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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 s, na Rua Gabriel
Monteiro da Silva, 700, Centro, torna publico, para conhecimento dos interessados, que se
encontra aberta a Licitagdo por PREGAO ELETRONICO n° ipo MENOR
PRECO POR GRUPO, observadas as disposi¢es da L 0, de 17/07/2002, Lei
Complementar 123 de 14 de dezembro de 2006, Lei 7, da Lei

.U."dia 30 de junho de 2014,
ecreto n® 6.204/2007 e do

prazo de 60(sessenta) meses, conforme especificacdes e exigéncias
ital, no Termo de Referéncia e em todos 0s seus anexos.

jeto constante no SITE COMPRASNET, “SIASG” OU NOTA DE EMPENHO,
prevalecera, sempre, a descri¢do deste edital.

2.2. Nao se aplica o beneficio do artigo 6° do Decreto 6.204/2007, por se tratar de licitagao
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.

2.3. 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

3.1. A Empresa interessada em participar desta Licitacdo 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, solicita-lo através do enderego eletronico: pregao@unifal-mg.edu.br.
AlegacOes de desconhecimento das suas disposigbes ndo serdo aceitas para justificar
eventuais divergéncias ou erros existentes em seus Documentos de Habilitagdo ou na
Proposta.

3.2. S6 terao valor legal para efeito do Processo Licitatério os Anexos disponibilizados
conforme item 3.1, valendo as demais versdes, a do sitio:
www.comprasnet.qgov.br, apenas como divulgagéo;

3.3. Impugnacao do Edital:

3.3.1.  Qualquer pessoa, fisica ou juridica, é
desde que, com antecedéncia de até 02

ipe de apoio decidir sobre a peticdo interposta,
a data do recebimento da peticao,

pedidos de esclarecimento e impugnacdo deverdo ser enviados
sivamente 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 horério 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 seréo conduzidos pelo Pregoeiro e sua respectiva
Equipe de apoio, designados pela Portaria n° 1.650 de 03 de agosto de 2017;

4.2. O Pregoeiro podera, ainda, convocar, por meio de Ato administrativo, servidor(es) da area ou
unidade administrativa responsavel pela especificagdo do objeto deste Pregéo.

5. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

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

5.1.1. Para o auxilio alimentagao:

= PTRES: 108133

= Elemento de Despesa: 339039

= Fonte: 010000000
5.1.2. Para o subsidio:

= PTRES: 108127

= Elemento de Despesa: 39039

4

= Fonte:

teressados do ramo pertinente ao objeto
s no Sistema Unificado de Cadastro de
a todas as demais exigéncias constantes neste

licitado, obrigatoria
Fornecedores -
Edital e seus

6.2. no mesmo item de empresas cujos socios/proprietarios
sC vinculo, capaz de indicar que houve quebra de sigilo das

TCU - 2725/2010 Plenério.

dor, sendo 0 uso da senha de acesso de responsabilidade exclusiva do
ao cumprir 0 que determina o Artigo 13, incisos | ao VIl do Decreto

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

6.5. A licitante € obrigada e devera declarar, em campo proprio do sistema eletrénico, afim de que
o Sistema gere: Declaracdo de Conhecimento das Condi¢des Editalicias, Declaragdo de
Inexisténcia de Fato Superveniente, Declaracdes de Menor, Declaragéo do Porte da Empresa
quando enquadrar como ME/EPP e Declaracédo de Elaboragéo Independente de Proposta;

6.6. N&o poderao participar desta licitagéo:

6.6.1. Consorcios de empresa, qualquer que seja sua forma de constituigéo;



6.7.

6.8.

6.9.

7. DATA, HORARIO E LOCAL DA SESSAO PUBLICA PAR/£ LANCES
7.
7.2.
7.3.

8.2.
8.3.

8.4.
8.5.

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 inidoneas para licitar ou contratar com a
Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos da punicao.

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 especificagdes, prevalecerdo as dos
Anexos deste Edital.

E facultado a licitante interessada em participar da licitagdo 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 instalagcoes e equipamentos que poderao afet oeas exigéncias
de ordem técnica para a execugdo do objeto licitado, na
posteriores de desconhecimento das mesmas. A visita técni
48 horas antes da abertura do pregao, devendo ser ag
horas, pelos telefones (35) 3697-4637, ou ainda pelos
restaurante@unifal-mg.edu.br.

Os documentos exigidos para habilitagdo constantes ' 0 ser apresentados
no CNPJ da empresa Licitante.

DATA:20/03/2018
HORARIO: 09 : 00
LOCAL: http://www.

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

Para o item 03, grupo 2, deverdo ser observadas que os valores langados dever&o ser fixos para
custear as despesas com subsidios.

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

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

3 ocorrer a partir da data de liberagdo do edital no Comprasnet, até o
para inicio da sessao publica de lances. Durante este periodo, o fornecedor
ar ou excluir proposta. Para inclusao, as licitantes credenciadas efetuarao o
alor total de cada item da proposta, através do sitio www.comprasnet.gov.br, sendo
em campo especifico e preenchidos todos os demais campos disponiveis do



10.

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

8.7. Nao devera ser enviada a nova proposta de precos (pre¢os negociados), pois todos os
lances e valores resultantes de negociagdes serao 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 sesséo publica.

DA PROPOSTA

9.1. A proposta devera ser formulada com pregos (unitario e te, com duas
casas decimais para os centavos, estando neles incluidas t iretas e indiretas,
tais como fretes, impostos, encargos trabalhistas, idencia ' ciais, seguros e

quaisquer outros que incidam ou venham a incidir so

9.1.1. Quaisquer tributos, custos e despesas direto
incorretamente cotados, ser considerado?m luidos nos pregos, ndo sendo

' e ou a qualquer titulo, devendo o

fornecimento ser efetu idade Federal de Alfenas — UNIFAL-MG, sem 0nus

adicionais;

9.1.2. N&o seréo imos, supressodes ou retificacées na proposta,
depois de a

9.2. Ter validade de 6 i contar da data de sua apresentacao;

em desacordo com as exigéncias deste Edital acarretars,
acao da Empresa proponente e sua exclusdo do certame.

e acordo com o edital”, ou similar serdo consideradas como servigo
ofertado EXATAMENTE igual ao registrado na especificagao do Anexo | do Edital.

DA REALIZAGAO DO CERTAME E FORMULAGAO DOS LANCES

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

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

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



1.

10.4. As licitantes deverdo enviar lances com valores inferiores aos seus ultimos lances que tenham
sido registrados, ndo necessariamente inferiores ao valor do Gltimo 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;

10.6. Sendo efetuado lance, aparentemente inexequivel, o pregoeiro alertaréd 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 sessao publica, as licitantes seréo 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 etitiva do Pregao
Eletronico, o sistema podera permanecer acessivel aos licitantes lances, sendo
possivel o retorno do pregoeiro para atuagdo na etapa, se jui

10.9. Quando a desconexao persistir por tempo superi 10 ' sdo do Pregéo
Eletrbnico sera suspensa e tera reinicio soment icagdo expressa, no sistema
eletrbnico, aos participantes;

pelo sistema eletrbnico as licitantes, a que transcorrera periodo de até 30 (trinta) minutos,
aleatoriamente determinado também pelo ma eletrénico, findo o0 qual sera automaticamente

etamente a licitante que tenha apresentado
0 menor lance, atravé ico, para que seja obtido prego melhor e assim decidir

sobre sua aceitagao.

DO JULGA AS E ACEITABILIDADE DE PREGCOS
11.1. A pr ' ipo MENOR PRECO, sendo vencedora(s) a(s) Licitante(s) que

. rao observados os valores ofertados de cada item (individualmente) do Grupo,
devendo os 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 @ 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 n&o 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 orcamentarias da UNIFAL-MG.

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

11.7. Ocorrendo situagdo a que se refere o subitem anterior, 0 pregoeiro podera negociar com 0
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 solicitagao, Planilha de Custo e Formagcao de Pregos, na qual
constara, juntamente ao valor cotado mensal da concessdo de uso, informagées de
custo dos géneros alimenticios, gastos com pessoal, agua, energia elétrica, gas,
materiais de limpeza, descartaveis e outros.

11.81.1. O prego unitario da refeic Mré incluir todos os
custos/beneficios, tributo encargos ais, trabalhistas e previdenciarios,
mao de obra, bem como insumos a serem empregados no preparo e
fornecimento das re

11.81.2. O X0
Prego Maxi e Referé

a &

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

bela de Composi¢ao de Custos com o

rta(s), sera verificado o atendimento das condi¢bes habilitatérias
iver formulado;

CEDORA, cuja proposta for aceita, devera enviar pelo correio
@unifal-mg.edu.br, N0 prazo maximo de 02 (duas) horas, apds o aceite da

11.11.1.A Declaragao constante do Anexo Il, preenchida com os dados cadastrais da
empresa, indicando a Razéo Social da Empresa Proponente, o numero do seu CNPJ,
endereco, telefone, fax e e-mail; dados bancérios: Banco, Numero da Conta e Agéncia,
bem como as informagdes necessarias 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. Em atendimento ao art. 29, inc. lll, da Lei n°® 8.666/93, para fins de comprovagao
da Regularidade Fiscal Estadual, sera considerada a certiddo emitida pela
Secretaria de Fazenda do Estado do domicilio ou sede do licitante.

12.1.2. A consulta da regularidade fiscal e trabalhista sera verificada “ON LINE”, na fase
de habilitagéo, através do SICAF no sitio do Comprasnet. Estando com certidoes
vencidas, a proponente sera comunicada para envia-las, através do correio
eletrénico pregao@unifal-mg.edu.br.

12.1.3. A consulta da regularidade trabalhista também pod izada através da
emissdo da Certiddo Negativa de Deébitos Trabalhi
habilitacdo, no sitio do Tribunal Superior d w.tst.jus.br, para
atendimento da Lei n° 12.440, de 07 de julho de
Superior do Trabalho n° 1.470, de 24 de

Suspensas - CEIS, mantido pela
ansparencia.gov.br/ceis);

ondenagdes Civeis por Atos de Improbidade
oelo Conselho Nacional de Justica

isténcia de sangdo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado,
condigéo de participagao.

12.3. im de subsidiar a verificacdo do atendimento, pelo licitante, as exigéncias da Lei

Exercicio do ultimo exercicio social aos licitantes que se declararem ME/EPP
aptos a utilizarem os beneficios concedidos pela lei supracitada.

12.3.1. Poderdo ser adotados procedimentos complementares, mediante diligéncias, tais
como solicitagdo e/ou consulta de documentos julgados necessarios, a fim de subsidiar a
verificagdo do atendimento, pelo licitante, as exigéncias da Lei Complementar n® 123/2006.

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



12.5. Devera ser apresentado pelo menos 01 (um) atestado de capacidade técnica fornecida por
pessoa juridica de direito publico ou privado, com comprovagéo de capacidade para prestar
servigo pertinente e compativel ao objeto deste Edital, no qual comprove ter capacidade de
fornecimento de, no minimo, 400 (quatrocentas) refeicdes diariamente;

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

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

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

12.6.1.1. A comprovacao de vinculo profissional se fara com tacdo de copia da
carteira de trabalho (CTPS), ou da ficha de registro d

de prestacdo de servicos ou do contrato soci conste 0
profissional como sécio.
12.6.2. Fotocopia da Carteira de Identificagdo Pro ista responsavel pela
empresa com numero de registro emitido pelo Consel [ icionistas (CRN), e

certida@o, emitida pelo CRN, que comprove sua regularida

N valida e atualizada, para
comprovagao da presenca de responsavel ico e comprovagao da execucdo de servigos da
mesma natureza do objeto da presente.li '

prestacdo de servicos de necin stribuicdo de alimentacdo, conforme

12.6.4. Fotocopia do 2 izacdo e Funcionamento e Alvara Sanitario (ou Licenga
Sanitaria), expedi igi aria Estadual ou Municipal, tal como exigido pela

128. Aa acao falsa relativa ao cumprimento dos requisitos de habilitagao
' as sangoes previstas no artigo 28 do Decreto n°® 5.450, de 31 de maio de

lecimento da Empresa que efetivamente ird fornecer o objeto da presente
Licitacdo e emitir a respectiva Nota Fiscal / Fatura.

12.9.1. Para fins de qualificacdo técnica poderdo ser apresentados documentagdo no
CNPJ da Filial ou da Matriz.



12.10. Se a proposta aceita desatender as exigéncias habilitatérias e o licitante tiver
apresentado proposta que inviabilizou a disputa entre os concorrentes, caracterizando
indicios de fraude na licitagdo (pulo do coelho), a 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 licitagdo para aquele item, caso contrario o pregoeiro
voltara a fase de aceitagdo e examinara a proposta ou o lance subsequente, verificando a
aceitabilidade da proposta, procedendo a habilitagdo do proponente na ordem de
classificacdo, e assim sucessivamente, até a apuracdo de uma proposta que atenda ao
Edital.

13. DA INTERPOSIGAO DE RECURSOS

13.1. As licitantes poderéo interpor recursos, mediante manifestagao pré
proposta, devendo apresentar sucintamente suas razdes, ex
sistema eletronico, em formularios préprios, sendo que, ao 0 publica, o
pregoeiro informara os prazos legais para registro da raza icitante com

ia, apds habilitacdo da

sendo eles escritos por meio eletronic ilizados a todos os
participantes;

13.1.2. As demais licitantes poderé apresenta'tra- des em até 03 (trés) dias
o0 do recorrente;

13.1.3. A decisé@o do Prego
competente;

13.1.4. O acolhi mportara a invalidagdo apenas dos atos que nao
sejamp

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

13.3. Os anecerdo com vistas franqueadas aos interessados no Setor de
a Gabriel Monteiro da Silva, 700 - Centro — Alfenas/MG.

imento pleno as exigéncias editalicias, sera declarada a Proponente

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

14. DA ADJUDICAGAO E DA HOMOLOGAGAO

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

14.2. A adjudicagéo do objeto do presente certame seré realizada pelo Pregoeiro sempre que ndo
houver recurso, e a homologagéo, de responsabilidade da autoridade competente, sé
podendo ser realizada depois da adjudicagdo do objeto ao proponente vencedor ou, quando
houver recursos, apos o devido julgamento.



15. DA CONTRATAGAO

15.1. A contrata¢do formalizar-se-a mediante emissao de Nota de Empenho e Contrato, conforme
minuta anexa;

15.2. Fardo parte da contratacdo, além do Edital, as declaragdes disponibilizadas pelo
COMPRASNET.

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

15.4. A CONTRATADA devera apresentar a PRACE/UNIFAL-MG, n aximo de 10 (dez)
dias uteis contados da data de assinatura do contrato, co

garantia pela execucdo do contrato correspondente do valor
anual do contrato (Considera-se o valor anual total da c spago). A
garantia prestada pela CONTRATADA sera lib execugao a

contento do contrato, no prazo de 10 (dez) dias u
cumpridas todas as obrigacoes devidas, inclusive r
de prejuizos que tenham sido causados a CONTRATA
valor da garantia sera retido integr
rescisao por culpa da CONTRATA
prejuizo das sangdes cabiveis. Sdo mo

ino do contrato, se
de multas e satisfagao
cugao do contrato. O
ente ou per e apresentar, no caso de

u de reparagao por perdas e danos, sem

des de GARANTIA:

15.4.1. caugdo em di publica;

16. DAS ESPECIFICACO
16.1. Co ifi as no item 3 e respectivos subitens do Termo de Referéncia,
' Edital.
17. DA
171. nsal fixado para concessao de uso do espaco é de:
Local de Concesséo Area Valor Mensal
RU Pogos de Caldas 599,66 m? o .
R$ 3.800,00 (trés mil e oitocentos reais)
Cantina/Lanchonete Universitaria 46,51 m?
17.2.  As demais condi¢cbes conforme especificagcdes definidas no item 3.8 e respectivos
subitens do Termo de Referéncia, Anexo lll, parte integrante do Edital.
18. DAS EXIGENCIAS E CONDIGCOES

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




19. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA E DA CONTRATANTE

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

20. DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO

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

21. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

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

21.1.1. ndo aceitar/retirar a nota de empenho, ou nédo assinar o t de contrato,

quando convocado dentro do prazo de validade oposta;

21.1.2. apresentar documentagao falsa;
21.1.3. deixar de entregar os documentos exigido
21.1.4. ensejar o retardamento da execugéo do o%

21.1.5. ndo mantiver a proposta;

21.1.6. cometer fraude fiscal;

21.2. Considera-se inidd entre outros, a declaragdo falsa quanto as
condigdes de parti nto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os

criminal, garantida a prévia defesa, as seguintes sangdes previstas nos
6/93, artigo 7° da Lei 10.520/02, no artigo 28 do Decreto 5.450/05 e do

21.3.2. Multa:

21.3.2.1. 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 inexecugao parcial; e

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

21.3.3. Suspens&o temporaria de participagdo em licitagdo com a Administracao;



21.3.4. Impedimento de licitar e contratar no @mbito da Uni&o;
21.3.5. Declaracao de inidoneidade.

21.4. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
que assegurara o contraditorio 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.

21.5. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara 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.

21.6. As penalidades seréo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. DO PAGAMENTO

22.1. A Nota Fiscal/Fatura devera ser emitida, obrigatoriament imero SCricdo no
CNPJ apresentado para a Habilitagdo, ndo se admitindo Not emitidas com
outros CNPJs;

22.2. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de 10 ( ' is, contados da data do
recebimento definitivo e pela apresentacdo do docu 0
exigéncias deste Edital e o disposto no 8.8 da Instrugdo Normativa n°® 05, de 21/07/95,
do Ministério da Administragéo orma do Estado, mediante crédito em Conta

ituagdo de irregularidade da contratada, sera
r escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias, regularize

r aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado,
acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de

seus créditos.

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

22.7. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até
que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada nao regularize sua situagéo junto
ao SICAF.

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



22.9.No pagamento serdo observadas as retengbes, de acordo com a legislagdo e normas
vigentes, no &mbito da Unido, Estado e Municipio;

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

22.11. Nenhum pagamento sera efetuado @ LICITANTE VENCEDORA enquanto pendente de
liquidacdo ou qualquer obrigacao financeira que Ihe for imposta, em virtude de penalidade ou
inadimpléncia.

22.12. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada nédo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensagéao
financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da
parcela, é calculada mediante a aplica¢do da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagam
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensacéo financeira = 0,0

| = (6/100)

22.15. Caso no local haja medidores independentes de agua e energia elétrica, as contas deveréo
ser pagas pela propria CONTRATADA diretamente a empresa responsavel pelo fornecimento
de agua e energia elétrica;

22.16. Em quaisquer das situagbes apresentadas, os comprovantes de pagamento deverdo ser
apresentados mensalmente a Comisséo de Fiscalizag&o.

23. DAS DISPOSIGOES GERAIS

23.1. A participagdo neste certame implica na aceitagdo de todas as condigdes estabelecidas
neste Edital, bem como no Decreto 5.450 de 31 de maio de 2005;



23.2. Devem 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:

23.2.1. Usar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificagdes e especificacdes determinadas pela ANVISA,

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

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

23.2.4. Fornecer aosempregados 0s equipamentos de se
necessarios, para a execucao de servicos;

que se fizerem

23.2.5. Realizar um programa interno de treinamento de s primeiros
meses de execucdo contratual, para reducdo de ¢ létrica, de
consumo de agua e redugéo de produgéo d i ' as as normas
ambientais vigentes;

23.2.6. Realizar a separagao dos residuos reciclaveis de los 6rgdos e entidades
da Administragdo Publica Federal direta, autarquica€ fundacional, na fonte geradora, e a
sua destinagé@o as associagdes e erativas catadores de materiais reciclaveis,
que sera procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos
termos da IN/MARE n° 6, e do Decreto n°5.940, de 25 de
outubro de 2006;

23.2.7. Respeitar as N ' blicadas pela Associa¢do Brasileira de

23.4.A Con deverd apresentar declaragdo dos seus funcionarios, contratados para
prestacdo dos servigos que constituem objeto do presente certame, que possuem relagéo de
parentesco com algum agente publico desta Instituigdo, informando, ainda, qual o grau de
parentesco.

23.5. 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 provocagdo de terceiros, mediante parecer escrito e
devidamente fundamentado;

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



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

23.8. O Pregoeiro, no interesse da Administragdo, podera relevar omissdes puramente formais
observadas na documentagéo e Proposta, desde que néo contrariem a Legislagéo vigente e
ndo comprometa a lisura da Licitagdo, sendo possivel a promogdo de diligéncia destinada a
esclarecer ou a complementar a instru¢do do processo;

23.9. 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 classificagéo e de acordo com as Propostas apresentadas, sem
prejuizo das sangdes previstas em lei;

relativas as
ao Pregoeiro,

23.10. Quaisquer esclarecimentos sobre duvidas eventualmente st
orientagbes contidas no presente Edital, poderdo ser solicitadas, por escritc

23.11. No caso de ocorréncia de feriado nacional, estad i de falta de
expediente na Instituig&o, no dia previsto para a Pablica, o ato ficara
orario;

nos regulamentos q dotados e, ainda, nas normas técnicas gerais ou
especiais aplicaveis;

Alfenas, 07 de margo de 2018.

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



ANEXO |

PREGAO ELETRONICO 010/2018

VALOR
~ UNITARIO VALOR
GRUPO ITEM DESCRICAO QTDE POR GLOBAL
REFEIGAO
ltem 1 Café da manha 255.000
GRUPO 1
ltem 2  Almocgo / Jantar 1.020.000
VALOR GLOBAL — GRUPO 1
GRUPO 2 ltem 3 Subsidios $ 1.785.000,00

(*) Quantitativo estimado para o periodo de 60(sessenta) meses.

. Para os itens 01 e 02, Grupo 1, devera ser langado o ltiplicagao da quantidade
indicada pelo valor unitario de cada refeigao.
. Para o item 03, grupo 2, deverdo ser observadas que 0s v
custear as despesas com subsidios.

. Os valores langados no item 03, grupo

. O valor total estimativo para o item
4.1. Estimativo para

. A UNIFAL-MG, por m isténcia Estudantil, vinculado a PRACE, arcara em
diarias para os alunos contemplados com a modalidade de
idades apresentadas a contratada a cada semestre letivo.

alor do almogo ou jantar para os alunos que n&o usufruam do auxilio-
eneficio sera concedido em uma refeigdo por dia, a escolha do aluno. Ou seja,
ra 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 @ CONTRATADA no
més subsequente. (Por exemplo: se o valor do almogo for igual a R$ 8,50, o aluno pagara R$ 5,00 a
CONTRATADA, no ato da refeicdo, e a CONTRATANTE pagara a mesma R$ 3,50 por refeicdo
vendida). O valor do subsidio podera ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a
CONTRATADA com antecedéncia, quando for o caso.




ANEXO Il

PREGAO ELETRONICO 010/2018

RAZAO SOCIAL DA PROPONENTE....ooccevoeescereesesersssssesssesssssessssesesssssesssssseree
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ANEXO il

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO
Contratagéo de empresa especializada no ramo de servigos de alimentagao de coletividades sadias
para prestagao de Servigos de Alimentagao e Nutricdo por meio da operacionalizagao e do desenvolvimento
de todas as etapas de producéo e distribuicao de café da manha e refeicdes de almogo e jantar no
Restaurante Universitario (RU) do Campus da Universidade Federal de Alfenas (UNIFAL-MG), em Pogos

de Caldas - MG, bem como para instalagdao e administragao da cantina chonete universitaria

anexa ao RU.

No RU serdo fornecidos: café da manha, almogo e ja cificidades e
condigdes de execugdo constantes neste termo de referéncia e urando uma
alimentagao balanceada — tomando como referéncia, adultos j ' em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura local, associada de uso de equipamentos,

utensilios e instalagdes proprias da UNIFAL-MG.

perfeita execugdo dos servigo e obra especializada, pessoal técnico, operacional e

administrativo, em nimero sufici todas as atividades previstas, além da cobertura de

Consi reto Presidencial n° 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o
sténcia Estudantil (PNAES);

Considerando a Resolugdo N° 019, de 06 de fevereiro de 2014, do Conselho Universitario da

Programa Naciona

UNIFAL-MG, que regulamenta os Programas de Assisténcia Estudantil oferecidos por meio da Pré-Reitoria
de Assuntos Comunitarios e Estudantis (PRACE) da UNIFAL-MG;

Considerando a alimentacdo uma das agdes de assisténcia estudantil do PNAES, uma vez que o
discente bem nutrido possuird melhores condigbes de saude e desempenho académico, sendo instrumento
também de contribuicdo para a permanéncia, redugao da evasao escolar e concluséo de curso;

Considerando que os discentes em vulnerabilidade socioecondmica, devidamente comprovada pela

PRACE, necessitam de auxilio-alimentagdo e que um Restaurante Universitario tem por objetivo principal



garantir ao discente uma alimentagdo nutricionalmente adequada e segura em relagdo as condigbes
higiénico-sanitarias;

Considerando que a terceirizagdo oferece aos usuarios profissionalizagao dos servigos, associada a
reducdo de custos, ganhando-se maior eficiéncia e melhor qualidade, permitindo @ Universidade focar em
seu principal objetivo, o ensino;

Considerando a distéancia do Campus da UNIFAL-MG em Pogos de Caldas em relagéo aos locais de
oferta de alimentagao na cidade e a dificuldade de acesso dos discentes a esses locais;

Considerando o término da vigéncia do Contrato n° 31/2017 (Dispensa de Licitagéo n° 96/2017) em
14 de marco de 2018;

Torna-se necessaria a contratagcdo de empresa especializada no ra

de servigos de alimentacao

de coletividades sadias para atendimento a comunidade académica IF G, em Pogos de Caldas
- MG.

3. ESPECIFICAGAO

sequir:
VALORES MAXIMOS D FEICAO SERVIDA
ITEM D VALOR UNITARIO POR REFEICAO
ltem 1 R$ 3,90
ltem 2 R$ 9,22
3.1.2. Atabela devera ser afixada em local visivel.
313.0 dera ser reajustado anualmente com base no indice Nacional de Pregos ao
Consumidor que é um indice oficial do Governo Federal, apurado pelo Instituto Brasileiro de

Geografia e Esta , 0u outro indice substitutivo do governo.

3.1.4. Para que o valor das refei¢des seja reajustado, a CONTRATADA devera encaminhar uma solicitagao
por escrito @ Comisséo de Fiscalizagdo, com antecedéncia minima de trinta dias.

3.1.5. Os pregos somente poderdo ser reajustados apos deliberagao e autorizagdo da CONTRATANTE, que
culminara com a assinatura de novo Termo Aditivo.

3.1.6. E vedada a periodicidade de reajuste inferior a 12 (doze) meses, contados a partir da data de

assinatura do contrato.



3.2. Valor maximo de referéncia dos produtos da cantina/lanchonete:
3.2.1. Os itens minimos a serem comercializados na cantina/lanchonete, bem como o valor méaximo para
cada um deles, devem atender ao estabelecido no ANEXO 3.10.
3.2.2. E facultado &8 CONTRATADA a inclusdo de mais produtos, além da variedade minima exigida em
contrato, no entanto, o preco desses devem ser tabelados conforme preco de mercado.
3.2.3. A cantina/lanchonete podera vender pratos executivos e ou refeicdes mais elaboradas que as
comercializadas no RU, submetendo a Comisséo de Fiscalizagao previamente a proposta de pratos e seus
respectivos pregos, para aprovagao.

3.2.4. Caso a CONTRATANTE verifique que alguns dos itens minimos co o ANEXO 3.10 ndo

estejam apresentando procura significativa pelos usuarios da cantina/lanch
a Comisséo de Fiscalizagdo, formalmente e com as devidas justificati
fornecimento do item.
3.2.5. A tabela de pregos de todos os produtos comercializa

visivel.

de cotacdes de preg
atividade da cidade de Pogos de Caldas — MG.

3.2.9. Caso haja aprovagéo do reajuste pela referida comisséo, a nova tabela de pregos deveréa ser fixada

m o valor de mercado vigente de cada produto em trés locais do mesmo ramo de

em local visivel na cantina/lanchonete, obedecendo a legislagéo protetiva do consumidor.

3.3. Localizagao do espaco cedido:
3.3.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicao das refeicbes deverao
ser desenvolvidos pela CONTRATADA no RU da UNIFAL-MG em Pogos de Caldas, com area total de
599,66 m?, cedido a CONTRATADA em regime de concessao de uso de bem publico.



3.3.2. Sera disponibilizada, também sob regime de concesséo de uso de bem publico, a area anexa ao RU
para montagem e funcionamento da cantina/lanchonete, com area total de 46,51 m?.

3.3.3. Os espacos descritos anteriormente localizam-se no Campus da UNIFAL-MG, situado a Rodovia José
Aurélio Vilela, n® 11.999 (BR 267, Km 533), Cidade Universitaria — Pogos de Caldas — MG.

3.3.4. O espaco cedido conta com banheiros externos (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.

3.4. Funcionamento do Refeitorio do Restaurante Universitario:

3.4.1. As refeigdes deverdo ser distribuidas no Refeitério do RU do campus d os de Caldas

respeitando os seguintes dias e horarios de funcionamento:

. Horarios de Distribui¢ao ias da
REFEICOES
Semana
Café da Manha 07h30 as 09h00 De 28-feira a 63-feira
Almogo 11h00 as 13h30 h00 De 2°-feira a sabado
Jantar 18h00 as 2 5 De 28-feira a 63-feira

11h30 as 12h30. A tenha interesse em servir as demais refei¢des, 0 horario também
acordado com antecedéncia com a Dire¢do do Campus, com anuéncia da
3.4.4. Durante o per e férias académicas (ap0s os dias de realizagdo das provas finais), fica facultado
a CONTRATADA servir o café da manhé e o jantar; no entanto a refeigdo do almogo devera ser servida.
3.4.5. Durante o periodo de férias académicas (ap6s os dias de realizagdo das provas finais), o horario das
refeicbes podera ser reduzido, respeitando-se a demanda dos comensais, devendo ser acordado com
antecedéncia com a Direg¢do do Campus, com anuéncia da PRACE.

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

3.4.7. Em periodos de paralisagdes, greves e/ou interrupgao do calendario académico, cabera a Diregéo do
Campus, com anuéncia da PRACE, a definigdo de quais refei¢des continuardo a ser servidas, bem como os

horarios reduzidos de funcionamento de cada uma delas.



3.5. Funcionamento minimo da Cantina/Lanchonete:
3.5.1. Ininterrupto, de segunda-feira a sexta-feira, das 07h30 as 21h30.
3.5.2. Durante o periodo de férias académicas, das 08h00 as 17h00.
3.5.3. Aos sabados, das 08h00 as 13h00, caso solicitado pela Dire¢cdo do Campus a qualquer tempo.
3.5.4. Na hipétese da existéncia de eventos, fora dos dias e horarios estipulados, a CONTRATADA devera
ser comunicada pela Dire¢do do campus para que disponibilize os servigos da cantina/lanchonete.

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

3.6. Reserva de jantar em marmitex aos sabados:

3.6.1. O usuario do RU, beneficiario de auxilio-alimentagao concedido pela PRACE, que consumir a refei¢ao

sistema e devera comparecer a

procedimento o usuario é

tabela abaixo:

LOCAL FE DA MANHA ALMOGO JANTAR TOTAL

RU Pogos 12a73 23a 283 23 a 261 64 a 572

3.7.2. Numero estimado anual de refeigdes conforme a capacidade estrutural de produgéo do RU Pogos de
Caldas:

REFEICAO / DIA CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR TOTAL

Quantidade estimada i1y | ANUAL | DIARIO | ANUAL  DIARIO = ANUAL = DIARIO = ANUAL

para dias Uteis letivos

(170 diasfano) 300  51.000 600  102.000 600  102.000 1500 = 255.000




3.7.3. Para fins licitatorios devera ser considerado o quantitativo anual estimado no Item 3.7.2,,
considerando que o quantitativo de refeicbes servidas pode aumentar no decorrer do contrato, uma vez que
0 RU atualmente ainda ndo atingiu sua capacidade méxima de producdo de refei¢des, considerando
também o numero de alunos assistidos pelo programa de Assisténcia Estudantil da UNIFAL-MG.

3.7.4. A indicagao destes quantitativos (itens 3.7.1. e 3.7.2.) ndo constitui nenhuma obrigacao presente ou
futura por parte da CONTRATANTE, que néo poderéa ser responsabilizada por variagdes na quantidade de
refeicdes a serem servidas pela CONTRATADA.

3.7.5. Em periodos de férias académicas, paralisagdes, greves e/ou interrupgd alendario académico,

0 numero de refei¢des fica reduzido.

3.8. Valor da concessao:
3.8.1. O valor mensal fixado para concessao de uso do espa 0 (trés mil e oitocentos
reais), referente ao espago da Cantina e do RU no Campus da UNI ocos de Caldas - MG.

3.8.2. Se por motivo de caso fortuito ou de forga maior o espaco fi ido ficar inacessivel, no todo ou

de refeigdes. Caso lume de refeigdes néo seja atingido, o valor de concessao a ser pago devera ser

calculado conforme tabela a seguir:

NUMERO DE REFEIGOES
PERCENTUAL REFERENTE AO VALOR MENSAL DA
MENSAIS EFETIVAMENTE )
VALOR MENSAL ESTIMADO CONCESSAO A SER PAGO
SERVIDAS
De 1a2.125 10 % R$ 380,00
De 2.126 a 4.250 20 % R$ 760,00




De 4.251 2 6.375 30 % R$ 1.140,00
De 6.376 a 8.500 40 % R$ 1.520,00
De 8.501 a 10.625 50 % R$ 1.900,00
De 10.626 a 12.750 60 % R$ 2.280,00
De 12.751 2 14.875 70 % R$ 2.660,00
De 14.876 a 17.000 80 % R$ 3.040,00
De 17.001 2 19.125 90 %
De 19.126 a 21.250 ou mais 100 %
3.8.7. Para fins de calculo do valor mensal da concesséo de uso a se A, cada dez

com base na media aritmética simples do INP
inclusive, e o més imediatamente anterior ao re

superveniente substituta.

4. EXIGENCIAS E CONDIGOES
4.1. Exigéncias e co

com u servico pertinente e compativel com o objeto ora licitado, nos quais
comprove de de fornecimento de, no minimo, 400 (quatrocentas) refeicbes diariamente.
O atestado devera ser emitido em papel timbrado e deverda conter telefone e endereco para
verificagdo de autenticidade.
4.1.1.2. Capacitagao técnico-profissional: comprovacdo da licitante de possuir profissional
Nutricionista responsavel técnico no quadro permanente da licitante, na data fixada para
apresentacao da proposta.

4.1.1.2.1. A comprovagao de vinculo profissional se fara com a apresentagéo de copia da
carteira de trabalho (CTPS), ou da ficha de registro de empregado, ou do contrato de prestacao de

servigos ou do contrato social da licitante em que conste o profissional como sécio.



4.1.1.2.2. Fotocopia da Carteira de Identificacdo Profissional do Nutricionista responséavel
técnico da empresa com numero de registro emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
e certidao, emitida pelo CRN, que comprove sua regularidade junto ao conselho.
4.1.1.3. Registro da empresa na entidade profissional competente: fotocopia da Certidao de
Registro da empresa no CRN valida e atualizada, para comprovagao da presenga de Responsavel
Técnico e comprovacao da execugao de servigos da mesma natureza do objeto da presente licitacao,
considerando-se como de maior relevancia a prestagdo de servigos de preparo, fornecimento e
distribuicao de alimentagéo, conforme Resolu¢do CFN N° 378/2005.

41.1.4. Alvara de Localizagdao e Funcionamento e Alvara Sanita Licenga Sanitaria):

ausados a CONTRATANTE na execugdo do contrato. O valor da

Imente ou pelo saldo que apresentar, no caso de resciséo por culpa da

podera ser pr a também nas modalidades de: caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica;
seguro-garantia; fianca bancaria.

4.1.3.2. Documentacdo constante nos itens 4.1.1.2, 4.1.1.2.1 e 4.1.1.2.2. referente ao nutricionista
que sera responsavel técnico dos servigos executados no RU da UNIFAL-MG, Campus Pogos de
Caldas.

4.1.3.3. Se o registro do profissional ndo for do Estado de Minas Gerais, 0 mesmo devera apresentar
a referida documentacdo emitida pelo conselho do estado de origem e solicitar sua inscrigdo

secundaria ou transferéncia para 0 CRN-MG, apresentando juntamente comprovagao da solicitagao.



4.1.3.4. Comprovagao de requerimento de registro ou inscricdo da Unidade de Pogos de Caldas —
MG junto ao CRN-MG, por meio da apresentagdo de Certiddo de Unidade ou protocolo de sua
solicitacao.

4.1.3.5. Comprovante de requerimento de Alvara de Funcionamento e Alvara Sanitario do local de
execucao das atividades, expedido pela Vigilancia Sanitaria de Pogos de Caldas, tal como exigido
pela legislagéo vigente.

4.1.3.6. Apolice do seguro de Risco de Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos
incluindo, no minimo, seguro contra: danos elétricos, danos ao imdvel, efeitos da natureza, quebra de

vidros, danos aos equipamentos, incéndio e explosao, roubo e furto . O comprovante de

pagamento da primeira parcela devera ser encaminhado junto a apoélic

impedimento, este profissional devera ser substit
comunicacao e ciéncia da CONTRATANTE.

qualidade por esta estipulados co
4.1.6. A intermediacdo entre da CONTRATADA e a Comissao de Fiscalizagdo elou a Pro-

Reitoria de Administragéo e odera ser realizada nos seguintes locais:

Telefone LOCAL

Pro-Reitoria de Assu (35) 3701-9242 ou

Prédio “D”, sala 409 A
Sede (35) 3701-9244

Coordenadoria de
(35) 3697-4637 Prédio “F”, sala 110 B
Campus Pogos de Caldas

4.1.7. Respeitando-se as normas internas de espaco fisico da UNIFAL-MG, é proibido incluir nos servigos
oferecidos, qualquer comercializagdo, onerosa ou gratuita, de bebidas alcodlicas e artigos fumigeros, bem
como, no caso da cantina/lanchonete, a comercializagdo de quaisquer outros produtos que ndo sejam
pertencentes ao ramo de lanchonetes.

4.2. Publico, pregos e condi¢des de pagamento no Restaurante Universitario
4.2.1. O Restaurante Universitario sera de uso prioritario para atendimento aos estudantes, sendo permitido

0 uso também por servidores, prestadores de servigos a UNIFAL-MG, visitantes ligados a atividades de



ensino, pesquisa e extensdo, bem como o publico externo, desde que ndo comprometa o atendimento
prioritario aos estudantes.
4.2.2. O publico atendido é classificado em quatro categorias:
4.2.2.1. Estudantes de graduagdo em vulnerabilidade socioecondmica beneficiarios de auxilio-
alimentacao pela PRACE: refei¢do gratuita paga pela UNIFAL-MG posteriormente;
4.2.2.2. Estudantes de graduag@o sem auxilio-alimentagéo e estudantes de pos-graduagdo: uma
refeicdo subsidiada por dia a escolha do estudante que pagara sua parte no ato da refeigéo e a parte
subsidiada sera paga pela UNIFAL-MG posteriormente;

4.2.2.3. Estudantes de graduacdo sem auxilio-alimentacédo e estuda 6s-graduacéo que ja

refeicao.
4.2.3. A UNIFAL-MG, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil, vi a PRACE, arcara em sua

totalidade com as trés refei¢des diarias para o

4.2.4. Até o quinto di s subsequente, a PRACE fara a conferéncia do numero total de
s no periodo anterior, encaminhara planilha a empresa para emissao da
proceder o pagame 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.

4.2.5. A CONTRATANTE subsidiara R$ 2,00 (dois reais) do café da manhd ou R$ 3,50 (trés reais e
cinquenta centavos) do valor do almogo ou jantar para os alunos que néo usufruam do auxilio-alimentag&o;
esse beneficio sera concedido em uma refeigao 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 refeicao e o valor referente ao

desconto sera pago pela CONTRATANTE a CONTRATADA no més subsequente. (Por exemplo: se o valor



do almogo for igual a R$ 8,50, o aluno pagard R$ 5,00 a CONTRATADA, no ato da refeigdo, e a
CONTRATANTE pagara a mesma, no més subsequente, R$ 3,50 por refeicdo vendida).
4251. O valor do subsidio podera ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a
CONTRATADA com antecedéncia, quando for o caso.
4.2.5.2. A PRACE podera reduzir ou extinguir o subsidio citado no item 4.2.5. por motivos de
reducao do orgcamento destinado a PRACE.
4.2.6. O pagamento por este servigo sera realizado da mesma forma descrita no item 4.2.4; porém com a
emissdo de outra nota fiscal, cujo valor sera calculado conforme o nimero mensal de refei¢des vendidas

para este publico (alunos de graduagéo e pos-graduacéo), conferidos pelo fi contrato por meio do

relatorio emitido pelo Sistema de acesso ao Restaurante Universitario.

4.2.7. Havendo erro na nota fiscal ou circunstancia que impeca a liqui ra devolvida

io-alimentag&o ou do subsidio em uma refei¢éo por dia.

4.210. Em caso a funcionamento do cracha, ocasionando erro de leitura no Sistema

se aplicam a estes casos, crachas danificados.

4.2.11. Em caso de falta de energia ou internet que impossibilite a utilizagdo do sistema pelo caixa do RU,
fica autorizado o acesso dos discentes, desde que os mesmos apresentem documento de identificacdo
institucional (crachd) e informem numero de matricula ou nimero de identificagdo no Cadastro de Pessoa
Fisica (CPF), nome completo, categoria de valor de refeigao e assinatura.

4.2.12. Nos casos em que o sistema do RU n&o identificar o usuario como discente da UNIFAL-MG, devera

ser cobrado o valor integral da refeig&o.



4.2.13. E responsabilidade da CONTRATADA a venda de refeicées para todos os publicos (refeicdo pelo
auxilio-alimentagdo — PRACE, refeicdo com subsidio da universidade e refeigdo com valor integral para os
demais publicos).

4.2.14. A CONTRATADA devera langar diariamente no Sistema do Restaurante Universitario o numero de
refeicGes vendidas com valor integral.

4.2.15. Independente da forma de pagamento que o usuario utilizar (dinheiro, cartédo de crédito ou débito,
cheques, dentre outros) ndo sera permitido cobrar nenhum adicional ao valor final do produto para cobrir
despesas operacionais com instituigdes financeiras, conforme previsto na legislagao vigente.

4.2.16. Caso a CONTRATADA utilize fichas de controle de vendas perma /ou retornaveis sera

nao cabendo a CONTRATANTE qualquer responsabilidade em ubo praticado contra a

CONTRATADA; 0 mesmo se aplica ao caixa da cantina.

Nutricionista n® 380/2005, ficand issional comprometido a atuar, no minimo, o correspondente a 80%

da carga horaria durante_as

refeicGes exija a pr tricionista, os mesmos deverdo se programar para que haja um

nutricionista pres ario de funcionamento restaurante.

Comissdo de Fiscali diretamente na fiscalizagdo dos servigos prestados pela CONTRATADA,
observando o cum das boas praticas de manipulagéo de alimentos e o atendimento ao padrao de
refeicdes estabelecido contratualmente.

4.3.3. A CONTRATANTE pode a qualquer momento solicitar a fiscalizagao e inspe¢éo do Servigo Municipal
de Vigilancia Sanitaria para averiguar se os padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) estdo sendo cumpridos.

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

recebimento dos mesmos, ficando com uma cépia 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 n&o esteja funcionando, com a Unica finalidade de registro para fins de conferéncia
ao término do contrato, uma vez que a UNIFAL-MG né&o se responsabiliza pela manutengao dos mesmos.
4.3.6. Neste mesmo prazo, a CONTRATADA devera manifestar-se por escrito também em relacdo a
problemas na estrutura fisica cedida.

4.3.7. A CONTRATADA é responsavel pela manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos, utensilios
e estrutura fisica.

4.3.8. E vedado & CONTRATADA utilizar o espaco cedido para qualquer outro fim que n&o seja produgéo e

distribuicdo de refeicbes para o refeitdrio da UNIFAL-MG, bem como as et eriores e posteriores

refeicbes para outros locais.

4.3.9. A distribui¢do dos alimentos e produtos alimenticios ndo : ' mo funcionario

caixa desempenhe outras atividades.

4.3.11. A operacionaliza¢do, distribuica as refeicdes sdo de responsabilidade da

peratura das refeicdes servidas, para possiveis
adequado e satisfatério.

ntina ndo passa por nenhum processo de filtragdo, apenas o
ento Municipal de Agua e Esgoto (DMAE) de Pogos de Caldas,
a CONTRATADA a instala¢do de filtros de agua para preparo de sucos,

4.3.13. A CONTRA devera reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicbes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo dos servigos ou
de géneros/produtos alimenticios empregados.

4.3.14. Com a frequéncia necesséria, serdo avaliados 0s servigos prestados, incluindo a qualidade e
quantidade da alimentagdo comercializada, higiene ambiental, pessoal e de utensilios, variagédo de
cardapio, avaliando-se inclusive o grau de satisfagdo dos usuarios, nos termos do ANEXO 3.1. E garantido
a Comisséo de Fiscalizagdo da CONTRATANTE o direito de alterar este anexo, caso ele néo esteja sendo
efetivo para avaliagdo, sendo a CONTRATADA comunicada previamente dessas alteragdes com suas

respectivas justificativas.



4.3.15. As Boas Préticas de Fabricagao serédo avaliadas conforme as Resolugdes da ANVISA: RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002, e RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004. A comprovacdo de praticas
inadequadas que comprometam a qualidade da alimentagéo proporcionara a aplicagdo das penalidades
previstas em contrato.

4.3.15.1. Seré exigido um minimo de 70 % de adequagao em relagéo aos itens avaliados.

4.3.15.2. Antes de iniciar a fiscalizagdo a CONTRATANTE fornecera @ CONTRATADA uma copia do
formulario de avaliagdo das boas praticas.
4.3.16. Os alunos beneficiados com auxilio-alimentagdo, concedido via PRACE, que almogarem no

Restaurante aos sabados, tém direito de retirar o jantar em marmitex logo apé ¢o, mediante reserva

prévia, sem custo adicional para o discente ou para a PRACE pelo desca neste caso seu
custo deve estar previsto no valor da refeicao.

4.3.17. Durante o periodo de férias e recessos académicos
almogo, os alunos beneficiados com auxilio-alimentagdo, co ' , que almogarem no
Restaurante tém direito de retirar o jantar em marmitex logo apds o iante reserva prévia, sem

custo adicional para o discente ou para a PRAC

estar previsto no valor da refeicao.
4.3.18. Todas as Unidades dos Restau ' ari stdo sujeitas ao Regulamento dos

Restaurantes Universitarios da UNIFAL-MG, dis > http:/lwww.unifal-mg.edu.br/ru/node/52.

5.1.1. O cardapio diari borado mensalmente pelo nutricionista da CONTRATADA, prevendo-se

substituig ' sumos per capita, frequéncia de utilizagdo e padrdo, conforme especificagdes

5.1.2. O cardapio ser praticado devera ser apresentado completo a PRACE, com antecedéncia
minima de 15 (quinze) dias em relagdo ao 1° dia de utilizacdo, contemplando todas as opg¢des, com
gramagem das porgdes prontas para consumo e o valor nutricional das mesmas (incluindo: valor calérico,
proteinas, carboidratos, lipidios, sddio, colesterol e fibra alimentar) para a devida aprovagdo da
CONTRATANTE.

5.1.3. Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padréo estabelecido neste
Termo de Referéncia, a PRACE encaminhara @ CONTRATADA para as devidas corregbes. A
CONTRATADA devera submeter o cardapio com as alteragbes solicitadas para nova analise em até 72

(setenta e duas) horas.



5.1.4. A CONTRATADA, em condigdes especiais, podera alterar o cardapio apresentado, desde que
mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente, com antecedéncia de 24 (vinte e quatro)
horas, motivagdes formais, por escrito, a PRACE e esta as aceite. Caso ocorram alteragdes, 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 eletronico na pagina do Restaurante Universitario.

5.1.6. Os cardapios 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 ifi preco cobrado
pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente
basico contratado.
5.1.8. O cardapio do jantar devera ser sempre diferente do a indo sempre 0 mesmo
padréo de qualidade para ambas as refeicoes.
5.1.9. Caso a CONTRATADA nao entregue o cardapio para apr@\o razo devido, estara sujeita as

penalidades previstas no contrato.

métodos de cocgéo.

5.1.11.4. Nao utilizar nitrato de potassio (salitre).

5.1.11.5. N&o utilizar espessante de qualquer natureza para os feijoes, com excegao de preparagéo
de Tutu de Feijao ou Feijéo Tropeiro.

5.1.11.6. Evitar alimentos ricos em gorduras trans no cardapio.

5.1.11.7. Nao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou dleos vegetais hidrogenados no preparo das
refeicdes.

5.2. Quanto a distribui¢ao das refei¢oes



5.2.1. A alimentagao fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, com a devida identificacdo de cada preparagdo, constando os ingredientes basicos
(principalmente aqueles mais comumente relacionados a alergias e intolerancias alimentares), bem como
com o valor calérico, junto ao balcao de distribui¢éo, referente a porgao de cada preparagéo oferecida.
5.2.2. A CONTRATANTE podera realizar a degustagao, durante a distribui¢do, de todos os alimentos que
compdem as refeicdes, na pessoa dos fiscais, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada e
substituicdo das preparagbes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao
consumo.

5.2.3. A distribuicao de refeicdes sera pelo sistema de cafeteria mista, em bal ico para preparagdes

rni¢éo, o refresco e a sobremesa poderao ser porcionados pelos
DA conforme padréo estabelecido;

vera ser preparado com agua filtrada ou mineral e servido gelado;

alimentos integrantes do café da manhd poderdo ser porcionados pela
CONTRATADA,;

5.2.6.6. A CONTRATADA devera disponibilizar para uso do préprio comensal, no minimo: quatro
tipos de molhos para salada, azeite, vinagre, sal, farinha de milho e guardanapos de papel;

5.2.6.7. Serdo observadas a uniformidade, temperatura e apresentacao das porgoes;

5.2.6.8. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao
Ultimo usuario, inclusive com quantidades adequadas a todos, devendo ser mantidas a
apresentacao, temperatura e qualidade durante toda a distribuicdo. Seréo permitidas alteragbes em

caso de mudangas bruscas na quantidade de usuarios no respectivo dia;



5.2.6.9. A fruta devera ser sanitizada para ser distribuida;
5.2.6.10. Os doces deverdo ser distribuidos em recipientes descartaveis, sendo disponibilizadas
colheres de sobremesa ou outro utensilio, quando necessario;

5.2.6.11. Maiores detalhes estao disponiveis nos anexos correspondentes.

5.3. Quanto as instalagoes fisicas, equipamentos e utensilios
5.3.1. Utilizar o local e demais instalagdes cedidas, unica e exclusivamente, para os fins e objetivos desta
licitag@o.

5.3.2. Zelar por tudo quanto Ihe for cedido, repondo o que perder, quebrar ificar, respeitadas as

marcas e especificagdes da pega original.
5.3.3. A manutencdo dos diversos equipamentos sera de inteira li NTRATADA,
correndo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente. A re uipamento ou
material da CONTRATANTE para conserto devera ser comuni viamente, ao presidente
da Comissao de Fiscalizagdo que se incumbira dos controles e regis
5.3.4. A CONTRATADA devera comunicar, por_escrito, a Comi

CONTRATANTE issdo de Fiscalizagdo da UNIFAL-MG.

5.3.6. A resentar o comprovante de pagamento das parcelas do seguro de Risco
de Responsabili ivil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos mensalmente @ Comissdo de
Fiscalizacao.
5.3.7. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a CONTRATADA respondera pelos danos e
prejuizos que eventualmente causar a CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros em
decorréncia da execugdo dos servigos, correndo as suas expensas 0s ressarcimentos ou indenizagdes que
tais prejuizos venham causar.

5.3.8. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servico a cargo da CONTRATADA tera esta,
independentemente da cobertura de seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificagdo da

CONTRATANTE, para dar inicio a reparagao do dano.



5.3.9. O ANEXO 3.6 contempla as especificagdes e quantidades de todos os equipamentos e utensilios que
estdo previstos para serem disponibilizados pela CONTRATANTE a CONTRATADA.
5.3.10. A manutencéo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas cedidas
sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA e devera ser realizada sem prejuizo da perfeita
execucdo dos servigos e sem afetar a seguranca.

5.3.10.1. Incluem-se na manuteng&o predial: pintura, substituicdo de pisos e revestimentos/azulejos,
substituicdo de ldmpadas, reatores, tomadas, maganetas, interruptores, registros, telas, vedagdes, limpeza
de caixa de gordura, filtros de agua; e outros reparos na rede hidraulica, de esgoto e de elétrica que se

fagcam necessarios.

5.3.13. Nos casos que a estrutur

bem como 0s mesmos fi

5.3.14. A CONT 2 onsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto,

, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

CONTRATADA que

5.3.16. A CONTRATANTE nao se responsabiliza por talheres descartados no lixo pelos usuarios do

por danos causados pela ma utilizagéo do equipamento.

Restaurante, este controle deve ser realizado pela CONTRATADA.

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

5.3.18. A CONTRATADA devera realizar troca dos filiros de agua, limpeza de caixa de gordura,
higienizagdo dos reservatérios de agua e tubulagdo das coifas, no minimo, semestral ou sempre que

necessarios.



5.3.19. E de responsabilidade da CONTRATADA a higienizacdo e limpeza de todas as instalacdes e
dependéncias utilizadas, inclusive o refeitdrio, bem como dos equipamentos e utensilios da distribui¢do e
utilizados pela clientela.

5.3.20. Todos os procedimentos de limpeza e higienizagao e retirada do lixo devem ser realizados apos
cada uma das refeicdes servidas (café da manha, almogo e jantar), de maneira que as instalagdes estejam
em perfeitas condi¢des de higiene no momento de distribuicdo da refeicdo seguinte e ndo promovam a
infestagao de pragas e vetores.

5.3.21. ACONTRATADA é a responsavel pelo descarte adequado de lixo organico, inorganico e reciclavel.

5.4. Quanto as boas praticas de elaboragao de alimentos e prest
5.4.1. A CONTRATADA devera manter constantemente todas a
pertencentes as instalagbes por ela administradas, no mais rigoro
conservagao, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sa RATANTE, assim como
se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupa izadas por esta, bem como os

equipamentos e utensilios envolvidos na prestagéo-do servico.

5.4.2.1. Portaria N° 1.428/MS,
5.4.2.2. Resolugéo RDC N°

5.4.2.4. Po abril de 2013.

s), bem como os registros de execugao dos mesmos, deverao ser
execugdo do trato, e deverdo permanecer disponiveis para fiscalizagdes, auditorias e autoridades
sanitarias em loca acesso e consulta para os funcionarios.

5.4.4. 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 operacionalizagao do servigo, através do método
A.P.P.C.C. (Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle). Os comprovantes de realizagdo dos
treinamentos devem ser apresentados @ Comiss&o de Fiscalizagdo sempre que realizados.

5.4.5. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo maximo de 10 (dez) dias contados do inicio da
execucgao do contrato, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas

transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulagao de alimentos; higiene pessoal e ambiental;



técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio;
relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuario.

5.4.6. Deverédo ser realizados treinamentos especificos para os funcionarios que atuarem como caixas, bem
como o responsavel pelo porcionamento das preparagdes no balcdo de distribuicdo. Os comprovantes de
realizagdo dos treinamentos, no minimo trimestrais, devem ser apresentados a Comissao de Fiscalizagao
sempre que realizados. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo méaximo de 10 (dez) dias contados
do inicio da execug&o do contrato.

5.4.7. As carnes utilizadas no cardapio deverao obedecer a um padrdo conforme caracteristicas técnicas,

apresentadas neste Termo de Referéncia, devendo ser adquiridas em e imentos que tenham

Servigo de Inspecao Federal (SIF), inspegéo do Ministério da Agricultura ou do Orgéo fiscalizador estadual
(IMA). Nao deveréo ser utilizadas carnes que nao estejam constando izaga ja qualidade seja
inferior ao tipo proposto neste Termo.
5.4.8. A CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de p ra compor o cardapio.
Todos os produtos a serem utilizados devem estar devidamente ins

d

de fiscalizagéo sanitaria.

do cardapio.

5.4.10. A CONTRATADA devera sumidos imediatamente apds o preparo a

estocagem, deven ' de produtos de marcas duvidosas, sempre que necessario,
mediante justificativa té ATANTE, devendo disponibilizar outro produto, com um prazo de 12
ntes no mercado local e 24 (vinte e quatro) horas para produtos advindos
5.4.12. Os géneros nticios semiestocaveis deverdo ter prazo de validade de 80% a vencer, sendo
vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de caracteristicas mesmo ainda dentro do prazo de
validade.

5.4.13. A CONTRATADA devera desprezar as sobras de alimentos que passaram por exposi¢do nos
balcbes de distribuicdo, bem como as preparagdes que extrapolaram os limites de tempo e temperatura,
conforme descritos na legislagao vigente.

5.4.14. O funcionario que realizar a higienizagdo das instalagdes sanitarias devera usar uniforme
diferenciado e ndo permanecer na area de manipulagdo durante as etapas de pré-preparo e preparo dos

alimentos.



5.4.15. Fazer o monitoramento da qualidade do 6leo e efetuar a troca conforme necessario. Manter controle
impresso de troca periodica do dleo utilizado na fritura. Manter controle impresso de descarte do 6leo

usado.

5.5. Quanto aos recursos humanos
5.5.1. 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.

CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da ' 0, da nova nomeacao, juntada

a respectiva documentagéo do CRN.

5.5.4. Manter sempre atualizada e em loca ico mensal do pessoal que opera na
CONTRATADA, especificando toda spectivos horarios e fungdes.

5.5.5. Encaminhar a Comissao CONTRATANTE, no prazo méaximo de 10 (dez) dias
contados a partir da assinat ato e mensalmente, relagdo em que conste: nome completo,
endereco residencial, num rario de trabalho e fungdo, de todo o pessoal que opera no
RESTAURANTE, b el Técnico da CONTRATADA. Sempre que houver alteragéo na

atuarao nas depen da CONTRATANTE devidamente preenchidas e assinadas. Este procedimento
devera ser repetido sempre que houver nova contratagéo.

5.5.7. No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis contatos do inicio da execugéo 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 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 fungao.



5.5.8. Todas as pessoas portadoras de doengas transmissiveis, bem como aquelas afetadas por desordens
intestinais e ou 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.

5.5.9. Os empregados e proprietarios que intervém diretamente nas atividades do estabelecimento devem
ser afastados das atividades ao apresentarem manifestacdes febris ou cutaneas, principalmente supuragéo
na pele, corrimento nasal, supuragao ocular, diarreia e infecgao respiratoria.

5.5.10. A CONTRATADA devera responder integralmente por quaisquer danos ou prejuizos causados a

CONTRATANTE, a terceiros € ao meio ambiente por seus empregados ou p , decorrentes de uso,

materiais, equipamentos e, ou, instrumentos, procedendo imediat

cabiveis e assumindo o dnus decorrente.

iato, as solicitagde

servigo.

5.5.12. Todas as obrigagbes c ' seus funcionarios correrdo por conta da
CONTRATADA, cabendo-lhe to natureza trabalhista e previdenciaria, incluidas as
indenizagbes por acide st natureza profissional e/ou ocupacional, além de

responsabilizar-se por tod ' ¢bes judiciais, reivindicagbes ou reclamagbes de seus

funcionarios de obje 0 pertencentes ao servigo como celulares, fones de ouvido, radio, jornais, bolsas,
dentre outros.

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

5.5.15. Apresentar certiddes de distribuicbes civeis e criminais de toda a mé&o de obra atuante nas

dependéncias da CONTRATANTE, quando solicitado.

5.6. Quanto a execugao dos servigos
5.6.1. 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 e méo de obra especializada em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes, bem como equipamentos de protecao individual (EPI) e coletivo
em numero suficiente para seus funcionarios.

5.6.2. A CONTRATADA devera complementar e instalar equipamentos, mobiliarios e utensilios
considerados necessarios para a perfeita execu¢do dos servigos. No término do contrato, todos esses
materiais da CONTRATADA poderéo ser retirados.

5.6.3. A CONTRATADA devera abastecer os banheiros e/ou vestiarios dos seus funcionarios com papel
toalha descartavel nao reciclado, papel higiénico, sabonete liquido e alcool 70% para higienizacao final; os
mesmos deverdo ser equipados com lixeiras com tampa acionada por pedal. do for disponibilizado

alcool 70%, o sabonete liquido devera ser antisséptico.

5.6.4. A colocagdo de chuveiros nos vestiarios € de responsabilidad

terceiros; adquirir m -prima de alta qualidade e manté-la em condi¢cbes de adequada estocagem, para
sua boa conservacgdo, estando sujeita a fiscalizagdo da CONTRATANTE, inclusive quanto a exigéncia dos
comprovantes de origem dos produtos.

5.6.9. A CONTRATANTE podera disponibilizar na saida, sempre que achar necessario, ferramentas de
opinido para os usuarios manifestarem suas reclamagdes ou sugestdes, através de pesquisa ou caderno de
sugestoes, realizando também uma Avaliagéo de Satisfagdo anual.

5.6.10. A CONTRATADA poderd realizar avaliagbes sempre que julgar necessario e pertinente,

comunicando o resultado @ Comiss&o de Fiscalizagao.



5.6.11. Em todos os métodos aplicados, no caso de aceitagéo inferior a 70% por parte dos comensais, a
preparagao devera ser excluida dos cardapios futuros.
5.6.12. Serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA as despesas de agua e energia elétrica, cujos
valores corresponderéo as indicagdes constantes dos medidores instalados nos locais.
5.6.12.1. Em caso de inexisténcia de medidores no local, o valor mensal devido de agua e energia
elétrica correspondera a trés vezes o minimo vigente para cada despesa.
5.6.13. As despesas com telefone e gés ficardo a cargo da CONTRATADA, eximindo qualquer dnus para a

CONTRATANTE, referente a essas despesas. O abastecimento de gas LP instalado no RU funciona em

sistema de comodato.
5.6.14. E responsabilidade da CONTRATADA recolher o lixo organico e inorgani ezes se fizerem
necessarias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em'recipi que devem ser mantidos
fechados e devidamente higienizados, encaminhando diariam
CONTRATANTE.

5.6.15. E dever da CONTRATADA manter durante toda a execugao as obrigagbes assumidas,
bem assim todas as condi¢des de habilitagéo e q ¢ao, sob pena de resciséo de
contrato.

5.6.16. A CONTRATADA né&o podera cede todo ou em parte, o Contrato desta
licitagao.

5.6.17. A CONTRATADA devera das instalagdes dos Restaurantes, por professores,
técnicos e estudantes d 0 um laboratério para aulas praticas, estagios e pesquisas, de
acordo com planejamento belecido e aprovado pela PRACE - UNIFAL-MG e o

5.6.18. A potabili : da no preparo das refeicbes devera ser testada semestralmente

prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica, sendo

5.6.19. O controle i

contra roedores, insetos voadores e rasteiros, pelo menos 1 (uma) vez a cada 6 (seis) meses, ou quando a

do de pragas é de responsabilidade da CONTRATADA e devera ser realizado

CONTRATANTE julgar necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada, cuja aplica¢do de produtos
s6 deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengédo nas instalagdes, insumos e
alimentos, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. Os comprovantes de
realizagao do servigo devem ser apresentados a Comissao de Fiscalizagao.

5.6.20. O reservatorio de agua, além de estar em perfeito estado fisico e devidamente tampado, devera
apresentar adequado estado de conservagdo e higiene, devendo ser higienizado pela CONTRATADA,

conforme instrugdes da legislagdo sanitaria, em um intervalo maximo de 6 (seis) meses, devendo ser



mantidos registros da operacdo. Os comprovantes de realizagdo do servico devem ser apresentados a
Comissao de Fiscalizag&o.

5.6.21. Os mesmos procedimentos descritos no Iltem 5.6.19. sdo esperados para a higienizagao da caixa de
gordura e tubulagdes das coifas.

5.6.22. Durante a execugéo do servico, a CONTRATADA deverd monitorar a temperatura de recebimento
dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicAo das refeigdes, para possiveis alteragcbes ou
adaptacdes, visando atendimento adequado a legislagdo vigente, acondicionando as preparagdes em
equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da
distribuicdo. O registro diario das temperaturas devera ficar arquivado por 3 es e disponivel para
consulta pela CONTRATANTE e autoridades sanitarias.

5.6.23. As amostras das preparacdes servidas diariamente no RU d

esterilizados e mantidos lacrados, conservados conforme t ela legislagao

durante a distribui¢do das refei¢oes.
5.6.23.1. Quando houver

5.6.25. A CONTRA nejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para is, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas, vapor, quebra de

equipame segurando a manuteng&o dos servigos objeto do contrato.

horério das refei¢oes.

6. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

6.1. Designar uma comissdo, nomeada por Portaria, para acompanhamento e fiscalizagdo da
execucao dos servigos, objeto do contrato, juntamente o nutricionista da CONTRATANTE.

6.2. Fiscalizar, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, a execu¢do do objeto,

acompanhando todas as obrigagdes contratuais.



6.3. Aplicar a CONTRATADA as sangdes regulamentares contratuais, por quaisquer irregularidades
observadas na execugao 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. Ceder a CONTRATADA os bens imédveis, moveis, equipamentos e utensilios existentes para
execucao do servico objeto do contrato, fornecendo no inicio da prestagcdo do servigo, a relagdo dos
equipamentos e utensilios disponibilizados.

6.5. Autorizar a CONTRATADA, por meio de parecer técnico da CPO, realizar adaptacdes nas

instalagcdes e equipamentos, bem como reparos nos mesmos, quando necessari

pagamento e instruida pelos setores responsaveis. A apresenta a ser feita mensalmente,
apds a emisséo da planilha de pagamento pelo fiscal do contrato.

6.8. Realizar pesquisas periddicas junto<aos usuérios’a lacdo da refeicdo servida, da

A qualquer alteragao que ocorra no ambito da CONTRATANTE que
possa interferi i 0 das atividades do restaurante e ou da cantina.
qualquer ocorréncia os padrdes normais e dos preceitos de boa conduta, por parte dos usuarios em
geral.

6.12. Encaminhar relatérios com os dados levantados no processo de fiscalizagao, com as medidas
a serem tomadas na solugéo dos problemas detectados. Em caso de reincidéncia nas falhas observadas, a
Comissao de Fiscalizagdo podera encaminhar procedimento punitivo, inclusive com a sugestéo de anulagao

ou revogacgao do Contrato.



7. DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO

7.1. Condicoes gerais de fiscalizagao
7.1.1. A CONTRATANTE designara uma comisséo para fiscalizar o trabalho desenvolvido pela
CONTRATADA, conforme composigédo estabelecida pelo Regulamento dos Restaurantes Universitarios da
UNIFAL-MG em seu Art. 28.
7.1.2. A Comissdo de Fiscalizagdo da CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias do servico da CONTRATADA, devendo os membros da referida comisséo estarem

devidamente paramentados (touca protetora para cabelos, camiseta/blusa de manga curta ou longa, calca,

Comissao de Fiscalizagéo, apontando as irregularidades apresenta nte a CONTRATADA que

d

nao foram corrigidas ou que sao reincidentes.

7.1.6. O resultado da NAC implicara do caso, no desconto sobre o valor do faturamento

mensal referente ao periodo de avali de acordo com os parametros a seguir:



NOTA DE AVALIAGAO CONTRATUAL (NAC) MULTA (%)

1 0,2
2 04
3 0,6
4 08
5 1,0
6 1.2
7 14
8 16
9 18
10 2,0

De 11a15 3,0

De 16220 4,0

De 21a25

De 26 a 30

De 31a35

De 36 a 40

De 41 a45

Maior que 46
7.1.7. A Comissao de Fiscalizagdo devera emitir mensalmente Documento de Controle de Qualidade e

Quantidade das refeicdes servidas 0S, que, obrigatoriamente, devera ser

apresentado ao nutricionista da mesmo. Devera constar neste documento a
NAC referente ao periodo do centual de adogao das Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos, conforme nas visitas de fiscalizagdo do nutricionista da Comisséo de

Fiscalizacao.

que demandada pela Comiss&o de Fiscalizagao.
7.1.10. As san¢des administrativas previstas serdo aplicadas mediante anélise e aceitacdo das providéncias
e ou justificativas apresentadas pela CONTRATADA, visando o integral cumprimento das clausulas
contratuais.

7.1.11. Cabera a Comissao de Fiscalizagao sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagao
vigente nos casos de descumprimento contratual.

7.1.12. A fiscalizagao do servigo pela CONTRATANTE nao exclui nem diminui a completa responsabilidade

da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissao as clausulas do contrato.



7.2. Atribuigoes do nutricionista membro da comissao
7.2.1. O nutricionista membro da comissdo de fiscalizagdo sera responsavel por gerar relatorios para
assessorar a Comissao de Fiscalizagdo em sua atuagao no que diz respeito a:

7.2.1.1. Avaliagao do cardapio proposto pela empresa e eventuais substituigdes apds aprovagéo;

7.2.1.2. Qualidade higiénico sanitaria das refei¢des servidas;

7.2.1.3. Recolhimento de amostras para avaliagdo microbiolégica, quando necessario;

7.2.1.4. Adocdo das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, conforme check-list aplicado,
segundo as praticas previstas na legislagéo sanitaria vigente;

7.2.1.5. Demais agdes que exigem conhecimento técnico na area de N

7.3. Atribuigoes da Comissao de Fiscalizagao
7.3.1. Cabera a todos 0os membros da comissao de fiscaliza¢do a respon cao de:
7.3.1.1. Todas as atividades previstas para a prestagéo ' ' 0 avaliagdes periodicas;
7.3.1.2. Entrega pela CONTRATADA de toda a documentaga nte a prestagéo do servigo

nos prazos previstos contratualmente;

dos géneros alimenticios, vedando a utilizagdo de géneros e/ou alimentos que
apresentem condigdes improprias ao consumo;
7.3.1.8. Definir mensalmente a NAC do periodo em avaliagdo, sendo necessario para isto ter

avaliado a existéncia das infragdes contratuais descritas no ANEXO 3.9.



8. VIGENCIA DO CONTRATO

8.1. O contrato de concesséo de uso tera vigéncia de 60(sessenta) meses, a partir da data de sua assinatura,

com eficacia legal apos a publicagdo do seu extrato no Diario Oficial da Unido.

8.2. O inicio da distribuicdo das refeicdes esta programado para o dia 15 de margo de 2018, conforme

cronograma constante no ANEXO 3.7.

9. DO PAGAMENTO

9.1. O pagamento do valor mensal contratado referente a cesséo d 2 nergia elétrica e

outros devidos pela contratada deverdo ser efetuados até o 10° (
vencido, mediante recolhimento por meio de Guia de Recolhimento da itida pelo Setor de
Contratos da PROAF.

9.2. A CONTRATADA devera comprovar junto ao servidor re

até o 15° (décimo quinto) dia util, o recolhimento do.encargo mens

pagas pela propria CONTRATADA diretame
elétrica.
9.4. Em quaisquer das acles . -apre

apresentados mensalmente a is

nhada da Planilha de Custo e Formagédo de Pregos, na qual constara, juntamente
ao valor cot o de uso, informagdes de custo dos géneros alimenticios, gastos com pessoal,

agua, energia elé 2 eriais de limpeza, descartaveis, transporte e outros.

10.2. O prego unitario da refeicdo 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

refeigdes.

10.3. O ANEXO 3.8 apresenta a Tabela de Composigéo de Custos com o Pregco Maximo de Referéncia por

refeicdo.



ANEXO 3.1
AVALIAGAO DE SATISFAGAO DOS USUARIOS - MODELO 1

AVALIAGAO
ITENS

o 1 2 3 4 5 6 717 8 9

10

Qualidade das Refeigdes

Quantidade Servida

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

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

Higiene dos Pratos, Bandejas e
Talheres

Qualidade do Prato Vegetariano

Variagao do Cardéapio

Qualidade do Suco

Atendimento ao Cliente

% Qualidade:

QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS
OTIMO: 90% ou mais BOM: de 70 a 80%
REGULAR: de 40 a 60% PESSIMO: 30% ou menos

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




ANEXO 3.1
AVALIAGAO DE SATISFAGAO DOS USUARIOS - MODELO 2

Avaliacao de Satisfagdo - Servigos Prestados pelo Restaurante Universitario
Realizagéo: Comissao de Fiscalizagdo — Portaria n° /[20__ - Referéncia: 20__/__

ltem Avaliagao

RUIM REGULAR BOM MUITO BOM oTIMO

Agilidade dos Servigos

Atendimento ao Cliente

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

Higiene dos Pratos, Bandejas e
Talheres

Qualidade das Refeigdes

Qualidade do Prato Vegetariano |
Qualidade do Suco |

Quantidade da opgao COM
carnes

Quantidade da opcdo SEM
carnes

Variagdo do Cardapio

Em uma avaliagao gera a satisfeito com os servigos prestados pelo RU?
()SImM ( )NAO ge ou reclamagdes podem ser descritas no verso.




ANEXO 3.1
FORMULARIO PADRAO DE AVALIAGAO DE SATISFAGAO DA CANTINA

Avaliacao de Satisfagdo - Servigos Prestados pela Lanchonete Universitaria
Realizagédo: Comisséo de Fiscalizagdo — Portaria n® XX/20XX
Em relagéo as suas expectativas com a lanchonete, avalie cada item abaixo assinalando se 0 mesmo
encontra-se ABAIXO, DENTRO ou ACIMA das suas expectativas. Sugestdes ou reclamagdes podem ser
descritas no verso.

Expectativas

Iltem
ABAIXO DENT ACIMA

Agilidade no Atendimento

Qualidade do Atendimento

Higiene / Limpeza do Local

Higiene dos Manipuladores / Balconistas

Higiene dos Equipamentos e Utensilios

Qualidade das Preparacoes

Quantidade das Porgdes / Preparagdes

Quantidade de Pessoal / Equipe

Variedade de Produtos

CRITERIOS PA VA O DA QUALIDADE DOS SERVIGOS PRESTADOS

OTIMO: Quando t do itens da avaliagao estiverem dentro ou acima das expectativas
s itens da avaliacdo estiverem dentro ou acima das expectativas (70% a
REGULAR: Quan

(50% a 69%)

SOFRIVEL: Quando a maior parte dos itens da avaliago estiver abaixo das expectativas (menor que 50%)

ade dos itens da avaliagdo estiver dentro das expectativas e o restante abaixo



ANEXO 3.2
DEMONSTRAGAO DE CARDAPIO
REFEIGAO: CAFE DA MANHA

DIA DA SEMANA
COMPONENTE
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Opgéo 1 Café Puro Café Puro Café Puro Café Puro Café Puro
Opgao 2 Leite Puro Leite Puro Leite Puro Leite Puro Leite Puro
Opgédo 3 Café com Leite Café com Leite Café com Leite Café com Leite Café com Leite
BEBIDA Leite com Leite com Leite com Leite com
Opgéo 4
Achocolatado Achocolatado Achocolatado Achocolatado
Opgdo 5  Chade Camomila | Cha de Erva Doce Cha de Morango
Pao Francés com | P&o Francés com scom | Pé&o Francés com
Opgéo 1
Margarina Margarina Margarina
Pao com Ma
LANCHE Pao com Margarina Pao com Margarina Pao com Margarina
Opgéo 2 + + +
Bolac
Bolo de Chochola Sequilhos de Coco | Bolo de Laranja
FRUTA Mamé l.aran Banana Maca Melancia
REFEIGAO: ALMOGO OU JANTAR
DIA DA SEMANA
COMPONENTE .
QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Alface Alface Alface Alface Alface
Acelga Couve Mix de Folhas Rucula Agrido
Beterraba
SALADAS Cenoura Ralada Pepino Tomate Pepino
Ralada
Batata Bolinha | Jardineira de
Chuchu Cenoura Cozida  Batata Doce Maionese
Temperada Legumes
Iscas de Peixe a
Coxae Pernil Assado .
PRATO Almdndegas ao Milanesa Filé de Frango
Sobrecoxas Carne de Panela ou
PRINCIPAL Sugo ou Grelhado
Ensopadas Iscas Bovinas
Quibe Assado
PRATO Lasanha de Quibe Assado  Soja ao Shoyu Omelete de | Escondidinho de Abobrinha
VEGETARIANO Berinjela com Ricota com Legumes Legumes Proteina de Soja Recheada




. Macarréo ao Jardineira de Moranga
GUARNICAO  Abdbora Madura Batata Corada Creme de Milho
Sugo Legumes Refogada
Arroz Polido Arroz Polido Arroz Polido Arroz Polido Arroz Polido Arroz Polido
ACOMPANHA-
Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral
MENTOS
Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao
Doce de Leite /
SOBREMESA Banana Maga Abacaxi Salada de Frutas Laranja
Mamé&o
Refresco de Refresco de Refresco de Refresco de Refresco de
BEBIDA Refresco de Uva
Abacaxi Morango Laranja im&o Manga

N

4




ANEXO 3.3
COMPOSIGAO BASICA DO CAFE DA MANHA

REFEIGAO: CAFE DA MANHA

PORGAO
COMPONENTES OPGOES POR  L0bCA0 PRONTA
USUARIO
Opcéo 1 Café Puro (infusdo) sem Adogar 1 300 mL
Opcao 2 Leite de Vaca Integral Puro 1 300 mL
BEBIDAS Opcao 3 Café com Leite sem Adogar 1 300 mL
Opcao 4 Leite com Achocolatado 300 mL
Opgdo 5 = Chade Plantas ou Frutas (infusao) sem Adogar 300 mL
Obca Pao tipo “Francés” com Margarina (com sal, sem nidades de 50
pcao 1 « "
gorduras “trans”) amas cada
LANCHES P4o tipo “Francés” com Margarina (com sal, se nidade de pdo de
Opgéo 2 gorduras “rans’) + 50 gramas + 1pporgéo
Bolachas/Biscoitos/Torradas/Pa -
, (minimo 30 gramas)
Queijo/Bolos
FRUTA Fruta in natura 80 gramas
Consumo
ACESSORIOS Livre Consumo
Livre Consumo
OBSERVAGOES:
1. Todas as opgdes de bebidas e lanc erdo ser oferecidas diariamente, tendo o usuario o direito de escolher

UMA das opgdes de be das opgoes de lanche, mais uma porgao de fruta, além de poder utilizar os

2. Asopg ' er oferecidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usuario utilizar
agucarou a ombinar as opgdes de bebidas até o limite de 300 mL no total por pessoa.

3. Ol [ era ser pasteurizado ou ultrapasteurizado (UHT); ndo sendo permitido utilizagéo
de bebi : leite em po.

4. Deverao ser ibilizadas as opgdes de Leite Quente e Leite Frio.

5. Em relagéo aos lanches da opgado 2, devera ser obedecida a seguinte frequéncia no cardapio: bolacha doce
uma vez por semana; biscoito salgado ou torrada de pdo francés uma vez por semana; pao-de-queijo uma
vez por semana; bolo duas vezes por semana.

O tipo de bolacha / biscoito ndo podera ser repetido durante a mesma semana.

A fruta do café da manha nao podera ser repetida durante a mesma semana.

A fruta do café da manha ndo podera ser repetida no almogo e no jantar do mesmo dia.

© © N o

A porcao de frutas corresponde ao peso sem casca, em caso de frutas cuja casca ndo seja comestivel.



ANEXO 3.4
COMPOSIGAO BASICA DO ALMOGO E JANTAR

REFEIGAO: ALMOGO E JANTAR

COMPONENTES OPCOES PORGAO POR QUANTIDADE DA PORGAO

USUARIO PRONTA
Alface Livre Consumo
Vegetal Folhoso Cru Livre Consumo
SALADAS
Legume Cru ou Fruta Livre Consumo
Legumes Cozidos Livre Consumo

Opgéo 1: Carne Bovina, Suina, Aves ou

Peixe 1

100 gramas
PRATO PRINCIPAL

Opgéo 2: Preparagéo a base de ovo ou
proteina vegetal

gramas

i Verduras e legumes em geral, gratinados,
GUARNICAO assados, refogados, fritos, cremes,
massas, tortas, suflés

100 gramas

Consumo

Arroz polido, longo, fino, Tipo 1

ACOMPANHA-MENTOS Consumo

Consumo

SOBREMESA

80 gramas

BEBIDA

300 mL

Consumo

Consumo

i Consumo
ACESSORIOS

Consumo

Consumo

Consumo

OBSERVACOES:

ferecidas as quatro opgbes de salada, podendo os usuarios consumir todas as opgdes

, sendo a opg&o de Alface fixa todos os dias.

3 Cadatipodesa s6 podera ser repetido, no maximo, duas vezes por semana em cada refeicdo, ndo sendo permitida
a utilizacéo de folhosos amargos e cebola como opgao de salada.

4  Asalada do almoco ndo poderd ser repetida no jantar do mesmo dia, nem no almogo do dia seguinte.

5 Aos sabados, quando o RU funcionar, uma das opg¢des de salada devera ser de preparagdes mais elaboradas como:
maionese, salpicdo, tabule, salada de macarrdo com legumes, dentre outras; é necessario que todas essas preparagdes
apresentem no minimo trés tipos de legumes. Esta opgao de salada podera ser porcionada (por¢do minima de 100
gramas).

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

7 Nao sera permitido servir como prato principal: asa, pescogo, cabega, moela, pés de frango, empanados
industrializados, bem como embutidos e correlatos.

8 O tipo de carne em cada refeicdo devera ser intercalado de maneira que:
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- a carne do almogo de hoje ndo seja do mesmo tipo do dia anterior nem do dia seguinte;

- a carne do jantar de hoje ndo seja do mesmo tipo do dia anterior nem do dia seguinte;

- a carne do almogo ndo podera ser repetida no jantar do mesmo dia;

- a carne do jantar de hoje ndo podera ser repetida no almogo do dia seguinte.

0 uso de carne moida devera ser restrito a uma vez por semana em cada refeigao.

Quando a opgéo de prato principal sem carnes for leguminosa no almogo, néo devera ser servida leguminosa no jantar
na mesma semana, ou seja, esta opgao deve ser intercalada quinzenalmente entre as refeigdes.

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

O usuario que ndo consumir o prato principal, devido & presenca de leite e ovos na preparagéo, terd direito a duas

porgdes de guarnigao.

principal com carne no dia (tipo de carne a escolha da empresa, exceto em

Os legumes e verduras da guarnicdo ndo devem ser repetidos durante S COMO Cremes,

Uma vez por semana (em cada refeigdo) a guarni¢do podera ser macarrao, o farofa simples) ou polenta; no

entanto, essas preparacdes devem ser intercala tindo antes de 15 dias na mesma

As frituras devem ser restritas 2 énci na em cada refeigéo.

Diariamente devem ser ofereci 0 rroz, devendo a pessoa escolher uma opgao entre elas.

Nao se pode tipo de fruta servido no mesmo dia entre as refeigdes, ou seja, a fruta do café da manha néo
podera ser a mesma do almogo e do jantar.

Afruta ndo podera ser repetida na mesma refeigdo durante a semana.



ANEXO 3.5
TIPOS DE PRATO PROTEICO E
FREQUENCIA SEMANAL DE UTILIZAGAO POR REFEIGAO

PER CAPITA DO ALIMENTO FREQUENCIA DE
PRONTO UTILIZAGAO

TIPO DE PRATO

PROTEICO ESPECIFICACAO

OPGAO 1 - PROTEINA ANIMAL

Coxao mole, lagarto, patinho, alcatra,
CARNE BOVINA filé, contra-filé, peito, miolo de alcatra, 100 gramas 2 a 3 vezes por semana
acém, fraldinha

100 gramas, retirados 0s 0ss0s

CARNE SUINA Lombo, pernil, costelinha, bisteca 1 vez por semana
quando for 0 caso
AVES Peito, filé, coxa e sobrecoxa de frango 2 vezes por semana
PEIXES Filé sem espinhos, postas espinhos e ¢ cada 15 dias
Esporadicamente
DIVERSOS Feijoada (carne, paio, linguica, bacon) conforme estagao do ano

mais apropriada

OPCAO 2 - OVOLACTOVEGE

&

Feijdo branco, soja, gréo-de-bic

LEGUMINOSAS . 100 gramas A cada 15 dias
lentilha, fava, tremogo
PROTEINA VEGETAL 100 gramas 1 a2 vezes na semana
TEXTURIZADA g
PREPARAGOES A BASE 100 gramas 1 vez por semana
DE OVO g P

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

DIVERSOS

3. 0 tipo de leguminosa utilizada na Opgéo 2 ndo podera ser repetida durante o més e devera ser intercalada, sendo
servida uma semana no almoco e outra no jantar.

4. Em relacdo & Opgao 2 — Item Diversos: 0 mesmo tipo de preparag&o, com o mesmo recheio, s6 podera ser repetido a
cada 15 dias. Na mesma semana deverdo ser explorados os diferentes tipos de preparagdes, ou seja, torta, legume
recheado, panqueca, suflé, por exemplo.

5. Nos dias em que for servido peixe ou carne suina, deverd haver outra opgdo de prato principal, além do prato
vegetariano.

6. Preparagdes mistas como quibes, lasanhas, panquecas e outras devem fornecer maior quantidade de proteinas do que

de carboidratos na porgéo.



ANEXO 3.6
RELAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DISPONIVEIS PARA CESSAO DE USO

ITEM ESPECIFICAGAO QUANT MARCA VALOR  |VALORTOTAL
UNITARIO
1 Balanca de mesa eletronica. Capacidade/Divisdo: 15Kg/5g. Possui carcaga construida 1 BALMAK R$ 450,00 R$ 450,00

em ABS injetado; Base construida em chapa de ago; Prato em ago inoxidavel de alta
resisténcia; Suporte do prato em aluminio injetado. Visor duplo com LEDS. Entrada para
bateria automotiva de 12 V.

2 Balcdo de apoio. Mddulo de distribuicdo para apoio de talheres e bandejas; 1 ALJA R$ 1.200,00 R$ 1.200,00
confeccionado em aco inox, com 3 furos para colocagéo de talheres, onde encaixam as
trés cubas pequenas que acompanham o produto; com pés regulaveis Modelo: BTB —
1003. Procedéncia: Nacional.

3 Balc&o de distribuicdo aquecido. Totalmente fechado, com tampo superior em granito 1 SORINOX R$ 3.940,00 R$ 3.940,00
com vé&o provido de banho-maria executado em chapa de ago inoxidavel, com sistema
de aquecimento através de resisténcia elétrica tubular de imersdo com poténcia de
3.000W-220V-60Hz, em ago inoxidavel e controle de temperatura através de termostato
e lampada piloto. O banho-maria tem 02 registros tipo fecho répido para entrada e
escoamento de agua, e capacidade para receber até 06 GNs 1/1x100mm. Gabinete
inferior neutro provido de porta de inspecéo 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 méos francesas em chapa de ago inoxidavel, e prateleira superior em vidro
liso com aparador salivar inclinado fixado nos dois lados, e apoiados sobre mon
tubulares de ago inoxidavel diametro 1.1/4”. Pés com sapatas de nivelamento
polipropileno. Acompanham o produto: 06 cubas GNs 1/1x100mm. Dimensdes:
1500x1200x900mm (CxLxH). Modelo: BDA-06C

R$3.717,00 | R$7.434,00

com véo provido de pista fria refrigerada executada em chapa de ago inoxidav
rebaixada, propria para receber até 04 GNs 1/1x100mm. A pista fri em sua pal
inferior serpentina em tubo de cobre eletrolico isolado te poliuretano
injetado sob presséo. Gabinete inferior neutro provido de i
para alojamento do conjunto frigorifico. Dois corre bandeja

4 Balc&o de distribui¢ao resfriado. Totalmente fechado, com tampo superior em granito ’

veneziana, formado por compressor
temperatura entre 0° a 7°C através

5 Balcdes fabricados pela -MG: i tampo de granito e 4 unidades 7 UNIFAL R$ 0,00 R$ 0,00
com tampo de MDF.

6 apoio de pé com regulag s de . Assento giratrio com 44 c¢m de largura e 39 2 - R$ 119,00 R$ 238,00

cm de prof de largura e 30 cm de altura. Base fixa.
Cadeira em 't : parede 1,5; pintura epoxi pé eletrostatico com
camada adicional de olor) pé, cura 300°% solda mig garantia contra ruptura; CHAIR &
7 ponteira em poliure assento estofado com tecido sintético, anatémico 15 TABLE R$ 83,00 R$1.245,00

lavavel com diametro de
medindo 15 x 37 cm.

osto em polipropileno curvado com 3 tiras horizontais

Caldeirdo a gas/vapor. Panela interna de cocgdo construida inteiramente em ago
inoxidavel, com fundos inoxidaveis extra reforcados, dotados de niples inox de
escoamento. Revestimento externo, borola, tampa inoxidavel, com sistema de abertura
com mola, chaminé para saida de gases, com sapatas niveladoras em polietileno.
Estrutura e camisa de vapor confeccionadas em ago carbono, com revestimentos anti-
8 corrosivos. Aquecimento a gas auto gerador de vapor, comando individual de 1 REVIFRIO R$ 6.600,00 R$ 6.600,00
acendimento. Dotado de vélvula de escoamento, torneira giratéria, copo para entrada de
agua na camisa, valvula para nivel da camisa, valvula de seguranga dupla, valvula de
aeragao, quebra vacuo e mandmetro. Acessorios: tampas inoxidaveis soltas americanas
ou autoclavadas com fechamento herméticos (sob pressdo). Capacidade: 200 litros.
Consumo: 2,2Kg/h. Modelo: C200-RV. Procedéncia Nacional.

Caldeirdo a gas/vapor. Panela interna de cocgdo construida inteiramente em ago
inoxidavel, com fundos inoxidaveis extra reforcados, dotados de niples inox de
9 escoamento. Revestimento externo, borola, tampa inoxidavel, com sistema de abertura 1 EMCOP R$9.120,00 R$9.120,00
com mola, chaminé para saida de gases com sapatas niveladoras em polietileno.
Estrutura e camisa de vapor, confeccionado em ago carbono, revestimentos anti-




corrosivos. Aquecimento a gas auto gerador de vapor, comando individual de
acendimento. Dotado de vélvula de escoamento, torneira giratéria, copo para entrada de
agua na camisa, valvula para nivel da camisa, valvula de seguranga dupla, valvula de
aeragao, quebra vacuo e mandmetro. Acessorios: tampas inoxidaveis soltas americanas
ou autoclavadas com fechamento herméticos (sob pressdo). Capacidade: 500 litros.
Consumo: 2,2Kg/h

Cémara fria de congelamento - temperatura de saida de até -18° C e capacidade de
14m® com madulo frigorifico (gabinete), equipamento para produgao de frio duas opgdes:
split system ou Plug in, porta frigorifica giratéria, cortina termoplastica, soleira para porta.
Dimensdes 2,30x2,30x2,50m (LxPxA). Modelo: CFC-RV, procedéncia nacional.

REVIFRIO

R$ 18.500,00

R$ 18.500,00

Cémara fria de resfriamento — temperatura minima de saida de produto de 0°C e de
entrada a partir de 3°C e capacidade de 14 m? com médulo frigorifico (gabinete),
equipamento para produgéo de frio duas opgdes: split system ou Plug in, porta frigorifica
giratoria, cortina termopléstica, soleira para porta. Dimensdes 2,30x2,30x2,50m (LxPxA).

ARTFRIO

R$ 16.890,00

R$ 16.890,00

Carro aberto para transporte de bandejas, com 3 prateleiras, varandas contornando as
mesmas e estrutura confeccionada em ago, pintura eletrostatica a p6, dotada de rodizios
de 5, sendo 02 deles com sistema de trava (freio). Dimensbes aproximadas de
900x600x900mm (CxLxA).

R$ 799,00

R$ 1.598,00

Carro esqueleto para transporte de GNs. Construido inteiramente em ago inoxidavel
AlISI-304, liga 18:8, com cantoneiras de apoio do mesmo material e com abas iguais para
receber 12 GNs/Assadeiras. Devera ser dotado de 04 rodizios de @4°, sendo 2 fixos e 2
giratorios com trava. Dimensdes aproximadas de 600x1100x1000mm. Modelo: CTB -
012 TC. Procedéncia: Nacional.

Carro funcional para limpeza, transporte de produtos e descartaveis, com bols
coleta de 90 Litros com tampa e conjunto Balde duplo Dobld 30L (removivel);
organizadores para acessorios e rodizios dos tipos fixos e giratdrios. Devera possibilita
utilizar mop plano e vertical. Procedéncia Nacional.

R$ 748,00

R$ 649,00

R$ 649,00

Carro para lavagem de cereais (60 a 80L). Cagamba tipo basculante, chapa de ago
inoxidavel AISI 304 - 18.8, abertura na parte superior para e
perfurada em acgo inoxidavel AISI 304 - 18.8, prépria para escoa
permitindo a passagem de grdos. Rodizios revestidos em borracha
giratorios. Mancal e eixo de apoio em ago inoxidavel
montagem em ago inoxidavel. Modelo: CLC-60

COzZIL

R$ 1.000,00

R$ 1.000,00

Carro para remolho de talheres. Devera ser con
04 rodizios de @5’, sendo 2 giratorios co

ALJA

R$ 479,00

R$ 479,00

SOLUTION

R$ 719,00

R$ 1.438,00

Catraca mecanica em ago, com gabin
corrosivo (fosfatizante) e pintura

DIMEP

R$ 1.184,00

R$ 2.368,00

coleta de gordura proveniente
dos canais de grelha omética para acendimento do piloto;

regulagem de fogo do

TOPEMA

R$ 2.439,57

R$ 4.879,14

20

maédulo coletor e filtro dos em aluminio; gerador de alta tensdo e ponte
retificadora com protegdo. Controle anti-poluente simultdneo de gases, particulas,
vapores, 6leos, gorduras e odores, barreira preventiva, permitindo a descarga do ar
tratado.

R$ 4.600,00

R$ 13.800,00

21

COMPUTADOR:

- monitor preto Samsung, LCD, Sync Master 743 B-2

- CPU preto — gabinete mat. RJAN — 308D — UA — n° patriménio: 053726

- terminal de acesso por cartdo, ComPex — Modelo BSR-1022V-BT, n° patriménio:
075102;

- teclado preto — Genius — S/N 098900288
- teclado preto — Jetline

pctop

- mouse preto S/N 110638519

R$ 1.500,00

R$ 1.500,00

22

Descascador Industrial de Legumes e Tubérculos (DB25 HD). Especial para: Batatas,
Cenouras, Chuchus e diversos produtos a serem descascados em curto espago de
tempo. Caracteristicas.. Acionamento por chave localizada na parte externa do
equipamento; Alimentagéo pela parte superior; Descarga através de porta com sistema
de trava especial simplificada; Remog&o do residuo por agua corrente; Corpo fabricado
em ferro fundido; Revestimento lateral com abrasivo; sistema de transmissdo por meio

SKYMSEN

R$ 3.500,00

R$ 3.500,00




de corrente; Disco abrasivo removivel; Tampa superior em aluminio fundido. Capacidade
minima de Produgdo: Tempo de operagdo aproximado: 2 minutos; Produgéo por
operagdo: 17/20Kg/ciclo; Producédo horéaria: 500/600Kg/h; Poténcia Elétrica: - Motor:
Poténcia elétrica de alta performance de no minimo 0,5Cv, 8-870Rpm - blindado contra
poeira e jato d'agua tipo TFVE. Grau de protegdo I.P 55 - ABNT; - Tenséo: 220/380/440
Volts, trifasico, 60Hz (opcional 50Hz); Dimensdes: (didmentro x altura) 560x825mm,
Peso aproximado: 140 Kg Pontos Hidraulicos: Entrada de agua = 1/2"; Saida de esgoto =
2"

23

Dutos de exaustdo com saida direta para o telhado, em chapa 22 galvanizada com
diametro de 30mm, com protegdo para o motor e também dispositivo contra retorno de
&gua de chuva ambos em chapa galvanizada. Instalados.

ALJA

R$ 4.726,67

R$ 14.180,00

24

Estantes em ago inoxidavel com prateleira em chapa lisa AISI 304 chapa 18. Dimensdes:
200x60x150cm.

R$2.980,00

R$ 8.940,00

25

Estantes em ago inoxidavel com prateleira tipo grelha em ago inoxidavel AISI 304 chapa
18. Dimensdes: 200x60x150cm.

R$ 3.800,00

R$ 15.200,00

26

Extintor de incéndio, portatil, CO2, com capacidade para 06kg (com carga).

R$ 253,45

R$ 253,45

27

Fatiador automatico de frios. Base em aluminio fundido, afiador incorporado. Carro corta
frios, encosto e protegdo galvanoplastica em ago inoxidavel. LAmina fabricada em ago
temperado com tratamento superficial anti-oxidante. Todas as partes em contato com
alimentos s&o de aco inoxidavel. Carro adequado e de facil manejo, para o corte de
embutidos de todos os tamanhos e formas. Regulador da espessura de fatia graduado,
permitindo corte até 25 mm. Capacidade de corte até diametros de 210 mm x 320 mm de
comprimento. Transmissao da l&mina por correias e do carro porta-frios por corrente. Pés
anti-derrapantes. Motor de 1/3 CV. Modelo: CFTA 300

R$ 2.849,00

28

Fogao industrial a gas com 08 queimadores - Tampo superior, estrutura do monobloci
pés em inox, dotado de bandejas aparadoras de residuos, estrutura em perfil "L", pés
com sapatas niveladoras em polietileno, prateleira inferior gradeada em perfil "U",

29

ELVI

R$ 3.580,00

R$ 3.580,00

Cémara interna em ago inox AlSI-304-18/8,
2/1 e dotada de trilhos regulaveis. Co

REVIFRIO

R$3.999,99

R$7.999,98

30

frutas e legumes, prateleiras da
cdo de consumo (Selo Procel):
. Modelo: RDE 30.

latas na porta do refrige
porta e do refrigerador:

31

ELETRO LUX

R$ 1.490,00

R$ 1.490,00

litros, totalmente produzido em ago
0 em ago inox. Poténcia: 0,5 Hp, Freqliéncia: 60

SIEMSEN

R$ 570,00

R$ 570,00

32

: pacidade: 18 pratos ou 09 bandejas ou 25 copos ou 160
talheres por ciclo; ciclo minuto; capacidade para lavar até 60 gavetas por hora;
consumo de agua 3,8 litros por gaveta; fases: lavagem + enxagtie. Contém: 02 gavetas
para pratos ou bandeja até 46 cm; 01 gaveta para lougas especiais (xicaras, molheiras,
cumbucas); 01 gaveta para talheres com 16 copinhos. Acompanha mesas laterais com
dimensdes aproximadas de 75 cm de comprimento; instalagdo em linha; conversivel
para canto de parede. Acionamento do ciclo pelo fechamento da porta; comando digital
com auto-diagnéstico; cadmara util (aproximada) de 395 mm de altura para acomodar
bandejas; filtros do tanque de lavagem e protetor da bomba em ago inoxidavel; moto-
bomba de lavagem de 1,5cv. Bragos de lavagem e enxague tipo anti-entupimento.
Dimensdes: 680x710x1420 mm (LxPxA). Modelo: ECOMAX 900

HOBART

R$ 13.999,00

R$ 13.999,00

33

Mesa e caixa coletora de decantagdo para descascador de tubérculos, construida
inteiramente em ago inoxidavel AISI-304, 18.8, tampo com orificio aprox. 100 mm para
passagem de tubulagéo de esgoto do descascador com colarinho de 20 mm, estrutura
em quadro de cantoneiras em perfil U, pés aprox. 38 mm com sapatas niveladoras em
polietileno, contraventamentos 25mm, caixa de coleta de liquidos com dreno e caixa
para coleta de residuos perfurada removivel, confeccionado em ago inoxidavel AlSI-304,
liga 18.8. Dimensdes aprox. A=420 mm x L=480 mm x P=510 mm. Peso liquido aprox.
12 Kg. Produto compativel com descascador de tubérculos Siemsen, modelo DB-25HD.

EMCOP

R$ 910,00

R$ 910,00




34

Mesa ZRG-120 conjugada c/ 04 assentos giratorios. Estrutura: em ago tubular 38,1mm
didmetro, parede 1,5mm. Pintura: eletrostatica a pd sobre tratamento antiferrugem por
fosfatizagdo. Ponteira externa de protegdo e sapatas regulaveis. Toda estrutura soldada
com solda “MIG”. Tampo: MDF 25 mm com revestimento melaminico nas 02 faces e
bordas revestidas com perfil de PVC, chassi giratério, modelo TRYP, com retorno
automatico em tubo de 1”. Assento: em MDF com revestimento melaminico e bordas
revestidas com resinas poliuretanicas na mesma cor do revestimento. Encosto: em
chapa de ago moldada, com 03 tiras, pintura eletrostatica a p6.

59

STALL

R$ 499,00

R$ 29.441,00

35

Mesa 1,20 x 0,80 cm, com tampo em MDF 25 mm revestido em férmica ou similar nas
duas faces; fita em borda na mesma cor; fixagdo em maquina de colagem de borda a
quente; pé central tubular em ago carbono 3'; parece 1,5; haste inferior tubo 20 x 30,
parede 1,5, zincada a quente, pintura epoxi eletrostatico po, cura 300°, ponteiras em
poliuretano embutidas, reguladores modelo sino 1" % com porca embutidos em
poliuretano, que facilita a substituigdo, fixagdo do tampo em disco 15 mm recortado a
laser com 8 pontos para parafusos autoatarrachantes de 25 mm.

CHAIR &
TABLE

R$ 230,00

R$ 690,00

36

Paletes em polietileno de alta densidade, vazado com quatro entradas para empilhadeira
e carrinho peleteiro, resistente, empilhavel, lavavel e impermeavel, cor preta, capacidade
para até 2.000 kg, dimensées: 1,20 x 1,00 x 0,15 m.

10

R$ 91,87

R$ 918,70

37

Picador de came inox, boca 22. Capacidade de Moagem: 300 Kg/h. Dimensdes:
70x35x40 cm (AxCxP). Peso Liquido: 39,5 Kg. Peso Bruto: 47,3 Kg. Motor monofasico 4
pélos de 1 hp. Tensédo: 110 / 220V. Frequéncia: 60Hz. Modelo: PCP22

38

Processador de alimentos - Préprio para fatiar, desfiar, ralar alimentos como queijos,
verduras, legumes e outros. Acompanha no minimo: 6 discos de corte, sendo. 02
fatiadores (1 mm e 3 mm), 03 desfiadores (3 mm, 5 mm e 8 mm), um ralador;
vasilha coletora em metal polido. Caracteristicas: Poténcia: 0,33 hp, Freqiiéncia: 60
Tensdo: 110/220V. Dimensdes: 61x32x44 cm (AxCxP). Consumo: 0,24 Kw/h. Pes
liquido: 18,4 Kg, Peso bruto: 22 Kg. Rotagdo do disco: 438 rpm. MODELO: PA-7SE

98,00

R$ 1.498,00

R$ 1.400,00

R$ 1.400,00

39

Termdmetro Digital com infra-vermelho para alimentos, com mira laser e emissé
ajustavel, para medigdes profissionais. Com fungdo méxima e minima, selegéo de leit
em °C ou °F; visor de cristal liquido LCD iluminado. Escala de -50°C até +500°C.
Alimentag&o por bateria 9V.

R$ 298,97

R$ 298,97

40

SIEMSEN

R$ 850,00

R$ 850,00

R$ 207.404,25




ANEXO 3.6.1
RELAGAO DE UTENSILIOS DISPONIVEIS PARA CESSAO DE USO

5 VALOR
ITEM ESPECIFICAGAO QUANT MARCA UNITARIO VALOR TOTAL
1 Amolador de fagag (chaira), prqﬂssmnal, em ago inox com 10 polegadas, 1 MUNDIAL RS 23.98 RS 23.98
com cabo em plastico branco resistente.
9 Amolador de fagag (chaira), prqﬂssmnal, em ago inox com 12 polegadas, 1 MUNDIAL RS 29,99 RS 29.99
com cabo em plastico branco resistente.
Assadeira Hotel n° 8, em aluminio reforgado, formato retangular, com algas
3 do mesmo material. Dimensdes: 8x40x60 cm (AxLxC). 18 VIGOR R$ 99,80 R$ 1.796.40
4 Bandeja para rgfe|gao~, em aco inox, c.om 7 divisorias, incluindo apoio para 505 TE RS 31,89 RS 16.104.45
copo e talher. Dimensdes aproximadas: 34,5x45cm.
Cacarola Hotel n® 50, em aluminio polido, ndo fundido. Capacidade: 41 litros.
Dimensoes: 50x21x0,4cm (DxAXE). Com 2 algas no mesmo material, com 4
5 . S . R$ 267,92
pontos de fixagdo cada, incluindo tampa com alga no mesmo material da
cacarola.
Cacarola Hotel n° 55, em aluminio polido, ndo fundido. Capacidade:52 litros.
6 D|mensoes:.55x~22x0,4cm.(DxAxE). Com 2 algas no mesmo material, com 4 RS 159,87 RS 319,74
pontos de fixagdo cada, incluindo tampa com alga no mesmo material da
cacarola.
Cacarola Hotel n® 60, em aluminio polido, nao fundido. Capaci : 73 litros.
7 D|mensoes:.60x~26x0,4cm.(DxAxE). Com 2 algas no MBA R$ 208,77 R$ 417,54
pontos de fixagdo cada, incluindo tampa com alga
cacarola.
8  Caixa pléstica, ndo vazada, empilhével, 0 POUVAZOT Reogs  Re 20880
9 Caixa plastica, ndo vazada, empilhé PLEION R$ 22,98 R$ 206,82
10 Qa|xa plastica/contentores e 18 DTR RS 42,99 RS 773,82
litros, cor branca.
Caldeirdo Hotel n° 3 fundido. Capacidade: 38
1" litros. D|mensoes:. as N0 mesmo matengl, 2 MBA RS 86,77 RS 173,54
com 4 pontos de fi com alga no mesmo material
do caldeiréo.
Caldeirao olido, ndo fundido. Capacidade: 45
12 litros. Dimenso DgAxE). Com 2 algas no mesmo matengl, 2 MBA R$ 100,90 RS 201,80
com 4 pontos de luindo tampa com alga no mesmo material
do caldeiréo.
Caldeirdo Hotel n° 45, em aluminio polido, ndo fundido. Capacidade: 68
13 |litros. Dimensdes: 45x43x0,4cm (DxAXE). Com 2 algas no mesmo material, 2 MBA R$ 136,09 R$ 272,18
com 4 pontos de fixagdo cada, incluindo tampa com alga no mesmo material.
5 VALOR
ITEM ESPECIFICAGAO QUANT MARCA UNITARIO VALOR TOTAL
Canec&o Hotel n° 18, em aluminio polido, ndo fundido. Capacidade: 4,5
14 | litros. Dimens6es: 18x18x0,2cm (DxAXE). Com cabo em baquelite, com 4 1 ABC R$ 22,57 R$ 22,57
pontos de fixagéo.
Canecéo Hotel n° 22, em aluminio polido, ndo fundido. Capacidade: 7,5
15 | litros. Dimensdes: 22x22x0,2cm (DXAXE). Com cabo em baquelite, com 4 2 ABC R$ 32,99 R$ 65,98
pontos de fixacao.
Colher de arroz, em ago inox, pode ser lavada em méaquina de lavar lougas.
16 Dimensoes: 8x4x41cm (LxAxP) ° BRINOX R$ 1020 R$ 91,80




VALOR

ITEM ESPECIFICAGAO QUANT MARCA UNITARIO VALOR TOTAL
1 Amolador de fagag (chaira), prqﬂssmnal, em ago inox com 10 polegadas, 1 MUNDIAL RS 23.98 RS 23,98
com cabo em plastico branco resistente.
17 Colher. de cha, em aco inox, medindo aproxmadamentg 118mm de 523 BRINOX R$ 1.10 R$ 575,30
comprimento e espessura minima de 1mm, com cabo em ago inox.
18 Colher. de mesa, em ago inox, medindo aproxmadamente. 190mm de 539 BRINOX RS 2,55 RS 1.374 45
comprimento e espessura minima de 1,6mm, com cabo em ago inox.
19 Colher. para sobremesa, em o inox, medindo aproxmadamentg 166mm de 342 BRINOX R$ 2,24 R$ 766,08
comprimento e espessura minima de 1,20mm, com cabo em ago inox.
20 | Concha funda para sopa ou feijdo. Comprimento aproximado de 30 cm. 6 BRINOX R$ 10,05 R$ 60,30
21 Cortgdor dg legumes, desmontavel, tamanho grande, com tripé, facas em 2 RS 113,90 RS 227,80
ago inox, pés e colunas em aco.
29 Cutelo, profissional, tamanho grande, lamina em ago inox e cabo em altileno 1 RS 55,00
branco.
Dispenser para sabonete liquido, construido em ago inoxidavel e vidro; base,
valvula dosadora e articulagdo construidas em ago inoxidavel; reservatério
C o . . )
23 giratério em 360 .totlalme~nte em vidro com cgpamdade para até 500ml : RS 17,00 RS 34,00
sabonete liquido; fixagdo anti-furto através de buchas expansiveis,
fornecidas com o aparelho. Dimensdes externas: 900mm de didmetro X
160mm de altura.
Dispenser para toalha de papel interfolhas com 2 dobras
24 pintura ep6xi. Medidas aproximdas: 30 x 25 cm. R$ 65,00 R$ 65,00
25 | Escumadeira em ago inox para arroz, comprimento BRINOX R$ 8,95 R$ 44,75
26 | Espéatula em ago inox, com cabo em polietileno.branco, BRINOX R$ 14,40 R$ 57,60
97 Faca corte, .proﬂssmnal, serrilhado, com | TRAMONTI RS 19,89 RS 59,67
cabo em altileno branco. NA
Faca de corte, profissional, taman
28 de 10 polegadas, cabo em altil BRINOX R$ 29,89 R$29,89
29 Faca de corte, profissional, tama 0, lamina em ago inox 2 HERCULES RS 26,00 RS 52,00
de 12 polegadas, cabo
Faca de mesa, e mprimento da lamina e
30 1212mm de compri a de 3,0mm, com cabo em| 411 BRINOX R$ 3,49 R$ 1.434,39
aco inox.
Frigideira olido, ndo fundido, com 36¢cm de
31 didmetro e espe e 0, cm, com cgpo .de baquelite com 3 2 ABC RS 40,00 RS 80,00
pontos de fixagdo 0 material da frigideira, com 4 pontos de
fixagdo.
Frigideira Hotel n® 40, em aluminio polido, ndo fundido, com 40cm de
3 didmetro e espessura minima de 0,20m,. com cgpo .de baquelite com 3 2 MBA RS 44,89 RS 89,78
pontos de fixagdo e alga no mesmo material da frigideira, com 4 pontos de
fixagdo.
33 | Garfo bidente/trinchante, em ago inox, comprimento: 30 cm. 3 BRINOX R$ 8,28 R$ 24,84
TRAMONTI
34  Garfo de mesa em ago inoxidavel, tipo mesa e sobremesa. 896 NA/ R$ 2,66 R$ 2.383,36
BRINOX
35 :;:;(:;ra em aco inox, com tampa, acionamento por pedal, capacidade para 50 5 FUNILARTE RS 295,00 RS 1.475.00
36 Pa para caldeirdo, confeccionado em polietileno resistente a altas 2 PRONYL RS 42,88 RS 85.76

temperaturas, com cabo grande. Dimensoes: 1,52x9x75cm.




VALOR

ITEM ESPECIFICAGAO QUANT MARCA UNITARIO VALOR TOTAL

1 Amolador de fas:ag (chaira), prqﬂssmnal, em ago inox com 10 polegadas, 1 MUNDIAL RS 23.98 RS 23,98
com cabo em plastico branco resistente.

37 Pé& para caldeirdo, confecmongdo em .pol|et|leno resistente a altas 2 PRONYL RS 61,99 RS 123,98
temperaturas, com cabo grande. Dimensdes: 2x11x100cm.

38 Pa para caldeirdo, confecmongdo em .pol|et|leno resistente a altas 4 PRONYL R$ 69,99 R$ 279,96
temperaturas, com cabo grande. Dimensdes: 2x12x120cm.
Panela de pressdo. Tampa com fechamento externo, capacidade para 20,8
litros, confeccionada em aluminio polido, com 5 sistemas de seguranga,

39  trava de seguranca, valvula multipla para selegao da pressdo de cozimento, 2 ROCHEDO = R$ 362,30 R$ 724,60
trés opgdes de pressao de cozimento (5, 10 e 15 PSI), incluindo 2 grelhas e
manual de instrugdes. Garantia 12 meses.

40 | Pegador universal, em ago inox e comprimento minimo de 21 cm. 1 R$ 86,35

41 Placa de corte em plastico inquebravel, resistente a altas temperaturas, na R$ 150,00
cor branca. Dimensdes: 1,5x30x50cm (ExLxA). '
Placa de corte em plastico inquebravel, resistente a altas temperaturas,

42 cor branca. Dimensdes: 3x50x100cm (EXLXA). R$ 199,00 R$ 796,00

43 Socador para feijao, em polietileno branco, com cabo em ago inox tamanho R$ 118,00

grande. Dimensdes: 10x100cm.

VALOR TOTAL

R$ 32.295,19




ANEXO 3.7

CRONOGRAMA DE EXECUGAO DAS ATIVIDADES

CRONOGRAMA

PREVISAO

ATIVIDADES PREVISTAS EM POGOS DE CALDAS

Até 05 (cinco) dias Uteis ap6s a
homologacao do processo

Reuni&o Inicial - Empresa, PRACE, Setor de Contratos e Comissao de
Fiscalizacao

licitatorio . . X .
Previsio: 02/04/2018 Data final para entrega do cardapi e ao més de abril
02/04/2018 NIFAL-MG
0 em contrato
09/04/2018 jantar
OBSERVAGCAO 1: As datas podem ser alteradas rdem de Servigo pelo Setor de

Contratos, sendo as adequagdes ao cronogr:

OBSERVACAO 2: Todos os feriad
pode ser consultado no seguinte




ANEXO 3.8

COMPOSIGAO DE CUSTOS
PREGO MAXIMO DE REFERENCIA POR REFEIGAO

COMPOSICAO DE CUSTOS POR REFEICAO

CUSTOS CAFE DA MANHA ALMOGO E JANTAR

ITEM 1 ITEM 2

Matéria prima alimentar R$ 1,73 R$ 3,15
Material descartavel R$ 0,07
Produtos de higiene e limpeza R$ 0,09
Mé&o-de-obra e EPIs R$ 1,13
Aluguel R$ 0,01
Despesas diversas R$ 0,01

Beneficio e despesas indiretas

PREGO MAXIMO DE REFERENCIA

COS ESTIMATIVOS

VALOR

GRUPO SCRICAO QTDE UNl',Té“g'o VALOR GLOBAL
REFEIGAO

SRUPO 1 255.000 390 RS 994.500,00

o/ Jantar 1020000 922  R$ 9.404.400,00

LOR GLOBAL — GRUPO 1 RS 10.398.900,00

GRUPO 2 1 i R$ 1.785.000,00

TOTAL |R$ 12.183.900,00

(*) Quantitativo estimado para o periodo de 60(sessenta) meses.

1. Paraos itens 01 e 02, Grupo 1, devera ser langado o valor referente & multiplicagdo da quantidade indicada pelo valor
unitério de cada refeigao.
Para o item 03, grupo 2, deverdo ser observadas que os valores langados deverdo ser fixos para custear as despesas
com subsidios.
Os valores langados no item 03, grupo 2, deverdo ser exatamente os informados acima, sendo apresentados somente
para emissdo de empenho.
O valor total estimativo para o item 3, grupo 2, foi obtido através da seguinte férmula:
4.1. Estimativo para Subsidios: 600 (Nimero maximo de alunos estimados para uma unica refeigao)
x 3,50 (Valor Maximo do Subsidio) x 850 (dias Uteis letivos).

A w0 DN




ANEXO 3.9
INFRAGOES CONTRATUAIS PARA DETERMINAGAO DA
NOTA DE AVALIAGAO CONTRATUAL - NAC

INFRAGOES GRAU 1 PONTUAGAO
ITEM DESCRIGAO ATRIBUIDA
1 Comercializar quaisquer produtos que ndo sejam pertencentes ao ramo de lanchonetes. 1
9 Deixar 'de apre~sentar, mepsalmente, lista atga!iz:ada com nome dos funcionérios e suas 1
respectivas fungdes, em carater fixo ou de substituigdo temporaria.
3 Deixar de atender aos itens minimos do contrato, conforme ANEXO [ (cantina). 1
4 Deixlar de atualizar para a~Comisséo de Fiscalizagdo a lista completa de itens con
cantina, quando da inclusdo de novos produtos.
5 Deixar de comunicar, por escrito, a CONTRATANTE fatos dignos de me
6 Deixar de lancar diariamente no Sistema do RU as refeicbes vendidas com \w 1
7 !Z)eixar de manter a tabela de pregos da cantina em lugar visive 1
itens.
8 Deixar de manter a tabela de pregos do restaurante em lugar visivel. 1
9 Deixar dle'providenciar Ii>'<eiras limpas, com tampa acionada por pev n 1
0 acondicionamento do lixo.
10 1
11 ina. 1
12 preparagdes na rampa de 1
13 ou pago) ap6s os primeiros quinze dias do 1
bricacdo/manipulagéo, quaisquer presentes no Manual
14 TADA a CONTRATANTE e exigidas pela legislagao 1
15 em local \(isivel aos usuarios nas dependéncias do 1
cardapio autorizado.
16 prova para os membros da Comisséo de Fiscalizag&o. 1
17 dos dos cursos de capacitagdo de todos os funcionérios e de todos os 1
18 N&o identifi produtos alimenticios nas dependéncias do RU. 1
19 Né&o reposigéo de utensilios, equipamentos e mobiliarios para manter a qualidade dos servigos 1
prestados.
20 Recusar fornecer o Atestado de Mau Funcionamento do cracha aos usuarios. 1
21 Uso de celular pelos manipuladores de alimentos. 1

22

Demais infragBes que a critério da Comissao de Fiscalizag&o sejam classificadas como de Grau
1.




INFRAGOES GRAU 2

PONTUAQAO
ITEM DESCRICAO ATRIBUIDA
Deixar de abastecer os banheiros, vestiarios e lavabos dos funcionarios com papel toalha
1 descartavel ndo reciclado, papel higiénico (quando for o caso), sabonete antisséptico e lixeira 2
acionada por pedal.
Deixar de apresentar certificado de controle integrado de pragas e vetores, limpeza de caixa
2 d’'agua, caixa de gordura, coifas, substituicdo de elementos filtrantes, laudos de potabilidade da 2
agua.
3 Deixar de apresentar os refrescos para aprovagao prévia da Comissao de Fiscalizagéo. 2
4 Deixar de cumprir determinag&o formal ou instrugao complementar do 6rgéo fiscalizador. 2
5 Deixar de manter caixa exclusivo para o restaurante durante os horérios de fu 9
refeitorio.
6 Desorganizagao e ou higienizagdo inadequada de banheiros e vestiarios dos fun 2
7 Desorganizagdo e ou higienizagdo inadequada de paredes, piso, e 9
cadeiras do refeitorio e da cozinha.
8 Distribuicdo de alimentos por funcionario que manipular di 9
higienizagdo e limpeza ambiental.
9 Funcionarios fumando durante o horario de trabalho com o uniforme da 2
Funcionarios sem o adequado uso de EPI (protetor auricular em locai ido; luva de malha
10 de aco para quem realiza corte; luva de borracha e 6culos para q 9
11 2
12 2
13 2
Utilizacao inadeq
14 . 2
equipamentos.
15 2
16 2
17 2
INFRAGOES GRAU 3 PONTUAGAO
ITEM DESCRICAO ATRIBUIDA
1 Apresentar percentual de adogdo das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos entre 70 e 3
89%, sem apresentar melhoria nos meses subsequentes.
2 Auséncia de termdmetro externo nos equipamentos de refrigeragéo e ou congelamento. 3
3 Deixar de apresentar os ASOs e exames exigidos no PCMSO. 3
4 Deixar de atender ao numero minimo ou carga horaria de nutricionistas estabelecido na 3
Resolugéo n°® 380/2005.
5 Deixar de entregar aos funcionarios, no minimo, trés jogos de uniformes novos por funcionario a 3
cada admisséo.
6 Deixar de entregar cardapio do més subsequente dentro do prazo estabelecido para aprovacao. 3
7 Deixar de manter profissional nutricionista, responsavel técnico, nas dependéncias do 3




restaurante durante o preparo e distribui¢o das refeigdes.

8 Deixar de realizar manuteng&o predial no prazo estabelecido. 3

9 Deixar de realizar manuteng&o preventiva dos equipamentos. 3

10 Deixar de responder, no prazo fixado, a solicitagdo da Comisséo de Fiscalizag&o. 3
Funcionario fora do padréo de higiene recomendado pela legislagio vigente, apresentando-se

11 com bigode, barbas, reldgios, unhas compridas e com esmaltes, adornos, fones de ouvido e 3
celulares durante o servico, sapatilhas, sandélias, chinelos e tamancos.

12 Funcionérios trabalhando sem registro formal ou sem atestado de satde ocupacional. 3

13 Néo comprovar o0 treinamento dos funcionérios no prazo devido ou comprovar treinamento 3
incompleto.

14 Né&o cumprir o cardapio apresentado e autorizado (por item). 3

15 Presenca de insetos nas dependéncias internas do restaurante e da cantina. 3

16 Reaproveitar 6leo em condigdes inadequadas de uso. 3

17 Uso de termdmetros e balangas ndo calibrados. 3

18 Utilizar produto proibido pela ANVISA ou pelo contrato no preparo das refei 3

19 :E)’)emais infracBes que a critério da Comiss&o de Fiscalizagao 3

INFRAGOES GRAU 4 PONTUAGAO
ITEM ATRIBUIDA

1 Apresentar percentual de adogdo das 4
69%.

2 Auséncia ou preenchimento ina 4

3 Auséncia ou preenchimento:i 4

4 Auséncia ou preenchi 4

5 Deixar de elevar 4

6 4

7 4

8 4

9 4

10 Mtalnter~as nf;ias, areas, utensilios ou equipamentos mal higienizados antes ou ap6s a 4
utilizagao ou de um dia para o outro.

1" Manter Ii?<o nas dependé’ncias de um dia para o outro ou néo recolher e ou ndo acondiciona-los 4
de maneira adequada até o descarte.

19 Nao entrggar ou nao cumprir o Manual de Boas Praticas, bem como os POPs dentro do prazo 4
estabelecido

13 Né&o pagar as despesas de agua, energia elétrica e concesséo de uso na data prevista. 4

14 Né&o preencher quadro minimo ou ndo substituir fungdo vaga por mais de cinco dias. 4

15 Né&o proceder a coleta de amostra de todos os itens e em todas as refeicdes. 4

16 Né&o realizar a higienizagdo dos pisos, ralos, paredes, janelas, &reas externas, setor de carga e 4
descarga entre outros.

17 Né&o realizar curso de capacitagdo de todos os funcionarios sobre os temas exigidos por area 4




dentro do prazo estabelecido.

18 Utilizar as dependéncias do RU para fins que néo os do objeto do contrato. 4
19 Eemais infracBes que a critério da Comiss&o de Fiscalizagdo sejam classificadas como de Grau 4
INFRAGOES GRAU 5 PONTUAGAO
ITEM DESCRICAO ATRIBUIDA
1 Apresentar percentual de adog&o das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos inferior a 50%. 5
2 Apresentar resultado inferior a 50% de aprovag&o na avaliagéo de satisfagéo. 5
3 Atrasar, sem justificativa, o inicio da prestagdo do servigo objeto do contrato. 5
4 Cobrar pregos maiores do que os fixados (cantina ou restaurante), independe 5
pagamento.
5 Cobrar, ou permitir que seja cobrada, gorjeta pelos servigos prestados. 5
6 Dei>.<a.r de desprezar alimentos / sobras que foram expostas nos balcde 5
os limites de controle de tempo e temperatura.
7 Deixar de manter as condigdes de habilitagdo e qualificagéo exi 5
8 Deixar de manter durante a execugéo do contrato as condicdes que 5
9 5
10 5
11 5
12 5
13 5
14 5
15 5
16 5
17 5
18 5
19 5
20 5
21 5
22 5
23 Uso de produtos de origem animal sem registro no Servigo de Inspegédo Federal. 5
24 Utilizacdo de restos alimentares. 5
25 Utiligar prgdutgs alime.nt.icios ou de limpeza sem registro no Ministério da Salde ou com 5
qualidade inferior ao exigido em contrato.
% Demais infragdes que a critério da Comissao de Fiscalizagdo sejam classificadas como de Grau 5

5.




ANEXO 3.10
LISTA BASICA DE PRODUTOS A SEREM COMERCIALIZADOS NA CANTINA
PREGOS MAXIMOS DE ACORDO COM O MERCADO

ITEM DESCRIGAO PESO OU VOLUME MEDIO VALOR UNITARIO
BALAS, GOMAS DE MASCAR E CHOCOLATES
01 | Bala-4 sabores 5a 10 gramas R$ 0,15
02  Bala em drops tipo Halls — 4 sabores 33 gramas R$ 2,00
03  Balarecheada -2 sabores R$ 0,30
04 | Bombons variados — 3 sabores R$ 1,20
05  Chicletes de caixinha - 2 sabores R$ 0,40
06  Chocolates diversos — 4 sabores R$ 2,00
07  Chocolates diversos — 2 sabores R$ 2,50
08  Goma de mascar tipo Bubaallo — 4 sabores R$ 0,40
09 | Goma de mascar tipo Tridente — 4 sabores 16 gramas R$ 2,00
10 | Pirulito - 2 sabores 14 gramas R$ 0,60
11 Achocolatado - caixinha 200 ml R$ 2,00
12 Agua com Gas 500 ml R$ 2,50
13 Aguasem 500 ml R$ 2,00
14 110 ml R$ 3,00
15 80 ml R$ 1,20
16 110 ml R$ 3,00
17 | Chocolate 110 ml R$ 3,00
18 | Refresco Natural de Fruta 300 ml R$ 2,00
19 Refrigerante 1852290 ml R$ 2,00
20  Refrigerante Diet 350 ml R$ 3,50
21 | Refrigerante Lata 335a 350 ml R$ 3,50
22 Suco Lata 350 ml R$ 3,00
23 | Suco Fruta (caixinha) 200 ml R$ 2,50
24 | Suco Natural de Laranja Puro 300 ml R$ 3,50




ITEM DESCRIGAO PESO OU VOLUME MEDIO VALOR UNITARIO
BALAS, GOMAS DE MASCAR E CHOCOLATES
01 | Bala-4 sabores 5a 10 gramas R$ 0,15
25 | Suco Natural de Fruta 300 ml R$ 2,50
26 | Vitamina de Frutas 300 ml R$ 2,50
ITEM DESCRIGAO PESO OU VOLUME MEDIO VALOR UNITARIO
LANCHES E SALGADOS
27 | Bolo - pedago R$ 2,50
28 | Misto quente R$ 4,00
29  Pao-de-queijo R$ 1,50
30 P&o-de-queijo recheado R$ 2,00
31 Salgados Diversos (minimo 6 tipos) R$ 4,00
32 | Sanduiche Natural (minimo 2 tipos) R$ 3,50
33 Barra de Cereais 22 gramas R$ 2,00
34 Biscoito / Bolacha doce 120 a 140 gramas R$ 4,00
35 Bolacha salgada tipo Clube Soci 120 a 140 gramas R$ 4,00
36 Bolacha Recheada 120 a 140 gramas R$ 2,50
37 40 gramas R$ 1,50
38 40 gramas R$ 1,00
39 200 gramas R$ 4,00
40 140 gramas R$ 4,00
41 | Mousse 200 ml R$ 3,00
42  Pagoca 17 gramas R$ 0,60
43 Pipoca Doce 60 gramas R$ 2,00
44 Salada de Frutas 250 gramas R$ 3,50
45 Tortas Doces 150 gramas R$ 3,50
46  Tortas Salgadas 150 gramas R$ 4,00




ANEXO IV

MINUTA DE CONTRATO N°___ /2018

MINUTA DO CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICO, QUE ENTRE
S| CELEBRAM A UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALFENAS — UNIFAL-
MG E A EMPRESA , 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 s ° 17.879.859/0001-15
neste ato representada pelo Prof. Paulo Marcio de Faria e Silva nomeado/Reitor pelo Decreto de 25 de
Fevereiro de 2010 do Presidente da Republica, publicado no DOU de 26-02-2010 ina 1, Secdo 2,
denominada CONTRATANTE, e a empresa , inscrita no CNP. : eem ,

na Rua - CEP: , heste ato representada por -
SSP/___, doravante denominada CONTRATADA, tendo em vi 102/2018-72,
celebram o presente Contrato, submetendo-se as part i 0 de 17/07/2002, Lei
Complementar 123 de 14 de dezembro de 2006, da Instrucdo SLTI/MPOG, de 16 de

setembro de 2011, publicado no D.O.U. do dia 17 se setembro de 2
5.450 de 31/05/2005 e Decreto n2 6.204/2007, subsidiariamente 2 8.666 de 21/06/1993 em sua
redacdo atual e pelas condi¢des previstas no Edit o present ntrato, a seguir estabelecidas:

ializada no ramo de servicos de alimentacdo de
ao e distribuicao de café da manha e refeigées de

Contratagao
coletividades sadias para to

almogo e jantar em bandej de Pogos de Caldas da Universidade Federal de
Alfenas (UNIFAL-MG), e as — MG, bem como para instalagdo e administragdao da
cantina/lanchonete univers RU, vinculada a cessdo de espacgo fisico, conforme
especificacOes e i este Contrato, no Termo de Referéncia e em todos os seus

anexos.

A SEGUNDA - DA LICITACAO

imento a que se refere este Contrato foi objeto da licitacdo, na modalidade
Pregdo Eletronico n? 018, 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
transcrigoes.

CLAUSULA TERCEIRA: DO FUNCIONAMENTO
1. DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO E DO RESTAURANTE

1.1. As refei¢cOes deverdo ser distribuidas no Refeitério do RU do campus de Pogos de
Caldas respeitando os seguintes dias e hordrios de funcionamento:

Horarios de Distribuigdo Fechamento do Dias da

REFEICOE
COES Refeitorio Semana

Café da Manh3 07h30 as 09h00 09h15 De 22-feira a 62-feira




Almogo 11h00 as 13h30 14h00 De 22-feira a sabado

Jantar 18h00 as 21h15 21h45 De 22-feira a 62-feira

1.2. A necessidade de distribuicdo do almoco aos sabados dependerd do horario de
aulas dos cursos no referido campus, no entanto, somente devera ser servido mediante solicitagao por
escrito da direcdo do campus, com estimativa de demanda que atinja, no minimo, 30 (trinta) refeicdes/dia
e antecedéncia minima de 48 horas.

1.3. Aos sdbados, em caso de funcionamento, o almogo serd servido em horario
reduzido, a saber de 11h30 as 12h30. Caso a CONTRATADA tenha interesse em servir as demais refeicoes,
o hordrio também podera ser reduzido, devendo ser acordado com antecedéncia com a Dire¢ao do
Campus, com anuéncia da PRACE.

1.4. Durante o periodo de férias académicas (apds os
finais), fica facultado a CONTRATADA servir o café da manha e o jant
devera ser servida.

¢do das provas
ao do almogo

1.5. Durante o periodo de férias académi 5 acdo das provas
finais), o horario das refeicdes podera ser reduzido, respeitan s comensais, devendo

1.6. Fica dispensado o funcio essos previstos no calendario
académico.

1.7. Em periodos de para terrupc¢do do calendario académico,
caberd a Dire¢do do Campus, com anuéncia ¢ do de quais refeicdes continuarao a ser
servidas, bem como os horarios r de cada uma delas.

rio e férias académicas, das 08h00 as 17h00.

hipétese da existéncia de eventos, fora dos dias e horarios estipulados, a
CONTRATADA dev comunicada pela Dire¢do do campus para que disponibilize os servicos da

cantina/lanchonete.

2.5. Fica dispensado o funcionamento em feriados e recessos previstos no calendario
académico.
3. Reserva de jantar em marmitex aos sabados:

3.1. O usuario do RU, beneficidrio de auxilio-alimentagdo concedido pela PRACE, que
consumir a refeicdo do almogo no RU aos sabados, tem direito de retirar o jantar em marmitex, logo apds
o almoco, sem custo adicional para o usuario ou para a PRACE. Este caso aplica-se aos dias em que a
refeicdo do sabado for solicitada pela dire¢ao do campus.



3.2. Esta refeicdo deverd ser reservada semanalmente no “Sistema de Reservas de
Refei¢Ges”, disponivel na pagina do Restaurante Universitario, até o horario limite de 13h30 da sexta-
feira.

3.3. Conforme descrito no Item 3.6.2., hd um horario limite para o usuario realizar a
reserva no sistema, apds este horario o sistema é bloqueado para reservas da refeicio em questao.

3.4. O usudrio que realizar a reserva e se ausentar por trés vezes serd
automaticamente bloqueado pelo sistema e deverd comparecer a PRACE para prestar esclarecimentos e
justificar suas auséncias. Apds este procedimento o usudrio é desbloqueado e pode utilizar o sistema
novamente. As reincidéncias sdo avaliadas caso a caso pela PRACE.

4. Quantidade estimada e tipo de refeicdes a serem vidas no Restaurante

Universitario:

4.1. O numero de refei¢cbes/dia servidas nos dias Utei iou conforme
apresentado na tabela abaixo:

LOCAL CAFE DA MANHA ALMOCO TOTAL

64 a 572

RU Pocgos 12a73 232283

4.2. NUumero estimado anua
producao do RU Pocgos de Caldas:

a capacidade estrutural de

REFEICAO / DIA CAFE DA MANHA JANTAR TOTAL

Quantidade DIARIO DIARIO = ANUAL DIARIO = ANUAL

estimada para dias
Uteis letivos (170
dias/ano)

300 600 102.000 1.500 | 255.000

3.7.2., considerando que o feicdes servidas pode aumentar no decorrer do contrato,
uma vez que o R ao atingiu sua capacidade maxima de producdo de refeigdes,
considerando t assistidos pelo programa de Assisténcia Estudantil da UNIFAL-
MG.

ra por parte da CONTRATANTE, que ndo poderd ser responsabilizada por

variagcdes na qua refeicGes a serem servidas pela CONTRATADA.

4.5, Em periodos de férias académicas, paralisacdes, greves e/ou interrupcdes do
calendario académico, o nimero de refei¢des fica reduzido.

CLAUSULA QUARTA - DO VALOR DO CONTRATO - FORNECIMENTO DE REFEICOES

O valor estimado contratual referente ao fornecimento de refeicbes é de RS
( ), conforme abaixo:

VALOR
. UNITARIO VALOR
GRUPO ITEM DESCRIGAO QTDE POR GLOBAL

REFEICAO




ltem 1 Café da manha — Alfenas
GRUPO 1
Item 2 Almoco / Jantar — Alfenas
VALOR GLOBAL- GRUPO 1
GRUPO 2 ltem 3 Subsidios

CLAUSULA QUINTA: DO VALOR DA CONCESSAO
1. O valor mensal fixado para concessdo de uso do espaco é de RS 3.800,00 (trés mil e
oitocentos reais), referente ao espaco da Cantina e do RU no Campus da UNIFAL-MG em Pocos de Caldas
- MG.

2. Se por motivo de caso fortuito ou de forca maio
inacessivel, no todo ou em parte, a CONTRATADA, o valor mensal da ces
1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia util de privacdo de uso, i i
de inacessibilidade.

3. No periodo de paralisagdes e outras ina
ndo tenha concorrido, o valor mensal da cessdo de uso sera i um trinta avos) do seu

espaco

isico cedido ficar

NUMERO DE REFEICOES MENSAI VALOR MENSAL DA CONCESSAO A

EFETIVAMENTE SERVIDA SER PAGO
De1a2.125 10 % RS 380,00

20 % RS 760,00

30 % RS 1.140,00

40 % RS 1.520,00

50 % RS 1.900,00

60 % RS 2.280,00

De 12.751 a 14.875 70 % RS 2.660,00

De 14.876 a 17.000 80 % RS 3.040,00

De 17.001 a 19.125 90 % RS 3.420,00

De 19.126 a 21.250 ou mais 100 % RS 3.800,00

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



CLAUSULA SEXTA - EXIGENCIAS E CONDICOES

1. Exigéncias e condi¢Oes gerais

1.1. Apds a assinatura do contrato e antes do inicio da execugdo dos servigos, a
CONTRATADA devera apresentar a PRACE/UNIFAL-MG os seguintes documentos:

1.1.1. Comprovante de prestacdo de garantia pela execucdo do contrato
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total contratual, conforme previsto na Clausula 92 do
presente Contrato.

1.1.2. Documentacdo constante nos itens 4.1.1.2, 4.1.1.2.1 e 4.1.1.2.2. do termo de
referéncia, referente ao nutricionista que sera responsavel técnico dos servicos executados no RU da
UNIFAL-MG, Campus Pocos de Caldas.

Caldas — MG junto ao CRN-MG, por meio da apresentac¢do de Ce
solicitacao.

CONTRATADA atuard como preposto, sendo o elo entre a
ar os devidos esclarecimentos e atender as reclamacgdes que
em caso de auséncia dos proprietarios, podendo receber e
autonomia para a pronta resolucao de problemas. Em casos

CONTRATADA e a CONTRA
possam surgir dur
assinar docum

NTRATADA devera participar, sempre que for convocada pela CONTRATANTE,
de reunides co dcnico da CONTRATANTE a fim de discutir o aprimoramento no atendimento
dos padrdes de qu por esta estipulados como metas.

1.4. A intermediacao entre as relacdes da CONTRATADA e a Comissao de Fiscalizacdo
e/ou a Pré-Reitoria de Administragdo e Financas (PROAF) poderd ser realizada nos seguintes locais:

Setor da UNIFAL-MG Telefone LOCAL

Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis (35) 3701-9242 ou

Prédio “D”, sala 409 A
(PRACE) — Sede (35) 3701-9244 redio “L»", sala

Coordenadoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis

(CACE) — Campus Pogos de Caldas (35) 3697-4637 Prédio “F”, sala 110 B

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




artigos fumigeros, bem como, no caso da cantina/lanchonete, a comercializacdo de quaisquer outros
produtos que ndao sejam pertencentes ao ramo de lanchonetes.

2. Publico, pregos e condigoes de pagamento no Restaurante Universitario

2.1. O Restaurante Universitdrio sera de uso prioritario para atendimento aos
estudantes, sendo permitido o uso também por servidores, prestadores de servicos a UNIFAL-MG,
visitantes ligados a atividades de ensino, pesquisa e extensdo, bem como o publico externo, desde que
ndao comprometa o atendimento prioritario aos estudantes.

2.2. O publico atendido é classificado em quatro categorias:

2.2.1. Estudantes de graduagdo em vulnerabilidade soci ica beneficidrios de

graduacdo: uma refeicdo subsidiada por dia a escolha do estudant 3 e no ato da
refeicdo e a parte subsidiada sera paga pela UNIFAL-MG posteri

2.2.3. Estudantes de graduagao sem auxi estudantes de pos-

graduacgdo que ja utilizaram um subsidio no dia: refeicdo paga no va pelo estudante, no ato da
refeicdo;

de ensino, pesquisa e extensao e publico e
refeicdo.

o Programa de Assisténcia Estudantil, vinculado a

PRACE, arcard em sua totali icGes didrias para os alunos contemplados com a
modalidade de Auxilio-Alime idades apresentadas a contratada a cada semestre
letivo. Atualmente, 240 a s com esse beneficio em Pogos de Caldas, sendo este auxilio
pessoal e intransferivel. Entr os alunos utilizam as trés refei¢cGes diariamente.

alterar a forma de atendimento aos alunos beneficiarios de
auxilio-aliment de refeicOes didrias oferecidas, seja no percentual de valor da
refeicdo, por mot Resolucdo que regulamenta o Programa de Assisténcia Estudantil
da UNIF

xilio-alimentagdo ou o subsidio para os alunos de graduacdo e pds-graduagdo
serd concedido RATADA somente aos alunos que apresentarem o cracha de identificagao
institucional com foto. O aluno passara o crachad 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 refeicdo por dia.

2.10. Em caso de constatagdao de mau funcionamento do crachd, ocasionando erro de
leitura no Sistema do RU, o caixa do RU devera fornecer Atestado de Mau Funcionamento ao usuario, para
gue o mesmo tenha direito a 22 via do cracha gratuitamente, conforme formuldrio especifico fornecido
pela PRACE. Nao se aplicam a estes casos, crachds danificados.

2.11. Em caso de falta de energia ou internet que impossibilite a utilizacdo do sistema
pelo caixa do RU, fica autorizado o acesso dos discentes, desde que os mesmos apresentem documento
de identificacdo institucional (crachd) e informem ndmero de matricula ou nimero de identificagdo no
Cadastro de Pessoa Fisica (CPF), nome completo, categoria de valor de refeicdo e assinatura.



2.12. Nos casos em que o sistema do RU nado identificar o usudrio como discente da
UNIFAL-MG, devera ser cobrado o valor integral da refeicdo.

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

2.14. A CONTRATADA deverad lancar diariamente no Sistema do Restaurante
Universitario o numero de refeicdes vendidas com valor integral.

2.15. Independente da forma de pagamento que o usudrio utilizar (dinheiro, cartdo de
crédito ou débito, cheques, dentre outros) ndo sera permitido cobrar nenhu icional ao valor final do
produto para cobrir despesas operacionais com institui¢cdes financeiras, c revisto na legislacdo
vigente.

2.16. Caso a CONTRATADA utilize fichas de con
retorndveis sera responsavel pela desinfec¢do diaria das mesmas, visan
microbioldgica; o mesmo se aplica a cantina.

2.17. A CONTRATADA devera responsabilizar- ranca de seu caixa e do
dinheiro arrecadado, ndo cabendo a CONTRATANTE qualquer r ilidade em caso de furto ou
roubo praticado contra a CONTRATADA; o mesm aplica ao c& i

rante Universitario

deverdo estar sob a responsabilidade técnica de
nutricionista. A carga horaria deverd respeitar o estabelecido pela Resolugdo do

devendo intercala a semana entre o preparo do café da manh3, almogo e jantar.
Caso o volum i presenca de mais de um nutricionista, os mesmos deverdao se
programar para q j ta presente durante todo o horario de funcionamento restaurante.

TANTE mantera em seu quadro de pessoal um nutricionista que atuar3,
e Fiscalizacdo, diretamente na fiscalizacdo dos servicos prestados pela
o cumprimento das boas praticas de manipulagdo de alimentos e o
e refeicbes estabelecido contratualmente.

juntamente
CONTRATADA,
atendimento ao padr

3.3. A CONTRATANTE pode a qualguer momento solicitar a fiscalizagdo e inspegdo do
Servigo Municipal de Vigilancia Sanitdria para averiguar se os padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria (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 devera assinar a declaracdo de
recebimento dos mesmos, ficando com uma cdpia 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, com a unica finalidade de registro



para fins de conferéncia ao término do contrato, uma vez que a UNIFAL-MG n3o se responsabiliza pela
manuteng¢do dos mesmos.

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 ¢ responsavel pela manutengdo preventiva e corretiva dos
equipamentos, utensilios e estrutura fisica.

3.8. £ vedado & CONTRATADA utilizar o espaco cedido para qualquer outro fim que
ndo seja producdo e distribuicdo de refeicdes para o refeitério da UNIFAL-MG, bem como as etapas
anteriores e posteriores deste processo. Portanto, ndo serd permitido utilizar os espacos cedidos para
producao e distribuicdao de refei¢cdes para outros locais.

3.9. A distribui¢do dos alimentos e produtos alimenticios na r realizada pelo
mesmo funciondrio que manipular dinheiro e realizar atividades de higieni i biental.

3.11. A operacionalizagao, ento das refeicbes sao de
responsabilidade da CONTRATADA e deverdo ser supervisionadas pelo responsavel técnico da mesma, de
maneira a observar sua aceitacdo, aprese ao, temperatura das refei¢cdes servidas,

ntina ndo passa por nenhum processo de
partamento Municipal de Agua e Esgoto (DMAE) de
CONTRATADA a instalagao de filtros de dgua para

filtracdo, apenas o tratamento
Pogos de Caldas, portanto,
preparo de sucos, refres

ré reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, as refei e verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes da

execucao dos se odutos alimenticios empregados.

a frequéncia necessdria, serdo avaliados os servicos prestados, incluindo a
qualidade i imentacdo comercializada, higiene ambiental, pessoal e de utensilios,
variacdo de Api ndo-se inclusive o grau de satisfacdo dos usudrios, nos termos do ANEXO 3.1
do Edital. E garantido 2 issao de Fiscalizagdo da CONTRATANTE o direito de alterar este anexo, caso

ele ndo esteja sen tivo para avaliacdo, sendo a CONTRATADA comunicada previamente dessas
alteragdes com suas respectivas justificativas.

3.15. As Boas Praticas de Fabricagdo serdo avaliadas conforme as Resolugbes da

ANVISA: RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004. A
comprovacdo de praticas inadequadas que comprometam a qualidade da alimentagdo proporcionara a
aplicacdo das penalidades previstas em contrato.

3.15.1. Sera exigido um minimo de 70 % de adequagdo em relagdo aos itens
avaliados.

3.15.2. Antes de iniciar a fiscalizagdo a CONTRATANTE fornecera a CONTRATADA
uma cdépia do formuldrio de avaliacdo das boas praticas.

3.16. Os alunos beneficiados com auxilio-alimentacdo, concedido via PRACE, que
almocarem no Restaurante aos sabados, tém direito de retirar o jantar em marmitex logo apds o almoco,



mediante reserva prévia, sem custo adicional para o discente ou para a PRACE pelo descartavel, portanto,
neste caso seu custo deve estar previsto no valor da refeicdo.

3.17. Durante o periodo de férias e recessos académicos que o RU funcionar somente
no horario do almogo, os alunos beneficiados com auxilio-alimentacdo, concedido via PRACE, que
almogarem no Restaurante tém direito de retirar o jantar em marmitex logo apds o almogo, mediante
reserva prévia, sem custo adicional para o discente ou para a PRACE pelo descartédvel, portanto, neste caso
seu custo deve estar previsto no valor da refei¢do.

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.

3. Exigéncias e condig¢Ges relativas a Cantina

3.1. Os itens minimos a serem comercializados na can bem como o
valor maximo para cada um deles, devem atender ao estabelecido no
3.2. E facultado a3 CONTRATADA a inclusdo de 3m da variedade

minima exigida em contrato, no entanto, o preco desses orme preco de
mercado.

3.3. A cantina/lanchonete poderd vender pr ivos e ou refeicGes mais
elaboradas que as comercializadas no RU, submetendo a Comis calizacdo previamente a
proposta de pratos e seus respectivos pregos, par

3.4. Caso a CONTRATANTE ver e que alguns dos itens minimos constantes no
ANEXO 3.10 n3o estejam apresentando pro ignificativa pelos usudrios da cantina/lanchonete, a

3.5. A tabela Jutos comercializados na cantina devera ser
afixada em local visivel.
3.6. AC er a CONTRATANTE, antes do inicio da execuc¢do do

contrato, uma lista com comercializados na cantina, com seus respectivos
precos e pesos ou volume de Fiscalizacdo realizar a verificacdo da conformidade com
0s precos pratica a. Todas as vezes que um novo produto for incluido na
cantina, esta lis 0 a comissdo supracitada.

reco inicial de todos os produtos comercializados na cantina no inicio da
ra sofrer reajuste a cada 12 (doze) meses de servico prestado, somente apds
andlise e aprovag Comissdo de Fiscalizacdo das justificativas apresentadas pela CONTRATADA,
devidamente acompanhadas de cota¢des de precos com o valor de mercado vigente de cada produto em
trés locais do mesmo ramo de atividade da cidade de Pocos de Caldas — MG.

3.9. Caso haja aprovacdo do reajuste pela referida comissdao, a nova tabela de pregos
deverd ser fixada em local visivel na cantina/lanchonete, obedecendo a legislacio protetiva do
consumidor.

4. Localizagao do espago cedido:

4.1.. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicdes deverdo ser desenvolvidos pela CONTRATADA no RU da UNIFAL-MG em Pogos de Caldas, com
area total de 599,66 m?, cedido a CONTRATADA em regime de concessdo de uso de bem publico.

4.2. Sera disponibilizada, também sob regime de concessdo de uso de bem publico, a
area anexa ao RU para montagem e funcionamento da cantina/lanchonete, com area total de 46,51 m?2.



4.3. Os espacos descritos anteriormente localizam-se no Campus da UNIFAL-MG,
situado a Rodovia José Aurélio Vilela, n2 11.999 (BR 267, Km 533), Cidade Universitaria — Pocos de Caldas
- MG.

4.4. O espaco cedido conta com banheiros externos (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.

CLAUSULA SETIMA - DO REAJUSTE DA CONCESSAO DE USO

O valor contratado para a remuneragdo da concessdo de uso sera reajustado, apds 12
(doze) meses, com base na média aritmética simples do INPC-IBGE e IGP- 0 més do inicio da
concessao, inclusive, e o més imediatamente anterior ao reajuste, o a forma.determinada em
legislacao superveniente substituta.

CLAUSULA OITAVA - DA VIGENCIA

1. O contrato de concessdo de uso tera vi ta) meses, a partir da
data de sua assinatura, com eficacia legal apds a publica¢do do seu iario Oficial da Unido.

2. O inicio da distribuicdo das refeicOes esta gramado para o dia 15 de margo de
2018, conforme cronograma constante no ANEX

3. As datas podem s ediante expedicdao de Ordem de Servico pelo
Setor de Contratos, sendo as adequacgdes a i ela PRACE.

inco por cento) do valor anual do contrato (Considera-se o
valor anual tot paco). A garantia prestada pela CONTRATADA sera liberada ou
restituida apds a o contrato, no prazo de 10 (dez) dias Uteis, a partir do término do
contrato as obrigacdes devidas, inclusive recolhimento de multas e satisfacdo de

execucao do contr

reparac¢ao por p 0s, sem prejuizo das san¢Ges cabiveis. Sdo modalidades de GARANTIA:

1.1 — caugao em dinheiro ou em titulos da divida publica;
1.2 — seguro-garantia;

1.3 —fianga bancdria.

2. A CONTRATADA obriga-se a realizar e manter os seguros de Risco de
Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos incluindo, no minimo, seguro contra: danos
elétricos, danos ao imdvel, efeitos da natureza, quebra de vidros, danos aos equipamentos, incéndio e
explosdo, roubo e furto qualificado. A apdlice do seguro devera ser providenciada e apresentada pela
CONTRATADA a Comissdo Fiscalizadora da UNIFAL/MG, para aprovacdo, antes da data de inicio da
execucdo dos servicos. A CONTRATADA apresentara o recibo da respectiva parcela do seguro
mensalmente a Comissdo Fiscalizadora na PRACE — UNIFAL/MG, sendo que o comprovante de pagamento
da primeira parcela devera ser encaminhado junto a apdlice.



2.1. Em caso de sinistro ndao coberto pelo seguro contratado, a CONTRATADA
respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar a CONTRATANTE, propriedade ou pessoa
de terceiros em decorréncia da execugdo dos servigos, correndo as suas expensas os ressarcimentos ou
indenizagdes que tais prejuizos venham causar.

2.2. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servigco a cargo da CONTRATADA tera esta,
independentemente da cobertura de seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificagdo da
CONTRATANTE, para dar inicio a reparac¢do do dano.

2.3. O ANEXO 3.6 do Edital contempla as especificacdes e quantidades de todos os
equipamentos e utensilios que estdo previstos para serem disponibilizados pela CONTRATANTE a
CONTRATADA.

util do més
seguinte ao vencido, mediante recolhimento por meio de Guia de Re RU) emitida

pelo Setor de Contratos da PROAF.

do contrato, até o 152 (décimo quinto) dia util, o recolhimento d ob pena de multa por
atraso.

3. Caso no local haja medidores independent e a e energia elétrica, as contas
deverdo ser pagas pela prépria CONTRATADA dir ente a en&a responsavel pelo fornecimento de
agua e energia elétrica.

4. Em quaisquer das sit omprovantes de pagamento devem
ser apresentados mensalmente a Comissao a

5. Toda des indivi i I, com qualquer tipo de instalacdo decorrente da
execucao dos fins deste contrato 3 idade da CONCESSIONARIA.

RIMEIRA — DO PAGAMENTO DAS REFEICOES

to dia util de cada més subsequente, a PRACE fara a conferéncia do
numero total rnecidas a estes alunos no periodo anterior, encaminhara planilha a empresa
para emissdao da al de servicos prestados e, de posse da nota fiscal emitida pela empresa,
solicitara 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 bancéria, contados a partir da data de recebimento do
documento fiscal da CONTRATADA.

2. A CONTRATANTE subsidiard RS 2,00 (dois reais) do café da manh3 ou RS 3,50 (trés
reais e cinquenta centavos) do valor do almogo 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 dard um desconto didrio 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 RS 8,50, o aluno pagard RS 5,00 a
CONTRATADA, no ato da refeicdo, e a CONTRATANTE pagard a mesma, no més subsequente, RS 3,50 por
refeicdo vendida).



2.1. O valor do subsidio podera ser alterado pela CONTRATANTE, comunicando a
CONTRATADA com antecedéncia, quando for o caso.

2.2. A PRACE podera reduzir ou extinguir o subsidio citado no item 4.2.5. por motivos
de reducdo do orcamento destinado a PRACE.

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

4. Havendo erro na nota fiscal ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
ela sera devolvida a empresa, e o pagamento ficara pendente até que sejam idenciadas as medidas
saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a acao da situacdo ou
reapresentacdo do documento fiscal ndo acarretando qualquer 6nus para a

5. Quaisquer alteracbes nos dados bancari unicadas a
CONTRATANTE, por escrito, ficando sob inteira responsabilidade da e jui ecorrentes de
pagamentos incorretos ou falta de pagamento devido a aus s pagamentos serao
realizados apds a comprovacdo de regularidade da empre a de Cadastramento
Unificado de Fornecedores (SICAF).

6. A Nota Fiscal/Fatura devera i jamente, com o numero de
inscricdo no CNPJ apresentado para a Habilitagdo, se admitindo Notas Fiscais/Faturas emitidas com
outros CNPJs, mesmo aqueles de filiais ou iz;

7. Conforme di ‘ ucdo Normativa n2 05, de 21/07/95, do
do, a UNIFAL-MG consultara junto ao SICAF
(Sistema de Cadastramento Uni res) a regularidade fiscal da CONTRATADA,;

do observadas as retenc¢Ges, de acordo com a legislacdo e
normas vigentes, stado e Municipio;

hum pagamento serd efetuado a CONTRATADA enquanto pendente de
liguidacdo ou qua obrigacdo financeira que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou

inadimpléncia.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA- OBRIGAGOES DA CONTRATADA
1. Quanto ao cardapio em geral

1.1. O carddpio didrio completo serad elaborado mensalmente pelo nutricionista da
CONTRATADA, prevendo-se substituicGes, com respectivos consumos per capita, frequéncia de utilizacdo
e padrdo, conforme especificacGes constantes nos ANEXOS 3.2 a 3.5.

1.2. O cardapio mensal a ser praticado deverd ser apresentado completo a PRACE,
com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias em relagdo ao 12 dia de utilizagao, contemplando todas as
opg¢des, com gramagem das porgdes prontas para consumo e o valor nutricional das mesmas (incluindo:



valor caldrico, proteinas, carboidratos, lipidios, sédio, colesterol e fibra alimentar) para a devida
aprovacao da CONTRATANTE.

1.3. Caso seja identificada alguma irregularidade no carddpio conforme o padrdo
estabelecido neste Termo de Referéncia, a PRACE encaminhard a CONTRATADA para as devidas
correcoes. A CONTRATADA devera submeter o cardapio com as alteragGes solicitadas para nova analise
em até 72 (setenta e duas) horas.

1.4. A CONTRATADA, em condi¢Ges especiais, podera alterar o cardapio apresentado,
desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente, com antecedéncia de 24
(vinte e quatro) horas, motivacdes formais, por escrito, a PRACE e esta as aceite. Caso ocorram
alteracgdes, o cardapio afixado no local devera ser corrigido no tempo minimo de 01 (uma) hora antes da
abertura do refeitorio.

1.5. O carddpio 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 eletrénico na pagina do Rest niversitario.

integre o cardapio basico contratado.
1.8. O cardapio do jantar deverad ser semp 0¢o, porém seguindo
sempre o mesmo padrdo de qualidade para ambas as refei¢des.
1.9. Caso a CONTRATADA nado entregue o carda
estara sujeita as penalidades previstas no contrat

aprovados pela Comissao de Fiscalizacao
sempre que se fizer necessario.

legumes, molho de toma
sua composigao.

carnes com os

.6. Evitar alimentos ricos em gorduras trans no carddpio.
.7. Ndo utilizar gordura vegetal hidrogenada ou dleos vegetais hidrogenados
no preparo das refe

2. Quanto a distribuigcao das refeicoes

2.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢Ges
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 como com o valor calérico, junto ao balcdo de distribuicdo, referente a por¢do de cada
preparagao oferecida.

2.2. A CONTRATANTE podera realizar a degustacdo, durante a distribuicdo, de todos os
alimentos que compdem as refei¢cdes, na pessoa dos fiscais, devendo a CONTRATADA realizar imediata
retirada e substituicido das preparacdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou
improéprios ao consumo.



2.3. A distribuicdo de refeicGes serd pelo sistema de cafeteria mista, em balcdo
térmico para preparacGes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, porcionadas no
momento da distribuicado.

2.4. Deverdo ser fornecidos aos usudrios para servir a refeicao: talheres de inox
(garfos, facas e colheres), pratos de vidro temperado ou porcelana com didmetro minimo de 27 cm,
bandejas plasticas tipo self-service, bandejas estampadas de inox para a refeicdo (limpas e secas).

2.5. A PRACE faz a distribuicdo de canecas retorndveis a todos os discentes
ingressantes, semestralmente, nos primeiros quinze dias de aula. Apés este periodo, a CONTRATADA estd
dispensada de oferecer copos descartaveis aos alunos, devendo oferecer apenas para os usudrios que
adquirirem a refeicdo em valor integral, ou seja, sem subsidio ou auxilio-alimentagao.

2.6. O porcionamento das refei¢des devera ser da seguinte forma:

2.6.1. As quatro opg¢Ges de saladas dispostas nos balcdes refrigerados deverdo ser
servidas a vontade pelo préprio comensal;

2.6.2. Os acompanhamentos (arroz polido, arro
deverao ser servidos livremente pelos usuarios, ficando dispostos no balca

2.6.3. O prato principal, a guarnicao, o refresco
porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA conforme padrdo es

2.6.4. O refresco deverd ser preparado com

| e feijdo) também
poderdo ser

ral e servido
gelado;

2.6.5. Todos os alimentos integrantes d derdo ser porcionados
pela CONTRATADA;
do préprio comensal, no

de milho e guardanapos de

5.2.6.6. A CONTRATADA devera disponibiliza
minimo: quatro tipos de molhos para salada, azeite, vinagre,lfari
papel;

2.6.7. Serdo obse temperatura e apresentacdo das

porgoes;

uidos no dia deverdo ser os mesmos do
primeiro ao ultimo usuario, inc equadas a todos, devendo ser mantidas a
apresentacao, temperatura e qu da a distribuicdo. Serao permitidas alteracdes em caso

disponibilizadas co ro utensilio, quando necessario;
alhes estdo disponiveis nos anexos correspondentes.

specificacGes da peca original.

3.3. A manutenc¢do dos diversos equipamentos sera de inteira responsabilidade da
CONTRATADA, correndo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente. A retirada de qualquer
equipamento ou material da CONTRATANTE para conserto devera ser comunicada por escrito,
previamente, ao presidente da Comissdo de Fiscalizacdo que se incumbird dos controles e registros
necessarios.

respeitadas as mar

3.4. A CONTRATADA deverd comunicar, por escrito, a Comissdo de Fiscalizacdo da
UNIFAL-MG, qualguer dano ou avaria no imdvel, porventura ocasionados, para a devida avaliacdo da
Coordenadoria de Projetos e Obras (CPO), ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

3.5. As despesas originarias com tais obras e, ou, servigos correrdo exclusivamente por
conta e responsabilidade da CONTRATADA, sem que lhe assista o direito a qualquer indenizac¢do e, ou,
retencdo ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras realizadas, mesmo a titulo de
benfeitorias e instalacGes de qualquer espécie ou natureza (Uteis ou necessarias). Ndo serd permitida



qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espac¢o cedido, sem a aprovacdo prévia e por escrito da
CPO da CONTRATANTE, comunicada pela Comissao de Fiscalizacdo da UNIFAL-MG.

3.6. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de pagamento das parcelas do
seguro de Risco de Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos mensalmente a Comissao
de Fiscalizacao.

3.7. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a CONTRATADA
respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar a CONTRATANTE, propriedade ou pessoa
de terceiros em decorréncia da execugdao dos servigos, correndo as suas expensas 0s ressarcimentos ou
indenizacdes que tais prejuizos venham causar.

3.8. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servigco a cargo da CONTRATADA tera esta,
independentemente da cobertura de seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificacdo da
CONTRATANTE, para dar inicio a reparac¢do do dano.

3.9. O ANEXO 3.6 contempla as especificacdes e
equipamentos e utensilios que estdo previstos para serem disponibili
CONTRATADA.

tidades de todos os
la CONTRATANTE a

3.10. A manutenc¢do preditiva, preventiva e c i i ntos e das
instalacGes fisicas cedidas sera de inteira responsabilidade da CON 3 ealizada sem
prejuizo da perfeita execucdo dos servicos e sem afetar a seguranca.

3.10.1. Incluem-se na manutengdo ial: substituicdo de pisos e

revestimentos/azulejos, substituicdo de lampadas, reatore interruptores,
registros, telas, vedacdes, limpeza de caixa de gordura, filtros outros reparos na rede
hidraulica, de esgoto e de elétrica que se fagcam necessarios.

3.11. Os equipamentos, ut lios e moveis, centes a CONTRATANTE, e
disponibilizados a CONTRATADA, deverdo, ao tér do contrato, serem devolvidos em adequadas
condices de uso. A CONTRATANTE providenciara em e verificacdo do estado de conservagdo dos

mesmos, bem como do imdvel cedido, na p CONTRATADA, em até cinco dias apds
o término do contrato, para verific ou reposicoes necessarias. Neste mesmo
prazo, a CONTRATADA devera re silios de sua propriedade que estiverem nas
dependéncias da CONTRATANT

3.12. A CONTR co dias uteis apds o término do contrato, devera

entregar o imével com o i 0s na vistoria do item anterior, inclusive com nova pintura nas
mesmas cores.
ura fisica cedida apresentar bolores e descascamentos nas
paredes e tetos; be rem sendo sujos pelo uso, a CONTRATADA serd responsavel
pelos reparos na licitados pela CONTRATANTE ou autoridade sanitdria do municipio

de esgoto, vi : tacdo do servicgo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.
utilizacdo dos produtos corretos na maquina de lavar loucas é de inteira
RATADA que arcara por danos causados pela ma utilizagdo do equipamento.

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

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

3.18. A CONTRATADA deverd realizar troca dos filtros de agua, limpeza de caixa de
gordura, higienizacdo dos reservatérios de agua e tubulagdo das coifas, no minimo, semestral ou sempre
gue necessarios.

responsabilidade d

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

3.20. Todos os procedimentos de limpeza e higieniza¢do e retirada do lixo devem ser
realizados apds cada uma das refei¢cdes servidas (café da manhd, almogo e jantar), de maneira que as



instalacOes estejam em perfeitas condi¢cdes de higiene no momento de distribuicao da refeicao seguinte e
ndo promovam a infestacao de pragas e vetores.

3.21. A CONTRATADA é a responsavel pelo descarte adequado de lixo organico,
inorganico e reciclavel.

4. Quanto as boas praticas de elaboragao de alimentos e prestagao de servigos

4.1. 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 conservacdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por esta, bem
como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico.

4.2. Para garantir a manuteng¢ao da qualidade do servico, a CONTRATADA devera
elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Elabora¢ao de Alimen Prestacdo de Servigos
(MBPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), atenden posto nas seguintes
normas:

4.2.1. Portaria N2 1.428/MS, de 26 de novem
4.2.2. Resolucao RDC N2 275, de 21 de outub

4.3. Esses documentos (MBPF e POPs), b
mesmos, deverdo ser apresentados a Comissdo de Fiscalizagcdo
contados do inicio da execugdo do contrato, e deverdo perm niveis para fiscalizacGes,
auditorias e autoridades sanitarias em local de fa cesso e coni s funcionarios.

4.4. Visando também a qualida CONTRATADA devera promover periodicamente,
[ a a equipe de trabalho, no minimo trimestrais,

ros de execugdo dos
aximo de 30 (trinta) dias,

e estabelecer controle de qualidade em to sos de operacionalizacdo do servico,
através do método A.P.P.C.C. (Anali iticos de Controle). Os comprovantes de
realizacdo dos treinamentos deve dos ¢ sdo de Fiscalizacdo sempre que realizados.

4.5. O prime i eve acontecer no prazo maximo de 10 (dez) dias
contados do inicio da execu ndo, no minimo, os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas tr i limentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos;

trabalho; combate.aincéndio; i interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuario.

os treinamentos especificos para os funciondrios que atuarem
como caixas, be elo porcionamento das preparac¢des no balcao de distribuicao. Os
comprov i dos treinamentos, no minimo trimestrais, devem ser apresentados a

tados do inicio da execugao do contrato.

carnes utilizadas no cardapio deverdo obedecer a um padrdo conforme
caracteristicas téc apresentadas neste Termo de Referéncia, devendo ser adquiridas em
estabelecimentos que tenham Servico de Inspec¢do Federal (SIF), inspe¢do do Ministério da Agricultura ou
do Orgdo fiscalizador estadual (IMA). N3o deverdo ser utilizadas carnes que n3o estejam constando na
padronizacao, cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto neste Termo.

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

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

4.10. A CONTRATADA devera manter os alimentos ndao consumidos imediatamente
apods o preparo a uma temperatura superior a 65 2 C até o momento final da distribui¢cdo. Para as saladas
e sobremesas, a temperatura devera ser inferiora 6 2 C.

4.11. A CONTRATADA deverd manter estoque minimo dos produtos, respeitando
normas técnicas de estocagem, devendo efetuar a substituicdo de produtos de marcas duvidosas, sempre



gue necessario, mediante justificativa técnica da CONTRATANTE, devendo disponibilizar outro produto,
com um prazo de 12 (doze) horas para produtos existentes no mercado local e 24 (vinte e quatro) horas
para produtos advindos de outras cidades.

4.12. Os géneros alimenticios semiestocaveis deverdo ter prazo de validade de 80% a
vencer, sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracGes de caracteristicas mesmo ainda dentro do
prazo de validade.

4.13. A CONTRATADA devera desprezar as sobras de alimentos que passaram por
exposicdo nos balcdes de distribuicdo, bem como as preparagdes que extrapolaram os limites de tempo e
temperatura, conforme descritos na legislacao vigente.

4.14. O funciondrio que realizar a higienizacdo das instalagGes sanitarias deverd usar
uniforme diferenciado e ndo permanecer na area de manipulagdo durante as etapas de pré-preparo e
preparo dos alimentos.

4.15. Fazer o monitoramento da qualidade do dleo e
necessario. Manter controle impresso de troca periddica do dleo utilizad
impresso de descarte do 6leo usado.

uar a troca conforme
ra. Manter controle

5. Quanto aos recursos humanos

5.1. A CONTRATADA deverd manter o pessoal e identificado,
trajando, obrigatoriamente, uniforme adequado aos servico o asseio, boa aparéncia,
urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens fiados; assim como, a
CONTRATADA devera cuidar para que as normas e regulamen i da CONTRATANTE sejam

respeitados.

adequada execucdo dos servicos.
5.3. Eventual

de Fiscalizacdo da CONTRATANTE, no prazo maximo de 10

(dez) dias cont i do contrato e mensalmente, relagdio em que conste: nome
completo, ender i de telefone, horario de trabalho e funcdo, de todo o pessoal que
opera no. RESTAU como do Responsdvel Técnico da CONTRATADA. Sempre que houver

jzada deve ser encaminhada novamente a Comissao.

CONTRATADA que o nas dependéncias da CONTRATANTE devidamente preenchidas e assinadas.
Este procedimento devera ser repetido sempre que houver nova contratacao.

5.7. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis contatos do inicio da execu¢do 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
funcionarios que atuardo 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 incompativel com a fungao.

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



5.9. Os empregados e proprietarios que intervém diretamente nas atividades do
estabelecimento devem ser afastados das atividades ao apresentarem manifestac¢des febris ou cutaneas,
principalmente supuragdo na pele, corrimento nasal, supuragdo ocular, diarreia e infeccdo respiratoria.

5.10. 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 indeniza¢Oes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

5.11. 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 obrigacGes decorrentes. Atender, de imediato, as solicitacdes da CONTRATANTE
quanto as substituicées de empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a
prestacao do servico.

5.12. Todas as obriga¢des contratuais e sociais dos s
conta da CONTRATADA, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhist
indenizagcdes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissi

narios correrdo por

N

al, além de
es de seus

em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e i dora e responsavel por
quaisquer 6nus decorrentes.
5.13. A CONTRATADA deverd proibir dentro do
por seus funciondrios de objetos ndo pertencentes ao servico co
jornais, bolsas, dentre outros.
5.14. Proibir terminantemente d

e suas dependéncias o uso
lulares, fones de ouvido, radio,

ar dentro das dependéncias da CONTRATANTE.
icoes civeis e criminais de toda a m3do de obra

6.1. E respo ili TRATADA o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de c ilios, descartdveis, materiais de higiene e limpeza,
entre outros) de qualid gas e mao de obra especializada em numero suficiente para

protecao individu suficiente para seus funcionarios.
vera complementar e instalar equipamentos, mobilidrios e
utensilios consi a a perfeita execucdo dos servicos. No término do contrato, todos

funcionarios Iha descartavel ndo reciclado, papel higiénico, sabonete liquido e alcool 70%
para higienizacao final; esmos deverdo ser equipados com lixeiras com tampa acionada por pedal.
Quando nao for dis izado alcool 70%, o sabonete liquido devera ser antisséptico.

6.4. A colocagdo de chuveiros nos vestidrios é de responsabilidade da CONTRATADA,
bem como dos armdrios para guarda dos pertences de uso particular e bolsas dos funcionarios.

6.5. Toda pia / lavabo, que for utilizada para higienizacdo de maos dos funcionarios,
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.

6.6. Durante todo o horario de distribuicdo das refei¢cOes, as pias de higienizagdo de
maos dos usudrios dos restaurantes deverdo estar abastecidas com papel toalha descartavel nao
reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem de maos e sabonete liquido, fornecidos pela
CONTRATADA.

6.7. A CONTRATADA devera zelar pela manutengdo da qualidade da alimentagdo a ser
fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e racional e estar em



condicBes higiénico-sanitarias adequadas. As refeicGes deverdo estar acondicionadas apropriadamente
de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até o seu porcionamento.

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

6.9. A CONTRATANTE podera disponibilizar na saida, sempre que achar necessario,
ferramentas de opinido para os usudrios manifestarem suas reclamagdes ou sugestdes, através de
pesquisa ou caderno de sugestdes, realizando também uma Avalia¢do de Satisfacdo anual.

6.10. A CONTRATADA podera realizar avaliagdes sempre que julgar necessario e
pertinente, comunicando o resultado a Comissdo de Fiscalizagao.

6.11. Em todos os métodos aplicados, no caso de aceitag
dos comensais, a preparagao devera ser excluida dos carddpios futuros.

6.12. Serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA agua e energia
elétrica, cujos valores corresponderdo as indica¢gdes constantes dos medi locais.

6.12.1. Em caso de inexisténcia de medidore al devido de

inferior a 70% por parte

TADA, eximindo
qualguer 6nus para a CONTRATANTE, referente a essas despesa de gas LP instalado no
RU funciona em sistema de comodato.
nico e inorganico quantas

uados e em recipientes que

coleta indicado pela CONTRATANTE.
6.15. E dever da CON nte toda a execugdo contratual, as

pesquisas, de acor mente estabelecido e aprovado pela PRACE — UNIFAL-MG e
o Responsavel Técni

semestra dos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo
especifica inhado a Comissdo de Fiscalizacdo.

ontrole integrado de pragas é de responsabilidade da CONTRATADA e devera
ser realizado co s, insetos voadores e rasteiros, pelo menos 1 (uma) vez a cada 6 (seis) meses,

ou quando a CONT E julgar necessdrio, por pessoal treinado ou empresa qualificada, cuja aplicacdo
de produtos sé deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalacgoes,
insumos e alimentos, s podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. Os
comprovantes de realizacdo do servico devem ser apresentados a Comissdo de Fiscalizacdo.

6.20. O reservatoério de agua, além de estar em perfeito estado fisico e devidamente
tampado, devera apresentar adequado estado de conservagdo e higiene, devendo ser higienizado pela
CONTRATADA, conforme instru¢des da legislagdo sanitdria, em um intervalo maximo de 6 (seis) meses,
devendo ser mantidos registros da operacdao. Os comprovantes de realizacdo do servico devem ser
apresentados a Comissdo de Fiscalizagao.

6.21. Os mesmos procedimentos descritos no Item 5.6.19. s3o esperados para a
higienizacdo da caixa de gordura e tubulagées das coifas.

6.22. Durante a execugdo do servico, a CONTRATADA deverd monitorar a temperatura
de recebimento dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicdo das refeicOes, para possiveis
alteragGes ou adaptacbes, visando atendimento adequado a legislagdo vigente, acondicionando as



preparacbes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o
momento da distribuicdo. O registro didrio das temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés) meses e
disponivel para consulta pela CONTRATANTE e autoridades sanitarias.

6.23. As amostras das preparagdes servidas diariamente no RU deverdo ser separadas
em recipientes esterilizados e mantidos lacrados, conservados conforme temperaturas especificadas pela
legislagdo sanitaria vigente, pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas. Quando houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos, a CONTRATADA devera disponibilizar as amostras para
analises microbioldgicas/bacterioldgicas pela CONTRATANTE ou autoridade sanitaria. A coleta devera
contemplar todas as preparagdes (solidas ou liquidas), incluindo as preparagdes que porventura forem
substituidas durante a distribuicdo das refei¢des.

6.23.1. Quando houver suspeita de deterioragao ou contaminagao dos alimentos
servidos na cantina, a CONTRATADA deverd disponibilizar amostras para analises
microbioldgicas/bacterioldgicas pela CONTRATANTE ou autoridade sanitaria.

6.24. Todas as etapas do servico dar-se-3o nas dependé NTRATANTE.

6.25. A CONTRATADA deverd manter planejamento alternativos de
trabalho e planos de contingéncia para situagGes emergenciais, tais : rgia elétrica,
gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a os objeto do
contrato.

6.26. Os balcdes de distribuigdao dos ali everao ser mantidos
limpos durante todo o horario das refei¢oes.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA -
1. Designar uma comissao, da por Portaria, para acompanhamento e

4. Pr sclarecimentos que venham a ser solicitados pelos

Proprietarios, Preposto ou ico da CONTRATADA.
os bens imdveis, modveis, equipamentos e utensilios
existentes para exe do contrato, fornecendo no inicio da prestacdo do servico, a

ir o livre acesso dos empregados da licitante vencedora ao local dos servicos.
r o pagamento a CONTRATADA apds a apresentacdo da Fatura/Notal Fiscal,
devidamente ates a fiscalizacdo, acompanhada de relatdrio minucioso referente ao periodo de
pagamento e instruida pelos setores responsaveis. A apresentacdo da fatura deverd ser feita
mensalmente, apds a emissdo da planilha de pagamento pelo fiscal do contrato.

9. Realizar pesquisas periddicas junto aos usudrios para avaliagdo da refeicdo servida,
da qualidade dos produtos comercializados, dos aspectos de limpeza, higiene e conservacdo das
instalacGes, da urbanidade e cortesia no atendimento ao publico. Se os resultados das pesquisas
apontarem indices superiores a 50% (cinquenta pontos percentuais) de desaprova¢do, a CONTRATADA
serd notificada e, caso esta avaliacdo se repita por mais uma vez consecutiva, ou trés alternadas, a
CONTRATANTE podera encaminhar a rescisdo unilateral do contrato.

10. As pesquisas poderdo ser realizadas dentro do restaurante ou nas imediagdes em
qualguer horério e ndo podem, em nenhuma hipdtese, sofrer interferéncia ou proibicdo por parte da
CONTRATADA.

11. Comunicar a CONTRATADA qualquer alteragdo que ocorra no ambito da
CONTRATANTE que possa interferir no desenvolvimento das atividades do restaurante e ou da cantina.



12. Tomar as providéncias cabiveis quando comunicada pela CONTRATADA, em
relacdo a qualquer ocorréncia fora dos padrdes normais e dos preceitos de boa conduta, por parte dos
usudrios em geral.

13. Encaminhar relatérios com os dados levantados no processo de fiscalizagdo, com
as medidas a serem tomadas na solucdo dos problemas detectados. Em caso de reincidéncia nas falhas
observadas, a Comissdo de Fiscalizacdo poderd encaminhar procedimento punitivo, inclusive com a
sugestao de anulacdo ou revogacao do Contrato.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO

1. Condicdes gerais de fiscalizacao

1.1. A CONTRATANTE designara uma comissao para fiscali abalho desenvolvido
pela CONTRATADA, conforme composicdo estabelecida pelo Reg os Restaurantes
Universitarios da UNIFAL-MG em seu Art. 28.

1.2. A Comissao de Fiscalizacdo da CONTRATAN po, acesso a
todas as dependéncias do servico da CONTRATADA, devendo os me i sdo estarem

devidamente paramentados (touca protetora para cabelos, i urta ou longa,
calca, calgado fechado) para adentrar as dependéncias de pro

1.3. A execu¢do do contrato serda avalia pela Comissdao de
Fiscalizacao de forma a gerar relatérios que servirdo como docume obatdrios para as sangdes

administrativas.

definicao da Nota de Avaliacao no final de cada més, conforme o ANEXO 3.9; sera
atribuida a pontuagado correspon a infracdo ocorrer durante o més.

dependendo do caso, no desconto sobre o valor do
faturamento mensal refe e avaliacdo, de acordo com os parametros a seguir:
NOTA DE AV. MULTA (%)
0,2
0,4
0,6
0,8
1,0
1,2
7 1,4
8 1,6
9 1,8
10 2,0
11a15 3,0
16a20 4,0
21a25 5,0
26230 6,0
31a35 7,0
36240 8,0
41a45 9,0
Maior que 46 10,0




1.7. A Comissao de Fiscalizagdo devera emitir mensalmente Documento de Controle
de Qualidade e Quantidade das refeicGes servidas e demais servigos prestados, que, obrigatoriamente,
devera ser apresentado ao nutricionista da CONTRATADA e vistado pelo mesmo. Devera constar neste
documento a NAC referente ao periodo do mesmo, bem como o percentual de ado¢do das Boas Praticas
de Manipulacdo de Alimentos, conforme check-list realizado nas visitas de fiscalizacdo do nutricionista da
Comissao de Fiscalizagao.

1.8. A Comissdao de Fiscalizagdo comunicar-se-a com a CONTRATADA por meio de
oficios e relatérios de ocorréncias, a fim de prevenir e corrigir qualquer infracdo contratual, além de
ratificar solicitacdes ja efetuadas.

1.9. A CONTRATADA devera manifestar-se formalmente, por meio de relatérios e
documentos, sempre que demandada pela Comissao de Fiscaliza¢ao.

1.10. As sang¢Oes administrativas previstas serdao aplicadas mediante analise e
aceitacdo das providéncias e ou justificativas apresentadas pela CONTR A, visando o integral
cumprimento das cldusulas contratuais.

1.11. Cabera a Comissdo de Fiscalizagdo sugerir as pen istas no contrato
e/ou na legislacdo vigente nos casos de descumprimento contratual.

1.12. A fiscalizacao do servigo pela CONTRATANT i a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omis ntrato.

2. Atribui¢des do nutricionista membro da c
2.1. O nutricionista membro da comissao de i era responsavel por gerar

relatérios para assessorar a Comissdo de Fiscalizagcdo em sua atuaca respeito a:
Api i sa e eventuais substituicdes

apods aprovacao;
icOes servidas;

avaliagdo microbiolégica, quando
necessario;
anipulacdo de Alimentos, conforme check-
list aplicado, segundo as praticas i islacdo sanitaria vigente;

m conhecimento técnico na drea de Nutri¢do.

prestacao do i zos previstos contratualmente;

. Registro em relatério de todas as ocorréncias e deficiéncias verificadas, cuja
cOpia serd encamin CONTRATADA, objetivando a imediata corre¢do das irregularidades apontadas;
caso ndo haja resolucdo do problema em, no maximo, 48 horas, solicitar a imediata providéncia
administrativa;

3.1.4. Exercer a fiscalizagdao durante as etapas de recebimento, distribuicdo e
higienizacdo, de modo a assegurar a execug¢do do servico contratado, verificando o cumprimento dos
horarios e valores de refeicbes estabelecidos, a quantidade de refeicOes e descartaveis previstos, a
compatibilidade com o carddpio estabelecido, bem como, o fornecimento e a aceitagao das refeicdes,
registrando eventuais ocorréncias;

3.1.5. Execucgdo do carddpio conforme aprovado pelo nutricionista da comissao;

3.1.6. Qualidade sensorial das refei¢des servidas;

3.1.7. Qualidade dos géneros alimenticios, vedando a utilizacdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢des imprdprias ao consumo;

3.1.8. Definir mensalmente a NAC do periodo em avaliagdo, sendo necessario
para isto ter avaliado a existéncia das infracGes contratuais descritas no ANEXO 3.9.



CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS RECURSOS FINANCEIROS E ORCAMENTARIOS

Os recursos orcamentarios e financeiros para atender os encargos deste Contrato
serdo acobertados a conta do Orgcamento Geral da Unido, PTRES: , Elemento de Despesa: e
Fonte: , conforme Nota de Empenho 2018NE___ .

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

23.16.Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n? 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

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

23.16.2. apresentar documentacdo falsa;

23.16.3. deixar de entregar os documentos exigidos

23.16.4. ensejar o retardamento da execuc¢do do obj

23.16.5. nao mantiver a proposta;

23.16.6. cometer fraude fiscal;

23.16.7. comportar-se de modo inidéneo;

23.17.Considera-se comportamento inidd declarac3o falsa quanto
as condicOes de participacdo, quanto ao enquadramento como
em qualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento

23.18.0 licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infracdes discriminadas no
subitem anterior e na forma dos artigos 77 da Lei 8 /93, réd sujeito, sem prejuizo da
responsabilidade civil e criminal, garantida a prévia sa, as seguintes san¢les previstas nos artigos 81 a
88 da Lei 8.666/93, artigo 72 da Lei 10. ecreto 5.450/05 e do artigo 14 do
Decreto 3.555/00:

23.18.1. Adv
23.18.2.
23.18.2.1. ercentual correspondente a 0,5% (zero virgula cinco

emporaria de participacdo em licitacdo com a Administracéo;
ento de licitar e contratar no ambito da Unido;

administrativ ra o contraditorio e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se
Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n2 9.784, de 1999.
.20.A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levara em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

23.21.As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DA RESCISAO

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

Paragrafo Primeiro - A rescisdo imediata deste Contrato cabera, além de outras hipdteses legais,
independentemente de interpelacdo judicial ou extrajudicial, e sem prejuizo de outras penalidades, se a
CONTRATADA:



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

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

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

d) cometer, reiteradamente, faltas na execug¢do do Contrato.

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

Paragrafo Segundo — 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 OITAVA — DO FORO
O foro para dirimir quaisquer litigios decorrentes d
Federal, Subsecdo Judicidria de Varginha - MG, "ex vi" do art. 109-1 da

é o da Justica

E assim, por estarem de acordo com este contra
assinam-o em duas vias, juntamente com duas testemunhas.

0S, as partes

de 2018.

Alfenas,

de
UNIVER DERAEE ALFENAS — UNIFAL-MG
! N P aulo Marcio de Faria e Silva

E
r
Reitor
\V

CONTRATADA

TESTEMUNHAS:

1) 2)




