas pelo responsavel técnico da mesma, de maneira a
observar sua aceitacdo, apresentagdo, porcionamento e temperatura das refeigdes servidas, para

possiveis alteracoes ou adaptacées, visando atendimento adequado e satisfatorio.

4.3.12. A agua que abastece 0 RESTAURANTE ndo passa por nenhum processo de filtracéo,
apenas o tratamento convencional da Companhia de Saneamento de Minas Gerais S/A (COPASA)
de Varginha, portanto, € de responsabilidade da CONTRATADA a instalacdo de filtros de agua

para preparo de sucos e gelo, se for o caso de preparo no local de distribuicéo.

4.3.13. A CONTRATADA devera reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicdes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucao

dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios empregados.



4.3.14. Com a frequéncia necessaria, serdo avaliados os servigos prestados, incluindo a qualidade e
quantidade da alimentacdo comercializada, higiene ambiental, pessoal e de utensilios, variacdo de
cardapio, avaliando-se inclusive o grau de satisfacdo dos usuarios, nos termos do ANEXO 3.1. E
garantido a Comisséo de Fiscalizacdo da UNIFAL-MG o direito de alterar este anexo, caso ele néo
esteja sendo efetivo para avaliagdo, sendo a CONTRATADA comunicada previamente dessas

alteracBes com suas respectivas justificativas.

4.3.15. As Boas Préticas de Fabricacdo serdo avaliadas conforme Resolugdes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004. A comprovacao de praticas inadequadas que comprometam a qualidade da
alimentacdo proporcionara a aplicacdo das penalidades previstas em contrato. Sera exigido um

minimo de 70 % de adequacdo em relacéo aos itens avaliados.

4.3.16. A CONTRATADA podera oferecer a op¢do de 0 usuario comprar a refeicdo do almoco
e/ou do jantar em marmitex, para consumir fora das dependéncias do Restaurante Universitario, no
entanto o custo com os recipientes descartaveis fornecidos pela empresa sera do usuario, mesmo
sendo ele beneficiario de auxilio-alimentacdo. Ndo sera permitido aos usuarios levar marmitex ou

vasilhames de casa.

4.3.17. Os alunos beneficiados com auxilio-alimentagdo, concedido via PRACE, que almogarem
no Restaurante aos sabados, tém direito de retirar o jantar em marmitex logo ap6s o almoco,
mediante solicitacdo prévia, sem custo adicional para o discente ou para a PRACE pelo

descartavel, portanto, seu custo deve estar previsto no valor da refeicao.

4.3.18. Todas<as Unidades dos Restaurantes Universitarios estdo sujeitas ao Regulamento dos
Restaurantes  Universitarios da UNIFAL-MG, disponivel no link: http://www.unifal-

mg.edu.br/ru/node/52.
5. OBRIGACOES DA CONTRATADA
5.1. Quanto ao cardapio em geral

5.1.1. O cardéapio diario completo sera elaborado mensalmente pela CONTRATADA, prevendo-se
substituicdes, com respectivos consumos per capita, frequéncia de utilizacdo e padrdo, conforme

especificagdes constantes nos ANEXOS 3.2 a 3.5.

5.1.2. O cardapio mensal a ser praticado devera ser apresentado completo a PRACE, contemplando
todas as opg¢des, com gramagem das porcdes prontas para consumo e calorias correspondentes as
mesmas, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacéo, para a

devida aprovagao.



5.1.3. Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrdo estabelecido
neste Termo de Referéncia, a PRACE encaminhara a CONTRATADA para as devidas correcoes.
A CONTRATADA deveré submeter o cardapio com as alteracdes solicitadas para nova anélise em

até 72 (setenta e duas) horas.

5.1.4. A CONTRATADA, em condicGes especiais, podera alterar o cardapio apresentado, desde
que mantenha os padrfes estabelecidos em contrato e que apresente, com antecedéncia de 24 (vinte
e quatro) horas, motivacdes formais, por escrito, 8 PRACE e esta as aceite. Caso ocorram
alteracdes, o cardapio afixado no local devera ser corrigido no tempo minimo de 01 (uma) hora

antes da abertura do refeitério.

5.1.5. O cardapio semanal, conforme aprovado pela PRACE, devera ser afixado em local visivel na
entrada do Restaurante, devidamente assinado pelo Responsavel Técnico. Este cardapio sera

divulgado semanalmente pela PRACE por meio eletrdnico na pagina do Restaurante Universitario.

5.1.6. Os cardapios deverdo apresentar preparacOes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade,

sendo a forma de preparo estabelecida a critério da CONTRATADA.

5.1.7. Fica a critério da CONTRATADA incrementar o cardapio, desde que ndao modifique o preco
cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou acessério que integre

0 cardéapio basico contratado.

5.1.8. O cardapio do jantar devera ser sempre diferente do almoco, porém seguindo sempre o

mesmo padréo de qualidade para ambas as refeicoes.

5.1.9. Caso a CONTRATADA ndo entregue o cardapio para aprovacdo no prazo devido, estard

sujeita as penalidades previstas no contrato.

5.2. Quanto ao transporte das refeicdes
5.2.1. O transporte das refei¢fes prontas devera atender ao disposto nas seguintes normas:
5.2.1.1. Portaria CVS N° 15, de 07 de novembro de 1991,
5.2.1.2. Resolucdo SES (MG) N° 532, de 12 de abril de 1993;
5.2.1.3. Resolucdo RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004;
5.2.1.4. Portaria CVS N° 5, de 09 de abril de 2013.
5.2.2. Em relacdo ao meio de transporte de alimentos prontos da CONTRATADA:

5.2.2.1. Ndo serd permitido transportar no mesmo compartimento alimentos e substancias estranhas que

possam contamina-los ou corrompé-los, bem como pessoas € animais;



5.2.2.2. A cabine do condutor devera ser isolada da parte que contém os alimentos;

5.2.2.3. Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, emitido pela autoridade

sanitaria competente.
5.2.3. Em relago aos critérios de higiene no transporte de alimentos:
5.2.3.1. O veiculo de transporte de alimento deve ser mantido em perfeito estado de conservagédo e higiene;

5.2.3.2. A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede pablica ou tratada com hipoclorito de sédio a
2,5% (na proporcdo de 2 gotas/litro e permanecer em repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até
remogao de todos os residuos. No caso de residuos gordurosos devem ser utilizados detergentes neutros para a

sua completa remogdo;

5.2.3.3. A desinfec¢do deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de uma das seguintes formas,

segundo a necessidade:

a) desinfeccdo em agua quente: através do contato ou imersdo dos utensilios em agua quente a uma

temperatura ndo inferior a 80 ° C, durante 2 minutos no minimo;

b) desinfeccdo com vapor: através de mangueiras, & temperatura ndo.inferior a 96 ° C, e o mais proximo da

superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

c) desinfec¢do com substancias quimicas: com produtos registrados no Ministério da Salde e usados conforme

instrucdes do fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que passam ser transmitidos aos alimentos;

5.2.3.4. Os materiais utilizados para protecao e fixagdo.da carga (cordas, encerados, plasticos e outros) ndo
devem constituir fonte de contaminacdo ou dano para o produto, devendo 0s mesmos serem desinfetados

juntamente ao veiculo de transporte;

5.2.3.6. A carga e/ou descarga ndo devem apresentar risco de contaminacdo, dano ou deterioracdo do produto

e/ou matéria-prima alimentar;

5.2.3.7. N&o é permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos alimenticios crus com

alimentos prontos para 0.consumo, se 0s primeiros apresentarem risco de contaminagao para esses Ultimos;

5.2.3.8. .Ndo é permitido o transporte concomitante de dois ou mais produtos alimenticios, se um deles

apresentar risco de contaminagdo para os demais.

5.2.4. O transporte de refeicdes prontas para consumo imediato, deve ser realizado em veiculo fechado, logo apds o
seu acondicionamento, em recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a temperatura do
produto ao redor de 4 ° C, ndo ultrapassando 6 ° C, para preparacOes refrigeradas, ou acima de 65 ° C para preparagdes

quentes.

5.2.5. Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser providos permanentemente de

termémetros adequados e de fécil leitura.

5.2.6. O funcionario responsavel pelo porcionamento no refeitério da CONTRATANTE deverd manter em seu poder o
controle de tempo e temperatura de transporte e distribui¢do da refeigdo, constando, obrigatoriamente: data, horario de
saida da CONTRATADA, temperatura na saida, horario de chegada na CONTRATANTE, temperatura na chegada,

controle de temperatura na distribuicdo; este procedimento deve ser realizado para todas as refei¢des diariamente.



5.2.6.1. Os alimentos quentes devem estar em torno de 85 ° C e apds a montagem, em torno de
70 ° C. No caso da temperatura minima de 65 ° C ndo ser atingida, deve-se realizar o

reaquecimento do alimento em sua panela original da cocgéo.

5.2.6.2. A etapa de montagem (acondicionamento em Hot-Box) deve se completar em, no
méaximo, 30 minutos. As etapas de montagem e distribuicdo devem se completar em, no

maximo, 4 horas.

5.2.6.3. No momento da distribui¢do os alimentos quentes devem ser mantidos acima de 60 °
C.
5.2.7. As refei¢cdes deverdo ser transportadas a granel, em contentores impermeaveis e isotérmicos. tipo “hot box”, de
material liso, resistente, impermeavel e atéxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria, compativeis com
gastronormes 1/1.
5.2.8. Cada tipo de preparagdo devera ser transportada em um gastronorme separadamente, ou seja,
deverd haver um gastronorme para arroz, outro para feijdo, outro para guarnicao, outro para prato
principal com carne, outro para prato principal sem carne, um para cada tipo de salada e outro para

a sobremesa.

5.2.9. Os contentores isotérmicos devem ser lavados com detergente neutro e solucdo clorada a

200 ppm de cloro ativo, que deve ser pulverizada, com permanéncia minima de 15 minutos.

5.3. Quanto a distribuicéo das refeicdes

5.3.1. A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condic¢des higiénico-
sanitarias adequadas, com a devida identificacdo de cada preparacdo, constando os ingredientes
basicos “(principalmente aqueles mais comumente relacionados a alergias e intolerancias
alimentares), bem coma com o valor calorico, junto ao balcdo de distribuicdo, referente a porcédo

de cada preparacao oferecida.

5.3.2. A CONTRATANTE podera realizar a degustacdo, durante a distribuicdo, de todos os
alimentos que compdem as refeicbes, na pessoa dos fiscais, devendo a CONTRATADA realizar
imediata retirada e substituicdo das preparacdes e/ou alimentos que forem considerados

inadequados ou improprios ao consumo.

5.3.3. A distribuicdo de refei¢des sera pelo sistema de cafeteria mista, em balcdo térmico para
preparacdes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, porcionadas no momento da

distribuicéo.



5.3.4. Deverdo ser fornecidos aos usuarios os utensilios cedidos pela CONTRATANTE: talheres

de inox (garfos, facas e colheres), bandeja plastica lisa e prato.

5.3.5. A PRACE fard distribuicdo de canecas retorndveis a todos os discentes usuérios do
Restaurante Universitario, até a segunda semana de agosto/2016; apds a entrega, a
CONTRATADA esta dispensada de oferecer copos descartaveis aos alunos, devendo oferecer
apenas para 0s usuarios que adquirirem a refeicdo em valor integral, ou seja, sem subsidio ou

auxilio-alimentacéo.
5.3.6. O porcionamento das refeicdes devera ser da seguinte forma:

5.3.6.1. As trés opgdes de saladas dispostas nos balcdes refrigerados deverdo ser servidas a

vontade pelo préprio comensal,

5.3.6.2. Os acompanhamentos (arroz e feijdo) também deverao ser servidos livremente pelos

usuarios, ficando dispostos no balcédo aquecido;

5.3.6.3. O prato principal, a guarnigéo, o suco e a sobremesa poderdo ser porcionados pelos

funcionarios da CONTRATADA conforme padrao estabelecido;
5.3.6.4. O suco devera ser preparado com agua filtrada'ou mineral;

5.3.6.5. Todos os alimentos integrantes-do café da manha poderdo ser porcionados pela
CONTRATADA,

5.3.6.6. A CONTRATADA devera manter nos balcdes refrigerados: quatro tipos de molhos

para salada,azeite, vinagre, sal, farinha de milho e guardanapos de papel;
5.3.6.7. Serdo observadas a uniformidade, temperatura e apresentacao das por¢des;

5.3.6.8. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro
ao ultimo usuério, inclusive com quantidades adequadas a todos, devendo ser mantidas a
apresentacao, temperatura e qualidade durante toda a distribuicdo. Serdo permitidas

alteracfes em caso de mudancas bruscas na quantidade de usuarios no respectivo dia;
5.3.6.9. A fruta devera ser sanitizada para ser distribuida;

5.3.6.10. Os doces deverdo ser distribuidos em recipientes descartaveis, sendo

disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio, quando necessario;

5.3.6.11. Maiores detalhes estdo disponiveis nos anexos correspondentes.

5.4. Quanto as instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios



5.4.1. Utilizar o local e demais instala¢des cedidas, Unica e exclusivamente, para os fins e objetivos

desta licitacdo.

5.4.2. Zelar por tudo quanto Ihe for cedido, repondo o que perder, quebrar ou danificar, respeitadas

as marcas e especificacdes da peca original.

54.3. A manutencdo dos diversos equipamentos serd de inteira responsabilidade da
CONTRATADA, correndo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente. A retirada de
qualquer equipamento ou material do RESTAURANTE para conserto deverd ser comunicada,

previamente, a PRACE que se incumbira dos controles e registros necessarios.

5.4.4. A CONTRATADA devera comunicar, por escrito, a Comissdo Fiscalizadora da UNIFAL-
MG, qualquer dano ou avaria no imdvel, porventura ocasionados, para a devida avaliacdo, ficando

obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

5.4.5. As despesas originarias com tais obras e, ou, servi¢os correrdo exclusivamente por conta e
responsabilidade da CONTRATADA, sem que lhe assista o direito a qualquer indenizagéo e, ou,
retencdo ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras realizadas, mesmo a titulo de
benfeitorias e instalagdes de qualquer-espécie ou. natureza (Uteis ou necessarias). Nao serad
permitida qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espaco cedido, sem a aprovacado prévia e
por escrito da Coordenadoria de Projetos e Obras da UNIFAL-MG, comunicada pela Comisséo
Fiscalizadora da UNIFAL-MG.

5.4.6. A CONTRATADA respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar a
CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros em decorréncia da execucdo dos servicos,

correndo as suas expensas 0S ressarcimentos ou indenizagcfes que tais prejuizos venham causar.

5.4.7. Ocorrendo qualguer sinistro que atinja servico a cargo da CONTRATADA terd esta,
independentemente da cobertura de seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificacdo
da CONTRATANTE, para dar inicio a reparacdo do dano.

5.4.8. O ANEXO 3.6 contempla as especificagdes e quantidades de todos os equipamentos e
utensilios que serdo disponibilizados pela CONTRATANTE a CONTRATADA, totalizando o

valor de R$ 98.162,99 (noventa e oito mil, cento e sessenta e dois reais e noventa e nove reais).

5.4.9. A manutencgdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas
cedidas (pintura, revestimento, troca de lampadas e reatores, telas, vedacOes, limpeza de caixa de
gordura, filtros de agua, entre outros) sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA e devera

ser realizada sem prejuizo da perfeita execucéo dos servicos e sem afetar a seguranca.



5.4.10. Os equipamentos, utensilios e moveis, pertencentes a CONTRATANTE, e disponibilizados
a CONTRATADA, deverdo, ao término do contrato, serem devolvidos em adequadas condicfes de
uso. A CONTRATANTE providenciard a contagem e verificacdo do estado de conservacdo dos
mesmos, bem como do imovel cedido, na presenca do preposto da CONTRATADA, em até cinco
dias ap0ds o término do contrato, para verificar os reparos, substituicdes ou reposicdes necessarias.
Neste mesmo prazo, a CONTRATADA devera retirar os equipamentos e utensilios de sua

propriedade que estiverem nas dependéncias da CONTRATANTE.

5.4.11. A CONTRATADA, em até dez dias uteis ap0s o término do contrato, devera entregar o
imdvel com os reparos solicitados na vistoria do item anterior, inclusive com nova pintura nas

mesmas cores.

5.4.12. Nos casos que a estrutura fisica cedida apresentar bolores e descascamentos nas paredes e
tetos, bem como os mesmos forem sendo sujos pelo uso, a CONTRATADA sera responsavel pelos
reparos na pintura sempre que solicitados pela CONTRATANTE ou autoridade sanitaria do

municipio nas mesmas cores.

5.4.13. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de

esgoto, vinculados a prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

5.4.14. A CONTRATANTE né&o se responsabiliza por talheres descartados no lixo pelos usuarios

do Restaurante, este controle deve ser realizado pela CONTRATADA.

5.4.15. Caso a CONTRATADA utilize equipamentos de refrigeracdo ou congelamento, como
geladeiras e freezeres, ela devera colocar termémetro externo e realizar o monitoramento da

temperatura interna dos mesmaos.

5.4.16. A CONTRATADA devera realizar troca semestral dos filtros de agua, limpeza de caixa de

gordura e de caixa d’agua, no minimo semestral ou sempre que nNecessarios.

5.4.17. E de responsabilidade da CONTRATADA a higienizacio e limpeza de todas as instalacdes
e dependéncias utilizadas, inclusive o refeitorio, bem como dos equipamentos e utensilios da

distribuicgéo e utilizados pela clientela.

5.4.18. Todos os procedimentos de limpeza e higienizacéo e retirada do lixo devem ser realizados
apo6s cada uma das refeicGes servidas (café da manhd, almoco e jantar), de maneira que as
instalaces estejam em perfeitas condi¢cdes de higiene no momento de distribuicdo da refeicdo

seguinte e ndo promovam a infestacdo de pragas e vetores.



5.5. Quanto as boas praticas de elaboracéo de alimentos e prestacdo de servi¢os

5.5.1. A CONTRATADA devera manter constantemente todas as dependéncias internas e externas
pertencentes as instalagdes por ela administradas, no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e
conservacdo, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sanitarias e pela CONTRATANTE,
assim como se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por

esta, bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacédo do servico.

5.5.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a CONTRATADA devera elaborar e
implementar o Manual de Boas Préticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos
(MBPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), atendendo.ao disposto nas

seguintes normas:
5.5.2.1. Portaria CVS N° 15, de 07 de novembro de 1991;
5.5.2.2. Resolugéo SES (MG) N° 532, de 12 de abril de 1993;
5.5.2.3. Portaria N° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993;
5.5.2.4. Resolucdo RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002;
5.5.2.5. Resolucio RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004;
5.5.2.6. Portaria CVS N°5, de 09 de abril de 2013.

5.5.3. Esses documentos (MBPF e POPs), bem como 0s registros de execucdo dos mesmos,
deverdo ser apresentados a Comissdo de Fiscalizacdo no prazo maximo de 30 (trinta) dias,
contados do inicio da execucao do contrato, e deverdo permanecer disponiveis para fiscalizacdes,

auditorias e autoridades sanitarias em local de facil acesso e consulta para os funcionarios.

5.5.4. Visando também a qualidade, a CONTRATADA devera promover periodicamente, as suas
expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de trabalho, no minimo trimestrais, e
estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servico,
através do metodo A.P.P.C.C. (Avaliagdo de Perigos em Pontos Criticos de Controle). Os
comprovantes de realizacdo dos treinamentos devem ser apresentados a Comissdo de Fiscalizacao

sempre que realizados.



5.5.5. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo maximo de 30 (trinta) dias contados do
inicio da execucdo do contrato, abordando, no minimo, 0s seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de
alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevencao
de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e

acolhimento ao usuario.

5.5.6. Deverdo ser realizados treinamentos especificos para os funcionarios que atuarem como
caixas, bem como o responsavel pelo porcionamento das preparacdes no balcéo de distribuicdo. Os
comprovantes de realizacdo dos treinamentos, no minimo trimestrais;, devem ser apresentados a
Comissao de Fiscalizacdo sempre que realizados. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo

méaximo de 30 (trinta) dias contados do inicio da execucdo do contrato.

5.5.7. As carnes utilizadas no cardapio deverdo obedecer a um padrao conforme caracteristicas
técnicas, apresentadas neste Termo de Referéncia, devendo ser adquiridas em estabelecimentos
que tenham Servico de Inspecdo Federal (SIF), inspecdo do Ministério da Agricultura ou do Orgéo
fiscalizador estadual (IMA). N&o deverdo ser utilizadas carnes que ndo estejam constando na

padronizacdo, cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto neste Termo.

5.5.8. A CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o
cardapio. Todos os produtos a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e

aprovados pelos érgdos de fiscalizagdo sanitéria.

5.5.9. A CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada, quando este ingrediente

fizer parte do cardapio.

5.5.10. Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente ap0s o preparo a uma temperatura
superior a 65° C ate 0 momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura

deverd ser inferiora 6.2 C.

5.6. Quanto aos recursos humanos

5.6.1. A CONTRATADA devera manter o pessoal em atividade no local identificado, trajando,
obrigatoriamente, uniforme adequado aos servigos prestados, exigindo asseio, boa aparéncia,
urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que lhes forem confiados; assim
como, a CONTRATADA devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da
CONTRATANTE sejam respeitados. Se necessario, a UNIFAL-MG podera solicitar a ampliacéo

do quadro de pessoal para adequada execucao dos servicos.



5.6.2. Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico deverd ser comunicada de imediato a
CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova

nomeacao, juntada a respectiva documentagdo do CRN.

5.6.3. Manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servico mensal do pessoal que opera

na CONTRATADA, especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios e funcgdes.

5.6.4. Encaminhar a Comissdo Fiscalizadora da CONTRATANTE, no prazo maximo de 10 (dez)
dias contados a partir da assinatura do contrato e sempre que houver alocacdo de novos
empregados, relacdo em que conste: nome completo, endereco residencial, numero de telefone,
horéario de trabalho e funcéo, de todo o pessoal que opera no RESTAURANTE, bem como do
Responsavel Técnico da CONTRATADA. Sempre que houver alteracdo ‘na mesma, a lista

atualizada deve ser encaminhada novamente a Comissao.

5.6.5. Neste mesmo prazo deverdo ser apresentadas a Comissdo Fiscalizadora, para fins de
conferéncia, as carteiras de trabalho e previdéncia social (CTPS) de todos os funcionérios da
CONTRATADA que atuardo nas dependéncias da CONTRATANTE devidamente preenchidas e

assinadas. Este procedimento devera ser repetido sempre que houver nova contratacao.

5.6.6. No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis contatos do inicio da execucdo do contrato, a
CONTRATADA devera apresentar os exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSO), bem como os Atestados Médicos de Saude Ocupacional (ASOs) de
todos os manipuladores:de alimentos, envolvidos no pré-preparo e preparo dos mesmos, bem como
dos funcionarios que atuardo nas dependéncias da CONTRATANTE. Esse perfeito e regular
controle sobre.o estado de saude dos empregados € necessario a fim de providenciar a substituicdo

dos mesmos, de imediato, em caso de doenca incompativel com a funcéo.

5.6.7. Todas as pessoas portadoras de doencas transmissiveis, bem como aquelas afetadas por
dermatoses exsudativas ou esfoliativas, ndo poderdo manipular, transformar, beneficiar,
acondicionar ou distribuir alimentos, nem exercer outras atividades que coloquem em risco a saude

dos consumidores.

5.6.8. Os empregados e proprietarios que intervém diretamente nas atividades do estabelecimento
devem ser afastados das atividades ao apresentarem manifestagdes febris ou cuténeas,

principalmente supuracdo na pele, corrimento nasal, supuracdo ocular e infecgéo respiratoria.



5.6.9. A CONTRATADA devera responder integralmente por quaisquer danos ou prejuizos
causados a CONTRATANTE, a terceiros e ao meio ambiente por seus empregados ou prepostos,
decorrentes de uso, manipulacdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto
deles e emprego indevido de materiais, equipamentos e, ou, instrumentos, procedendo

imediatamente os reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

5.6.10. Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados em servico,
substituindo aqueles cuja permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em
consequéncia, todas as obrigacdes decorrentes. Atender, de imediato, as solicitagdes da
CONTRATANTE quanto as substituicdes de empregados ndo qualificados ou entendidos como

inadequados para a prestacdo do servico.

5.6.11. Todas as obrigacdes contratuais e sociais dos seus funcionarios correrdo por conta da
CONTRATADA, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria, incluidas as
indenizacBes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional, além de
responsabilizar-se por todas e quaisquer acdes judiciais, reivindicacGes ou reclamacdes de seus
empregados que tenham participado na execugdo do objeto deste contrato, sendo a licitante
vencedora, em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva empregadora e

responsavel por quaisquer dnus decorrentes.

5.6.12. A CONTRATADA devera proibir dentro do Restaurante e suas dependéncias o0 uso por
seus funcionarios de objetos ndo pertencentes ao servico como celulares, fones de ouvido, radio,

jornais, bolsas, dentre outros.
5.6.13. Proibir.terminantemente de fumar dentro das dependéncias da CONTRATANTE.

5.6.14. Efetuar o pagamento dos salérios dos empregados alocados para cumprimento do contrato
mediante deposito bancario na conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do
pagamento pela CONTRATANTE.

5.6.15. Apresentar certiddes de distribuigdes civeis e criminais de toda a méo de obra atuante nas
dependéncias da CONTRATANTE, quando solicitado.

5.7. Quanto a execuc¢ao dos servicos



5.7.1. E responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros e produtos alimenticios,
materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre
outros) de qualidade comprovada, gas € mao de obra especializada em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes, bem como equipamentos

de protecdo individual (EPI) e coletivo em nimero suficiente para seus funcionarios.

5.7.2. A CONTRATADA deverd complementar e instalar equipamentos, mobiliarios e utensilios
considerados necessarios para a perfeita execucdo dos servi¢cos. No término do contrato, todos

esses materiais da CONTRATADA poderéo ser retirados.

5.7.3. A pia que for utilizada para higienizagdo de méos do funcionario da distribuicdo devera estar
abastecida com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para
secagem das maos e sabonete liquido inodoro e antisséptico; as mesmas deverdo ser equipadas

com lixeiras com tampa acionada por pedal para descarte do papel toalha.

5.7.4. Durante todo o horério de distribuicdo das refeicdes, as pias de higienizacdo de méos dos
usuarios dos restaurantes deverao estar abastecidas com papel toalha descartavel ndo reciclado ou
outro mecanismo permitido para secagem de maos e sabonete liquido, fornecidos pela
CONTRATADA.

5.7.5. A CONTRATADA devera zelar pela  manutencdo da qualidade da alimentacdo a ser
fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e racional e
estar em condicOes higi€nico-sanitarias adequadas. As refeicdes deverdo estar acondicionadas
apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até o seu

porcionamento.

5.7.6. Cabe a CONTRATADA, contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo comprando
nada em nome da UNIFAL-MG, estando esta eximida, em qualquer hipdtese, de responsabilidade
perante terceiros; adquirir matéria-prima de alta qualidade e manté-la em condic¢des de adequada
estocagem, para sua boa conservacdo, estando sujeita a fiscalizagio da CONTRATANTE,

inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos.

5.7.7. A CONTRATANTE disponibilizara, diariamente na saida, ferramentas de opinido diaria
para os usuarios manifestarem suas reclamac@es ou sugestdes, atraves de pesquisa e caderno de

sugestoes, realizando também uma Avaliacao de Satisfacdo anual.

5.7.8. A CONTRATADA podera realizar avaliacBes sempre que julgar necessario e pertinente,

comunicando o resultado a Comissao Fiscalizadora.



5.7.9. Em todos os metodos aplicados, no caso de aceitacdo inferior a 70% por parte dos

comensais, a preparacao devera ser excluida dos cardapios futuros.

5.7.10. Serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA as despesas de agua e energia
elétrica, cujos valores corresponderdo as indicagdes constantes dos medidores instalados nos
locais. Em caso de inexisténcia de medidores no local, o valor mensal devido de agua e energia

elétrica correspondera a trés vezes 0 minimo vigente para cada despesa.

5.7.11. E responsabilidade da CONTRATADA recolher o lixo organico e inorganico quantas vezes
se fizerem necessarias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em recipientes que
devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados, encaminhando diariamente o lixo ao
local de coleta indicado pela CONTRATANTE.

5.7.12. E dever da CONTRATADA manter durante toda a execucdo contratual, as obrigacdes
assumidas, bem assim todas as condi¢bes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo, sob

pena de rescisao de contrato.

5.7.13. A CONTRATADA nédo podera ceder e nem transferir, no todo ou em parte, o Contrato

desta licitacdo.

5.7.14. A potabilidade da agua utilizada no preparo das refeicdes devera ser testada semestralmente
mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo

especifica, sendo resultado‘encaminhado a Comissao Fiscalizadora.

5.7.15. Durante a execucdo do servico,. a CONTRATADA deverd monitorar a temperatura de
recebimento dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicdo das refeicdes, para possiveis
alteracfes ou adaptacOes, visando atendimento adequado a legislacdo vigente, acondicionando as
preparacfes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até
0 momento da distribuigdo. O registro didrio das temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés)

meses e disponivel para consulta pela CONTRATANTE e autoridades sanitarias.

5.7.16. As amostras das preparacOes servidas diariamente deverdo ser separadas em recipientes
esterilizados e mantidos lacrados e sob refrigeracdo pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas.
Quando houver suspeita de deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos, a CONTRATADA
deverd disponibilizar as amostras para analises microbioldgicas/bacterioldgicas pela
CONTRATANTE ou autoridade sanitaria. A coleta deverd contemplar todas as preparacfes
(s6lidas ou liquidas), incluindo as preparacdes que porventura forem substituidas durante a

distribuicéo das refeicdes.



5.7.17. Apenas as etapas de distribuicdo das refeicdes e higieniza¢do dos utensilios do refeitdrio
serdo realizadas nas dependéncias da CONTRATANTE.

5.7.18. A CONTRATADA deverd manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e
planos de contingéncia para situacfes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas,
vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengéo dos servicos objeto do

contrato.

5.7.19. Os balcGes de distribuicdo dos alimentos / preparagfes deverdo ser mantidos limpos

durante todo o horério das refeicGes.

6. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

6.1. Indicar comissdo, nomeada por Portaria, para acompanhamento e fiscalizacdo da

execucdo dos servicos, objeto do contrato, juntamente a nutricionistada CONTRATANTE.

6.2. Aplicar a CONTRATADA as san¢fes regulamentares contratuais, por quaisquer

irregularidades observadas na execucéo do contrato.

6.3. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelos

Proprietarios, Preposto ou Responsavel Técnico da CONTRATADA.

6.4. Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias, equipamentos e utensilios
existentes para execucdo do servi¢o objeto do contrato, fornecendo no inicio da prestacdo do

servico, a relacao dos equipamentos e utensilios disponibilizados.

6.5. Autorizar a CONTRATADA, se necessario, realizar adaptagdes nas instalacdes e

equipamentos, bem como reparos nos mesmaos.

6.6. Permitir o livre acesso dos empregados da licitante vencedora ao local dos servicos.



7. DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO

7.1. A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou fiscais, é assegurada a gest&o e/ou

fiscalizacdo dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugéo contratual, cabendo:

7.1.1. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestacdo do servico,

realizando avaliagdes periddicas e podendo recolher amostras para avaliagdo microbioldgica;
7.1.2. Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacéo legal referente a prestacéo do servico;

7.1.3. Registrar todas as ocorréncias e deficiéncias verificadas em relatério, cuja cdpia serd
encaminhada 8 CONTRATADA, objetivando a imediata correcdo das irregularidades apontadas;
caso ndo haja resolucdo do problema em, no maximo, 48 horas, solicitar a imediata providéncia

administrativa;

7.1.4. Exercer a fiscalizacdo durante as etapas de recebimento, distribuicdo e higienizacdo, de
modo a assegurar a execucdo do servico contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade de refeicdes e descartaveis previstos; a compatibilidade com o cardapio
estabelecido, bem como, o fornecimento e a aceitacdo das refeicGes, registrando eventuais

ocorréncias;

7.1.5. Emitir mensalmente Documento de Controle de Qualidade das refeicfes e demais servicos

prestados, que, obrigatoriamente, deve estar vistado por representante da CONTRATADA.

7.1.6. A Comisséo de Fiscalizagdo da CONTRATANTE ter, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias do servico da CONTRATADA, devendo:

7.1.6.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vedando a utilizacdo de géneros e/ou

alimentos que apresentem condic¢des imprdprias ao consumo;

7.1.6.2. Verificar as condicGes de higiene e de conservacao das dependéncias, equipamentos

e utensilios e veiculos utilizados para o transporte das refeicdes.

7.1.7. A fiscalizacdo do servico pela CONTRATANTE ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissdo as clausulas do

contrato.

7.1.8. Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos de

descumprimento contratual.

7.1.9. As san¢Oes administrativas serdo aplicadas conforme previsto no Contrato.



8. VIGENCIA DO CONTRATO

8.1. O contrato terd vigéncia de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por até 60
(sessenta meses) conforme previsto no inciso Il do art. 57 da Lei 8.666/93, a partir da data de sua

assinatura, com eficécia legal ap6s a publicacdo do seu extrato no Diario Oficial da Uni&o.

8.2. O inicio da distribuicdo das refeicdes esta programado para 0 més de agosto de 2016,
inicio do segundo semestre letivo do ano corrente, conforme cronograma constante no ANEXO
3.7.

9. DO PAGAMENTO

9.1. O pagamento do valor mensal contratado referente a cessdo de uso, agua e energia
elétrica e outros devidos pela contratada deverédo ser efetuados até 0 10° (décimo) dia Gtil do més
seguinte ao vencido, mediante recolhimento por meio de Guia de Recolhimento da Unido — GRU
emitida pelo Setor de Contratos da PROAF.

9.2. A CONTRATADA devera comprovar junto ao servidor responsavel pela fiscalizacéo
do contrato, até o 15° (décimo quinto) dia util, 0 recolhimento do encargo mensal, sob pena de

multa por atraso.

10. DA PROPOSTA DE PRECOS

10.1. Devera ser acompanhada da Planilha de Custo e Formacdo de Precos, na qual
constara,- juntamente ao valor cotado mensal da concessdo de uso, informacgdes de custo dos
géneros alimenticios, gastos com pessoal, dgua, energia elétrica, gas, materiais de limpeza,

descartaveis e outros.

10.2. O preco unitério da refeicdo deverd incluir todos os custos/beneficios, tributos e
encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios, mdo de obra, bem como insumos a serem

empregados no preparo e fornecimento das refeicoes.

10.3. O ANEXO 3.8 apresenta a Tabela de Composi¢do de Custos com o Preco Maximo de

Referéncia por refeigéo.



ITENS

Qualidade das Refeicdes

Quantidade Servida

Quantidade do Prato Principal
(carnes, peixe, frango etc.)

Higiene Ambiental (ch&o, balcéo,
lixo, pias, mesas e cadeiras)

Higiene dos Pratos, Bandejas e
Talheres

Qualidade do Prato Vegetariano
Variacdo do Cardéapio
Qualidade do Suco
Atendimento ao Cliente

Agilidade dos Servigos

TOTAL DE PONTOS

ANEXO 3.1
AVALIACAO DE SATISFACAO DOS USUARIOS - MODELO 1

AVALIACAO

CLASSIFICACAO FINAL

%

Qualidade:

QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS

OTIMO: 90% ou mais
80%
REGULAR: de 40 a 60%

menos

* Para classificacdo final sera considerado o percentual de itens com notas maiores ou iguais a 7.

PESSIMO:

BOM: de 70 a

ou




ANEXO 3.1

AVALIACAO DE SATISFACAO DOS USUARIOS - MODELO 2

Avaliacdo de Satisfacéo - Servigos Prestados pelo Restaurante Universitario
Realizagdo: Comissdo de Fiscalizacdo — Portaria n° /20— Referéncia: 20/

Item

Agilidade dos Servigos
Atendimento ao Cliente

Higiene Ambiental (chéo,
balcdo, lixo, pias, mesas e
cadeiras)

Higiene dos Pratos, Bandejas
e Talheres

Qualidade das Refeicoes

Qualidade do Prato
Vegetariano

Qualidade do Suco

Quantidade da op¢do COM
carnes

Quantidade da op¢do SEM
carnes

Variacao do Cardapio

Avaliagao

MUITO -
RUIM REGULAR BOM BOM OTIMO

Em uma avaliacdo geral, vocé esta satisfeito com os servicos prestados pelo RU?

( )SIM ( ). NAO

Sugestdes ou reclamacgdes podem ser descritas no verso.




ANEXO 3.2
DEMONSTRACAO DE CARDAPIO

REFEICAO: CAFE DA MANHA

DIA DA SEMANA

COMPONENTE
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
BEBIDA — Opcdo 1 | Café com Leite Café com Leite | Café com Leite Café com Leite Café com Leite
x Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com
BEBIDA - Opgdo 2 Achocolatado | Achocolatado =~ Achocolatado =~ Achocolatado =~ Achocolatado
x P&o com P&o com P&o com P&do com P&do com
LANCHE - Opgdo 1 Margarina Margarina Margarina Margarina Margarina
. P40 com . Pdocom .
Pdo com X Pdo com . Pdo com
Margarina Margarina Margarina | Margarina Margarina
LANCHE - Opcéo 2 A + " ‘ + "
Bolacha Doce Bolacha Bolacha Doce Blacta Bolacha Doce
Salgada Salgada
FRUTA Maméo Laranja Banana | Maca Melancia
REFEIC}AO: ALMOCO OU JANTAR
DIA DA SEMANA
COMPONENTE -
SEGUNDA TERCA QUARTA  QUINTA SEXTA SABADO
Alface Repolho Acelga Agrido Alface Couve
Cenoura . Beterraba .
SALADAS Tomate Ralada Pepino Tomate Ralada Pepino
Chuchu Colve-Elor Beterraba Brécolis Cenoura Batata
Cozido Cozida Cozida Temperada
| . Coxae . Filé de
PRATO EIRge Sobrecoxas Isf:as gle Peixe|  Carne de Pernil Assado Frango
PRINCIPAL Panela a Milanesa Panela
Ensopadas Grelhado
PRATO Lasanhade Quibe Assado  Salada de Omelete de Ejgo;r%',g'iﬂzo Abobrinha
VEGETARIANO | Berinjela com Ricota Soja Legumes de Soja Recheada
~ Aaﬁbora Macarrdoao .= Creme de Batata Farofa de Suflé de
GUARNIGAC Madura Sugo Milho Ensopada Frutas Queijo
ACOMPANHA- Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
MENTOS Feijdo Feijdo Feijdo Feijdo Feijdo Feijdo
SOBREMESA Banana Maca Laranja Abacaxi Melancia | Doce de Leite
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
BEBIDA Suco de Uva Abacaxi Morango Laranja Liméo Manga




ANEXO 3.3

COMPOSICAO BASICA DO CAFE DA MANHA

REFEICAO: CAFE DA MANHA

~ PORCAO POR QUANTIDADE DA
COMPONENTES OPCOES USUARIO PORCAO PRONTA
Café Puro (infusdo) 1 Até 300 mL
Leite Integral Puro 1 Até 300 mL
BEBIDA : : )
Café com Leite 1 Até 300 mL
Leite Integral com Achocolatado 1 Até 300 mL
Pao tipo “francés” 1 2 unidades de 30
(mini) com Margarina gramas cada
LANCHE P4o tipo “francés” 1 unidade de p&o de 30
(mini) com Margarina + 1 gramas+ 5 unidades de
Bolachas bolacha
Acucar refinado Livre Consumo
Achocolatado em po Livre Consumo
ACESSORIOS  Margarina com sal, sem gorduras .
. " Livre Consumo
trans
Adocante liquido ouem pé | Livre Consumo
FRUTA Frutain natura | 1 80 gramas
OBSERVACOES:

5. Todas as op¢des-de bebidas e lanches deverdo ser oferecidas diariamente, tendo o usuério o

direito de escolher UMA das opc@es de bebida e UMA das opcdes de lanche.

6. O café devera ser oferecido sem adocar, ficando a critério do usuério utilizar aglcar ou

adocante.

7. O leite devera ser pasteurizado ou ultrapasteurizado (UHT); ndo sendo permitido utilizacao

de bebidas lacteas.

8. Deverdo ser disponibilizadas as opgoes de Leite Quente e Leite Frio.

9. Poderdo ser servidos tipos variados de bolachas doces ou salgadas, a critério da

CONTRATADA visando garantir a aceitacdo da refeicéo.

10. A fruta do café da manha ndo podera ser a mesma do café da manha do dia anterior, nem a

mesma do café da manh& do dia seguinte. Também néo podera ser repetida no almogo e no

jantar do mesmo dia.




ANEXO 3.4

REFEICAO: ALMOGCO E JANTAR

COMPOSICAO BASICA DO ALMOCO E JANTAR

COMPONENTES

OPCOES

PORCAO POR QUANTIDADE DA

USUARIO PORCAO PRONTA
Vegetal Folhoso Livre Consumo
SALADAS Legume Cru ou Fruta Livre Consumo
Legume Cru ou Cozido Livre Consumo
Carne Bovina, _Suma, Aves ou 1 100 gramas
PRATO Peixe
PRINCIPAL 30 3
Preparacao a base de ovo ou 1 100 gramas
proteina vegetal
Verduras e legumes em geral,
GUARNICAO gra_ltlnados, assados, refogados, 1 80 gramas
fritos, cremes, massas, tortas,
suflés
Arroz longo fino, Tipo 1, Livre Consumo
ACOMPANHA- agulhinha
MENTOS - o . :
Feijdo carioquinha, Tipo 1 | Livre Consumo
SOBREMESA Frutas frescas in natura ou doce | 1 80 gramas
BEBIDA Suco de polpa da fruta 1 300 mL
Molhos para Salada — 4 tipos Livre Consumo
Azeite de Oliva Livre Consumo
3 Vinagre Livre Consumo
ACESSORIOS :
Farinha de Milho Livre Consumo
Sal Livre Consumo
Guardanapo Livre Consumo
OBSERVACOES:

12 Todos os componentes do cardapio devem ser oferecidos diariamente, inclusive o0s

acessorios, conforme ANEXO 3.4.

13 Sempre devera ser oferecido trés op¢des de salada, podendo os usuarios consumir as trés

opcOes diariamente.

14 Cada tipo de salada s6 podera ser repetido, no maximo, duas vezes por semana em cada

refeicéo.

15 A salada do almoc¢o ndo podera ser repetida no jantar, nem no almoco do dia seguinte.




16
17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

Para o prato principal, os usuarios deverao escolher apenas UMA das opcdes.

N&o sera permitido o uso de carnes de 3? qualidade, steaks, empanados industrializados,
bem como embutidos como salsichas, linguicas, entre outros.

O tipo de carne do almoco ndo podera ser repetido no jantar, nem no almoc¢o do dia
seguinte.

Os legumes e verduras da guarnicdo ndo devem ser repetidos durante a semana; as
preparacfes como cremes, massas, tortas e suflés podem ser repetidas, no méaximo, a cada
quinzena.

Caso a guarnicdo venha acompanhada de carnes, devera ser oferecida uma opcéo para
vegetarianos.

Os legumes oferecidos na salada ndo podem ser os mesmos da guarnicdo e prato
vegetariano.

A quantidade minima da por¢do estipulada como prato principal ndo considera o peso de
0ss0s, caldos, molhos e pedacgos de gordura no produto final.

As frituras devem ser restritas a frequéncia de uma vez por semana em cada refeicao.

Uma vez por semana a sobremesa distribuida devera ser doce, gelatina ou mousse, ndo
sendo oferecida no mesmo dia da semana durante 0 més corrente, nem no mesmo dia no
almoco e no jantar.

Caso haja demanda de usuarios diabéticos, devera ser disponibilizado suco sem adocar
acompanhado de adocante em saché ou suco diet.

N&o se pode repetir o tipo de fruta servido no mesmo dia, nem no dia seguinte na mesma
refeicdo; ou seja, a fruta do café da manha ndo podera ser a mesma do almoco e do jantar,
nem a fruta servida no almogo podera ser servida na mesma refeicéo do dia seguinte.

A quantidade minima de polpa da fruta presente em cada tipo de suco deverd atender ao
disposto na Instrugdo Normativa N° 12, de 04 de setembro de 2003, do Ministério da

Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.



ANEXO 3.5

TIPOS DE PRATO PROTEICO E
FREQUENCIA SEMANAL DE UTILIZACAO POR REFEICAO

X PER CAPITADO
ESPECIFICAGAO ALIMENTO PRONTO

OPCAO 1- PROTEINA ANIMAL

Coxao mole, lagarto,
patinho, alcatra, file,
contra-filé, peito, miolo de
alcatra, acém, fraldinha

TIPO DE PRATO
PROTEICO

CARNE BOVINA 100 gramas

Lombo, pernil, costelinha, 100 gramas, retirados os

FREQUENCIA DE
UTILIZACAO

2 a 3 vezes por

1 vez por semana

A cada 15 dias

CARNE SUINA ;

bisteca 0ss0s quando for o caso

o ers 100 gramas, retirados 0S|

Peito, filé, coxa e
AVES 0sso0s € peles quando foro 2 vezes por semana
sobrecoxa de frango
caso :
100 gramas, retirados os
PEIXES Filé sem espinhos, postas espinhos e cartilagens
quando for o caso
DIVERSOS Feijoada (carne, paio, 280 gramas

OPCAO 2 - PROTEINA VEGETAL OU PREPARACOES COM OVO

Feijao branco, soja, grao-

linguica, bacon)

LEGUMINOSAS de-bico, lentilha, fava, 100 gramas
tremoco
Granulada ou em pedacos,
PROTEINA branca ou escura com
VEGETAL legumes, strogonoff, 100 gramas
TEXTURIZADA pangueca, lasanha,
nhoque, hamburguer
PREPARACOES A - Omelete de ricota, queijo 100 aramas
BASE DE OVO ou legumes; ovo puro g
Trigo para quibe, bolinho
de gluten, feijoada
vegetariana, torta de
DIVERSOS legumes, legumes 100 gramas

recheados, panquecas

Esporadicamente
conforme estagédo do
ano mais apropriada

A cada 15 dias

1a?2vezesna
semana

1 vez por semana

3 vezes por semana
no almogo e 2 vezes
por semana no jantar

recheadas, suflés, lasanhas
(queijo, ricota ou legumes)

OBSERVACOES:



D

N&o podera ser oferecido como ingrediente da feijoada: orelha, rabo, pé, focinho e pele de
porco.

No dia em que for oferecido feijoada como prato principal, deverd haver outra opcao de
feijao.

O tipo de leguminosa utilizada na Opc¢éo 2 ndo podera ser repetida durante 0 més.

. Em relacdo a Opcéo 2 — Item Diversos: o mesmo tipo de preparacdo, com 0 mesmo recheio,
sO poderda ser repetido duas vezes no més. Na mesma semana deverdo ser explorados 0s
diferentes tipos de preparacdes, ou seja, torta, legume recheado, panqueca, suflé, por

exemplo.



ANEXO 3.6

RELACAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DISPONIVEIS PARA CESSAO DE

ITEM

uSoO

DESCRICAO

QUANT.

VALOR
UNITARIO

VALOR TOTAL

01

Bandeja plastica tipo self-service. Fabricada em
polipropileno. Cor: azul bic. Medidas aproximadas:
48 x 33 x 2,3 cm (CxXLXA).

500

R$ 7,32

R$ 3.660,00

02

Bebedouro: capacidade de refrigeragdo de 3,5
litros/hora.; Tipo coluna, gabinete confeccionado
em chapa pré-tratada; Tampo em ago inox polido;
Duas torneiras (para copo e boca) ambas com
regulagem do jato de &gua, reservatorio em aco
inox 304N com serpentina externa em cobre, isenta
de chumbo, envolta por material de isolagdo
térmica. Dreno para limpeza. Sifdo na saida do
esgoto; Tubulagbes atdxicas; Filtro com carvédo
ativado; Compressor silencioso que ‘utilize gas
R134. Dimensdes aproximadas: 0,38 m largura X
0,27 m comprimento x 0,96 m altura. Certificado
pelo INMETRO. Garantia de 12 meses.

01

R$ 547,38

R$ 547,38

03

Buffet modulado para distribuicdo de refeicoes -
Modulo de apoio para pratos e talheres, com trés
cubas para talheres. Construido totalmente em ago
inoxidavel, com gabinete inferior fechado; tampo
superior  também ~em inox.  Dimensfes
aproximadas: frente. 750 mm, lateral 800 mm,
altura 620 (820 mm considerando as cubas para
talheres).

01

R$ 1.905,00

R$ 1.905,00




ITEM

04

05

DESCRICAO

Buffet modulado para distribuicdo de refeicOes -
Médulo refrigerado para 4 GNs 1/1x100mm.
Construido totalmente em acgo inoxidavel, com
gabinete inferior fechado; tanque para cubas / GNs
em inox, aquecimento em banho-maria; com
sistema de aquecimento através de resisténcia
elétrica tubular de imersdo com poténcia de
3.000W-220V-60Hz, em aco inoxidavel e controle
de temperatura através de termostato e lampada
piloto. O banho-maria devera ter 02 registros tipo
fecho répido para entrada e escoamento de agua.
Gabinete inferior neutro provido de porta de
inspecdo para acesso ao registros de entrada e saida
de agua. Dois corre bandeja em tubos de ago
inoxidavel didmetro 1?, fixado nas duas laterais
sobre mdos francesas em chapa de aco inoxidavel,
e prateleira superior em vidro liso curvo Unico para
aparador salivar dos dois lados, fixado na parte
superior, e apoiados sobre montantes tubulares de
aco inoxidavel diametro 1.1/4?. Pés com sapatas de
nivelamento em  polipropileno. _Dimensdes
maximas do mddulo: 1,6 m (comprimento) x 1,2 m
(largura) e 90 cm (altura do balcdo, sem considerar
0 anteparo). Garantia de 12 meses.

Buffet modulado para distribuicdo de refeigcoes -
Médulo térmico/aquecido para 6 GNs 1/1x100mm.
Construido totalmente em aco.-inoxidavel, com
gabinete inferior fechado; tanque para cubas / GNs
em inox, aquecimento em banho-maria; com
sistema de aquecimento. através de resisténcia
elétrica tubular de imersdo com poténcia de
3.000W-220V-60Hz, em aco inoxidavel e controle
de temperatura através de termostato e lampada
piloto. O banho-maria devera ter 02 registros tipo
‘fecho rapido para entrada e escoamento de agua.
Gabinete inferior neutro provido de porta de
inspegao para acesso ao registros de entrada e saida
de agua. Dois corre bandeja em tubos de aco
inoxidavel diametro 1?, fixado nas duas laterais
sobre médos francesas em chapa de aco inoxidavel,
e prateleira superior em vidro liso curvo Unico para
aparador salivar dos dois lados, fixado na parte
superior, e apoiados sobre montantes tubulares de
aco inoxidavel diametro 1.1/4?. Pés com sapatas de
nivelamento em  polipropileno.  Dimensdes
maximas do mddulo: 2,4 m (comprimento) x 1,2 m
(largura) e 90 cm (altura do balcdo, sem considerar
0 anteparo). Garantia de 12 meses.

VALOR

QUANT. UNITARIO

01 R$ 5.092,00

01 R$ 5.148,90

VALOR TOTAL

| R$ 5.092,00

R$ 5.148,90




ITEM

06

07

08

09

10

11

12

13

14

DESCRICAO

Carro de servico com trés planos/bandejas em acgo
inox AISI  430. Caracteristicas:  varandas
contornando as mesmas e estrutura tubular; dotado
de 04 rodizios em borracha termopléstica de @4",
sendo 02 fixos e 02 giratorios com trava (freio).
Dimensbes aproximadas de 800x550x900mm
(CxLxA). Garantia de 12 meses.

Colher de arroz, em aco inox, pode ser lavada em
maquina de lavar loucgas. Dimensdes aproximadas:
8x4x41cm (LxAXP).

Colher de mesa, em aco inox, medindo
aproximadamente 190mm de comprimento e
espessura minima de 1,6mm, com cabo em ago
inox.

Colher para sobremesa, em ago inox, medindo
aproximadamente 166mm de comprimento e
espessura minima de 1,20mm, com cabo em ago
inox.

Concha inox funda para sopa ou feijdo.
Comprimento aproximado de 30cm.

Dispenser para papel higiénico em.rolo. Dispenser
em ABS de baixa densidade e alta resisténcia.
Fechamento por chave em pléastico ABS.. Cor:
branca. Medidas aproximadas: 28 cm (altura) x 27
cm (largura) x 14 cm<(profundidade). Devera ser
acompanhado de kit para fixacdo na. parede,
contendo buchas e parafusos.

Dispenser para sabonete  liquido. Dispenser em
ABS de. baixa densidade e alta resisténcia.
Reservatdrio com capacidade minima de 400 ml de
sabonete liquido ou alcool gel. Cor: branca. Devera
ser acompanhado. de kit para fixacdo na parede,
‘contendo  buchas. e parafusos. Medidas
aproximadas: 19 cm (altura) x 09 cm (largura) x 09
cm (profundidade).

Dispenser para toalha de papel interfolhas com 2
dobras. Confeccionado em ABS ou poliestireno de
alto impacto. Fechamento por chave em plastico
ABS. Cor: branca. Medidas aproximadas: 29 cm
(altura) x 25 cm (largura) x 12 cm (profundidade).
Devera ser acompanhado de kit para fixacdo na
parede, contendo buchas e parafusos.

Escumadeira em aco inox, comprimento minimo de
32 cm.

QUANT.

01

05

500

500

05

05

05

05

05

VALOR
UNITARIO

R$ 795,00

R$ 9,00

R$ 0,98

R$ 1,28

R$ 5,81

R$ 23,78

R$ 26,10

R$ 29,00

R$ 6,00

VALOR TOTAL

R$ 795,00

R$ 45,00

R$ 490,00

R$ 640,00

R$ 29,05

R$ 118,90

R$ 130,50

R$ 145,00

R$ 30,00




ITEM

15

16

17

18

19

20

21

22

DESCRICAO

Estante prateleira em aco inox, perfurada, em
quatro plano, prateleiras confeccionadas com tubos
de aco inoxidavel de g 25 mm, parede 1,2 mm,
AISI 304, liga 18.8, padrdo americano, com
espacamento entre um tubo e outro de no maximo
50 mm, com reforgo em perfil ?U? de ago inox a
cada 50 cm, equipada com sapatas reguladoras em
polietileno. Dimensdes: 150x50x155cm. Garantia
de 12 meses.

Faca de mesa, em ago inox, medindo
aproximadamente 104 mm de comprimento da
lamina e 212 mm de comprimento total, espessura
minima de 3,0 mm, com cabo em ago inox.

Garfo bidente/trinchante, em ago inox e com
comprimento de 35 cm.

Garfo de mesa em ago inoxidavel.

Gastronorme ou cuba gastrondmica, com tampa.
Gastronorme ou cuba gastronémica: confeccionado
em aco inox; lisa; tamanho 1/1 x 100mm; com
alcas. Medidas aproximadas: 530x325x100mm.
Tampa para cuba gastronémica ou gastronorme:
Confeccionada em aco inox; para cuba 1/1; com
alca e com recorte para as alcas da cuba.

Lixeira  plastica em< polipropileno  (PP),
acionamento da tampa pelo pedal, cor branca,
formato arredondado e capacidade de 12 litros.

Lixeira plastica em polipropileno (PP), com
armacdo e pedal de ferro SAE 1020 zincado,
acionamento da tampa pelo pedal, cor branca, com
alcas laterais, formato arredondado e capacidade de
100 litros. Dimens@es aproximadas: 72 cm (altura)
x 40 cm (base) x 50 cm (tampa). Altura total com o
‘suporte: 83 cm. Cor: Branca.

Mesa. de apoio 2m, 100% fabricada em aco
inoxidavel AISI 304, simples, com pés em tubo de
1 1/2? com contraventamento de 1?, sem grade
inferior, sem espelho. Medidas: 90 cm (altura) x 70
a 80 cm (largura) e 200 cm (comprimento).
Garantia de 12 meses.

QUANT.

01

500

2

500

20

09

02

01

VALOR

UNITARIO

R$ 1.019,15

R$ 3,17

" R$5,50

R$ 0,96
\

|
R$ 165,62

R$ 15,99

R$ 152,70

R$ 850,00

VALOR TOTAL

R$ 1.019,15

R$ 1.585,00

R$ 11,00

R$ 480,00

R$ 3.312,40

R$ 143,91

R$ 305,40

R$ 850,00




ITEM

23

24

25

26

DESCRICAO

Mesa para restaurante fixa conjugada com 04
assentos giratorios com encosto. Assento: formato
circular com diametro de 38 cm; tampo em
polipropileno; cor azul bic; espago entre assentos
laterais de 26 cm; chassi giratdrio, modelo TRYP,
com retorno automatico em tubo de 1?; Encosto:
em chapa de aco moldada, com 03 tiras horizontais
de 3 cm de largura cada, comprimentos: tira
superior 37 cm, tira do meio 35 cm, tira inferior 33
cm; altura do encosto: 42 cm (medindo no centro) e
40 cm (nas extremidades); pintura eletrostatica a p6
prata verniz; Tampo: maple em MDF; inteiro; com
revestimento melaminico nas 02 faces e bordas
revestidas com perfil de PVC; 2,5 cm de espessura;
medindo 1,15 m x 68 cm; fixacdo na estrutura por 8
pontos para parafusos; Estrutura: em aco tubular ,
parede 1,5mm; pintura eletrostatica a p6 sobre
tratamento antiferrugem por fosfatizacéo, cor prata
com verniz; ponteira externa de protecdo e sapatas
regulaveis; toda estrutura soldada com solda MIG;
distancia entre o pé e 0 assento de 41 cm,; estrutura
que liga os pés dos assentos laterais de 60 cm de
comprimento; ndo h& nenhuma estrutura entre as
pessoas que se assentarem de frente-uma para.a
outra. Garantia de 12 meses.

Pass Through aquecido.02 portas de vidro duplo
(frente e tréas). Caracteristicas: revestimento interno
e externo em aco inox 430, isolado com I& de vidro
nas laterais, teto e fundo; equipado com resisténcia
elétrica blindada; rodizios com travas; pés
regulaveis. Controlador eletronico digital com
indicador de temperatura; 0 equipamento devera
atingir,  no minimo, 'a temperatura de 65 °C.
Capacidade para, no minimo, 17 Gns 1/1x100mm,
lcom corredigas padrdo de recipientes gastronorm.
Voltagem: 110 ou 220V. Medidas: 700 x 800 x
2000 mm. Garantia de 12 meses.

Pegador universal, em aco inox e comprimento
minimo de 21 cm.

Prato raso de vidro temperado branco PEPS;
minimo 27 cm de diametro.

VALOR

UNITARIO VALOR TOTAL

QUANT.

70 R$ 924,00« R$64.680,00

01 R$ 4.760,00 R$ 4.760,00

05 R$ 7,88 R$ 39,40

500 R$ 4,40 R$ 2.200,00

VALOR TOTAL R$98.162,99




ANEXO 3.7

CRONOGRAMA DE EXECUCAO DAS ATIVIDADES

CRONOGRAMA
PREVISAO ATIVIDADES PREVISTAS EM VARGINHA

Reunido Inicial — Empresa, PRACE, Direcdo do Campus e

Até 02 (dois) dias apos a Comisséo de Fiscalizagéo

homologacdo do processo Data final para entrega do cardapio referente ao més de agosto

licitatorio Entrega de equipamentos e utensilios cedidos pela UNIFAL-
MG em Varginha

Até 10 (dez) dias ap0s a
homologacdo do processo
licitatorio

Inicio de funcionamento do restaurante conforme previsto em
contrato com oferecimento de café da manha, almoco e jantar

OBSERVACAO 1: As datas podem ser alteradas mediante expedicdo de Ordem de Servico pelo
Setor de Contratos, sendo as adequacdes ao cronograma realizadas pela PRACE.

OBSERVACAO 2: Todos os feriados € recessos ja estdo previstos no Calendario Académico de
2016, com 200 dias letivos (incluindo sabados), que pode ser consultado no seguinte endereco
eletronico: http://www.unifal-mg.edu.br/graduacao/calendario



http://www.unifal-mg.edu.br/graduacao/calendario

ANEXO 3.8

COMPOSICAO DE CUSTOS

PRECO MAXIMO DE REFERENCIA POR REFEICAO

COMPOSICAO DE CUSTOS POR REFEICAO

CUSTOS CAFEI_[I?QI\Z/If\NHA ALMO(I;_IQEEAJ;\NTAR
Matéria prima alimentar R$ 2,02 R$ 5,47
Material descartavel R$ 0,08 R$ 0,22
Produtos de higiene e limpeza R$ 0,10 R$ 0,27
Mao-de-obra e EPIs R$ 0,44 R$ 0,70
Aluguel R$ 0,02 R$ 0,03
Despesas diversas R$0,02 R$ 0,53
Beneficio e despesas indiretas R$ 0,74 R$ 2,00
PRECO MAXIMO DE s 32 Sy




MINUTA DO CONTRATO N2 XX/2016

MINUTA DO CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICO, QUE ENTRE
SI CELEBRAM A UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALFENAS — UNIFAL-
MG E , NOS TERMOS QUE SEGUEM:

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALFENAS — UNIFAL-MG, Autarquia de Regime Especial,
de acordo com a Lei 11.154, de 29 de julho de 2005, publicada no DOU de 1°-8-2005, com sede na cidade
de Alfenas-MG, na Rua Gabriel Monteiro da Silva, 700, inscrita no C.N.P.J sob o n®> 17.879.859/0001-15
neste ato representada pelo Prof. Paulo Marcio de Faria e Silva, nomeado Reitor pelo'Decreto de 13 de
Marco de 2014, publicado no DOU de 14-03-2014, Pagina 1, Secdo 2, denominada CONTRATANTE, e a
CONTRATADA ____, inscrita no CNPJ sob o n2: _ , com sede em ., na Rua/_ _ ,n° :
Bairro -CEP: ____, neste ato representada por , portador do CPFn? = e RG:< , doravante
denominada CONTRATADA, tendo em vista o Processo n2 23087.007127/2016-18, celebram o presente
Contrato, submetendo-se as partes a Lei n? 10.520 de 17/07/2002, Lei Complementar 123 de 14 de
dezembro de 2006, da Instru¢do Normativa n2 02, da SLTI/MPOG, de 16 de setembro de 2011, publicado
no D.0.U. do dia 17 se setembro de 2011, Secdo 1, pagina 80, do Decreto n? 5.450 de 31/05/2005 e
Decreto n? 6.204/2007, subsidiariamente da Lei.n? 8.666 de 21/06/1993 em sua redacdo atual e pelas
condicGes previstas no Edital e no presente contrato, a seguir estabelecidas:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Fornecimento de refeic0es prontas (café da manhd, almogo e jantar) transportadas para a
comunidade académica do Campus Avangado da UNIFAL/MG, associada a concessdo de uso de area,
equipamentos e utensilios préprios da<Universidade Federal de Alfenas — UNIFAL-MG, no Campus de
Varginha — MG, conforme descri¢cdo detalhada no Termo de Referéncia e Anexo | do Edital:

LOCAL AREA LOCALIZACAO

Prédio “H”, Campus da UNIFAL-MG, situado a Avenida Celina

Restaurante Universitario 439 m? . . . . .
u G Ferreira Ottoni, n2 4.000, Bairro Padre Vitor — Varginha — MG.

CLAUSULA SEGUNDA - DA LICITACAO

O fornecimento a que se refere este Contrato foi objeto da licitagdo, na modalidade
Pregdo Eletronico n? 77/2016, sendo que a proposta da CONTRATADA, o Termo de Referéncia, o Edital de
Licitacdo e seus anexos passam a fazer parte integrante deste Contrato, independentemente de suas
transcricdes.

CLAUSULA TERCEIRA: DO FUNCIONAMENTO E LOCALIZAGAO

1. Funcionamento do Restaurante Universitario:

1.1. As refeicOes deverdo ser distribuidas respeitando os seguintes dias e horarios de
funcionamento:

Horarios de Distribuigio =~ Fechamento do Refeitério Dias da

REFEICOE
COES Semana

Café da Manh3 07h00 as 08h30 08h40 De 22-feira a 63-feira




Almocgo 11h00 as 13h30 14h00 De 22-feira a sdbado
Jantar 18h30 as 21h15 21h40 De 22-feira a 62-feira

1.2. Os hordrios estardo sujeitos a avaliacdo de demanda, podendo ser reduzidos, se
devidamente justificados, com anuéncia da PRACE, uma vez que trata-se do primeiro ano de
funcionamento do RU neste campus e a utilizagdo do mesmo pode concentrar-se em horarios especificos.

1.3. Durante o periodo de férias académicas, apds os dias de realizacdo das provas
finais, fica facultado a CONTRATADA servir o café da manha e o jantar, no entanto a refeicao do almogo
devera ser servida.

1.4. Aos sabados e durante o periodo de férias académicas, apds os dias de realizagao
das provas finais, o horario das refeicdes podera ser reduzido, respeitando-se a demanda dos comensais,
devendo ser acordado com antecedéncia com a PRACE.

1.5. Fica dispensado o funcionamento em feriados e recessos previstos no calendario
académico.

2. Quantidade estimada e tipo de refei¢des a serem servidas:

2.1. Considerando ser o primeiro ano de funcionamento do RU de Varginha, realizou-
se uma estimativa de refeigdes, considerando o nimero de usuarios assistidos pela PRACE com auxilio-
alimentac¢do, bem como a intenc¢do de uso entre os demais alunos:

REFEICAO / DIA ‘ CAFE DA MANHA ALMOGO ‘ JANTAR TOTAL
N2 de refei¢es estimado ‘ 50 a 200 100 a 450 ‘ 100 a 450 250a1.100

2.2. Capacidade para atendimento futuro tendo em vista a estrutura fisica
apresentada:

REFEICAO /DIA  CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR TOTAL

Quantidade didria DIARIO‘ ANUAL | DIARIO ‘ ANUAL DIARIO‘ ANUAL DIARIO‘ ANUAL
estimada para dias

uteis letivos (170

) 400
dias/ano)

68.000 1.200 | 204.000 | 600 102.000 | 2.200 374.000




2.3. A indicagdo destes quantitativos ndo constitui qualquer obrigacdao presente ou futura
por parte da UNIFAL-MG, que ndo podera ser responsabilizada por variagdes na quantidade de refei¢Ges a
serem servidas pela licitante vencedora.

2.4. Aos sdbados e em periodos de férias académicas o numero de refei¢cGes ficara
reduzido.

2.5. A CONTRATANTE ndo comunicard diariamente a empresa o numero de refeicGes a
serem servidas, pois a procura é por livre demanda. Portanto, caberd a CONTRATADA o controle do
numero de refei¢cBes a serem transportadas, conforme o fluxo do RESTAURANTE for se estabelecendo.

2.6. O refeitério contard com 70 mesas, totalizando 280 lugares.

3. Localizagao:

3.1. As refeicdes serdo servidas pela CONTRATADA no Refeitério do Restaurante
Universitario com area de 439 m?, localizado no Prédio “H”, Campus da UNIFAL-MG, situado a Avenida
Celina Ferreira Ottoni, n2 4.000, Bairro Padre Vitor — Varginha — MG.

3.2. Serd disponibilizada a CONTRATADA, em regime de concessdo deuso de bem publico,
a sala de Higienizacdo de Utensilios, anexa ao Refeitdrio, com drea de 22,4 m?, que conta com instalacbes
preparadas para maquina de lavar louca, se a CONTRATADA achar conveniente, bem como bancada de
apoio e duas pias para higieniza¢do de utensilios.

3.3. A estrutura conta com banheiros (masculino e feminino) que serdo disponibilizados
aos usuarios, mas serdo higienizados e abastecidos com sabonete liquido e toalha de papel pela
CONTRATANTE, uma vez que poderao ficar disponiveis para uso da comunidade académica durante todo o
dia.

CLAUSULA QUARTA: DO VALOR DA CONCESSAO DE USO DO ESPAGO

1. O preco mensal fixado para concessdo de uso do espaco é de RS 650,00 (seiscentos e
cinquenta reais), referente ao espaco da Sala de Higienizacao de Utensilios.

2. Se por motivo de caso fortuito ou de forgca maior o espacgo fisico cedido ficar
inacessivel, no todo ou em parte, a CONTRATADA, o valor mensal da cessdo de uso sera subtraido em
1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia Util de privacdo de uso, incluindo-se os domingos do periodo
de inacessibilidade.

3. 'No periodo de paralisacdes e outras inacessibilidades, para as quais a CONTRATADA
ndo tenha concorrido, o valor mensal da cessdo de uso serd subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu
valor, por dia util de privagao de uso, incluindo-se os domingos dos periodos de paralisagao.

4. O valor da concessdo referente a utilizagdo do espago serd cobrado a partir do inicio
da execugao dos servigos.

5. Nao sera cobrado o valor da concessdo de uso de espago referente ao periodo de
férias académicas, ap6s0s dias de realizagao das provas finais.

6. O preco mensal fixado para cessdo de uso do espaco publico corresponde a estimativa
total mensal de refeigdes. Caso esse volume de refeicdes ndo seja atingido, o valor de concessao a ser
pago devera ser calculado conforme tabela abaixo:

NUMERO DE REFEICOES MENSAIS ;
LOCAL VALOR MENSAL DA CONCESSAO A SER PAGO
EFETIVAMENTE SERVIDAS

De 1a1.900 RS 65,00

VARGINHA De 1.901 a 3.800 RS 130,00

De 3.801 a2 5.700 RS 195,00




De 5.701 a 7.600 RS 260,00

De 7.601 a 9.500 RS 325,00

De 9.501 a 11.400 RS 390,00

De 11.401 a 13.300 RS 455,00

De 13.301 a 15.200 RS 520,00

De 15.201 a 17.100 RS 585,00

De 17.101 a 19.000 ou mais RS 650,00

7. Para fins de cdlculo do valor mensal da concessdao de uso a ser pago pela
CONTRATADA, cada dez refeicdes de café da manha servidas, serdo consideradas.-equivalentes a uma
grande refeicdo, conforme equivaléncia proposta na Resolucdo CFN N2 380, de 28 de dezembro de 2005.

CLAUSULA QUINTA: DO VALOR DO CONTRATO
1. O valor estimado contratual referente ao fornecimento de refeicdes é de RS (),
conforme abaixo:

VALOR
- QTDE UNITARIO VALOR
GRUPO ITEM DESCRIGAO ESTIMADA POR GLOBAL
REFEICAO

ltem 1 Café da manha — Varginha 34.000
GRUPO 1

Item 2 Almoco / Jantar — Varginha 153.000

VALOR GLOBAL - GRUPO 1

GRUPO 2 Item 3 Auxilio-Alimentagdo/Subsidios 1 - RS

CLAUSULA SEXTA - EXIGENCIAS E CONDICOES
1. Exigéncias e condigGes gerais

1.1. A CONTRATADA devera apresentar a PRACE/UNIFAL-MG, no prazo maximo de 10
(dez) dias uteis, contados da data de assinatura do contrato, comprovante de presta¢ao de garantia pela
execucao do contrato correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual do contrato (Considera-se o
valor anual total da concessdo de uso do espago). A garantia prestada pela CONTRATADA sera liberada ou
restituida apds a execug¢do a contento do contrato, no prazo de 10 (dez) dias Uteis, a partir do término do
contrato, se cumpridas todas as obrigacGes devidas, inclusive recolhimento de multas e satisfacao de
prejuizos que tenham sido causados a CONTRATANTE na execuc¢do do contrato. O valor da garantia sera
retido integralmente ou pelo saldo que apresentar, no caso de rescisdo por culpa da CONTRATADA, ou de
reparacao por perdas e danos, sem prejuizo das san¢des cabiveis. A garantia podera ser prestada também
na modalidade de seguro-garantia.



1.2. A nutricionista da CONTRATADA atuard como preposto, sendo o elo entre a
CONTRATADA e a CONTRATANTE, para prestar os devidos esclarecimentos e atender as reclamacdes que
possam surgir durante a vigéncia do contrato, em caso de auséncia dos proprietarios, podendo receber e
assinar documentos, bem como devera ter autonomia para a pronta resolugdo de problemas. Em casos
de impedimento, este profissional devera ser substituido por outro de nivel igual ou superior, mediante
prévia comunicacao e ciéncia da CONTRATANTE.

1.3. A CONTRATADA devera participar, sempre que for convocada pela CONTRATANTE,
de reunides com o corpo técnico da CONTRATANTE a fim de discutir o aprimoramento no atendimento
dos padroes de qualidade por esta estipulados como metas.

1.4. A intermediacdo entre as relacdes da CONTRATADA e a Comissao de Fiscalizagao
e/ou a Pré-Reitoria de Administracdo e Financas (PROAF) podera ser realizada nos seguintes locais:

Setor da UNIFAL-MG Servidor para Contato Telefone LOCAL
PRACE Fernanda Laurides Ribeiro de Oliveira Prédio “D”, sala
Sede — Alfenas — MG Lomeu — Nutricionista | (33g5299-134 409 A
Administracdo léda Gomes Francisco — ‘ Prédio “A”, sala

35) 3219-8608
Campus de Varginha — MG Administradora (35) 109D

1.5. Respeitando-se as normas internas de espaco fisico da UNIFAL-MG, é proibido
incluir nos servicos oferecidos, qualquer comercializagcdo, onerosa ou gratuita, de bebidas alcodlicas e
artigos fumigeros, bem como de quaisquer outros produtos.

2. Do Publico e dos pregos

2.1. O Restaurante Universitario sera de uso prioritdrio para atendimento aos
estudantes, sendo permitido o uso também por servidores e prestadores de servicos a UNIFAL-MG, desde
gue ndo comprometa o atendimento prioritario aos.estudantes.

2.2. O publico atendido‘é classificado em quatro categorias:

a) Estudantes de graduacdo em vulnerabilidade socioeconémica beneficidrios de
auxilio-alimentacdo pela PRACE: refeicao gratuita paga pela UNIFAL-MG posteriormente;

b) Estudantes de graduagdo sem auxilio-alimentacdo e estudantes de pos-
graduacdo: uma refeigdo subsidiada por dia a escolha do estudante que pagard sua parte no ato da
refeicdo e a parte subsidiada sera paga pela UNIFAL-MG posteriormente;

¢) Estudantes de graduagdo sem auxilio-alimentacdo e estudantes de pds-graduacao
gue ja utilizaram um subsidio no dia: refeicdao paga no valor integral, pelo estudante, no ato da refeicdo;

d) Servidores, prestadores de servigo a UNIFAL-MG e visitantes ligados a atividades
de ensino, pesquisa e extensao: refeicao paga pelo usudrio no valor integral no ato da refeicao.

2.3. O preco inicial do carddpio basico praticado no inicio da execu¢dao do contrato,
somente podera sofrer reajustes apds analise e aprovagdo, pela Comissdo Fiscalizadora, das justificativas
apresentadas pela CONTRATADA, devidamente acompanhadas da Planilha de Custos e Formacgdo de
Precos, bem como das notas fiscais que comprovem a alta de precos das matérias-primas.

3. Exigéncias e condig¢Ges relativas ao Restaurante Universitario

3.1. Os servicos da CONTRATADA deverdo estar sob a responsabilidade técnica de
nutricionista.

3.2. A CONTRATANTE mantera em seu quadro de pessoal um nutricionista que atuar3,
juntamente a Comissdo Fiscalizadora, diretamente na fiscalizacdo dos servicos prestados pela
CONTRATADA, observando o cumprimento das condi¢des do contrato estabelecido.

3.3. A CONTRATANTE pode a qualqguer momento solicitar a fiscalizagdo e inspegao do
Servigo Municipal de Vigilancia Sanitdria para averiguar se os padrdes exigidos pela ANVISA estdo sendo
cumpridos.



3.4. Antes da CONTRATADA iniciar suas atividades, sera realizada a conferéncia de
todo material (equipamentos e utensilios) disponibilizado pela CONTRATANTE, na presenca de um
membro da Comissdo de Fiscalizacdo e o preposto da CONTRATADA. Este deverd assinar a declaracdo de
recebimento dos mesmos, ficando com uma cépia de igual teor.

3.5. A CONTRATADA tera 10 dias Uteis para testar todos os equipamentos recebidos e
manifestar-se por escrito caso algum deles ndo esteja funcionando, de maneira que a CONTRATANTE
possa acionar os fornecedores dos mesmos por estarem em periodo coberto pela garantia.

3.6. Neste mesmo prazo, a CONTRATADA deverd manifestar-se por escrito também
em relacdo a problemas na estrutura fisica cedida.

3.7. A CONTRATADA é responsavel pela manutencdo preventiva dos equipamentos e
findado o periodo de garantia, ela serd responsdvel também pela manutencdo corretiva dos mesmos.

3.8. £ vedado & CONTRATADA utilizar o espaco cedido para qualquer outro fim que
nao seja a distribuicdo de refeicdes no Restaurante Universitario da UNIFAL-MG.

3.9. A distribuicdo dos alimentos e produtos alimenticios hdo podera ser realizada pelo
mesmo funcionario que manipular dinheiro. Em caso de ser o mesmo funcionario que fara as atividades
de higienizacdo e limpeza ambiental, estas devem ser realizadas apés a distribuicdo das refeicGes.

3.10. Devera haver um funciondrio exclusivo para o caixa durante todo o horario de
distribuicdo das trés refeicbes, ndo sendo permitido nesses horarios que este funciondrio desempenhe
atividades de manipulagao de alimentos.

3.11. A operacionalizacdo, distribuicdo e porcionamento das refeicdes sdo de
responsabilidade da CONTRATADA e deverdo ser supervisionadas pelo responsdvel técnico da mesma, de
maneira a observar sua aceitagdo, apresentacdo, porcionamento e temperatura das refei¢cdes servidas,
para possiveis alteracdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatorio.

3.12. A 34gua que abastece o RESTAURANTE ndo passa por nenhum processo de
filtragdo, apenas o tratamento convencional da Companhia de Saneamento de Minas Gerais S/A
(COPASA) de Varginha, portanto, é de responsabilidade da CONTRATADA a instalagdo de filtros de dgua
para preparo de sucos e gelo, se for o'caso de preparo no local de distribuigao.

3.13. A CONTRATADA devera réeparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, as refeicdes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
execucdo dos servigos ou de géneros/produtos alimenticios empregados.

3.14. Com a frequéncia necessaria, serdao avaliados os servigos prestados, incluindo a
gualidade e quantidade da alimentacdo comercializada, higiene ambiental, pessoal e de utensilios,
varia¢do de cardapio;avaliando-se inclusive o grau de satisfagdo dos usuarios, nos termos do ANEXO 3

E garantido.a Comissdo de Fiscalizagdo da UNIFAL-MG o direito de alterar este anexo,
caso ele ndo esteja sendo efetivo para avaliagdo, sendo a CONTRATADA comunicada previamente dessas
alteragGes com suas respectivas justificativas.

3.15. As Boas Praticas de Fabricacdo serdo avaliadas conforme Resolugdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n? 216, de 15 de
setembro de 2004. A comprova¢do de prdticas inadequadas que comprometam a qualidade da
alimentagdo proporcionard a aplicagdo das penalidades previstas em contrato. Serd exigido um minimo
de 70 % de adequacgdo em relagdo aos itens avaliados.

3.16. A CONTRATADA poderda oferecer a op¢do de o usuario comprar a refeicdo do
almoco e/ou do jantar em marmitex, para consumir fora das dependéncias do Restaurante Universitario,
no entanto o custo com os recipientes descartaveis fornecidos pela empresa serd do usuario, mesmo
sendo ele beneficiario de auxilio-alimentagdo. Nao serd permitido aos usudrios levar marmitex ou
vasilhames de casa.

3.17. Os alunos beneficiados com auxilio-alimentagdo, concedido via PRACE, que
almocarem no Restaurante aos sabados, tém direito de retirar o jantar em marmitex logo apds o almocgo,
mediante solicitacdo prévia, sem custo adicional para o discente ou para a PRACE pelo descartavel,
portanto, seu custo deve estar previsto no valor da refeicao.

3.18. Todas as Unidades dos Restaurantes Universitarios estdo sujeitas ao
Regulamento dos Restaurantes Universitarios da UNIFAL-MG, disponivel no link: http://www.unifal-
mg.edu.br/ru/node/52.



CLAUSULA SETIMA — OBRIGAGOES DA CONTRATADA

5.1. Quanto ao cardapio em geral

5.1.1. O cardapio didrio completo serd elaborado mensalmente pela CONTRATADA,
prevendo-se substituicdes, com respectivos consumos per capita, frequéncia de utilizacdo e padrao,
conforme especificacées constantes nos ANEXOS 3.2 a 3.5.

5.1.2. O cardapio mensal a ser praticado devera ser apresentado completo a PRACE,
contemplando todas as opg¢les, com gramagem das por¢des prontas para consumo e calorias
correspondentes as mesmas, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias em relagdo ao 12 dia de
utilizacdo, para a devida aprovacao.

5.1.3. Caso seja identificada alguma irregularidade no carddpio conforme o padrao
estabelecido neste Termo de Referéncia, a PRACE encaminhard a CONTRATADA para as devidas
corregcdes. A CONTRATADA devera submeter o cardapio com as alteragdes solicitadas para nova andlise
em até 72 (setenta e duas) horas.

5.1.4. A CONTRATADA, em condi¢cbes especiais, poderd alterar o carddpio
apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente, com
antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas, motivagées formais, por escrito, a PRACE e esta as aceite. Caso
ocorram alteracges, o carddpio afixado no local devera ser corrigido ho tempo minimo de 01 (uma) hora
antes da abertura do refeitdrio.

5.1.5. O carddpio semanal, conforme aprovado pela PRACE, devera ser afixado em
local visivel na entrada do Restaurante, devidamente assinado pelo Responsdvel Técnico. Este cardapio
serd divulgado semanalmente pela PRACE por meio eletronico na pagina do Restaurante Universitario.

5.1.6. Os carddpios deverao apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa
aceitabilidade, sendo a forma de preparo estabelecida a critério.da CONTRATADA.

5.1.7. Fica a critério da CONTRATADA incrementar o cardapio, desde que nao
modifique o preco cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou
acessorio que integre o carddpio basico contratado.

5.1.8. O cardapio do‘jantar devera ser sempre diferente do almogo, porém seguindo
sempre o mesmo padrao«de qualidade para ambas as refei¢des.

5.1.9. Caso.a CONTRATADA ndo entregue o cardapio para aprovacao no prazo devido,
estara sujeita as penalidades previstas no contrato.

5.2. Quanto ao transporte das refei¢cdes

5.2.1. O transporte das refei¢cGes prontas devera atender ao disposto nas seguintes
normas:

5.2.1.1. Portaria CVS N2 15, de 07 de novembro de 1991;

5.2.1.2. Resolugdo SES (MG) N2 532, de 12 de abril de 1993;

5.2.1.3. Resolugcao RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004;

5.2.1.4. Portaria CVS N2 5, de 09 de abril de 2013.

5.2.2. Em relagao ao meio de transporte de alimentos prontos da CONTRATADA:

5.2.2.1. N3o sera permitido transportar no mesmo compartimento alimentos e
substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los, bem como pessoas e animais;

5.2.2.2. A cabine do condutor deverad ser isolada da parte que contém os alimentos;

5.2.2.3. Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria,
emitido pela autoridade sanitaria competente.

5.2.3. Em relagdo aos critérios de higiene no transporte de alimentos:

5.2.3.1. O veiculo de transporte de alimento deve ser mantido em perfeito estado de
conservacao e higiene;



5.2.3.2. A limpeza deve ser efetuada com 4gua potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de sédio a 2,5% (na proporcdo de 2 gotas/litro e permanecer em repouso por 30 minutos
antes de ser utilizada) até remocdo de todos os residuos. No caso de residuos gordurosos devem ser
utilizados detergentes neutros para a sua completa remoc¢ao;

5.2.3.3. A desinfeccao deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de uma
das seguintes formas, segundo a necessidade:

a) desinfeccdo em agua quente: através do contato ou imersdo dos utensilios em agua
guente a uma temperatura nao inferior a 80 2 C, durante 2 minutos no minimo;

b) desinfeccdo com vapor: através de mangueiras, a temperatura ndo inferior a 96 2 C,
e 0 mais proximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

¢) desinfeccdo com substancias quimicas: com produtos registrados no Ministério da
Salde e usados conforme instrugdes do fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser
transmitidos aos alimentos;

5.2.3.4. Os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas, encerados,
plasticos e outros) ndo devem constituir fonte de contaminag¢do ou dano para o produto, devendo os
mesmos serem desinfetados juntamente ao veiculo de transporte;

5.2.3.6. A carga e/ou descarga ndo devem apresentar risco de contaminacio, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

5.2.3.7. Nao é permitido o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos
alimenticios crus com alimentos prontos para o consumo, se 0Ss primeiros apresentarem risco de
contaminacdo para esses ultimos;

5.2.3.8. Ndo é permitido o transporte concomitante de dois ou mais produtos
alimenticios, se um deles apresentar risco de contaminacdo para0s demais.

5.2.4. O transporte de refeicdes prontas para consumo imediato, deve ser realizado
em veiculo fechado, logo apds o seu acandicionamento, em recipiente hermeticamente fechado, de
material adequado, conservada a temperatura do produto ao.redor de 4 2 C, ndo ultrapassando 6 ¢ C,
para preparagoes refrigeradas, ou acima de 65 2 C para preparagoes quentes.

5.2.5. Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser
providos permanentemente de termometros adequados e de facil leitura.

5.2.6. O funcionario-responsavel pelo porcionamento no refeitério da CONTRATANTE
devera manter em seu poder o controle de tempo e temperatura de transporte e distribuigdo da refeicao,
constando, obrigatoriamente: data, hordrio de saida da CONTRATADA, temperatura na saida, hordrio de
chegada na CONTRATANTE, temperatura na chegada, controle de temperatura na distribuicdo; este
procedimento deve ser realizado para todas as refei¢cées diariamente.

5.2.6.1. Os alimentos quentes devem estar em torno de 85 2 C e apds a montagem, em
torno de.70 2 C. No caso da temperatura minima de 65 2 C ndo ser atingida, deve-se realizar o
reaquecimento do alimento em sua panela original da cocgao.

5.2.6.2. A etapa de montagem (acondicionamento em Hot-Box) deve se completar em,
no maximo, 30 minutos./As etapas de montagem e distribuicdo devem se completar em, no maximo, 4
horas.

5.2.6.3. No momento da distribuicdo os alimentos quentes devem ser mantidos acima
de602C.

5.2.7. As refei¢Ges deverao ser transportadas a granel, em contentores impermeaveis
e isotérmicos tipo “hot box”, de material liso, resistente, impermedvel e atéxico, lavavel, aprovado pela
autoridade sanitéaria, compativeis com gastronormes 1/1.

5.2.8. Cada tipo de preparacdo deverd ser transportada em um gastronorme
separadamente, ou seja, devera haver um gastronorme para arroz, outro para feijdo, outro para
guarnicao, outro para prato principal com carne, outro para prato principal sem carne, um para cada tipo
de salada e outro para a sobremesa.

5.2.9. Os contentores isotérmicos devem ser lavados com detergente neutro e solugdo
clorada a 200 ppm de cloro ativo, que deve ser pulverizada, com permanéncia minima de 15 minutos.

5.3. Quanto a distribui¢ao das refeigoes



5.3.1. A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢Ges
higiénico-sanitdrias adequadas, com a devida identificagio de cada preparacdo, constando os
ingredientes bdsicos (principalmente aqueles mais comumente relacionados a alergias e intolerdncias
alimentares), bem como com o valor calérico, junto ao balcido de distribuicao, referente a por¢ao de cada
preparacao oferecida.

5.3.2. A CONTRATANTE podera realizar a degustacao, durante a distribuicao, de todos
os alimentos que compdem as refeicdes, na pessoa dos fiscais, devendo a CONTRATADA realizar imediata
retirada e substituicdo das preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou
impréprios ao consumo.

5.3.3. A distribuicdo de refeicGes sera pelo sistema de cafeteria mista, em balcdo
térmico para preparacdes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, porcionadas no
momento da distribuicdo.

5.3.4. Deverdo ser fornecidos aos usudrios os utensilios cedidos pela CONTRATANTE:
talheres de inox (garfos, facas e colheres), bandeja plastica lisa e prato.

5.3.5. A PRACE fara distribuicdo de canecas retorndveis a todos os‘discentes usuarios
do Restaurante Universitario, até a segunda semana de agosto/2016; apds a entrega, a CONTRATADA
estd dispensada de oferecer copos descartdveis aos alunos, devendo oferecer apenas para os usudrios
gue adquirirem a refeicdao em valor integral, ou seja, sem subsidio ou auxilio-alimentacao.

5.3.6. O porcionamento das refeicGes devera ser da seguinte forma:

5.3.6.1. As trés opg¢Oes de saladas dispostas nos balcdes refrigerados deverdao ser
servidas a vontade pelo prdprio comensal;

5.3.6.2. Os acompanhamentos (arroz e feijdo) também deverdo ser servidos
livremente pelos usudrios, ficando dispostos no balcdo aquecido;

5.3.6.3. O prato principal, a guarnigdo, o suco e a sobremesa poderdo ser porcionados
pelos funcionarios da CONTRATADA conforme padrdo estabelecido;

5.3.6.4. O suco devera ser preparado com agua filtrada ou mineral;

5.3.6.5. Todos os-alimentos integrantes do café da manha poderao ser porcionados
pela CONTRATADA,;

5.3.6.6. A CONTRATADA. deverda manter nos balcdes refrigerados: quatro tipos de
molhos para salada, azeite, vinagre, sal, farinha de milho e guardanapos de papel;

5.3.6.7. Serao observadas a uniformidade, temperatura e apresentagdo das porgdes;

5.3.6.8. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usudrio, inclusive com quantidades adequadas a todos, devendo ser mantidas a
apresentacdo, temperatura e qualidade durante toda a distribuicdo. Serdo permitidas alteragées em caso
de mudangas bruscas na quantidade de usudrios no respectivo dia;

5.3.6.9. A fruta devera ser sanitizada para ser distribuida;

5.3.6.10. Os doces deverdo ser distribuidos em recipientes descartaveis, sendo
disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio, quando necessario;

5.3.6.11. Maiores detalhes estdo disponiveis nos anexos correspondentes.

5.4. Quanto as instalagodes fisicas, equipamentos e utensilios

5.4.1. Utilizar o local e demais instalagdes cedidas, Unica e exclusivamente, para os fins
e objetivos desta licitagao.

5.4.2. Zelar por tudo quanto lhe for cedido, repondo o que perder, quebrar ou
danificar, respeitadas as marcas e especificagdes da pega original.

5.4.3. A manutencdo dos diversos equipamentos serd de inteira responsabilidade da
CONTRATADA, correndo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente. A retirada de qualquer
equipamento ou material do RESTAURANTE para conserto devera ser comunicada, previamente, a PRACE
gue se incumbira dos controles e registros necessarios.

5.4.4. A CONTRATADA devera comunicar, por escrito, a Comissdo Fiscalizadora da
UNIFAL-MG, qualquer dano ou avaria no imdvel, porventura ocasionados, para a devida avaliagdo,
ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.



5.4.5. As despesas origindrias com tais obras e, ou, servigos correrdo exclusivamente
por conta e responsabilidade da CONTRATADA, sem que |lhe assista o direito a qualquer indeniza¢do e, ou,
retencao ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras realizadas, mesmo a titulo de
benfeitorias e instalacdes de qualquer espécie ou natureza (Uteis ou necessarias). Ndo serd permitida
qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espaco cedido, sem a aprovacdo prévia e por escrito da
Coordenadoria de Projetos e Obras da UNIFAL-MG, comunicada pela Comissdo Fiscalizadora da UNIFAL-
MG.

5.4.6. A CONTRATADA respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar
a CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros em decorréncia da execucao dos servicos, correndo
as suas expensas os ressarcimentos ou indenizagbes que tais prejuizos venham causar.

5.4.7. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servico a cargo da CONTRATADA terd
esta, independentemente da cobertura de seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificacao
da CONTRATANTE, para dar inicio a reparacao do dano.

5.4.8. O ANEXO 3.6 contempla as especificacbes e quantidades de todos os
equipamentos e utensilios que serdo disponibilizados pela CONTRATANTE a CONTRATADA, totalizando o
valor de RS 98.162,99 (noventa e oito mil, cento e sessenta e dois reais e noventa e nove reais).

5.4.9. A manutencdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e das
instalacGes fisicas cedidas (pintura, revestimento, troca de lampadas e reatores, telas, vedacdes, limpeza
de caixa de gordura, filtros de agua, entre outros) serd de inteira responsabilidade da CONTRATADA e
devera ser realizada sem prejuizo da perfeita execucdo dos servigos e sem afetar a seguranca.

5.4.10. Os equipamentos, utensilios e moveis, pertencentes a CONTRATANTE, e
disponibilizados a CONTRATADA, deverdo, ao término do contrato, serem devolvidos em adequadas
condicGes de uso. A CONTRATANTE providenciard‘a contagem e verificacdo do estado de conservacao dos
mesmos, bem como do imdvel cedido, na presenca do preposto da CONTRATADA, em até cinco dias apds
o término do contrato, para verificar os reparos, substituicdes ou.reposicdes necessarias. Neste mesmo
prazo, a CONTRATADA devera retirar os equipamentos e utensilios de sua propriedade que estiverem nas
dependéncias da CONTRATANTE.

5.4.11. A CONTRATADA, em até dez dias Uteis apds o término do contrato, devera
entregar o imdvel com os reparos solicitados na vistoria do item anterior, inclusive com nova pintura nas
mesmas cores.

5.4.12. Nos casos que a estrutura fisica cedida apresentar bolores e descascamentos
nas paredes e tetos, bem como os mesmos forem sendo sujos pelo uso, a CONTRATADA sera responsavel
pelos reparos na pintura sempre que solicitados pela CONTRATANTE ou autoridade sanitaria do municipio
nas mesmas cores.

5.4.13. A CONTRATADA deverd responsabilizar-se pelos entupimentos causados na
rede de esgoto, vinculados a prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

5.4.14. A CONTRATANTE nao se responsabiliza por talheres descartados no lixo pelos
usudrios do Restaurante, este controle deve ser realizado pela CONTRATADA.

5.4.15. Caso a CONTRATADA utilize equipamentos de refrigeragdo ou congelamento,
como geladeiras e freezeres, ela deverd colocar termémetro externo e realizar o monitoramento da
temperatura interna dos mesmos.

5.4.16. A CONTRATADA devera realizar troca semestral dos filtros de 4dgua, limpeza de
caixa de gordura e de caixa d’agua, no minimo semestral ou sempre que necessarios.

5.4.17. E de responsabilidade da CONTRATADA a higienizacdo e limpeza de todas as
instalacGes e dependéncias utilizadas, inclusive o refeitério, bem como dos equipamentos e utensilios da
distribuicdo e utilizados pela clientela.

5.4.18. Todos os procedimentos de limpeza e higienizagao e retirada do lixo devem ser
realizados apds cada uma das refeicGes servidas (café da manh3, almoco e jantar), de maneira que as
instalacGes estejam em perfeitas condicGes de higiene no momento de distribuicdo da refei¢do seguinte e
nao promovam a infestacdo de pragas e vetores.

5.5. Quanto as boas praticas de elaboragdo de alimentos e prestacdo de servigos



5.5.1. A CONTRATADA devera manter constantemente todas as dependéncias internas
e externas pertencentes as instalacBes por ela administradas, no mais rigoroso padrdo de higiene,
limpeza e conservacdo, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sanitdrias e pela CONTRATANTE,
assim como se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por esta,
bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico.

5.5.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a CONTRATADA devera
elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Elabora¢ao de Alimentos e Prestagdo de Servicos
(MBPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), atendendo ao disposto nas seguintes
normas:

5.5.2.1. Portaria CVS N2 15, de 07 de novembro de 1991;

5.5.2.2. Resolugdo SES (MG) N2 532, de 12 de abril de 1993;

5.5.2.3. Portaria N2 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993;

5.5.2.4. Resolucao RDC N2 275, de 21 de outubro de 2002;

5.5.2.5. Resolugdo RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004;

5.5.2.6. Portaria CVS N2 5, de 09 de abril de 2013.

5.5.3. Esses documentos (MBPF e POPs), bem como os registros de execucdo dos
mesmos, deverdo ser apresentados a Comissdo de Fiscalizagdo no prazo maximo de 30 (trinta) dias,
contados do inicio da execucdo do contrato, e deverdo permanecer disponiveis para fiscaliza¢oes,
auditorias e autoridades sanitarias em local de facil acesso e consulta para os funcionarios.

5.5.4. Visando também a qualidade, a CONTRATADA deverda promover
periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de trabalho, no
minimo trimestrais, e estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servico, através do método A.P.P.C.C. (Avaliacdo de Perigos em Pontos Criticos de
Controle). Os comprovantes de realizacdo dos treinamentos devem ser apresentados a Comissdo de
Fiscalizagao sempre que realizados.

5.5.5. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo maximo de 30 (trinta) dias
contados do inicio da execu¢dao do contrato, abordando; no minimo, os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de equipamentos; prevenc¢do de acidentes de
trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usudrio.

5.5.6./Deverdo. ser realizados treinamentos especificos para os funciondrios que
atuarem como caixas, bem como o responsavel pelo porcionamento das preparacées no balcdo de
distribuicdo. Os comprovantes de realizagdo dos treinamentos, no minimo trimestrais, devem ser
apresentados a.Comissdo de Fiscalizacdo sempre que realizados. O primeiro treinamento deve acontecer
no prazo maximo de 30 (trinta) dias contados do inicio da execug¢do do contrato.

5.5.7. As carnes utilizadas no cardapio deverdo obedecer a um padrdo conforme
caracteristicas técnicas, apresentadas neste Termo de Referéncia, devendo ser adquiridas em
estabelecimentos que tenham Servico de Inspegdo Federal (SIF), inspe¢do do Ministério da Agricultura ou
do Orgio fiscalizador estadual (IMA). Ndo deverdo ser utilizadas carnes que n3o estejam constando na
padronizagdo, cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto neste Termo.

5.5.8. A CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para
compor o carddpio. Todos os produtos a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e
aprovados pelos érgaos de fiscalizagdo sanitaria.

5.5.9. A CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada, quando este
ingrediente fizer parte do cardapio.

5.5.10. Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma
temperatura superior a 652 C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a
temperatura deverd ser inferiora 6 2 C.

5.6. Quanto aos recursos humanos



5.6.1. A CONTRATADA devera manter o pessoal em atividade no local identificado,
trajando, obrigatoriamente, uniforme adequado aos servicos prestados, exigindo asseio, boa aparéncia,
urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que lhes forem confiados; assim como, a
CONTRATADA devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da CONTRATANTE sejam
respeitados. Se necessario, a UNIFAL-MG podera solicitar a ampliacdo do quadro de pessoal para
adequada execuc¢do dos servigos.

5.6.2. Eventual alteragdo do titular Responsdvel Técnico deverd ser comunicada de
imediato a CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova
nomeacao, juntada a respectiva documentacao do CRN.

5.6.3. Manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servico mensal do
pessoal que opera na CONTRATADA, especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios e
fungoes.

5.6.4. Encaminhar a Comissao Fiscalizadora da CONTRATANTE, no prazo maximo de 10
(dez) dias contados a partir da assinatura do contrato e sempre que’ houver alocacdo de novos
empregados, relacdo em que conste: nome completo, endereco residencial, nimero de telefone, horério
de trabalho e fungdo, de todo o pessoal que opera no RESTAURANTE, bem como do Responsavel Técnico
da CONTRATADA. Sempre que houver alteracdo na mesma, a lista atualizada deve ser encaminhada
novamente a Comissao.

5.6.5. Neste mesmo prazo deverdo ser apresentadas a Comissao Fiscalizadora, para
fins de conferéncia, as carteiras de trabalho e previdéncia social (CTPS) de todos os funcionarios da
CONTRATADA que atuardao nas dependéncias da CONTRATANTE devidamente preenchidas e assinadas.
Este procedimento devera ser repetido sempre que houver nova contratagao.

5.6.6. No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis contatos do inicio da execugdo do
contrato, a CONTRATADA deverda apresentar os exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSO), bem como os Atestados Médicos de Saude Ocupacional (ASOs) de todos os
manipuladores de alimentos, envolvidos no pré-preparo. e preparo dos mesmos, bem como dos
funciondrios que atuarao nas dependéncias da CONTRATANTE. Esse perfeito e regular controle sobre o
estado de saude dos empregados é necessario a fim de providenciar a substituicdo dos mesmos, de
imediato, em caso de doenga incompativelcom a fungdo.

5.6.7. Todas as pessoas portadoras de doencas transmissiveis, bem como aquelas
afetadas por dermatoses exsudativas ou esfoliativas, ndo poderdao manipular, transformar, beneficiar,
acondicionar ou distribuir alimentos, nem exercer outras atividades que coloquem em risco a saude dos
consumidores.

5.6.8. Os empregados e proprietarios que intervém diretamente nas atividades do
estabelecimento devem ser afastados das atividades ao apresentarem manifesta¢des febris ou cutaneas,
principalmente supurag¢do na pele, corrimento nasal, supuragao ocular e infec¢ao respiratéria.

5.6.9. A CONTRATADA devera responder integralmente por quaisquer danos ou
prejuizos causados a CONTRATANTE, a terceiros e ao meio ambiente por seus empregados ou prepostos,
decorrentes de uso, manipulagdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto deles e
emprego indevido de materiais, equipamentos e, ou, instrumentos, procedendo imediatamente os
reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

5.6.10. Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados
em servigo, substituindo aqueles cuja permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em
consequéncia, todas as obrigacGes decorrentes. Atender, de imediato, as solicitacdes da CONTRATANTE
quanto as substituicées de empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a
prestacdo do servico.

5.6.11. Todas as obrigagBes contratuais e sociais dos seus funcionarios correrdo por
conta da CONTRATADA, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria, incluidas as
indenizacdes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional, além de
responsabilizar-se por todas e quaisquer ag¢des judiciais, reivindicacbes ou reclamagbes de seus
empregados que tenham participado na execug¢do do objeto deste contrato, sendo a licitante vencedora,
em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva empregadora e responsavel por
guaisquer 6nus decorrentes.



5.6.12. A CONTRATADA devera proibir dentro do Restaurante e suas dependéncias o
uso por seus funciondrios de objetos ndao pertencentes ao servico como celulares, fones de ouvido, radio,
jornais, bolsas, dentre outros.

5.6.13. Proibir terminantemente de fumar dentro das dependéncias da
CONTRATANTE.

5.6.14. Efetuar o pagamento dos saldrios dos empregados alocados para cumprimento
do contrato mediante depdsito bancdrio na conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do
pagamento pela CONTRATANTE.

5.6.15. Apresentar certiddes de distribui¢Oes civeis e criminais de toda a mao de obra
atuante nas dependéncias da CONTRATANTE, quando solicitado.

5.7. Quanto a execugao dos servigos

5.7.1. E responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza,
entre outros) de qualidade comprovada, gds e mado de obra especializada em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes, bem como equipamentos de
protecdo individual (EPI) e coletivo em numero suficiente para seus funcionarios.

5.7.2. A CONTRATADA deverd complementar e instalar equipamentos, mobiliarios e
utensilios considerados necessarios para a perfeita execucdo dos servicos. No término do contrato, todos
esses materiais da CONTRATADA poderdo ser retirados.

5.7.3. A pia que for utilizada para higienizacdo de maos do funciondrio da distribuicao
devera estar abastecida com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para
secagem das maos e sabonete liquido inodoro e antisséptico;.as mesmas deverdo ser equipadas com
lixeiras com tampa acionada por pedal para descarte do papel toalha.

5.7.4. Durante todo o horario de distribuicao das refei¢des, as pias de higieniza¢do de
maos dos usuarios dos restaurantes deverdao estar abastecidas com papel toalha descartavel nao
reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem de maos e sabonete liquido, fornecidos pela
CONTRATADA.

5.7.5. A CONTRATADA devera zelar pela manuten¢do da qualidade da alimentagdo a
ser fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e racional e estar
em condi¢gbes higiénico-sanitdrias  adequadas. As refeigdes deverdo estar acondicionadas
apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até o seu porcionamento.

5.7.6. Cabe a CONTRATADA, contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo
comprando nada em. nome. da UNIFAL-MG, estando esta eximida, em qualquer hipdtese, de
responsabilidade perante terceiros; adquirir matéria-prima de alta qualidade e manté-la em condig¢des de
adequada. estocagem, para .sua boa conservacdo, estando sujeita a fiscalizacdo da CONTRATANTE,
inclusive quanto a exigéncia dos. comprovantes de origem dos produtos.

5.7.7. A CONTRATANTE disponibilizara, diariamente na saida, ferramentas de opinido
diaria para os usudrios manifestarem suas reclamac¢des ou sugestdes, através de pesquisa e caderno de
sugestdes, realizando também uma Avaliacdo de Satisfacdo anual.

5.7.8. A CONTRATADA poderd realizar avaliagbes sempre que julgar necessario e
pertinente, comunicando o resultado a Comissao Fiscalizadora.

5.7.9. Em todos os métodos aplicados, no caso de aceita¢do inferior a 70% por parte
dos comensais, a preparagao devera ser excluida dos cardapios futuros.

5.7.10. Serdao de inteira responsabilidade da CONTRATADA as despesas de agua e
energia elétrica, cujos valores corresponderdo as indicagdes constantes dos medidores instalados nos
locais. Em caso de inexisténcia de medidores no local, o valor mensal devido de dgua e energia elétrica
corresponderd a trés vezes o minimo vigente para cada despesa.

5.7.11. E responsabilidade da CONTRATADA recolher o lixo organico e inorganico
guantas vezes se fizerem necessarias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em recipientes
gue devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados, encaminhando diariamente o lixo ao local
de coleta indicado pela CONTRATANTE.



5.7.12. E dever da CONTRATADA manter durante toda a execugdo contratual, as
obrigacGes assumidas, bem assim todas as condi¢Bes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitacao,
sob pena de rescisdo de contrato.

5.7.13. A CONTRATADA ndo podera ceder e nem transferir, no todo ou em parte, o
Contrato desta licitacdo.

5.7.14. A potabilidade da agua utilizada no preparo das refeicGes devera ser testada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacao
especifica, sendo resultado encaminhado a Comissao Fiscalizadora.

5.7.15. Durante a execucdao do servico, a CONTRATADA deverd monitorar a
temperatura de recebimento dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicdo das refei¢es, para
possiveis alteracdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado a legislacdo vigente, acondicionando
as preparagcbes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até
o momento da distribui¢do. O registro diario das temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés) meses
e disponivel para consulta pela CONTRATANTE e autoridades sanitdrias.

5.7.16. As amostras das preparacoes servidas diariamente deverdo ser separadas em
recipientes esterilizados e mantidos lacrados e sob refrigeracdo pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas.
Quando houver suspeita de deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos, a CONTRATADA devera
disponibilizar as amostras para andlises microbioldgicas/bacteriologicas pela. CONTRATANTE ou
autoridade sanitaria. A coleta devera contemplar todas as preparagdes (sélidas ou liquidas), incluindo as
preparacgées que porventura forem substituidas durante a distribuicdo das refeicGes.

5.7.17. Apenas as etapas de distribuicdo das refeigdes e higieniza¢ao dos utensilios do
refeitdrio serdo realizadas nas dependéncias da CONTRATANTE.

5.7.18. A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de
trabalho e planos de contingéncia para situacGes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica,
gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengdo dos servigos objeto do
contrato.

5.7.19. Os balcdes de distribuicdo dos.alimentos / preparaces deverdo ser mantidos
limpos durante todo o horario dasrefei¢oes.

CLAUSULA OITAVA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

1. Indicar comissdo, homeada por Portaria, para acompanhamento e fiscalizacdo da
execuc¢ao dos servicos, objeto do.contrato, juntamente com a nutricionista da CONTRATANTE.

2. Aplicar a CONTRATADA as sancGes regulamentares contratuais, por quaisquer
irregularidades observadas na execugdo do contrato.

3. Prestar as informagGes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo
Preposto ou Responsavel Técnico da CONTRATADA.

4. Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias, equipamentos e utensilios
existentes para execugdo do servico objeto do contrato, fornecendo no inicio da prestacdo do servico, a
relacdo dos equipamentos e utensilios disponibilizados.

5. Autorizar a CONTRATADA, se necessario, realizar adaptagdes nas instalagdes e
equipamentos, bem como reparos nos mesmos.

6. Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA ao local dos servigos.

CLAUSULA NONA — DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO
1. A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou fiscais, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizagdo dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugao contratual, cabendo:



1.1. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestacdo do servico,
realizando avaliagOes periddicas e podendo recolher amostras para avaliagdo microbioldgica;

1.2. Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacao legal referente a prestagdo do servico;

1.3. Registrar todas as ocorréncias e deficiéncias verificadas em relatério, cuja copia serd
encaminhada a CONTRATADA, objetivando a imediata corregdo das irregularidades apontadas; caso ndo haja
resolucdo do problema em, no maximo, 48 horas, solicitar a imediata providéncia administrativa;

1.4. Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de recebimento, distribuicdo e higieniza¢do, de
modo a assegurar a execucdo do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a
quantidade de refeicGes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, bem como, o
fornecimento e a aceitagdo das refeigdes, registrando eventuais ocorréncias;

1.5. Emitir mensalmente Documento de Controle de Qualidade das refeigdes e demais servigos
prestados, que, obrigatoriamente, deve estar vistado por representante da CONTRATADA.

1.6. A Comissdo de Fiscalizagdo da CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias do servico da CONTRATADA, devendo:

1.6.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vedando a utilizacdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢Ges imprdprias ao consumo;

1.6.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e
utensilios e veiculos utilizados para o transporte das refeigdes.

1.7. A fiscalizagdo do servico pela CONTRATANTE ndo exclui. nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissao as cldusulas do contrato.

1.8. Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente nos casos de
descumprimento contratual.

CLAUSULA DECIMA - DO REAJUSTE DA CONCESSAO DE USO DO ESPACO

O valor contratado para a remuneragdo da concessao de uso sera reajustado, apds 12
(doze) meses, com base na média aritmética simples do INPC-IBGE e IGP-DI, entre o més do inicio da
concessdo, inclusive, e o més imediatamente anterior ao reajuste, ou na forma determinada em
legislagdo superveniente substituta:

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA VIGENCIA

1. O contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por até 60
(sessenta meses) conforme previsto no inciso Il do art. 57 da Lei 8.666/93, a partir da data de sua
assinatura, com eficdcia legal apds a publicagao do seu extrato no Didrio Oficial da Unido.

2. O inicio da distribuicdo das refeicbes estd programado para o més de agosto de
2016, inicio do segundo semestre letivo do ano corrente, conforme cronograma constante no anexo do
termo de referéncia - cronograma de execugdo das atividades.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DO PAGAMENTO DA CESSAO DE USO DO ESPAGO

1. O pagamento do valor mensal contratado referente a cessdo de uso e os valores
correspondentes ao consumo mensal de agua, energia elétrica e outros devidos pela CONTRATADA
deverdo ser efetuados até o 52 (quinto) dia Gtil do més seguinte ao vencido, mediante recolhimento por
meio de Guia de Recolhimento da Unido — GRU emitida pelo Setor de Contratos da UNIFAL-MG.

2. A CONTRATADA devera comprovar junto ao servidor responsavel pela fiscalizagcdo do
contrato, até o 152 dia util, o recolhimento dos encargos mensais, sob pena de multa por atraso.

3. Se por motivo de caso fortuito ou de for¢a maior o espago fisico cedido ficar
inacessivel, no todo ou em parte, a CONTRATADA, o valor mensal da cessdo de uso sera subtraido em
1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia util de privacdo de uso, incluindo-se os domingos do periodo
de inacessibilidade.



4. No periodo de paralisacGes e outras inacessibilidades, para as quais a CONTRATADA
nao tenha concorrido, o valor mensal da cessdo de uso sera subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu
valor, por dia util de privacdo de uso, incluindo-se os domingos dos periodos de paralisacao.

5. Ndo sera cobrado o valor da concessdao de uso de espacgo referente ao periodo de
férias académicas, apds os dias de realizacdo das provas finais.

6. O valor da concessdo referente a utilizacdo do espaco serd cobrado apenas a partir
do inicio da execugdo dos servigos.

Sub-Clausula Primeira - Da Taxa de Energia Elétrica, Agua e Outros

As despesas de dgua e energia elétrica, cujos valores corresponderdao as indicagdes
constantes dos medidores instalados nos locais, cabendo a CONTRATADA o pagamento, mediante
depdsito em conta da UNIFAL/MG, a ser efetuado mensalmente com as contas de fornecimento dos
respectivos insumos. As
despesas com telefone e gas ficardo a cargo da CONTRATADA, eximindo qualquer 6nus para a UNIFAL-
MG, referente a essas despesas.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DO PAGAMENTO DAS REFEICOES

1. A Nota Fiscal/Fatura deverd ser emitida, obrigatoriamente, com o numero de
inscricdo no CNPJ apresentado para a Habilitacdo, ndo se admitindo Notas Fiscais/Faturas emitidas com
outros CNPJs, mesmo aqueles de filiais ou matriz;

2. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da
data do recebimento definitivo e pela apresentacdo do documento fiscal, desde que atendidas as
exigéncias do Edital e o disposto no item 8.8 da Instrugdo Normativa n2 05, de 21/07/95, do Ministério da
Administracdo Federal e Reforma do Estado, mediante crédito em Conta corrente bancdria da
CONTRATADA, através do Banco do Brasil S/A;

3. A UNIFAL-MG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil, vinculado a
PRACE, arcard em sua totalidade com as trés refeicOes didrias para os alunos contemplados com a
modalidade de Auxilio-Alimentagao, conforme quantidades apresentadas a contratada a cada semestre
letivo. Atualmente, 368 alunos sdo assistidos com esse beneficio em Varginha, sendo este auxilio pessoal
e intransferivel. Entretanto, nem todos os alunos utilizam as trés refei¢des diariamente.

4. Até o quinto dia Util de cada més subsequente, a PRACE fara a conferéncia do
numero total de refei¢cdes fornecidas a estes alunos no periodo anterior, encaminhara planilha a empresa
para emissdo da nota fiscal de servicos prestados e, de posse da nota fiscal emitida pela empresa,
solicitard a PROAF proceder o pagamento da mesma. A PROAF terd até 10 (dez) dias Uteis para efetuar o
pagamento, por meio de crédito em conta bancdria, contados a partir da data de recebimento do
documento fiscal da CONTRATADA.

5. A CONTRATANTE subsidiara RS 2,00 (dois reais) do café da manh3 ou RS 3,50 (trés
reais e cinquenta centavos) do valor do almog¢o ou jantar para os alunos que ndo usufruam do auxilio-
alimentacdo; esse beneficio serd concedido em uma refeicdo por dia, a escolha do aluno. Ou seja, a
CONTRATADA dara um desconto diario ao aluno (igual ao valor do subsidio) sobre o valor total da
refeicdo e o valor referente ao desconto serd pago pela CONTRATANTE a CONTRATADA no més
subsequente. (Por exemplo: se o valor do almogo for igual a RS 8,00, o aluno pagard RS 4,50 a
CONTRATADA, no ato da refeicdo, e a CONTRATANTE pagara a mesma RS 3,50 por refei¢do vendida). O
valor do subsidio poderd ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a CONTRATADA com
antecedéncia, quando for o caso.

6. O pagamento por este servico serd realizado da mesma forma descrita no item 3;
porém com a emissdo de outra nota fiscal, cujo valor sera calculado conforme o nimero mensal de
refeicGes vendidas para este publico (alunos de graduagao e pds-graduacgao), conferidos pelo fiscal do
contrato por meio do relatdrio emitido pelo Sistema de acesso ao Restaurante Universitario.



7. Havendo erro na nota fiscal ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
ela sera devolvida a empresa, e o pagamento ficard pendente até que sejam providenciadas as medidas
saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-ad apds a regularizacdo da situacdo ou
reapresentacdo do documento fiscal ndo acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE. Quaisquer
alteragbes nos dados bancdrios deverdao ser comunicadas a CONTRATANTE, por escrito, ficando sob
inteira responsabilidade da empresa os prejuizos decorrentes de pagamentos incorretos ou falta de
pagamento devido a auséncia de informacdo. Os pagamentos serdo realizados apds a comprovacdo de
regularidade da empresa junto ao Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (SICAF).

8. 0 auxilio-alimentacdo ou o subsidio para os alunos de graduacao e pds-graduacao
serd concedido pela CONTRATADA somente aos alunos que apresentarem o cracha de identificacao
institucional com foto. O aluno passard o crachd no terminal de acesso ao sistema do Restaurante
Universitario que registrard o seu acesso, bem como a utilizacdo do auxilio-alimenta¢do ou do subsidio
em uma refeicao por dia.

9. Em caso de constatacdo de mau funcionamento do‘crachd, ocasionando erro de
leitura no Sistema do RU, o caixa do RESTAURANTE devera fornecer Atestado de Mau Funcionamento ao
usudrio, para que o mesmo tenha direito a 22 via do crachd gratuitamente, ‘conforme formulario
especifico fornecido pela PRACE. Nao se aplicam a estes casos, crachds danificados.

10. Em caso de falta de energia que impossibilite a utilizacdo do sistema pelo caixa do
RESTAURANTE, fica autorizado o acesso dos discentes, desde‘que os mesmos apresentem documento de
identificacdo institucional (cracha) e informem numero de matricula. ou numero de identificacdo no
Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), nome completo, categoria de valor de refei¢ao e assinatura.

11. Nos casos em que o sistema do RU ndo identificar o usudrio como discente da
UNIFAL-MG, devera ser cobrado o valor integral da refei¢do.

12. E responsabilidade da CONTRATADA a venda de refei¢des para todos os publicos
(refeicdo pelo auxilio-alimentag¢do — PRACE, refeicdo com subsidio.da universidade e refeicdo com valor
integral para os demais publicos).

13. A CONTRATADA deverd langar diariamente no Sistema do Restaurante
Universitario o numero de refeices vendidas comvalor integral.

14. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela seguranca de seu caixa e do
dinheiro arrecadado, ndo cabendo a. CONTRATANTE qualquer responsabilidade em caso de furto ou
roubo praticado contra a«CONTRATADA.

15. Conforme disposto no item 8.8 da Instrucdo Normativa n2 05, de 21/07/95, do
Ministério da Administracao Federal e Reforma do Estado, serd feita pela UNIFAL-MG, a consulta junto ao
SICAF (Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores), previamente a contratacdo a ser feito para
a CONTRATADA, a qual devera manter este seu cadastro atualizado;

16. Considerar-se-a como ultimo dia util para pagamento, o de emissdo da respectiva
Ordem Bancaria pelo SIAFI (Sistema da administragao Financeira do Governo Federal);

17. No pagamento serdao observadas as retengdes, de acordo com a legislacao e
normas vigentes, no ambito da Unido, Estado e Municipio;

18. Podera ser deduzido da Fatura/Nota Fiscal o valor de multa aplicada;

19. Nenhum pagamento serd efetuado a CONTRATADA enquanto pendente de
liguidagdo ou qualquer obrigacdo financeira que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou
inadimpléncia.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS RECURSOS FINANCEIROS E ORGAMENTARIOS
Os recursos orcamentarios e financeiros para atender os encargos deste Contrato
serdo acobertados a conta do Orcamento Geral da Unido, PTRES: , Elemento de Despesa:
e Fonte: , conforme a Nota de Empenho 2016NE



CLAUSULA DECIMA QUINTA - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

1.1. n3o aceitar/retirar a nota de empenho, ou ndo assinar a ata de registro de
preco e/ou o termo de contrato, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

1.2. apresentar documentagdo falsa;

1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

1.4. ensejar o retardamento da execucdo do objeto;

1.5. ndo mantiver a proposta;

1.6. cometer fraude fiscal;

1.7. comportar-se de modo inidoneo;

2. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaracdo falsa quanto as

condic¢des de participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em

gualqguer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

3. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragées discriminadas no
subitem anterior e na forma dos artigos 77 -a 80 da Lei 8.666/93, ficara sujeito, sem prejuizo da
responsabilidade civil e criminal, garantida a prévia defesa, as seguintes san¢des previstas nos artigos 81 a
88 da Lei 8.666/93, artigo 72 da Lei 10.520/02, no artigo. 28 do Decreto 5.450/05 e do artigo 14 do
Decreto 3.555/00:

3.1. Adverténcia
3.2. Multa:

3.2.1. Multa de mora no percentual correspondente a 0,5% (zero
virgula cinco por cento), calculada sobre o valor remanescente do contrato, por dia de inadimpléncia, até
o limite de 15 (quinze) dias Uteis de atraso na entrega dos equipamentos caracterizando inexecucdo
parcial; e

3.2.2. Compensatodria no valor de 10% (dez por cento), sobre o valor
remanescente do contrato.

3.3. Suspensdo temporaria de participa¢do em licitagdo com a Administragao;
3.4. Impedimento de licitar e contratar no ambito da Unido;
3.5. Declaragdo de inidoneidade.

4. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo

administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se
o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n2 9.784, de 1999.



5. A autoridade competente, na aplicagdo das sang¢Oes, levard em consideragdo a
gravidade da conduta do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

6. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DA RESCISAO

O presente Contrato podera ser rescindido por ato unilateral e escrito da
CONTRATANTE, nos casos enumerados no art. 77 e nos incisos | a Xll e XVII do art.78 da Lei 8.666/93 ou
amigavel, por acordo entre as partes, desde que haja conveniéncia para a CONTRATANTE.

Sub-Clausula Primeira - A rescisdo imediata deste Contrato cabera, além de outras
hipdteses legais, independentemente de interpelagdo judicial ou extrajudicial, e sem prejuizo de outras
penalidades, se a CONTRATADA:

a) falir, for objeto de concurso de credores, dissolu¢do ou liquidacao;

b) transferir, no todo ou em parte, as obrigacdes decorrentes deste Instrumento
sem prévia anuéncia da Universidade Federal de Alfenas - UNIFAL-MG;

c) deixar de cumprir, total ou parcialmente, as obrigacGes deste Contrato;

d) cometer, reiteradamente, faltas na execugdo do Contrato.

e) for objeto de fusdo, cisdo ou incorporagdo que prejudique a execucdo do
Contrato, a critério da Universidade Federal de Alfenas - UNIFAL-MG.

Sub-Clausula Segunda — Em caso de rescisdo deste Contrato, a Universidade Federal

de Alfenas — UNIFAL-MG pagara a CONTRATADA o valor relativo.ao equipamento entregue, descontadas
as multas porventura aplicadas.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DO FORO

O foro para dirimir quaisquer litigios decorrentes deste Contrato é o da Justica
Federal, Subsec¢ao Judicidria de Varginha - MG, "ex vi" do art. 109-1 da Constituicdo Federal.

E assim, por-estarem de acordo com este contrato e com seus termos, as partes
assinam-o em duas vias, juntamente com duas testemunhas.

Alfenas, ___ de de 2016.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALFENAS — UNIFAL-MG
Prof. Paulo Marcio de Faria e Silva
Reitor

CONTRATADA

TESTEMUNHAS:

1) 2)




