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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL REI
PREGAO ELETRONICO N° 072/2015
Processo n°. 23122.019134/2015-16

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Universidade Federal de Sdo Jodo del
Rei, por meio do Setor de Compras e Licita¢bes, sediado a Praca Frei Orlando, 170, Centro — CEP 36307-
352 - Sao Jodo del-Rei/MG, , por intermédio do Pregoeiro designado pela Portaria n® 485 de 24 de agosto de
2015, realizaréa licitagcdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo menor preco, nos
termos da Lei n°® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n® 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto
2.271, de 7 de julho de 1997, das Instru¢des Normativas SLTI/MPOG n° 2, de 30 de abril de 2008, e n° 02,
de 11 de outubro de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n° 11.488, de
15 de junho de 2007, do Decreto n° 6.204, de 05 de setembro de 2007, aplicando-se, subsidiariamente, a
Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sesséo: 03/12/2015

Horario: 09 horas (nove)

LOCAL: Portal Comprasnet - www.comprasgovernamentais.gov.br
UASG: 154069

1 DO OBJETO

1.1 O objeto da presente licitacdo € a escolha da proposta mais vantajosa, que possibilite a
UFSJ, a contratacdo de pessoa juridica do ramo alimenticio, para o preparo e fornecimento de refeicdes e
lanches para a comunidade académica do Campus Alto Paraopeba da Universidade Federal de Sdo Joao
del-Rei, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. O espaco fisico a ser utilizado corresponde a 402,43 m2 e pertence a Universidade Federal
de S&o Jodo del-Rei — UFSJ, estando situado a Rodovia MG 443, KM 7 Ouro Branco - MG 36420-000. O
espaco destina-se a instalacdo de restaurante/lanchonete com finalidade comercial.

1.3. A licitacdo sera composta por um item, conforme tabela constante do Termo de Referéncia.
2. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

2.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotacdo orcamentaria
propria, prevista no orcamento da Unido para o exercicio de 2014, na classificacdo abaixo:

Gestdo/Unidade: 15276/154069

Fonte: 0100.000000

Programa de Trabalho: 087891

Elemento de Despesa: 3.3.90.39
3. DO CREDENCIAMENTO

3.1. O Credenciamento € o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participacdo dos interessados na modalidade licitatoria Pregdo, em sua forma eletrénica.

3.2. O cadastro no SICAF podera ser iniciado no Portal de Compras do Governo Federal —
Comprasnet, no sitio www.comprasgovernamentais.gov.br, com a solicitacdo de login e senha pelo
interessado.
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3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou
de seu representante legal e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizacdo das transacdes
inerentes a este Pregéo.

3.4. O uso da senha de acesso pelo licitante é de sua responsabilidade exclusiva, incluindo
qgualquer transacgdo efetuada diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao provedor do sistema,
ou ao 6rgao ou entidade responsavel por esta licitacédo, responsabilidade por eventuais danos decorrentes
de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

3.5. A perda da senha ou a quebra de sigilo devera ser comunicada imediatamente ao provedor
do sistema para imediato bloqueio de acesso.
4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

4.1. Poderéo participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o

objeto desta licitacao, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento Unificado
de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no §3° do artigo 8° da IN SLTI/MPOG n° 2, de 2010.

4.2. N&o poderéao participar desta licitagdo os interessados:

4.2.1. proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislacao vigente;

4.2.2. estrangeiros que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos para
receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.3. que se enquadrem nas vedacgdes previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666, de 1993;

4.2.4. que estejam sob faléncia, em recuperacgéo judicial ou extrajudicial, concurso de credores,
concordata ou insolvéncia, em processo de dissolucdo ou liquidacao;

4.2.5. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;
4.2.6. entidades empresariais controladoras, coligadas ou subsidiarias entre si;
4.3. N&o sera permitida a participacdo de sociedades cooperativas.

A

4.4, Como condigdo para participacdo no Pregdo, o licitante assinalara
proprio do sistema eletronico, relativo as seguintes declaragoes:

sim” ou “ndo” em campo

4.4.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de 2006,
estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

44.1.1. a assinalacdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante ndo ter direito
ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006, mesmo que
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa;

4.4.2. que esta ciente e concorda com as condi¢fes contidas no Edital e seus anexos, bem como
de que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no Edital;

4.4.3. que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no certame, ciente da obrigatoriedade
de declarar ocorréncias posteriores;

4.4.4. que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e néo
emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz, nos
termos do artigo 7°, XXXIll, da Constituigdo.

4.4.5. que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugcdo Normativa
SLTI/MPOG n° 2, de 16 de setembro de 2009.
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5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera encaminhar a proposta por meio do sistema eletrénico até a data e horario
marcados para abertura da sesséo, quando, entdo, encerrar-se-4 automaticamente a fase de recebimento
de propostas.

5.2. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessao publica observardo o
horario de Brasilia — DF.

5.3. O licitante sera responsavel por todas as transacdes que forem efetuadas em seu nome no
sistema eletrénico, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

5.4. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletrénico durante a sessao
publica do Pregéo, ficando responsavel pelo énus decorrente da perda de negdcios, diante da inobservancia
de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.5. Até a abertura da sessdo, os licitantes poderdo retirar ou substituir as propostas
apresentadas.
5.6. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos

seguintes campos:
5.6.1. valor total do item;
5.6.2. Descricdo detalhada do objeto.
5.7. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

5.8. Nos valores propostos estardo inclusos todos o0s custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente
na prestacao dos servicos.

5.9. O prazo de validade da proposta nédo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentagao.
6. DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-4 em sesséao publica, por meio de sistema eletronico,
na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que
nao estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios insanaveis ou
nao apresentem as especificacdes técnicas exigidas no Termo de Referéncia.

6.2.1. A desclassificagdo serd sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

6.2.2. A ndo desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contrario, levado a efeito na fase de aceitacao.

6.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participardo da fase de lances.

6.4. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagem entre o Pregoeiro e 0s
licitantes.
6.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por

meio de sistema eletrbnico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no
registro.
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6.5.1. O lance devera ser ofertado pelo valor total do item para 12 (doze) meses.

6.6. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura
da sessao e as regras estabelecidas neste Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado
pelo sistema.
6.8. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for

recebido e registrado em primeiro lugar.

6.9. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedado a identificagéo do licitante.

6.10. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o
sistema eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recep¢éo dos lances.

6.11. Se a desconexao perdurar por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessao sera suspensa e
tera reinicio somente apés comunicacgdo expressa do Pregoeiro aos participantes.

6.12. A etapa de lances da sesséo publica sera encerrada por decisdo do Pregoeiro. O sistema
eletrdnico encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés o que transcorrera periodo de
tempo de até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente determinado pelo sistema, findo o qual sera
automaticamente encerrada a recepcao de lances.

6.13. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta e, na
hipétese de desisténcia de apresentar outros lances, valera o ultimo lance por ele ofertado, para efeito de
ordenacéo das propostas.

6.14. Encerrada a etapa de lances, serd efetivada a verificacdo automatica, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas e
empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagédo com os valores da primeira colocada,
se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o
disposto nos arts. 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n° 6.204, de 2007.

6.15. Nessas condi¢des, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da proposta ou lance de menor preco serao
consideradas empatadas com a primeira colocada.

6.16. A melhor classificada nos termos do item anterior ter o direito de encaminhar uma Ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicacao automatica para tanto.

6.17. Caso a microempresa ou empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa, empresa de
pequeno porte e sociedade cooperativa que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na
ordem de classificacdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

6.18. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pela microempresa, empresa de
pequeno porte e equiparados que se encontrem em situacdo de empate, sera realizado sorteio para que se
identifique a primeira que podera apresentar melhor oferta.

6.19. Para a contratacdo dos servigcos comuns de informatica e automacao, definidos no art. 16-A
da Lei n° 8.248, de 1991, apds o procedimento de "empate ficto" das microempresas e empresas de
pequeno porte, caso mantido o empate, devera ser observado o direito de preferéncia estipulado no art. 3°
da mesma lei, conforme procedimento estabelecido nos arts. 5° e 8° do Decreto n° 7.174, de 2010.
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6.20. Eventual empate entre propostas, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 3°, §
2°, da Lei n°® 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia, sucessivamente, aos Servicos:

6.20.1. prestados por empresas brasileiras;

6.20.2. prestados por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de
tecnologia no Pais.

6.21. Persistindo o empate, o critério de desempate sera o sorteio, em ato publico para o qual os
licitantes serdo convocados, vedado qualquer outro processo.

7. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

7.1. Encerrada a etapa de lances e depois da verificagdo de possivel empate, o Pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto ao preco, a sua exequibilidade, bem como
guanto ao cumprimento das especificages do objeto.

7.1.1. O critério de aceitabilidade sera o de menor preco por refeicdo, considerando o valor
total para 12 meses, conforme quantidades e condi¢cfes previstas no Termo de
Referéncia e anexos.

7.2. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao preco maximo
fixado, ou que apresentar preco manifestamente inexequivel.

7.3. Considera-se inexequivel a proposta de precos ou menor lance que, comprovadamente, for
insuficiente para a cobertura dos custos da contratacéo, apresente precos global ou unitarios simbdlicos,
irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatorio da licitagdo ndo tenha estabelecido limites minimos,
exceto quando se referirem a materiais e instalagcdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele
renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragéo.

7.4. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do 8§ 3° do artigo 43 da Lei n°
8.666, de 1993, a exemplo das enumeradas no 83°, do art. 29, da IN SLTI/MPOG n° 2, de 2008.

7.5. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos
precos ofertados para o mesmo item, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacdo por
inexequibilidade, sera obrigatoria a realizacéo de diligéncias para o exame da proposta.

7.6. Qualquer interessado poderda requerer que se realizem diligéncias para aferir a
exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam
a suspeita.

7.7. O Pregoeiro poderd convocar o licitante para enviar documento digital, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, estabelecendo no “chat” prazo razoavel para tanto, sob pena de néo
aceitacdo da proposta.

7.7.1. O prazo estabelecido pelo Pregoeiro podera ser prorrogado por solicitacdo escrita e
justificada do licitante, formulada antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita pelo
Pregoeiro.

7.8. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou
lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificagao.

7.9. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data
e horério para a continuidade da mesma.
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7.10. O Pregoeiro podera encaminhar, por meio do sistema eletrdnico, contraproposta ao licitante
gue apresentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtencdo de melhor preco, vedada a
negociacdo em condic¢des diversas das previstas neste Edital.

7.10.1. Também nas hipGteses em que o Pregoeiro ndo aceitar a proposta e passar a
subsequente, podera negociar com o licitante para que seja obtido preco melhor.

7.10.2. A negociacéo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

7.11. Sempre que a proposta nao for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera
nova verificagao, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n°
123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8. DA HABILITACAO

8.1. O Pregoeiro consultard o Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF, em
relacdo a habilitacdo juridica, a regularidade fiscal e trabalhista, a qualificacdo econdmica financeira e
habilitacdo técnica conforme disposto nos arts. 4°, caput, 8°, § 3°, 13 a 18 e 43, lll, da Instrugdo Normativa
SLTI/MPOG n° 2, de 2010.

8.1.1. Também poderao ser consultados os sitios oficiais emissores de certiddes, especialmente
guando o licitante esteja com alguma documentacao vencida junto ao SICAF.

8.1.2. Caso o Pregoeiro ndo logre éxito em obter a certiddo correspondente através do sitio oficial,
ou na hip6tese de se encontrar vencida no referido sistema, o licitante ser4 convocado a
encaminhar, no prazo de 02 (duas) horas, documento valido que comprove o atendimento das
exigéncias deste Edital, sob pena de inabilitagéo, ressalvado o disposto quanto a comprovacéo
da regularidade fiscal das microempresas e empresas de pequeno porte, conforme estatui o
art. 43, 8§ 1°da LC n°® 123, de 2006.

8.2. Os licitantes que nao estiverem cadastrados no Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF além do nivel de credenciamento exigido pela Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 2,
de 2010, deverdo apresentar a seguinte documentacdo relativa a Habilitagdo Juridica e a Regularidade
Fiscal e trabalhista, nas condi¢des seguintes:

8.3. Habilitacdo juridica:
8.3.1. no caso de empresario individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis;

8.3.2. em se tratando de sociedades comerciais ou empresa individual de responsabilidade
limitada: ato constitutivo em vigor, devidamente registrado, e, no caso de sociedades por acdes,
acompanhado de documentos de eleicédo de seus administradores;

8.3.3. inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacao no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

8.3.4. inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas, no caso de sociedades
simples, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

8.3.5. decreto de autorizacdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

8.4. Regularidade fiscal e trabalhista:
8.4.1. prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

8.4.2. prova de regularidade com a Fazenda Nacional (certiddo conjunta, emitida pela Secretaria
da Receita Federal do Brasil e Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional, quanto aos demais
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tributos federais e a Divida Ativa da Unido, por elas administrados, conforme art. 1°, inciso I, do
Decreto n° 6.106/07);

8.4.3. prova de regularidade com a Seguridade Social (INSS);
8.4.4. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.4.5. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a justica do trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-
A da consolidacao das leis do trabalho, aprovada pelo decreto-lei n°® 5.452, de 1° de maio de
1943;

8.4.6. prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.4.7. prova de regularidade com a Fazenda Estadual do domicilio ou sede do licitante

8.4.8. prova de inscricdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.4.9. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante;

8.4.10. caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos estaduais e/ou municipais
relacionados ao objeto licitatorio, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de
declaracéo da Fazenda Estadual e/ou Fazenda Municipal do domicilio ou sede do fornecedor,
ou outra equivalente, na forma da lei;

8.4.11. caso o licitante detentor do menor preco seja microempresa ou empresa de
pequeno, devera apresentar toda a documentacdo exigida para efeito de comprovacao de
regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restricdo, sob pena de inabilitacéo.

8.5. Os licitantes que nao estiverem cadastrados no Sistema de Cadastro Unificado de
Fornecedores — SICAF no nivel da Qualificacdo Econémico-Financeira, conforme Instrugdo Normativa
SLTI/MPOG n° 2, de 2010, deverado apresentar a seguinte documentacao:

8.5.1. certiddo negativa de faléncia ou recuperacao judicial expedida pelo distribuidor da sede da
pessoa juridica;

8.5.2. balanco patrimonial do Ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei,
gue comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua substituicdo por
balancetes ou balangos provisorios;

8.5.2.1.no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentacao de balanco
patrimonial ao periodo de existéncia da sociedade;

8.5.3. comprovacdo da situacdo financeira da empresa sera constatada mediante obtencdo de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), resultantes da
aplicacdo das formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =~ :
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
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Ativo Circulante
LC = - - ;e
Passivo Circulante

8.5.4. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, que apresentarem resultado inferior ou igual a
1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez
Corrente (LC), deverdo comprovar patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado
da contratagdo ou do item pertinente.

8.6. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo comprovar, ainda, a Qualificacédo
Técnica, por meio de apresentacdo dos seguintes documentos:

8.6.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante na entidade profissional competente, CRN —
Conselho Regional de Nutricionistas da unidade federativa, e comprovacédo de regularidade
com este Orgéo, na data da apresentacéo da proposta.

8.6.2.Comprovacéao de que possui, no quadro de pessoal ou contrato autbnomo de prestacdo de
servigos, responsavel nutricionista, de acordo com a Resolugdo CFN n° 380/05, com
quitacdo da anuidade junto ao CRN.

8.6.3. Comprovacao de aptidao e capacidade técnica para desempenho de atividade pertinente e
compativel com as caracteristicas do objeto da licitagcdo, através da apresentacao de
atestado(s), em fotocopias autenticadas, fornecidos por pessoa juridica de direito publico ou
privado, contendo:

8.6.3.1. prazo contratual: data de inicio e término;

8.6.3.2. local da prestacéo dos servicos;

8.6.3.3. natureza da prestacéo dos servicos;

8.6.3.4. guantidade de refei¢cdes fornecidas, no prazo de vigéncia do contrato, bem como a
média diaria de refeicoes;

8.6.3.5. caracterizacdo do bom desempenho da cessionaria;

8.6.3.6. identificagdo da pessoa juridica emitente, bem como 0 nome e o cargo signatario.

8.6.4. O licitante disponibilizara todas as informagfes necessarias a comprovacao da legitimidade
dos atestados apresentados.

8.6.5.A vistoria prévia é facultativa a empresa interessada em participar do certame. Inclusive,
ndo sera emitido nenhum documento de realizacdo desta, uma vez que ndo sera
obrigatéria e ndo fard parte da documentacdo a ser apresentada pela empresa no que
tange a habilitacdo e qualificacao técnica. Entretanto, caso a empresa tenha interesse em
conhecer o local onde serdo prestados o0s servigos, a visita podera ser realizada até 3 (trés)
dias Uteis anteriores a data estipulada para abertura da licitagdo. O agendamento podera
ser feito pelo e-mail: sease_cap@ufsj.edu.br. com a servidora Silvia Oliveira, que apoéia a
PROAE no campus Alto Paraopeba.

8.7. Os documentos exigidos para habilitacdo relacionados nos subitens acima, deverdo ser
apresentados pelos licitantes, via fac-simile (fax) niamero (32)3379-2307, via e-mail secol@ufsj.edu.br, ou
via sistema comprasnet, solicitado pelo chat, no prazo de 02 (duas) horas, apds solicitagdo do Pregoeiro no
sistema eletrdnico. Posteriormente, serdo remetidos em original, por qualquer processo de cOpia
reprografica, autenticada por tabelido de notas, ou por servidor da Administracdo, desde que conferido(s)
com o original, ou publicacdo em 6rgdo da imprensa oficial, para analise, no prazo de 03 (trés) dias, apos
encerrado o prazo para o encaminhamento via fac-simile (fax), e-mail ou sistema comprasnet.
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8.8. Se a menor proposta ofertada for de microempresa ou empresa de pequeno porte e uma
vez constatada a existéncia de alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal, a mesma sera
convocada para, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, apos solicitacdo do Pregoeiro no sistema eletrénico,
comprovar a regularizacao. O prazo podera ser prorrogado por igual periodo.

8.8.1. A ndo regularizagédo fiscal no prazo previsto no subitem anterior acarretara a inabilitagdo do
licitante, sem prejuizo das sancdes previstas neste Edital, sendo facultada a convocacédo dos
licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de classificacéo, seguir-se
outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma
restricdo na documentacao fiscal, sera concedido o mesmo prazo para regularizagao.

8.9. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro
suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade da mesma.

8.10. Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, deixar de apresentar
guaisquer dos documentos exigidos para a habilitacéo, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido
neste Edital.

8.11. O pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, consultara os sistemas de registros de san¢fes
SICAF, LISTA DE INIDONEOS DO TCU, CNJ E CEIS, visando aferir eventual sancdo aplicada a licitante,
cujo efeito torne-a proibida de participar deste certame. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e
Suspensas — CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis) e
Cadastro Nacional de Condenacg@es Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho
Nacional de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php).

8.12. No caso de inabilitacdo, havera nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do
empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

8.13. Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.
9. DOS RECURSOS
9.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizagdo fiscal de microempresa ou

empresa de pequeno porte, se for o caso, serd concedido o prazo de no minimo 30 (trinta) minutos, para
gue qualquer licitante manifeste a intencao de recorrer, de forma motivada, isto &, indicando contra qual(is)
deciséo(6es) pretende recorrer e por quais motivos, em campo proprio do sistema.

9.2. Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia
de motivacéo da intencéo de recorrer, para decidir se admite ou nao o recurso, fundamentadamente.

9.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas verificard as
condi¢bes de admissibilidade do recurso.

9.2.2. A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a intencdo de recorrer importara a
decadéncia desse direito.

9.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entéo, o prazo de trés dias para
apresentar as razdes, pelo sistema eletrénico, ficando os demais licitantes, desde logo,
intimados para, querendo, apresentarem contrarrazfes também pelo sistema eletrénico, em
outros trés dias, que comecardao a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

9.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente 0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

9.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no endereco
constante neste Edital.
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10. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

10.1. O objeto da licitagcdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro,
caso nao haja interposicéo de recurso, ou pela autoridade competente, apés a regular decisdo dos recursos
apresentados.

10.2. Apbs a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente homologara o procedimento licitatério.

11. DA GARANTIA DE EXECUGAO

11.1. Para a formalizacdo do contrato, a CONTRATADA devera prestar garantia no valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor da proposta conforme disposto no artigo 56 da Lei 8.666/93,
devendo ser apresentada em até 10 dias Uteis, ap0s a assinatura do contrato.

11.2. A garantia podera ser prestada nas seguintes modalidades:
a. caucao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b. seguro-garantia; ou
c. fianca bancéria.

11.2.1. Caucéo em dinheiro ou em titulos da divida publica, devendo estes ter sido emitidos
sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custodia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, devidamente registrados em cartério de registro de
titulos e documentos e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo
Ministério da Fazenda.

11.2.2. Em caso de Fianca Bancaria, devera ser realizada mediante entrega de carta de
fianca fornecida por estabelecimento bancaria, devidamente registrada em cart6rio de registro
de titulos e documentos, conforme determinado pela Lei n°® 6.015/73, art. 129 e devera vir
acompanhada de: cépia do estatuto social do banco, copia autenticada da ata da assembléia
gue elegeu a ultima diretoria do banco, copia autenticada do instrumento de procuracao, em se
tratando de procurador do banco e reconhecimento de firmas das assinaturas constantes da
carta de fianca.

11.2.3. Em caso da garantia ser prestada através de seguro-garantia, devera ser realizado
mediante a entrega da apdlice, inclusive digital, emitida por empresa em funcionamento no
Brasil, legalmente autorizada, sendo a UFSJ a Unica beneficiaria da carta de fianca.

11.3. Na fianca Bancaria, devera constar do instrumento a expressa renuncia pelo fiador dos
beneficios previstos nos artigos 827 e 835 do Cdadigo Civil Brasileiro.

11.4. A garantia prestada por fianca bancaria ou seguro-garantia, devera ser renovada
anualmente, no mesmo percentual estipulado no subitem 11.1, devidamente atualizada.

11.5. E vedada qualquer clausula de excecdo, principalmente em relagcdo a garantia das verbas
trabalhista e previdenciarias, nas garantias apresentadas na forma de fianca bancéaria ou seguro-garantia.

11.6. A garantia somente sera liberada apoés o perfeito e integral cumprimento do contrato, que
somente sera assim considerado quando a CONTRATADA comprovar o pagamento de todas as obrigacfes
trabalhistas e previdenciarias referentes a mao de obra utilizada.

11.7. Caso o pagamento das verbas rescisorias trabalhistas e previdenciarias decorrentes da
contratacao ndo seja comprovado até o fim do segundo més ap6s o encerramento da vigéncia do contrato,
a garantia sera utilizada para pagamento dessas verbas diretamente pela UFSJ.
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11.8. A perda da garantia em favor da UFSJ, em decorréncia de rescisao unilateral do contrato,
far-se-a de pleno direito, independentemente de qualquer procedimento judicial e sem prejuizo das demais
sang0es previstas no contrato.

11.9. N&o sera aceita a prestacdo de garantia que ndo cubra todos 0s riscos ou prejuizos
eventualmente decorrentes da execucao do contrato, tais como a responsabilidade por multas e obrigacdes
trabalhistas, previdenciarias ou sociais.

11.10. O prazo previsto em 11.1 podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitagdo escrita e
justificada da adjudicataria e aceita pela CPL, devendo ser apresentada durante o periodo de vigéncia do
prazo inicial.

11.11. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser readequada ou renovada nas mesmas condicdes.

11.12. Se o valor da garantia for utilizado, total ou parcialmente, pela CONTRATANTE, para
compensacao de prejuizo causado no decorrer da execucédo contratual por conduta da CONTRATADA, esta
devera proceder a respectiva reposicdo no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados da data em que tiver
sido notificada.

11.13. Apoés a execucao do contrato, constatado o regular cumprimento de todas as obrigacdes a
cargo da CONTRATADA, a garantia por ela prestada sera liberada ou restituida e, quando em dinheiro,
atualizada monetariamente, deduzidos eventuais valores devidos a CONTRATANTE.

12. DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE

12.1. Ap6s a homologacdo da licitagdo, o adjudicatario tera o prazo de 10 (dez) dias Uteis,
contados a partir da data de sua convocacgéo, para assinar o Termo de Contrato, cuja vigéncia sera de 12
(doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse da Contratante até o limite de 60 (sessenta) meses,
conforme disciplinado no contrato, conforme previsto no inciso XV da PORTARIA n° 958, de 18 de setembro
de 2013 da UFSJ.

12.2. Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o Orgdo ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato, a Administracdo podera encaminha-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletrénico, para que seja assinado no prazo
de 10 (dez) dias, a contar da data de seu recebimento.

12.3. O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacdo justificada do adjudicatario e aceita pela Administracao.

12.4. Antes da assinatura do Termo de Contrato ou aceite do instrumento equivalente, a
Administracédo realizara consulta “on line” ao SICAF, cujo resultado sera anexado aos autos do processo.

12.5. Se o adjudicatario, no ato da assinatura do Termo de Contrato, ndo comprovar que mantém
as mesmas condi¢bes de habilitacdo, ou quando, injustificadamente, recusar-se a assinatura, podera ser
convocado outro licitante, desde que respeitada a ordem de classificacdo, para, apés a verificacdo da
aceitabilidade da proposta, negociacdo e comprovados os requisitos de habilitacdo, celebrar a contratacao,
sem prejuizo das sancgdes previstas neste Edital e das demais cominaces legais.

13. DO REAJUSTE

13.1. O preco é fixo e irreajustavel pelo periodo de 12 meses.

14. DO REAJUSTE NO PRECO DA REFEIGAO

11
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No que tange ao preco das refeicbes, havera reajuste anual com base no indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) que é o indice oficial do Governo Federal apurado
pelo IBGE, ou outro indice substitutivo do governo.

15. DA ENTREGA E DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZAGAO

15.1. Os critérios de recebimento e aceitacdo do objeto e de fiscalizagao estdo previstos no Termo
de Referéncia.

16. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

16.1. As obrigacbes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

17. DO PAGAMENTO

17.1. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contados
da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura contendo o detalhamento dos servigos executados e 0s materiais
empregados, através de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta-corrente indicados pelo
contratado.

17.2. O pagamento somente serd autorizado depois de efetuado o “atesto” pelo servidor
competente, condicionado este ato a verificacdo da conformidade da Nota Fiscal/Fatura apresentada em
relacdo aos servigos efetivamente prestados e aos materiais empregados.

17.3. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura ou dos documentos pertinentes a
contratacao, ou, ainda, circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, como por exemplo, obrigagcéo
financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia, 0 pagamento ficara sobrestado até
gue a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipbtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apds a comprovacao da regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

17.4. Nos termos do artigo 36, § 6°, da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 02, de 2008, sera
efetuada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sanc8es cabiveis, caso se constate que a Contratada:

17.4.1. nao produziu os resultados acordados;

17.4.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade
minima exigida;

17.4.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do
servi¢o, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.5. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria
para pagamento.

17.6. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacao aplicavel.

17.7. A Contratada regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar
n° 123, de 2006, ndo sofrerd a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicbes abrangidos por
aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de
documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.
(Anexo 1V). Nao serdo aceitas declaracfes com erros, rasuras e outras alteracfes que impecam a
identificagcdo clara do licitante e seus dados.

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

12
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EM =1x N x VP, sendo:

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

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

| = (TX) | = (6/100) | =0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%.

18. AS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

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

18.1.1. nao assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

18.1.2. apresentar documentacéo falsa;
18.1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
18.1.4. ensejar o retardamento da execucao do objeto;
18.1.5. nao mantiver a proposta;
18.1.6. cometer fraude fiscal;
18.1.7. comportar-se de modo inidéneo;
18.2. Considera-se comportamento iniddneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as

condi¢bes de participacao, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em
gualguer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

18.3. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragBes discriminadas no subitem
anterior ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancdes:

18.3.1. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s)
pela conduta do licitante;

18.3.2. Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF,
pelo prazo de até cinco anos;

18.4. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com a san¢éo de impedimento.

18.5. A aplicacao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo
gue assegurara o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento
previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n°® 9.784, de 1999.

18.6. A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levara em consideragcdo a gravidade
da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracédo, observado
o principio da proporcionalidade.

18.7. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.
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18.8. As sanc8es por atos praticados no decorrer da contratagdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.
19. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

19.1. Até 02 (dois) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica,

gualquer pessoa podera impugnar este Edital.

19.2. A impugnacédo podera ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail secol@ufsj.edu.br, ou
por peticao dirigida ou protocolada no endereco Praca Frei Orlando, 170, Centro — CEP 36.307-352, Sao
Jodo del-Rei/MG, setor de Compras e Licitagdes.

19.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a impugnacéo no prazo de até vinte e quatro horas.
19.4. Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizacdo do certame.
19.5. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverdo ser enviados

ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da sessao publica,
exclusivamente por meio eletrdnico via internet, no endereco indicado no Edital.

19.6. As impugnacfes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem o0s prazos previstos no
certame.
19.7. As respostas as impugnacfes e os esclarecimentos prestados pelo Pregoeiro serao

entranhados nos autos do processo licitatério e estardo disponiveis para consulta por qualquer interessado.
20. DAS DISPOSICOES GERAIS

20.1. N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagédo
do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia Uutil
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagdo em
contrario, pelo Pregoeiro.

20.2. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
habilitacdo e classificacao.

20.3. A homologacéo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagéo.

20.4. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagédo
da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracéo, o principio da
isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

20.5. Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e
a Administracdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducao ou do resultado do processo licitatério.

20.6. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do
inicio e incluir-se-a o do vencimento. SO se iniciam e vencem o0s prazos em dias de expediente na
Administracao.

20.7. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do
interesse publico.

20.8. Em caso de divergéncia entre disposi¢c6es deste Edital e de seus anexos ou demais pecas
gue compdem o processo, prevalecera as deste Edital.
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20.9. O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletrénico www.ufsj.edu.br/dimap, e
também poderéo ser lidos e/ou obtidos no endereco Praga Frei Orlando, 170, Centro — CEP 36.307-352,
Sao Joao del-Rei/MG, nos dias Uteis, no horario das 08 horas asl17 horas, mesmo endereco e periodo no
gual os autos do processo administrativo permanecerdo com vista franqueada aos interessados.

20.10. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes anexos:

20.10.1. ANEXO | - Termo de Referéncia;

20.10.2. ANEXO Il — Exigéncias Técnico-Nutricionais

20.10.3. ANEXO Il — Equipamentos e utensilios a serem disponibilizados
20.10.4. ANEXO IV — Planta baixa do espaco do restaurante

20.10.5. ANEXO V - Declaracdo de Empresas Optantes pelo Simples;
20.10.6. ANEXO VI — Minuta de Termo de Contrato

Sao Joao del-Rei, 11 de novembro de 2015.

Vera Lucia Meneghini Vale
Pregoeira

15



UFS)

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SAO JOAO DEL-REI

ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

PROGRAMA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL DA UFSJ

RESTAURANTE/LANCHONETE — Campus Alto Paraopeba

1. JUSTIFICATIVA

Com vistas ao desenvolvimento do Plano Nacional de Assisténcia Estudantii (PNAES) na
Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei (UFSJ), a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis investe em acdes
gue favorecem o acesso e a permanéncia do estudante de baixa condicdo socioecondmica na educacgéo
superior.

A fim de cumprir as metas do PNAES, o decreto n° 7.234/2010 prevé em seu artigo 3°, 8§1°,
inciso Il a alimentagdo como uma das acbes de assisténcia estudantil, visando ao atendimento de
estudantes de baixa condi¢cdo socioecondmica, regularmente matriculados em cursos de graduagdo
presencial das instituicdes federais de ensino superior.

Portanto, o objetivo deste documento é estabelecer as condi¢cdes para contratacdo de empresa
do ramo alimenticio interessada em explorar restaurante/lanchonete conforme o Projeto Basico e tendo
como finalidade a producédo e distribuicdo de refeicdes, com carater de essencialidade no Campus Alto
Paraopeba.

2. OBJETIVO

2.1. O objetivo deste documento é estabelecer as condi¢cdes para a contratacdo de empresa do ramo
alimenticio interessada em fornecer refeicées e lanches para a comunidade académica do Campus Alto
Paraopeba da Universidade Federal de S&o Joao del-Rei.

3. OBJETO DA LICITACAO

3.1. Utilizacdo do espaco fisico correspondente as instalacdes do restaurante/lanchonete, com objetivo de
preparacao e fornecimento de refei¢cdes (almocgo/jantar) e lanches a comunidade académica do Campus Alto
Paraopeba da UFSJ.

3.2. Os alunos de graduacdo presencial terdo parte do valor da refeicdo (almoco/jantar) subsidiada pela
Universidade Federal de Sdo Joao del-Rei, podendo ser subsidiado prioritariamente os alunos de graduacao
presencial com vulnerabilidade socioecondmica;

3.3. O objeto tem como caracteristica principal garantir o fornecimento de uma refeicdo diaria,
almocol/jantar (segunda a sexta), destinada a comunidade académica da UFSJ. No entanto, a cessionaria
podera realizar o fornecimento de refeicbes a comunidade externa fixando o valor integral, sem subsidio. As
refeicdbes e os lanches serdo balanceados e em condi¢cBes higiénico-sanitarias adequadas, conforme
normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Tal producédo sera concretizada nas
dependéncias do restaurante/lanchonete da Cedente.

4. DA UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO DA UFSJ
4.1. O espaco fisico a ser utilizado corresponde a 402,43 m2 e pertence a Universidade Federal de Séo

Jodo del-Rei — UFSJ, estando situado a Rod.: MG 443, KM 7 Ouro Branco - MG 36420-000. O espaco
destina-se a instalacao de restaurante/lanchonete com finalidade comercial.
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4.2. Com base na Lei 6.120 de 15 de outubro de 1974 e no laudo imobiliario que se encontra em
anexo serd cobrado um valor mensal de R$ 3.200,00 pela utilizacdo do espago da UFSJ para a
exploracédo do restaurante/lanchonete durante todo o periodo de contrato.

4.3. Um servidor designado pela Prefeitura de Campus do CAP emitird a Guia de Recolhimento da Unido-
GRU correspondente a utilizagcdo do espaco da UFSJ e encaminhara a cessionaria. A cessionaria devera
pagar a GRU e encaminhar cépia do comprovante ao fiscal de contrato da UFSJ mensalmente.

4.4. O valor mensal pago pela utilizacdo do espaco da UFSJ, nos meses de janeiro, julho e dezembro
em virtude de recesso escolar e do fato de que a maioria dos servidores encontrarem-se em gozo de
férias podera ser cobrado 50% pela utilizacdo do espaco, ou seja R$1.600,00.

4.5. O valor mensal pago pela utilizacdo do espaco da UFSJ, nos periodos em que houver greve dos
docentes podera, também, ser reduzido em 50% do valor total.

4.6. Findada a vigéncia contratual e havendo prorrogacdo do contrato, o valor mensal para a utilizacdo do
espaco fisico da UFSJ sera reajustado de acordo IGPM (FGV) e, na falta deste, pelo INPC (IBGE) ou outro
indice substitutivo. O referido reajuste sera feito anualmente.

4.7. Acessionaria devera dar inicio a prestacdo dos servicos no dia 04 de janeiro de 2016, para tanto
a cessionaria podera comecar a se instalar oito dias antes da data de inicio da prestacao dos servicos.

5. MODALIDADE DE LICITAGAO

5.1. Para a contratacdo do objeto descrito acima sera adotada a licitacdo na modalidade Pregéao
Eletrénico, do tipo menor preco por refeicdo, mediante as condicfes estabelecidas pela legislacdo
pertinente.

5.2. A licitacdo tem por objeto selecionar proposta mais vantajosa (menor preco por refeicdo) visando
servicos de preparo e fornecimento de refeicdes para os usuarios do restaurante/lanchonete.

6.  DAHABILITACAO TECNICA

6.1. Comprovacdo de Registro ou Inscricdo da empresa junto a entidade profissional competente (CRN)
da unidade federativa e comprovacdo de regularidade com este Orgdo, na data da apresentacdo da
proposta;

6.2. Comprovacdo de que possui, no quadro de pessoal ou contrato autbnomo de prestacédo de servico,
responsavel nutricionista, de acordo com a Resolugdo CFN n° 380/05, com quitacdo da anuidade junto ao
CRN. Apo6s a assinatura do contrato, se este profissional ndo for de Minas Gerais, devera solicitar sua
Inscricao secundaria ou Transferéncia para o CRN-MG;

6.3 Comprovacao de aptiddo e capacidade técnica para desempenho de atividade pertinente e compativel
com as caracteristicas do objeto da licitacdo, através da apresentacdo de atestado(s), em fotocopias
autenticadas, fornecidos por pessoa juridica de direito publico ou privado, contendo:

a)Prazo contratual: data de inicio e término;

b)Local da prestacao dos servicos;

c)Natureza da prestacéo dos servicos;

d)Quantidade de refei¢cdes fornecidas, no prazo de vigéncia do contrato, bem como a média
diaria de refeicoes;

e)Caracterizacdo do bom desempenho da cessionaria;

f) Identificacdo da pessoa juridica emitente, bem como 0 nome e o cargo signatario.

6.4 A vistoria prévia é facultativa a empresa interessada em participar do certame. Inclusive, ndo sera
emitido nenhum documento de realizacdo desta, uma vez que nao sera obrigatdria e ndo fara parte da
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documentacdo a ser apresentada pela empresa no que tange a habilitagdo e qualificagdo técnica.
Entretanto, caso a empresa tenha interesse em conhecer o local onde serdo prestados 0s servigos, a
visita podera ser realizada até 3 (trés) dias Uteis anteriores a data estipulada para abertura da licitacao.
O agendamento poderd ser feito pelo e-mail: sease_cap@ufsj.edu.br. com a servidora Silvia Oliveira,
gue apoia a PROAE no campus Alto Paraopeba.

6.5 Demais documentos de habilitagédo estéo previstos no edital.
7 DIAS E HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
7.3 Periodo de funcionamento
- Meses: de janeiro a dezembro.
- Dias: de segunda-feira a sexta.
7.3.1 O funcionamento sera em periodo letivo.

7.3.2 Podera haver funcionamento aos sabados, domingos e feriados, em caso de eventos
promovidos pela UFSJ, desde que haja disponibilidade da cessionaria. Neste caso, a empresa devera
ser comunicada com o minimo de cinco dias Uteis de antecedéncia.

7.3.3 O horério podera ser alterado nos periodos de férias letivas ou em casos excepcionais —
greve ou outro tipo de paralisacdo das atividades da Instituicdo - apds acordo entre a UFSJ e a
Cessionéria;

7.3.4 O funcionamento em periodos de recesso escolar, férias ou paralisacdes (greves) ficara
condicionado a movimentacdo de usuarios no campus, podendo funcionar em horério reduzido
mediante autorizacao/solicitacdo do(a) Fiscal Titular do Contrato ou do(a) Gestor Administrativo do

Campus Alto Paraopeba — CAP;
7.3.5 Qualquer alteracdo no horario de funcionamento, ampliacao ou diversificagdo consideravel
no cardapio e dos precos praticados s6 podera ocorrer mediante justificativas a serem apresentadas
pela Cessionaria ao Fiscal do Contrato, com antecedéncia minima de 05 (cinco) dias, para posterior
encaminhamento a autoridade competente para a devida analise;

7.4 Horério de funcionamento

7.5 Almoco: de 11h as 13h30; Jantar: de 17h30 as 19h30; Lanches: de 8h as 22h.

8 PUBLICO USUARIO

8.3 A UFSJ podera subsidiar parcialmente as refeicdes consumidas pelos discentes de graduacao que

estejam com vinculo ativo na Universidade. Os demais usuarios (alunos de pés-graduacao, visitantes e

servidores) pagarao pelo preco integral da refeigao.

9 NUMERO DE REFEICOES FORNECIDAS

9.3 Para a estimativa da quantidade de refei¢cdes servidas no restaurante/lanchonete, utilizou-se a média

das refei¢cBes servidas entre os meses de julho de 2014 a junho de 2015 no restaurante/lanchonete —
Campus Alto Paraopeba.
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9.4 Média de refei¢cbes servidas no campus:

MEDIA

CAMPUS
MENSAL ANUAL

CAP 10313 123756

9.5 A quantidade de refeicbes a serem fornecidas foi estimada tendo por base o fornecimento durante os
dias letivos dos meses de julho de 2014 até junho de 2015, ndo constituindo qualquer obrigacao
presente ou futura por parte da UFSJ, a qual ndo podera ser responsabilizada por variagées no
guantitativo de refei¢cbes a serem servidas pela empresa contratada.

9.6 Ressalta-se que o maior nimero de refeicdes fornecidas compreendem um periodo de 9,5 meses
durante o ano. Nesse periodo a média pode ultrapassar a a que foi informada na tabela acima, tendo
em vista que os outros 2,5 meses do ano corresponderem a periodos de férias e de recessos escolares
de final de ano.

10 DO VALOR DA REFEICAO
10.3 Conforme pesquisa mercadoldgica realizada, foi estabelecido o valor maximo de cada refeicdo a

R$ 8,50 (oito reais e cinquenta centavos) de acordo com o menor valor de orgamento colhido na cidade
de Ouro Branco.

10.4 O custo estimado anual da presente contratacdo é de R$ 1.051.926,00 (um milh&o cinquenta e um
mil, novecentos e vinte e seis reais).

10.5 O custo estimado foi apurado a partir de mapa de precos constante do processo administrativo,
elaborado com base em or¢camentos recebidos de empresas especializadas, em pesquisas de mercado ou
mediante consulta ao Subsistema de Precgos Praticados — SISPP do SIASG, conforme o caso.

10.6 O valor de cada refei¢do tera subsidio parcial ou total por parte da UFSJ, de acordo com as variaveis
de analise socioecondmica do Programa da Assisténcia Estudantil.

10.7 A tabela dos lanches a serem comercializados com seus respectivos precos praticados devera ser
exposta para os usuarios, devendo ser objeto de aprovacdo pelo fiscal de contrato do CAP que se
necessario, podera solicitar a reducao dos precos, a qualquer época, se verificada incompatibilidade com os
praticados no mercado local;

10.8 Atendimentos especiais de lanches deverdo ter seus precos e condicbes de fornecimento
previamente solicitados e negociados entre a UFSJ e a Cessionaria;

10.9 Cessionaria ndo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou
adocados;

11 FORMA E CONDIGOES DE PAGAMENTO DE REFEICOES

11.3 O valor de cada refeicdo podera ter subsidio parcial por parte da Cedente, de acordo com o Programa
de Assisténcia Estudantil da UFSJ.

11.4 O pagamento sera efetuado em moeda corrente nacional, obedecendo as seguintes formalidades:

a) A cessiondria recebera o pagamento das refei¢cdes subsidiadas pela UFSJ mensalmente, através da
emissao de nota fiscal eletrdnica (NF-e) acompanhada de documentacao de regularidade fiscal,
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Aceitacdo pelo gestor/fiscal do contrato de que os servicos faturados foram efetivamente prestados,
de acordo com o estipulado no contrato;

Comprovacao de quitagdo com as obrigacdes trabalhistas;

As respectivas notas fiscais serdo apresentadas com a indicacdo dos servicos em conformidade
com o contrato;

As notas fiscais serdo emitidas mensalmente e devem estar atestadas pelo Gestor/Fiscal do
Contrato através de medicdo no SIASG — Sistema Integrado de Administracdo de Servicos Gerais
da Rede Serpro.

11.4.1 A UFSJ cabera efetuar o pagamento do montante das refeicdes subsidiadas parcialmente.

11.4.2 O valor que constara na nota fiscal sera calculado de acordo com o relatério mensal emitido
por sistema auditavel implantado na entrada do restaurante/lanchonete.

11.4.3 O sistema auditavel a que se refere o item acima serd composto por leitor de codigo de
barras, um software apropriado para o funcionamento do leitor, além dos equipamentos de informatica
necessarios. O sistema auditavel sera gerenciado pela UFSJ.

11.4.4 O sistema auditavel fara a leitura das carteiras estudantis de forma que o nimero de
matricula do discente de graduacao presencial sera identificado através de um banco de dados,
atualmente o Contac, gerenciado pela UFSJ.

11.4.5 Cada matricula de graduacdo presencial computada pelo sistema auditavel consistird no
registro de uma refeicdo. Portanto, a medida que for necessario, poderdo ser emitidos relatérios de
consumo diarios, semanais ou mensais.

11.46 No caso dos discentes de graduacdo presencial que possuem refeicdes subsidiadas
parcialmente pela UFSJ, esses discentes pagardo R$ 2,75 (dois reais e setenta e cinco centavos) no
caixa, sendo que o restante do valor da refei¢cdo sera subsidiado pela UFSJ. O valor de R$ 2,75 a ser
pago pelo discente podera ser reajustado pelo CONDI.

11.4.7 O relatério de consumo mensal de refeicdes sera gerado pelo sistema auditavel e baseado
nesse relatorio sera confeccionado a nota fiscal que devera ser atestada pelo fiscal de contrato da
UFSJ. Em hip6tese alguma havera pagamento antecipado de refei¢cdes subsidiadas pela UFSJ sem
gue tenha a devida comprovacgéo do servigo prestado por parte da cessionaria e a devida aprovacao
por parte da UFSJ.

11.4.8 A empresa cessionaria devera encaminhar ao fiscal de contrato da UFSJ e ao Setor de
Alimentagdo e Moradia (SAMOR/PROAE), mensalmente, o quantitativo de refeicBes diarias
fornecidas, inclusive aquelas que nado sdo subsidiadas pela UFSJ para efeito de levantamento de
dados.

12 FORMA E CONDIGOES DE FORNECIMENTO DE REFEICOES

12.3

A distribuicao das refeicbes sera realizada no espaco central do restaurante/lanchonete, no campus

Alto Paraopeba, no sistema de auto-servigo-parcial, respeitando-se o padrdo de refeicfes, incidéncias e
cardapios minimos constantes neste Projeto Basico.

12.4

As refeicbes deverdo ser preparadas na cozinha do restaurante/lanchonete, sob a orientacdo e

supervisdao de um nutricionista, responsavel técnico, de responsabilidade da empresa cessionaria, que
devera atuar de acordo com o que preconiza a RDC n° 216/2004/ANVISA, a RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2012 e a Portaria n° 326 — SVS/MS de 30 de julho de 1997, e demais legislacfes vigentes. Deve-se
consultar a Portaria CVS-5, de 9 de abril de 2013.
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12.5 Um nutricionista integrante do quadro efetivo de servidores da UFSJ terd livre acesso a cozinha e
demais dependéncias do restaurante/lanchonete a qualquer momento para efeito de fiscalizagéo.

12.6 O fornecimento de refei¢cdes, lanches, sobremesas e bebidas, deve ser executado diretamente por
funcionarios da cessionaria, observadas qualidade e quantidade per capita minima estabelecida para cada
tipo de refeicéo.

12.6.1 As saladas, os acompanhamentos (arroz polido e integral e feijao) e os complementos (farinha,
pimentas, temperos, molhos, pédes ou torradas, adocantes etc.) deverdo ser servidos liviemente
pelos usuarios.

12.6.2 Prato principal (protéico - carne e opg¢do vegetariana), guarnicdo, sobremesa € suco serao
porcionados e servidos por funcionarios da cessionaria e deve obedecer a quantidade per capita do
alimento pés-cocc¢édo de acordo com este edital.

12.7 Para preparacdo de bebidas (sucos, cafés, chas ou outra) no restaurante/lanchonete, a cessionaria
devera utilizar agua mineral ou purificada por sistema de filtracdo por membrana, mediante controle de
potabilidade empregando a Portaria n°® 518/2004/ANVISA, devendo servi-los em copos descartaveis de
300ml.

12.7.1Deve-se reservar 50% das preparacfes liquidas sem adicdo de acUcar para serem usadas dessa
forma ou com adocante.

12.8 E permitida ao usuéario a repeticédo parcial da refeicdo, o que inclui acompanhamento (arroz polido,
arroz integral e feijdo) e salada.

12.9 O aluno assistido parcialmente com alimentagdo somente tera direito a realizar duas refeicdes diarias
subsidiadas. As demais refeic6es realizadas pelo aluno deverao ser cobradas com valor integral.

12.10 Os demais usuarios terdo direito a almocgar no restaurante/ lanchonete de segunda a sexta pagando
integralmente o valor da refeigéo.

12.11 A elaboracédo das refeicfes deve seguir o melhor padréo técnico alimenticio; devendo haver rigida
observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutricionais e demais especificacdes, sendo
relevante a higienizacao e a assepsia das preparacdes e manipulacoes.

12.12 A cessionéria devera fornecer temperos (sal em saché; farinha; molho de pimenta; molho de alho;
vinagre; 6leo composto; adocante; agucar); além de guardanapos e palitos.

12.13 A cessionaria devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardapio.

12.14 A cessionaria devera efetuar o controle de recebimento de mercadorias, conforme preconiza a
legislacao sanitéria vigente.

12.15 A cessionaria devera fazer coleta diaria, por refeicdo, de amostras de todas as preparacgdes para fins
de analise, caso haja necessidade, sendo responsavel pelas despesas.

12.16 A cessionaria devera fazer uso de maionese industrializada quando este ingrediente fizer parte do
cardapio servido.

12.17 A cessionaria deverd manter estoque minimo dos produtos, respeitando normas técnicas de
estocagem, devendo efetuar a substituicdo de produtos de marcas duvidosas sempre que necessario,
mediante justificativa técnica da contratante.

12.18 As carnes utilizadas no cardapio deverdo ser adquiridas de estabelecimentos que tenham Servigo de
Inspecdo Federal — SIF, inspecao do Ministério da Agricultura ou do 6rgéo fiscalizador estadual — IMA.
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12.19 Somente poderdao ser comercializados alimentos e bebidas de valor nutricional comprovado, nao
sendo permitida a venda de cigarros e bebidas alcodlicas. Em ocasides especiais, como festas, a
comercializacdo de bebidas alcodlicas sera objeto de consulta prévia a fiscalizagcdo da UFSJ e, de acordo
com autorizacao e condi¢Bes impostas pela mesma, podera ser liberada;

12.20 E permitida a venda de quentinhas/marmitas pelo mesmo preco que o da refeicdo consumida no
restaurante/lanchonete, sendo vedada a comercializacdo de preparacdes isoladas, com precos diferentes
do pactuado, além de sucos e/ou o recipiente que acomoda a refeigéo.

12.20.1 O aluno com refeicdo parcialmente subsidiada pela UFSJ sO tera direito a duas refeicBes
subsidiadas por dia, independente de ser marmita ou refeicao realizada no refeitério.

13 RESPONSABILIDADES E OBRIGAGOES DA CESSIONARIA

13.3 Gestdo de pessoas: E de inteira responsabilidade da cessionaria a selecdo de pessoas qualificadas
para as diversas funcfes do restaurante/lanchonete; a capacitacao dos funcionarios; o fornecimento de todo
o Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e de protecdo coletiva (EPC); a cobranca de exames periddicos
(PCMSO) e levantamento de riscos (PPRA), assim como laudos técnicos de Seguranca do Trabalho; todos
0s encargos e tributos relacionados aos funcionarios do RU, nao havendo vinculo trabalhista com a UFSJ.

13.4 Todas as despesas decorrentes da contratacdo de funcionarios utilizados na preparacdo das
refeicdes e na exploracdo do restaurante/lanchonete correrdo por conta da cessionaria, sendo de inteira
responsabilidade desta todos os 6nus financeiros decorrentes de salarios, encargos e seguros de acidentes
de trabalho, indenizacdes e outras despesas que venham a ser exigidas pelos 6rgdos competentes. Os
comprovantes de quitagbes com os funcionarios devem ser apresentados a cedente todo dia 10 (dez) do
més.

13.5 Em caso de substituicdo de funcionarios, a cedente deve ser comunicada. Em caso de demisséo e
contratacdo, a cessiondria deve apresentar os comprovantes de quitacdo trabalhista, assim como o
Atestado de Saude Ocupacional — ASO.

13.6 Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execucgdo das
obrigagbes assumidas no objeto contratado, devendo a cessionaria apresentar comprovante de qualificacéo
e capacitacdo em administracdo de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo para cargos de geréncia e
administracao.

13.7 Manter um nutricionista como responsavel técnico devidamente credenciado no Conselho Regional
de Nutricdo (CRN), substituindo-o em seus impedimentos por outro do mesmo nivel.

13.7.1Um nutricionista da cessionaria deve acompanhar diariamente o funcionamento da cozinha e da
utilizacdo dos refeitérios, estando presente para acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas.
O acompanhamento deve ser feito nos almogos e jantares.

13.8 A cessionaria deve manter um quadro permanente de pessoal minimo para atendimento dos servigos
compostos por chefe de cozinha, cozinheiros, agougueiro, auxiliares de cozinha, auxiliares de servigcos
gerais, estoquista, operador de caixa, gerente e nutricionista. O quantitativo do pessoal deve ser suficiente
para o atendimento pleno as obrigacBes contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas
Praticas, podendo a Cedente solicitar alteragdo no quantitativo do pessoal de forma a atender plenamente a
operacionalizacdo dos servicos.

13.8.1A previsdo do quadro de pessoal do grupo de execucdo (Auxiliares de Cozinha, Auxiliares de
Servigos Gerais, Acougueiro e Estoquista) deve seguir o disposto abaixo:

N° de Refeicdes Empregados
Até 1000 1 para cada 40 refei¢cdes
1001 a 2005 1 para cada 50 refeicdes
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‘ Acima de 2500 1 para cada 60 refeicdes

a)Acrescentar ao quantitativo de funcionarios de acordo com a tabela acima 14% de margem de
seguranga.

b) A divisdo entre as fun¢des descritas acima fica a cargo da Cessionaria. Fica estabelecido que esse é
0 quantitativo minimo de pessoal, devendo ser aumentado se necessario.

13.8.20 numero de cozinheiros deve ser de acordo com o disposto abaixo:

N° de Refeicdes Cozinheiros
Até 1000 2
1001 a 2005 3
Acima de 2500 1 para cada 800 refei¢cdes

13.8.3Em acordo com Resolugao CFN N° 380/2005, que dispbe sobre a definicdo das areas de atuacao do
nutricionista e suas atribuicdes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de
atuacao, e da outras providéncias, segue 0 quantitativo de nutricionista necessario para atuar no
restaurante/lanchonete:

N° de Refeicdes Nutricionista Carga Horéria Semanal
501 até 1000 2 40h
1001 a 2005 3 40h
Acima de 2500 1 para cada 800 refei¢des 40h

13.8.40s cargos de chefe de cozinha, operador de caixa e gerente devem ter o seu quantitativo adequado a
administracdo da cessionaria, sendo necessario no minimo um funcionario para cada fungao.

13.9 Realizar exames de salde periddicos dos funcionarios de acordo com o PCMSO — Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional e apresentar a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis os laudos,
guando solicitados.

13.10 Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacdo vigente, equipamentos de protecdo
individuais e coletivos, quantos forem necessarios.

13.11 A empresa cessionaria deverd manter o seu pessoal devidamente uniformizado, fornecendo
uniformes, cujo uso sera obrigatdrio, compreendendo jaleco de cor branca para a nutricionista e calcado
antiderrapante sem cadar¢o; uniforme branco para os demais funcionarios, compreendendo calcados
antiderrapantes, botas de plastico, aventais de plastico e de tecido, camisa, calga, camisa de frio, casaco
para camara fria, protecdo para os cabelos e luvas, além de outros acessoérios imprescindiveis ao
cumprimento das tarefas.

13.12 Manter atualizado o controle de vetores e pragas urbanas através de empresa especializada, bem
como o controle bacteriolégico da dgua de consumo, seguindo recomendacdo da RDC n° 216/ANVISA e
Portaria n°® 518/ANVISA (a comprovacao do controle da potabilidade da agua e do controle de pragas deve
ser por meio de laudos técnicos, que deverao ser entregues ao SAMOR/PROAE).

13.13 A empresa devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do contrato, nos termos da
legislacao vigente.
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13.14 Manter o padrao de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico, independentemente das
escalas de servigcos adotadas.

13.15 Deverado ser fornecidos pela cessionaria sabonete antisséptico e alcool gel para higienizacdo das
maos dos funcionarios e usuarios do restaurante/lanchonete.

13.16 A cessionaria devera permitir visitas a cozinha do restaurante/lanchonete por qualquer usuario que
solicitar (alunos, servidores e visitantes) e devera providenciar para eles toucas e demais equipamentos de
seguranca e higiene que julgar ser necessario.

13.17 Proibir o uso de objetos ndo pertencentes ao servigo (radio, jornais e bolsas, MP3, celular etc.).

13.18 Proibir terminantemente fumar dentro das dependéncias do restaurante/lanchonete e areas
adjacentes.

13.19 Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionaliza¢éo do servico,
através do método A.P.P.C.C. (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

13.20 Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando-se o niumero de registro
no Ministério da Saude e prazo de validade, sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de
caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade.

13.21 Obter produtos alimenticios, ou ndo, de empresas ou fornecedores licenciados ou com cadastro em
algum 6rgdo da Vigilancia Sanitaria ou Ministério da Agricultura. Os documentos deverdo ser apresentados
a PROAE e aos fiscais sempre que solicitados.

13.21.1 Sempre que possivel, a cessionaria devera adquirir géneros alimenticios diretamente da agricultura
familiar como forma de incentivar a producao e o comércio locais.

13.22 Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em
condi¢cBes adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes, mantendo separados géneros
alimenticios de produtos de higienizagao.

13.22.1E proibida a permanéncia de caixas de papeldo e madeira nas dependéncias do
restaurante/lanchonete.

13.23 A aquisicdo de produtos alimenticios deve considerar o cardapio, o estimativo de usuarios e o
espaco fisico presente para o armazenamento dos mesmos, além das normas de estocagem;

13.24 Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas;
13.25 Realizar o pré-preparo dos alimentos, observando os critérios de higienizacdo, ressaltando que
vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfec¢cdo com solugdo clorada, de acordo com as

normas vigentes;

13.26 Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos durante o
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuigdo;

13.27 Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, suspendendo o consumo daquela
preparacdo, sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou
preparados, procedendo a analise das amostras, as suas expensas;

13.28 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apds a sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

13.29 Proceder a higienizacdo de pisos, ralos, paredes, janelas e demais instalagdes, inclusive da area
externa (como o local de recebimento de géneros e de materiais, o entorno do restaurante/lanchonete,
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camara de residuos etc.), das dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias
vigentes e as boas préaticas;

13.30 Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacdo de
insetos e roedores. A aplicacéo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de
prevencao, e so deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos Orgdos competentes e qualidade
comprovada. O controle de vetores e pragas urbanas deve ser realizado por empresa especializada. Copias
dos contratos e laudos de controle deverdo ser entregues ao SAMOR /PROAE sempre que o servico for
realizado.

13.31 A cessionaria sera responsavel por qualquer prejuizo que seus empregados causarem ao
patrimoénio da UFSJ, a terceiros e ao meio ambiente, decorrente de agdo e/ou omissao culposa ou dolosa,
procedendo imediatamente aos reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente;

13.32 A cessionaria devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos,
vinculados a prestacdo dos servicgos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

13.33 Fica vedada a utilizagcao de panos de prato dentro do restaurante/lanchonete.

13.34 Apresentar alvara sanitario emitido pelo 6rgdo competente tdo logo seja assinado o contrato de
cessédo de uso e prestacdo de servicos;

13.35 Manter durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas,
todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagédo e qualificacao na fase de licitacéo;

13.36 Realizar, para fins de recebimento, o controle diario de refeicBes e servicos efetivamente prestados;

13.37 A empresa cessionaria devera encaminhar ao fiscal de contrato da UFSJ, mensalmente, o
guantitativo de refeicdes diarias fornecidas que sdo subsidiadas pela Universidade para efeito de
pagamento

13.38 Emitir a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as refeices e
servicos efetivamente fornecidos;

13.39 O controle do nimero das refeicbes servidas aos estudantes de graduacao subsidiados pelo
PNAES, no restaurante/lanchonete, devera ser feito através de sistema eletronico auditavel (leitura das
carteiras estudantis) implantado pela UFSJ. O sistema deve considerar as normas de utilizacdo definidas
pela Pro-reitoria de Assuntos Estudantis.

13.40 Estar ciente que a cedente pode a qualquer momento solicitar a fiscalizacdo e inspecédo da
secretaria municipal de vigilancia sanitaria para averiguar se os padrdes exigidos pela ANVISA estdo sendo
obedecidos;

13.41 Designar um preposto que serd o elo entre a cessionaria e cedente, para prestar os devidos
esclarecimentos e atender as reclamacdes que por ventura possam surgir durante a vigéncia do contrato;

13.42 Disponibilizar Plano de Trabalho e Manual de Boas Praticas contendo, entre outras, rotinas,
manuais técnicos de higienizacdo de equipamentos, manutengdo, treinamento da equipe, normas
funcionais, escalas e cronograma de execucdo das atividades;

13.43 Obedecer o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados elaborados;
13.44 Utilizar o local e demais instalagcfes cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e objetivos deste

Projeto Basico, zelando por tudo quanto Ihe for cedido, repondo o que quebrar ou danificar, respeitadas as
marcas e especificacdes.
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13.45 A manutencdo preventiva e corretiva dos diversos equipamentos e materiais sera de inteira
responsabilidade da cessionaria, ocorrendo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente.

13.45.1 Deverdo ser apresentados a cedente, contratos com empresas especializadas em manutencao e
cronograma para a realizacao de manutencao preventiva.

13.46 A retirada de qualquer equipamento ou materiais do restaurante/lanchonete (que pertenca a
Universidade) para conserto devera ser comunicada, previamente, a comisséo fiscalizadora da UFSJ que se
incumbira dos controles e registros necessarios;

13.47 A cessionaria devera comunicar, por escrito, aos fiscais de contrato nomeados pela Reitoria, qualquer
dano ou avaria no imével ou nos equipamentos e utensilios de patrimdnio da UFSJ, porventura
ocasionados, para a devida avaliagcdo, ficando a cessionaria obrigada ao ressarcimento dos prejuizos
causados;

13.48 Contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo comprando nada em nome da UFSJ, estando
esta eximida, em qualquer hip6tese, de responsabilidade perante terceiros.

13.49 A cessionaria devera aceitar que, por conveniéncia administrativa, a cedente possa alterar a qualquer
época a localizacao das instalagdes, aumentando ou diminuindo a area ocupada, e ampliando os servigos
desde que, seja comunicada com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias.

13.50 A cessionaria devera providenciar sem 6nus para a UFSJ a obtencao e manutencao das licencas,
alvards e autorizagBes junto aos O6rgdos competentes, necessarios ao funcionamento do
restaurante/lanchonete.

13.51 A cessionaria devera seguir as normas regulamentadoras do restaurante/lanchonete.

13.52 E de inteira responsabilidade da cessionéria prover os moéveis, inclusive mesas, cadeiras,
equipamentos, maquinas, vasilhames, e utensilios necessarios para prestacédo dos servicos, em quantidade
suficiente a proporcionar um bom atendimento, utilizando a area pré-determinada;

13.53 A cessionaria devera apresentar relagdo e discriminacdo dos moveis e equipamentos necessarios
para o preparo, armazenamento e acondicionamento dos alimentos de sua propriedade, devendo todos os
equipamentos possuirem o selo do PROCEL/INMETRO;

13.54 A cessionaria é responsavel por todos e quaisquer servicos de instalagdo e montagem necessarios
para o inicio de funcionamento da lanchonete/restaurante, bem como no decorrer da vigéncia do contrato,
com estrita consulta e autorizacdo da administracao da UFSJ;

13.55 A cessiondaria ndo podera, em hipétese alguma, destinar o espaco da lanchonete/restaurante para
utilizacéo de finalidades estranhas ao objeto dessa cesséo remunerada do espaco fisico;

13.56 A adaptacdo dos espagos e instalacdo dos equipamentos, em conformidade com a legislacdo
sanitaria em vigor, é de responsabilidade da cessionaria;

13.57 A Cessionaria devera providenciar a contratacdo de seguros, notadamente apélice que cubra
prejuizos decorrentes de incéndio, furto e acidentes, além daqueles que sejam obrigados por lei;

13.58 E expressamente vedado no espaco da lanchonete/restaurante a utilizacdo de alto-falante ou
congénere que produzam som ou ruidos prejudiciais ao andamento das aulas e ao trabalho das secbes
administrativas, a guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de forte
odor, a comercializacdo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar;

13.59 Devera estar afixado, em local visivel para os consumidores, o endereco e o telefone do Centro de

Saude responsavel pela fiscalizacao sanitaria do estabelecimento, o telefone e o endereco do PROCON,
bem como os devidos alvaras e licengas de funcionamento;
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13.60 A cessionaria sera responsavel por qualquer prejuizo que seus empregados causarem ao patrimonio
da UFSJ, a terceiros e ao meio ambiente, decorrente de acdo e/ou omissao culposa ou dolosa, procedendo
imediatamente aos reparos ou indenizacdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente;

13.60. Entregar o espaco utilizado ao final do término de vigéncia do contrato em condicdes idénticas ao
inicio do contrato, ressalvadas as alteracBes porventura autorizadas pela cedente durante a vigéncia do
contrato.

14 SANGOES PARA O CASO DE INADIMPLENTO

14.3 Havendo comprovacédo de comportamento inadequado (falta de decoro, desrespeito ao publico, etc.)
por parte dos funcionarios da cessionaria, a UFSJ tera o direito de pedir o afastamento dos envolvidos.

14.4 Reserva-se a cedente o direito de impugnar a qualquer tempo, aqueles que, ao seu juizo, nao
preencham os requisitos exigiveis para o desempenho dos servicos pertinentes, solicitando a retirada
imediata de qualquer empregado cuja atuacdo, permanéncia e/ou comportamento sejam julgados
prejudiciais, inconvenientes, antiéticos ou insatisfatérios a disciplina da reparticdo ou ao interesse da
cedente, devendo sua substituicdo ocorrer no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis.

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

Ensejar o retardamento da execuc¢ao do contrato;
Fraudar na execuc¢ao do contrato;

Comportar-se de modo inidéneo;

Cometer fraude fiscal;

N&o mantiver a proposta.

14.6 Caso a Cessionaria cometa qualquer das infragcfes discriminadas nos subitens acima ficara sujeita,
sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sanc¢des:

¢ O nado cumprimento, pela cessionaria, das obrigacfes assumidas, ensejara a aplicacdo de multa de
2% (dois por cento) por infracdo cometida, que incidira sobre a média dos valores mensais pagos
pela UFSJ a cessiondria dos ultimos 3 (trés) meses.

e Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com 6rgdo ou entidade contratante, pelo prazo de
dois anos.

¢ Impedimento de licitar e contratar com a Unido com o consequente descredenciamento no SICAF
pelo prazo de até cinco anos.

e Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Pdublica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante
a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Cessionaria
ressarcir a Cedente pelos prejuizos causados;

14.7 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n° 8.666 de 1993, caso a
Cessionaria:

e Tenha sofrido condenacado definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

e Tenha praticado atos ilicitos visando os objetos da licitagédo;

e Demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de atos ilicitos
praticados.
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14.8 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesa a Cessionaria, observando-se o procedimento previsto na Lei
n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.

14.9 A autoridade competente, na aplicacao das sancdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta
do infrator o carater educativo da pena, bem com o dano causado a Cedente, observado o principio da
proporcionalidade.

14.10 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

15 FISCALIZACAO E CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

15.3 Para a execucgao do servico, objeto do contrato, a cedente obrigar-se-a:

15.3.1Indicar Gestor/Fiscal para acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo dos servigos, objeto do
contrato;

15.4 A cedente, por intermédio do gestor/fiscal, é assegurada a gestdo/fiscalizacdo dos servicos
contratados, de forma a acompanhar a execucgédo contratual, cabendo:

15.4.1Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagdo do servico, realizando
avaliacdes periddicas;

15.4.2Solicitar nos prazos previstos, toda a documentacgéo legal referente a prestacao do servico;

15.4.3Controlar a quantidade de refei¢cdes efetivamente servidas, com o acompanhamento do preposto
designado pela cessionaria;

15.4.4Comunicar por escrito a cessionaria, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata
providéncia administrativa;

15.4.5Exercer a fiscalizagcdo, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a qualidade das
refeicdes, bem como o fornecimento e a aceitacdo das refeicdes, registrando eventuais ocorréncias;

15.4.6Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das refei¢cdes efetivamente
fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela cessionaria quando resultados
insatisfatorios;

15.4.7 Aprovar as faturas de prestagéo de servico, apos a certificacéo e conferéncia do quantitativo cobrado,
com a devida assinatura e carimbo no verso da nota fiscal.

15.4.80 fiscal de contrato da UFSJ devera coletar mensalmente os comprovantes de todas as GRUs pagas
pela cessionaria (utilizacao do espaco, energia elétrica e 4gua) e enviar copias dos comprovantes,
ao SAMOR/PROAE.

15.4.9A fiscalizacdo da cedente tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do servico,
devendo:

. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagao de géneros e/ou alimentos que
apresentem condicdes improprias ao consumo;

. Verificar as condi¢Bes de higiene e de conservacéo das dependéncias, equipamentos e utensilios;
. Certificar se os empregados da contratada estdo devidamente uniformizados e utilizando

equipamentos de seguranca e higiene adequados, assim como se estdo recebendo todos os seus
direitos trabalhistas;
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. Estar ciente de todos os requisitos constantes nas clausulas deste Projeto Basico e do contrato.

15.4.10 A fiscalizacdo dos servigcos pela cedente, ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
cessionaria por qualquer inobservancia ou omissdo na prestagdo de servicos objeto do contrato;

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

16 DOS CARDAPIOS
16.3 Os cardapios deverdo ser elaborados pelo nutricionista da cessionaria.

16.3.10 nutricionista da cessionaria deve acompanhar todo o processo de preparacdo das refeicbes
constantes no cardapio, desde o pedido dos géneros a distribuicdo aos usuarios.

16.4 Cabe a cessionaria a divulgacdo dos cardapios em local visivel aos wusuarios do
restaurante/lanchonete.

16.5 Os cardapios deverao ser elaborados considerando as normas técnicas de elaboragéo de cardapios,
assim como o padrdo de refei¢cdes e incidéncia constantes neste edital.

16.6 Deve ser disponibilizado pela cessionaria a lista de preparo de todas as preparacdes elaboradas no
restaurante/lanchonete.

17 PADRAO DE REFEICOES
17.3 Almocgo/Jantar:

17.3.1 02 (duas) opcgdes de prato principal sendo compostas de pratos proteicos — uma carne ou
preparacdo a base de carne e uma opc¢ao vegetariana;

17.3.2 01 (uma) opcao de guarni¢cdo: Vegetais refogados, cozidos, guisados ou sauté; Tubérculos: batata,
mandioca, inhame, batata bar6a, batata-doce — em formas variadas, como purés, sauté, ensopado,
assados, etc. Evitar as formas fritas; Massas: macarrdes de diversos tipos e temperos, raviolli,
rondelli, caneloni, lasanhas, massas brancas e integrais e outras massas; Farofas; Tortas; Polentas.

17.3.3 03 (trés) acompanhamentos, sendo arroz polido, arroz integral e feijdo. Os acompanhamentos
podem ter preparo simples ou elaborado.

17.3.4 02 (dois) tipos de saladas - Deverao variar entre: Folhas: alface, escarola, almeirdo, rdcula, agrido,
etc. Legumes crus: cenoura, nabo, beterraba, rabanete, etc. Legumes cozidos: beterraba, batata,
cenoura, quiabo, jilé, etc. Leguminosas: lentilha, grédo-de-bico, feijdo-fradinho, feijdo-branco, etc.
Miscelaneas: queijo, salgados, tortas, frios, frutas.

17.3.5 Sobremesa: fruta e/ou doce.

17.3.6 Bebidas:

17.3.7- 01 Copo (250 mL) de suco natural de frutas da época ou em poupa. 50% (Cinquenta por cento da
preparacao deve estar sem adicdo de acgucar).

17.3.8- Agua (& vontade)

17.3.9 Café
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17.3.10 Complementos: farinha, pimenta, sal em saché, molho de pimenta e de alho, adocante, acucar,

vinagre, 6leo composto.

18 INCIDENCIAS DO PRATO PRINCIPAL CARNEO E SOBREMESA POR REFEIGAO:

Tipo de Carne/ Corte

Incidéncia mensal | Total em dias

Carne Bovina

Carne Traseira 02
Carne Moida 02 06
Carne Dianteira 02
Aves
Filé de Peito 04 08
Frango com Osso 04
Peixes
Filé de Peixe | 01 | 01
Visceras
Figado Bovino / moela | 01 | 01
Embutidos
Hambdrguer / linguica | 01 | 01
Carne Suina
Carne Suina 06 06
Tipo de Carne/ Corte Incidéncia mensal Total em dias
Bacon Complemento de preparacdes
Ovos
Ovos | 01 | 01
Massas Recheadas
Massas Recheadas | 01 | 01
Pratos Tipicos
Cozido, cassoulet | 01 | 01

Obs: A forma de preparo sera definida pela cessionaria.

Sobremesa Incidéncia mensal
Doce Caseiro (pasta ou calda) 03
Pudim / Manjar / Mousse / Gelatina 04
Bolo / Torta 02
Frutas da Epoca / Salada de Frutas 16
Doce em Tablete 01

19 PER CAPITAS CARDAPIO DAS REFEICOES

As refeicdes devem ser elaboradas e porcionadas (quando aplicavel) considerando os valores de per capita
para os alimentos prontos que seguem:

Per capita do alimento pronto para
Alimento consumo (g)
Abébora (refogada) 100
Abdbora (cozida / salada) 70
Abobrinha (refogada) 100
Abobrinha (cozida / salada) 80
Acelga (refogada) 100
Acelga e almeirdo (salada) 50
Agrido 30a50
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Alface 50a 70
Angu 130
Arroz 120
Bacalhau ao Molho 120
Bacalhau de forno 120
Baido de Dois 300
Batata doce ou inglesa cozida 100
Batata para maionese 50
Batata para nhoque 120
Batata para puré 130
Batata para salada mista 50
Batata para torta 100
Batata sauté 100
Berinjela (refogada) 100
Berinjela (salada) 80
Beterraba (salada cozida) 80

Alimento

Per capita do alimento pronto para
consumo (g)

Beterraba (salada crua)

50

Bife a Milanesa

140 (20g de recheio)

Bife Enrolado

150 (20g de recheio)

Brécolis (salada) 80
Cara (puré) 100
Carne assada 120
Carne Bovina 120
Carne Bovina (bife) 120
Carne Bovina com Molho 140
Carne Bovina com Osso 170
Carne de Sol 120
Carne em isca 120
Carne Moida 130
Carne picada (picadinho) 120
Carne seca para quibebe 120
Carne sem 0sso 120 a 150
Carne Suina com Osso 150
Carne Suina sem Osso 120
Cenoura (cozida para salada) 80
Cenoura (crua para salada) 60
Cenoura para maionese 25
Cenoura para puré 120
Charque Picado 120
Chuchu (para maionese) 30
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Chuchu (refogado) 80
Chuchu (para salada) 80
Costela 160
Costelinha 160
Couve (refogada) 80
Couve (salada) 50
Couve-flor (refogado) 100
Couve-flor (salada) 100
Coxa e sobrecoxa de frango 150
Croquetes, Quibes e Almbndegas 120
Cupim 120
Dobradinha 200
Bucho 120
Espagueti 120
Espeto de Carne 130
Espeto de Peito de Frango 160 (130 g de carne e 30 g de legumes)
Espinafre (refogado) 80

Per capita do alimento pronto para

Alimento consumo (g)
Estrogonofe 150
Farinha de mandioca (farofa) 25
Farinha de milho (farofa) 25
Feijdo basico 100 a 150g
Feijoada 300
Figado Bovino 120
Figado de Aves 120
Filé de Frango sem Pele 120
Filé de Peixe 120
Frango com Osso 150
Gréo de Bico com Carne 200
Gréo-de-bico 80
Isca de Carne 120
Jilé 80
Lasanha 250
Linguica de Porco ou Frango 120
Lombo 120
Macarronada com Molho e Carne 250
Mandioca 100
Mandioquinha (em sopa) 50
Moqueca de Peixe 200
Omelete Recheada 130

Ovo (omelete)

100g — 2 unidades
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Panqueca Recheada 130
Peixe em Posta 150
Pepino 80
Pernil com osso 180
Pernil sem osso 120
Quiabo (refogado) 80
Rabanete (salada) 60 a 80
Repolho para refogar 80
Repolho para salada 60
Rocambole 150
Rucula 60
Salada de soja 50
Torta de Carne ou Palmito 150
Vagem (refogada) 100
Vagem (salada) 100

As bebidas e sobremesas (frutas e doces), distribuidas no almoco/jantar, também devem obedecer aos

valores de porcao que seguem:

Bebidas e Sobremesas Porcgéo

Abacaxi 1 fatia de 120g
Banana 1 unidade média
Bolo Simples 100g

Gelatina / Flan / Mousse / Doce Caseiro 709

Goiaba 1 unidade média
Laranja 1 unidade média
Maca 1 unidade média
Mamao 1 fatia ou 150g
Manga 1 unidade média
Melancia 1 fatia ou 150g
Melao 1 fatia ou 150g

Pudim ou Manjar

80g

Salada de Frutas

3 diferentes tipos de fruta — 100g

Suco Natural de Frutas da Epoca ou poupa

250 mL

Tangerina

1 unidade média

Torta Simples

120g

19.1 Na&o sera permitido colocar a disposicao sucos artificiais.

19.2 E vedado o comércio de produtos fumigeros, conforme artigo 3°-A, inciso VIII da Lei n° 9.294/1996.
19.3 E vedado também o comércio de bebidas alcodlicas no restaurante/lanchonete.

19.4 Cabe a cessionaria o calculo dos fatores de correcdo e cocgcdo dos alimentos, assim como a
elaboracao de planilha com os valores de per capita.

19.5 O cardapio minimo dos lanches fornecidos devera ser conforme especificado abaixo:

QUITANDAS:
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a) Pdo de queijo tradicional;

b) Mini pao de queijo;

¢) Bolos (cenoura, bolo de laranja, bolo de coco, bolo de milho e bolo de fubd)

d) Mini broas, mini roscas, paes de batata sem recheio, pao integral, pdo francés com manteiga e
biscoito de queijo.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 04 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta ou sexta.

SALGADOS:

Tortinha de bacalhau com azeitona preta;
Tortinha de espinafre com ricota;

Tortinha de frango com palmito;

Tortinha de palmito com milho;

Esfilha de soja;

Esfilha carne bovina;

Esfilha frango;

Pastel assado de ricota com tomate e azeitona;
Pastel assado de ricota com peito de peru e palmito;
Empada de frango;

Enroladinho de presunto e mussarela;
Enroladinho de frango

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 05 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SANDUICHES:

Sanduiche do tipo mixto quente, hamburguer, x tudo, x-egg, x-bacon, dentre outros do mesmo
tipo;

Sanduiche natural de queijo e salada;

Sanduiche natural de rdcula com tomate seco e ricota;

Sanduiche natural de chester;

Sanduiche natural de frango com creme.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SOBREMESAS:

a)
b)
c)
d)

Saladas de frutas;
Gelatinas;
logurtes;

Mousse de maracuja.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta ou sabado.

BEBIDAS:

a)

Cappuccino;
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b) Calcino com leite (opcional: leite condensado);
c) Expresso;
d) Expresso com leite (opcional: leite condensado);
e) Chas;
f) Cha gelado;
g) Agua de coco;
h) Refrigerante lata;
i) Suco de lata;
Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 04 itens dos citados acima,

sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SUCOS COM UMA FRUTA (Feitos no momento da venda)

e laranja;
e Abacaxi(horteld);
® Acerola; Morango;

® (Caju; Goiaba;

® Mamao;
® Manga;
e Limao;

® Maracuja;
e Clorofila;

e Melancia;

e Meldo;

® Tamarindo;

e Uva.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SUCO COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):

e Laranja com acerola;

Laranja com cenoura;
e Laranja com péssego;
e Laranja com morango;
e Péssego com coco;

e Acai com laranja;

e Acai com maracuja;

e Acai com banana;
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e Acai com morango;
e Maga com limao;
e Abacaxi com morango e hortela.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 01 item dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREMES (VITAMINAS) UMA FRUTA (Feitos no momento da venda)

e Morango;

e Cupuagu;
e Acai;

e Banana;
¢ Mamao;

e Maracuja;
e Manga;
e Coco.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREME (VITAMINA) COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda)

e Péssego com coco;

e Abacaxi com coco;

e Acal com morango;

e Frutas com banana;

e Morango com banana;

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 01 item dos citados acima,
sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREME ESPECIAL (VITAMINA) (Feitos no momento da venda)

- Banana, morango, maca e aveia, com opcdes de por¢cdes para colocar nos sucos e cremes: granola,
aveia, mel e castanha.

SORVETES E PICOLES:

- Vendidos a granel ou em por¢des individualizadas embaladas previamente, ndo sendo permitido o
comércio de sorvetes fabricado por meio de maquina expressa.

20 CONSERVACAO E MANUTENCAO DO PATRIMONIO

20.1 As despesas com agua, energia elétrica, gas, bem como o controle do estoque necessario serdo de
inteira responsabilidade da empresa cessionaria.

20.2 A cessionaria devera ressarcir a UFSJ, via GRU, separada do valor relativo a utilizagdo do espaco da

UFSJ, os valores correspondentes a agua e energia elétrica de acordo com o que foi consumido
mensalmente. Esses valores serdo aferidos por medidores de energia e agua independentes. A
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afericdo sera feita por servidor designado pela prefeitura de campus do CAP, que passara os valores
para a cessionaria.

20.3 Apds o pagamento da agua e energia elétrica a cessionaria devera encaminhar mensalmente os
comprovantes para o fiscal de contrato da UFSJ.

20.4 A despesa com gas € por conta da cessionaria que podera utilizar botijées de gas.

20.5 A empresa cessionaria sera responsavel pela manutencdo e substituicdo dos utensilios,
equipamentos e instala¢des do restaurante/lanchonete quando necessario.

20.5.10s equipamentos deverdo passar por manutencdo preventiva periédica a cada seis meses, no
minimo. Além da realizacdo de controle preventivo do espaco fisico, devendo a cessionaria
comprovar através de copias autenticadas a contratacdo de empresa especializada em manutencao
preventiva e corretiva, assim como os laudos das manutencdes.

20.5.2 Os equipamentos defeituosos pertencentes a universidade deverao ser prontamente
consertados ou substituidos por de igual caracteristica e especificagao.

20.6 Toda a manutencgdo, tanto da estrutura fisica (elétrica, hidraulica e predial), quanto dos materiais,
moveis e equipamentos disponibilizados pela UFSJ, ocorrera por conta da empresa cessionaria.

20.6.1 Entenda-se por manutencao predial uma pintura anual do prédio interna e externamente, no
mesmo padrdo da pintura fornecida pela UFSJ, além de reparos na alvenaria e eventuais
infiltracGes, assim como conserto de pisos, azulejos, portas, janelas e telas.

20.6.2 Quanto aos materiais e utensilios da UFSJ disponibilizados a cessionaria sera
confeccionado termo de responsabilidade que constardo todos os itens e que deverda ser
devidamente assinado pela cessionaria antes de sua utilizagdo.

20.6.3 Os materiais e utensilios da UFSJ a serem disponibilizados estao descritos em uma relagédo
anexa a este termo de referéncia.

20.7 Sera de responsabilidade da empresa cessionaria a manutencédo preventiva e corretiva dos bens que
porventura forem a ela disponibilizados pela UFSJ, observando as exigéncias imprescindiveis a
preservacdo da garantia de fabrica. Nao € de responsabilidade da UFSJ mobiliar e equipar o
restaurante/lanchonete.

20.8 A cessionaria também se responsabilizara pela guarda e conservacao de todos os bens destinados a
execucdo dos servicos, sejam os de sua propriedade ou os de propriedade da UFSJ. Em qualquer
situacdo a UFSJ nao se responsabilizara pelos bens da propriedade da empresa cessionaria.

20.9 A cessionaria devera manter até o ultimo dia do prazo do contrato a limpeza geral da area concedida
incluindo pias, pisos, paredes e depdsitos da area concedida entregando-a totalmente limpa e
arrumada.

20.10 A cessionaria devera manter, por conta propria, as areas de preparacdo e de manipulacdo de
alimentos, bem como o refeitério, rigorosamente limpos e arrumados, dentro do mais alto padrdo de
limpeza e higiene exigido pelos érgados de fiscalizagdo, inclusive mesas, cadeiras, portas e pisos,
principalmente durante o periodo de maior utilizacdo e frequéncia, providenciando a higienizacdo e
desinfeccdo das areas e instalag@es utilizadas, ndo podendo utilizar produtos nocivos ao ser humano e
preservando os alimentos de qualquer contaminacgao.

20.11 A empresa cessionaria devera retirar o lixo do restaurante/lanchonete, no minimo 02 (duas) vezes ao

dia, de forma correta, devidamente acondicionados em sacos plasticos, conforme normas técnicas de
higiene, para evitar a proliferacdo de insetos, roedores, microrganismos e propagacdo de odores
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desagradaveis, cabendo a empresa cessionaria a aquisicdo de materiais necessarios a esse fim.
Acondicionar o lixo imido sempre em dois sacos para evitar o0 rompimento ao ser removido.

20.12 A cessionaria devera comunicar, por escrito, a comissao fiscalizadora da UFSJ, qualquer dano ou
avaria no imovel, porventura ocasionados, para a devida avaliacdo, ficando a contratada obrigada ao
ressarcimento dos prejuizos causados.

21 DA MANUTENGAO E DOS REPAROS

Toda manutencao/ reparo das instalacdes serd de responsabilidade da Cessionéria, devendo ser
mantidos os mesmos padrdes de materiais e acabamentos, sendo que a manutencao abrange os
seguintes itens: a) agua/ esgoto, b) energia elétrica (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores,
reatores, interruptores).

As manutengBes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos, alheios ao
uso incorreto, deveréo ser avaliados pela Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei — UFSJ, através
do fiscal de contrato.

22 DA LIMPEZA DE PRAGAS E ROEDORES

22.3 A limpeza total da cantina (cozinha, area de atendimento — interna e externa e equipamentos) devera
ser diaria, sob responsabilidade da cessionaria.

22.4 O material de limpeza e a retirada do lixo interno é de inteira responsabilidade da Cessionaria.

22.5 A cessionaria devera manter o espaco fisico, bem como os mdveis, utensilios e equipamentos em
perfeitas condicdes de uso, conservacdo e higiene, e adotar um programa periodico de
desinsetizagdo e desratizacdo, com frequéncia necessaria para manter a higiene no local, ou sempre
gue solicitado pela fiscalizacdo da UFSJ.

22.6 As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo apresentar alvara
de funcionamento expedido pelo centro de Vigilancia Sanitaria e comprovar o registro em um dos
Conselhos Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ, etc.

22.7 As empresas deverdo apresentar informacdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados,
especialmente quanto a toxidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicagao
destes inseticidas deverdo usar uniformes e outros equipamentos de acordo com a legislacdo em
vigor.

22.8 A cessionaria ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado
providenciando retirada de alimentos, utensilios, etc.

23 DO METODO DE AVALIACAO DA QUALIDADE E ACEITE DO SERVICO

23.3 A avaliacdo da qualidade dos servicos prestados e dos produtos comercializados sera realizada por
fiscal de contrato designado pela UFSJ, e tera como parametro a verificacdo e cumprimento deste
contrato por parte da Cessionaria, das obrigac@es a ela atribuida, constante deste projeto basico e do
edital da licitacéo.

23.4 O fiscal de contrato tera livre acesso aos locais de trabalho da Cessionaria e podera exigir o imediato
afastamento de qualquer funcionario que embarace a fiscalizacdo ou que mantenha comportamento
inconveniente ou incompativel com o exercicio das fungdes que lhe forem atribuidas.

24 DAS OBRIGACOES DA CEDENTE

A Cedente se obriga a:
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24.3 Aprovar a relagéo de produtos a serem comercializados;

24.4 Efetuar a fiscalizacdo de uso do imével a ser concedido, exigir o fiel cumprimento de todos os servigos
e demais condi¢des no edital, através do fiscal de contrato.

24.5 Notificar por escrito a Cessionaria por quaisquer irregularidades constatadas na execucgdo do contrato,
solicitando providéncias para regularizacdo das mesmas.

24.6 Vistoriar, findado o contrato, o imével cedido e emitir termo declarando que recebeu limpo,
desimpedido, isentando a cessionaria de quaisquer débitos ou obrigacdes.

25 DO REAJUSTE NO PREGO DA REFEICAO

No que tange ao preco das refeicBes, podera haver reajuste anual com base no indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) que é o indice oficial do Governo Federal apurado
pelo IBGE, ou outro indice substitutivo do governo.

26. DA VIGENCIA

A presente contratacdo tera vigéncia de 12 (doze) meses, a partir de sua assinatura, podendo ser
prorrogada em até 60 (sessenta) meses, nas condi¢fes basicas determinantes no inciso I, art. 57 da
Lei 8.666/93, mediante ajuste entre as partes interessadas.

27. DAS DISPOSICOES FINAIS

E vedada a cessionaria a subcontratacdo do objeto, a cesséo ou transferéncia, total ou parcial do
contrato, ndo se responsabilizando a cedente por nenhum compromisso assumido por aquela com
terceiros.

Sao Joao del-Rei, / /

Dimas José de Resende
Pré-Reitor de Assuntos Estudantis
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ANEXO 1l

EXIGENCIAS TECNICO-NUTRICIONAIS PARA A GARANTIA DA SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL DAS REFEICOES SERVIDAS NA UFSJ - CSL

Apresentacao

Todo mundo tem direito a uma alimentacao saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade
suficiente e de modo permanente. Isso € Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN). Ela deve ser totalmente
baseada em praticas alimentares promotoras da saude.

A seguranca alimentar é possivel quando o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) é
respeitado, assim a introducdo da alimentacdo como direito social foi garantida a partir da emenda
constitucional n°® 64, de 4 de fevereiro de 2010, a qual torna lei o direito a alimentacdo, com a
seguinte redacéo:

"Art. 6° S&o direitos sociais a educacdo, a saude, a alimentagdo, o
trabalho, a moradia, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a
protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados,
na forma desta Constituicdo." (BRASIL, 2010).

A alimentagdo adequada realiza-se quando cada individuo, sozinho ou em companhia de outros,
tem acesso fisico e econdmico, ininterruptamente, a alimentagdo adequada ou aos meios para sua
obtencéo.

Para que isso se concretize, sob a ¢tica do DHAA e da SAN, as dimensfes de variedade,
guantidade, qualidade, adequacao e harmonia precisam estar associadas aos padrdes culturais, regionais,
antropologicos e sociais da alimentacédo das populagfes (PINHEIRO; GENTIL, 2005).

Um restaurante que atende ao publico universitario tem por objetivo fornecer uma alimentacéo
adequada e balanceada, que atenda as necessidades sociais e nutricionais dos seus comensais.

O fornecimento de lanches e refeicdes deve atender as exigéncias sanitarias vigentes, cumprindo
os critérios técnicos determinados pelas Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacdo; RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002, que disp&e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimento Produtores/Industrializadores de Alimentos e Portaria n® 326 —SVS/MS
de 30 de julho de 1997, que dispde sobre Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e
de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e
demais legislacdes vigentes.

Ao considerar o ato de comer, € importante saber que este envolve a combinacdo de todas as
sensacoes: olfativas, tateis, térmicas e auditivas, que na boca fundem e resultam no prazer de comer.
Reforcando tal constatacdo, as sensacdes percebidas pelos cinco sentidos definem a qualidade sensorial
do alimento. O estimulo a todos os 6rgaos do sentido, mesmo mediante restricdes quanto consisténcia,
composicao e condicfes impostas pelos estudantes, depende do conhecimento de técnicas dietéticas
variadas para substituir ou criar preparacdes adequadas a cada caso.

Dessa forma o cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinacgdes,
nas preparaces, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentacdo. A
monotonia desagrada os comensais, afastando-os de um consumo rotineiro no local. Assim, as opg¢des e a
possibilidade de escolha sdo importantes ao ser humano, significando as possibilidades de decidir o que
prefere consumir, como e onde.

Regras para elaboracéo do cardapio

Para a elaboracao dos cardapios € preciso:
- Equilibrar cada refei¢do, usando alimentos fontes de:
- Proteinas de alto valor biolégico: carne, ovo ou fonte alternativa
- Calorias: carboidratos e lipideos
- Acidos graxos poliinsaturados
- Minerais e vitaminas hidrossollveis: hortifrutigranjeiro
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- Vitamina C: frutas citricas

- Ferro: carne, hortifrutigranjeiros, leguminosas

- Fibras: folhosos, legumes crus, cereais integrais
- Equilibrar o total de refeicdes do dia.
- Evitar o excesso de nutrientes (proteinas, lipideos e calorias em geral).
- Evitar o uso de um mesmo alimento seguidamente.
- Atentar para o clima e a estagdo do ano.
- Utilizar temperos com moderacao.
- Evitar excesso de produtos enlatados, embutidos, salgados e defumados.
- Evitar excesso de frituras.
- Evitar excesso de acidez.
- Atentar para a safra.
- Atentar para a aceitacdo e para as preferéncias do grupo a que o cardapio se destina.
- Atentar para as caracteristicas sensoriais.
- Diversificar as formas de apresentagéo dos alimentos:

- Diferentes métodos de coccao,

- Formas de subdivisao,

- Complementos, etc.

Os lanches fornecidos devem ser nutricionalmente balanceados. E importante que sejam evitados

alimentos fritos e com excesso de gordura em sua composicao. A presenca de salada de frutas, sanduiches
naturais sucos naturais € de extrema importancia para garantia da seguranca alimentar dos comensais.

Composicao do cardapio

- Salada — 2 (duas) opcdes no almogo e no jantar

Deverdo variar entre:

Folhas: alface, escarola, almeirao, rdcula, agrido, etc.

Legumes crus: cenoura, nabo, beterraba, rabanete, etc.

Legumes cozidos: beterraba, batata, cenoura, quiabo, jilo, etc.

Leguminosas: lentilha, grao-de-bico, feijao fradinho, feijao branco, etc.

Miscelaneas: queijo, salgados, tortas, frios, frutas.

Ao elaborar o cardapio deve-se ter a preocupacéo de observar que a salada seja composta com
alimentos que ndao componham as demais preparagbdes. Por exemplo, ndo deve ser servida salada de
legumes e sopa de legumes. Dé preferéncia a folhas e legumes com contraste de sabores, ndo coloque
vérias folhas ou legumes de sabores fortes ao mesmo tempo. Ex: salada de rabanete com nabo e agrido.

Conforme descrito acima, deve haver duas opcdes de saladas, sendo uma delas de folhosos e
outra variavel.

- Acompanhamento — arroz e feijao
Devera ser composto por arroz e feijao. Sendo, duas opg¢des de arroz (polido e integral) e uma de
feijao. O arroz pode ter preparo simples ou mais elaborado.

- Prato principal — 2 opg¢6es no almogo e no jantar (sendo uma opgao, vegetariana)

Deveréo estar disponiveis duas op¢des de prato principal, sendo a primeira composta por produtos
protéicos de origem animal. Podera ser servido carne bovina, suina, de aves e peixes. Limitar o uso de
empanados, embutidos, enlatados e mitdos. A segunda opgéo deve ser vegetariana, utilizando alimentos
fontes de proteina e ferro.

- Guarnicdo — 1 (uma) opcado no almoco e jantar

Como guarni¢gdes podem ser servidos:

Vegetais refogados, cozidos, guisados ou sauté.

Tubérculos: batata, mandioca, inhame, batata barba, batata doce — em formas variadas, como
purés, sauté, ensopado, assados, etc. Evitar as formas fritas.

Massas: macarrbes de diversos tipos e temperos, raviolli, rondelli, caneloni, lasanhas, massas
brancas e integrais e outras massas.

Farofas.

Tortas.
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Polentas.

- Sobremesa — 1 (uma) opg¢édo no almoco e jantar
As sobremesas devem variar entre frutas e doces.

- Suco — 1 (uma) opgao no almogo e jantar
O suco oferecido deve ser de fruta natural.

CAMILA NEGREIROS GOBIRA
Nutricionista
CRNpg n° 12822 — Matricula UFSJ 2089
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ANEXO 11l

Equipamentos e Utensilios com suas EspecificacGes Técnicas
a serem disponibilizados para uso no Restaurante e Lanchonete do CAP

01 — DIVISAO DE MATERIAL E LIMPEZA (DML DA COZINHA)

01.1 - CARRO PARA TRANSPORTES DE RECIPIENTES GASTRONORMS — 82 UNIDADES ( 1 UNIDADE)
Estrutura executada em tubos de acgo inox AISI 304-18/8 com 1 Y4 polegadas de didmetro, provida de 14
(quatorze) pares de cantoneiras “L” em acgo inox AlISI 304-18/8, bitola 16, espessura de 1.59 mm espacadas
de 75 mm, para encaixe de recipientes gastronorms 2/1, sendo o primeiro par de cantoneiras a 550 mm de
altura do piso, 04 (quatro) rodizios extra-reforcados de 5 polegadas de didmetro, com revestimento em
borracha, sendo: 02 fixos e 02 giratérios com freio, capacidade: 12 recipientes GN's 2/1-65, medindo: 612 x
657 x 1.600 mm.

01.2 - AMACIADOR DE BIFES — 01 UNIDADE

Dotado com manipulo de retrocesso, gabinete monobloco, tampa protetora dos pentes, pentes e rolos
construidos em aco inox AISI 304-18/8, mancais em polipropileno, rolos com eixo sextavado, facilitando a
montagem e desmontagem, protetor inferior, em ago inox. Sapatas antiderrapantes em poliestireno, provido
de gancho para retirada dos rolos. Kit para cortar a carne em tiras. Chave Liga-Desliga, com protecao
antichoque.

Capacidade: 400 Kg/h

Motor: 1/2 CV — Bifasico — 110/220 Volts.

Padrao: CAF ou qualidade superior

01.3 - FACA TIPO SERRA PAO - 02 UNIDADES

Forjada em uma s6 peca (monobloco) em forma de “V”, com 10 polegadas de lamina, resistente e duravel,
alto nivel de dureza, com témpera duravel e corte preciso, com certificacdo da National Sanitation Fondation
(NSF) estampada na lamina, produzida em aco inox especial DIN 1.4110, cabo de polipropileno, com
protecao antibacteriana.

Padrdo Mundial ou Tramontina.

02 - FACA PARA ACOUGUEIRO — 24 UNIDADES (4 UNIDADES)

Profissional, com lamina de aco inoxidavel especial DIN1.4110 de 10 polegadas, submetida ao processo de
tratamento sub-zero, cabo de polipropileno, anatdmico, com protecdo antibacteriana. Desbaste perfeito
terminado em “V”. Auséncia total de fendas que evita a formagéo de folgas ou frestas entre as partes e a
retencdo de residuos, o cabo deve ser injetado diretamente sobre a espiga da propria lamina. Deve possuir
certificado Internacional de Qualidade e Exceléncia - NSF®.

Padrao: Mundial — Modelo: 5510-10, 30 cm.

03 - GARFO DE INOX PARA CHURRASCO - 05-UNIDADES (1 UNIDADE)
Comprimento total: 50,5 cm, totalmente em aco inox com espessura de 1,2 mm. Com dois dentes; A¢o 304.
Padrao: Tramontina; Ref: 63813/470.

04 - ESCUMADEIRA - 01 UNIDADE

Totalmente em aco inox 18/10, peca inteirica, sem soldas, espessura minima do aco 2,5 mm, cabo com
terminal em gancho.

Comprimento: 530; Largura: 132; Altura: 58; Diametro: 13

Padrao Tramontina; Ref. 63813/720.

05 - PENEIRA PARA FUBA — 01 UNIDADE
Totalmente construida em aco inox (aro e tela), sem cabo. Deve atender as normas da portaria ANVISA n°
326 de 30 de julho de 1997 (Anexo | - 5.4.1); Dimens@es: malha: 18; bitola do fio: 24 (BWG) ou 0,55 mm;
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Diametro externo: 70 cm.

06 - PENEIRA PARA FEIJAO — 01 UNIDADE

Totalmente construida em aco inox (aro e tela), sem cabo. Deve atender as normas da portaria ANVISA n°
326 de 30 de julho de 1997 (Anexo | - 5.4.1);

Malha: 06 — Bitola do Fio: 22 (BWG); Diametro externo: 70 cm

07 - RECIPIENTE GASTRONORM, MOD. GN 1/1 65 mm LISA — 80-UNIDADES (13 UNIDADES)

Provido de algas moveis, cantos arredondados e reforgcados com bordas largas e lisas. Totalmente
produzido em aco inoxidavel, AISI 304, liga 18/8, 0,8 mm, capacidade para aproximadamente 9 litros, com
dimensdes externas: 530 mm x 325 mm, dimensdes internas; 505 mm x 300 mm e profundidade de 65 mm.
Padrao Engefood/Tramontina ou qualidade superior.

08 - PICADOR MANUAL DE LEGUMES - 03 UNIDADES (2 UNIDADES)

Picador de legumes tipo industrial manual, estrutura em aluminio fundido, pintura martelada, navalha em
aco inoxidavel com cortes dos 2 lados, cambiaveis, em formato quadrangular no corte de 9,5 mm, base com
tripé em tubo de aco 1020 ( grande de 5/8), com altura de aproximadamente 112 cm, com pé.

09 - TAMPA RECORTADA COM ALCA — 34 UNIDADES (18 UNIDADES)
Confeccionada em aco inoxidavel, AISI 304, liga 18/8 — 0,8 mm e dimensfes 530 x 325 mm. Padréo:
Tramontina ou qualidade superior;

10 - RECIPIENTE GASTRONORM — MOD. — 1/1 200 — 32 UNIDADES (8 UNIDADES)

Provido de algas moveis, cantos arredondados e reforgados com bordas largas e lisas. Totalmente
produzido em aco inoxidavel, AISI 304, liga 18/8 — 0,8 mm, com capacidade para aproximadamente 28
litros, com dimensdes externas: 530 mm x 325 mm, dimensdes internas: 505 mm x 300 m e profundidade de
200 mm, composta de tampa recortada com alga, confeccionada em aco inoxidavel, AlISI 304, liga 18/8 — 0,8
mm e dimens6es530 x 325 mm. Padrdo: Tramontina.

11 - RECIPIENTE GASTRONORM — MOD. — 1/1 30 — 01 UNIDADE
Totalmente construido em ago inoxidavel AlSI 304, liga 18/8, para confec¢éo de tortas, massas, etc.
Padrao: Tramontina ou qualidade superior.

12 - EXTINTORES DE INCENDIO — 04 UNIDADES (03 extintores carregados no saldo e 01 extintor
carregado no cais).
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ANEXO IV
PLANTA BAIXA DO RESTAURANTE
(VIDE ARQUIVO ANEXO)

45



UFS)

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SAO JOAO DEL-REI

ANEXO V

DECLARAGAO PARA EMPRESAS OPTANTES PELO SIMPLES

DECLARACAO A SER APRESENTADA PELA PESSOA JURIDICA CONSTANTE DO INCISO XI DO ART. 42
(Redacéao dada pela Instrugdo Normativa RFB n° 1.234, de 11 de janeiro de 2012) (Vide art. 32 da IN RFB n®
1.244/2012)

[Imo. Sr.
(pessoa juridica pagadora)

(Nome da empresa), com sede (endereco completo), inscrita no CNPJ sob o n2..... DECLARA a (nome da
pessoa juridica pagadora), para fins de ndo incidéncia na fonte do IRPJ, da Contribuicdo Social sobre o
Lucro Liquido (CSLL), da Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social (Cofins), e da
Contribuicéo para o PIS/Pasep, a que se refere o art. 64 da Lei n? 9.430, de 27 de dezembro de 1996, que é
regularmente inscrita no Regime Especial Unificado de Arrecadacdo de Tributos e Contribuicées devidos
pelas Microempresas e Empresas de Pequeno Porte - Simples Nacional, de que trata o art. 12 da Lei
Complementar n2 123, de 14 de dezembro de 2006.

Para esse efeito, a declarante informa que:

| - preenche os seguintes requisitos:

a) conserva em boa ordem, pelo prazo de 5 (cinco) anos, contado da data da emissdo, os documentos que
comprovam a origem de suas receitas e a efetivacdo de suas despesas, bem como a realizacdo de
guaisquer outros atos ou operacdes que venham a modificar sua situagdo patrimonial; e

b) cumpre as obrigacdes acessorias a que esta sujeita, em conformidade com a legislagao pertinente;

Il - o signatario é representante legal desta empresa, assumindo o compromisso de informar a Secretaria da
Receita Federal do Brasil e a pessoa juridica pagadora, imediatamente, eventual desenquadramento da
presente situacdo e esta ciente de que a falsidade na prestacdo dessas informacdes, sem prejuizo do
disposto no art. 32 da Lei n® 9.430, de 1996, o sujeitara, com as demais pessoas que para ela concorrem,
as penalidades previstas na legislacdo criminal e tributaria, relativas a falsidade ideoldgica (art. 299 do
Decreto-Lei n° 2.848, de 7 de dezembro de 1940 - Cédigo Penal) e ao crime contra a ordem tributéria (art.
12 da Lei n?8.137, de 27 de dezembro de 1990).

[IoTor: IR0 F= | ¢ T

Assinatura do Responsavel
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ANEXO VI
MINUTA DO CONTRATO

CONTRATO N° __ /2015, QUE, ENTRE SI, CELEBRAM A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI E RAZAO
SOCIAL, PARA PREPARO E FORNECIMENTO DE
REFEICOES E LANCHES NO CAMPUS ALTO PARAOPEBA-
CAP DA UFSJ.

Pelo presente Instrumento, como CONTRATANTE, a Universidade Federal de Sao Jodao del-Rei -
UFSJ, sediada em S&o Jodo del-Rei, a Praca Frei Orlando, n°. 170, Centro, CNPJ n°. 21.186.804/0001-05,
instituida pela Lei 10.425, de 19 de abril de 2002, publicada no DOU de 22 de abril de 2002, neste ato
representada pela sua Reitora a Professora Valéria Heloisa Kemp, brasileira, casada, professora
universitaria, portadora da Carteira de Identidade, MG - 161.688, expedida pela SSP/MG e C.P.F. n°.
201.190.706-34, no uso de suas atribuicdes, na forma do que dispdem os artigos 24 e 26 e seus incisos do
Estatuto aprovado pela Portaria MEC n® 2.684, de 25 de setembro de 2003 - DOU de 26 de setembro de
2003, combinado com o Decreto de 04 de junho de 2012, DOU de 05 de junho de 2012 e de outro lado,

como CONTRATADA a , sediada a -
Bairro, Cidade/MG, CEP: , Telefone: ( , e-mail;

, inscrita no CNPJ sob o n°. , heste ato
representado pelo Sr. , Nacionalidade, Cargo, Estado civil, portador da Carteira
de Identidade -SSP/_ e CPF , tendo em vista o0 que consta no
Processo n°® 23122019134/2015-16, Autorizacao-Reitoria fl. __ e em observancia as disposicfes da Lei

n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n°® 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto 2.271, de 7 de
julho de 1997, das Instru¢cbes Normativas SLTI/MPOG n° 2, de 30 de abril de 2008, e n° 02, de 11 de
outubro de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n° 11.488, de 15 de
junho de 2007, do Decreto n° 6.204, de 05 de setembro de 2007, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n°
8.666, de 21 de junho de 1993 e demais normas complementares aplicaveis a espécie, e, ainda, pelo
estabelecido no Edital e seus Anexos, resolvem celebrar o presente contrato, decorrente Pregdo Eletrénico
n° 072/2015, do tipo menor preco, mediante as clausulas e condi¢cdes a seguir enunciadas:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1 - O presente Instrumento contratual tem como objeto a contratacao de pessoa juridica do ramo
alimenticio, para o preparo e fornecimento de refeices para a comunidade académica do Campus Alto
Paraopeba da Universidade Federal de Séo Jodo del-Rei, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2 — A CONTRATANTE colocara a disposicdo o espaco fisico correspondente a 402,43 m2
localizado nas dependéncias do campus Centro Alto Paraopeba, na Rodovia MG 443, km 7, em Ouro
Branco/MG, CEP: 36420-000 composto de area para atendimento ao publico e cozinha, destinado a
instalacao de um restaurante com a finalidade comercial.

1.3 — Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregéo, identificado no preambulo e & proposta
vencedora, independentemente de transcricdo. Descricdes detalhadas dos materiais e servicos estédo
contidas no Termo de Referéncia.

CLAUSULA SEGUNDA — DOS PRAZOS E DOS HORARIOS DE FUNCIONAMENTO

2.1 — Os prazos e horarios de funcionamento estao previstos no item 7 do Termo de Referéncia,
Anexo | do Edital.

CLAUSULA TERCEIRA - DO VALOR/ DO PAGAMENTO

3.1 - O pagamento sera efetuado pela CONTRATANTE no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contados
da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura contendo o detalhamento dos servicos executados e 0os materiais
empregados, através de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta-corrente indicados pela
CONTRATADA sera de R$ ( ) mensais, totalizando para
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0 prazo de 12(doze) meses 0 valor total de R$
).

3.2 - Pela inadimpléncia prevista no art.86 da Lei 8.666/93, respondera a CONTRATADA, por multa
de até 2% (dois) por cento sobre o valor do aluguel mensal e a atualizacdo do débito sera corrigida pela
taxa do Sistema Especial de Liquidacao e Custddia — SELIC, sem prejuizo das demais sancdes previstas na
referida Lei;

3.3 - Para o fornecimento de refei¢cdes, conforme anexo | e anexo Il do Edital, fica estabelecido o
valor maximo de cada refeicdo em R$ ( ). O valor de cada refeicéo tera
subsidio parcial ou total por parte da CONTRATANTE, de acordo com as varidveis de analise
socioecondmica do Programa de Assisténcia Estudantil da UFSJ.

3.4 - O pagamento serd efetuado em moeda corrente nacional, através de Ordem Bancaria,
obedecendo as seguintes formalidades:

I) - Aceitacao pelo gestor/fiscal do Contrato de que os servicos faturados foram efetivamente
prestados, de acordo com o estipulado no Contrato;

II) - As respectivas notas fiscais serdo apresentadas com a indicagdo dos servigos em conformidade
com o contrato, acompanhadas da Ordem de Servico e requisicdes devidamente autorizadas pela
CONTRATANTE, com assinatura e carimbo;

I11) - As notas fiscais serdo emitidas mensalmente e devem estar atestadas pelo Gestor/Fiscal do
Contrato.

3.5 - Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacdo aplicavel,
inclusive quanto ao artigo 31 da Lei n°® 8212 de 1991.

3.6 - No ato deste pagamento a CONTRATANTE devera reter o percentual de 11% (Onze por
cento), sobre a nota fiscal mensal, de acordo com a Instru¢gdo Normativa n°. 971, RFB de 13/11/2009.

3.7 - Seré efetuada a retencao tributaria prevista na legislacdo aplicavel, nos termos da Instrucéo
Normativa n°® 1.234, de 11 de janeiro de 2012, da Secretaria da Receita Federal do Brasil, inclusive quanto
ao artigo 31 da Lei n° 8.212, de 1991.

3.8 - A empresa Juridica optante pelo Simples Nacional ndo sofrera a retengédo quanto aos impostos
e contribui¢cdes abrangidos pelo referido regime, em relagdo as suas receitas proprias, desde que, a cada
pagamento, apresente a declaracdo de que trata o artigo 6° da Instrucdo Normativa RFB n° 1.234, de 11 de
janeiro de 2012.

3.9 - Quanto ao Imposto sobre Servigos de Qualquer Natureza (ISSQN), sera observado o disposto
na Lei Complementar n° 116, de 2003, e legislagdo municipal aplicavel;

3.10- A CONTRATADA deveréa apresentar juntamente com a Nota Fiscal, copia da documentacao
correspondente a folha de pagamento mensal, Guias de Recolhimento do Fundo de Garantia e Informacdes
a Previdéncia Social — GFIP, Guias de FGTS e INSS, devidamente quitadas, referente ao més anterior ao
da emissao da Nota Fiscal de todos os funcionarios que prestarem servicos, referente ao objeto do presente
contrato;

3.11 - O “atesto” fica condicionado a verificacdo da conformidade da Nota Fiscal apresentada pela
CONTRATADA com os servigcos efetivamente executados, bem como a regularidade fiscal, constatada
através de consulta “on-line” ao SICAF, ou na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacdo mencionada no artigo 29 da Lei n° 8.666/93;

3.12 - O pagamento sera efetuado através de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e
conta-corrente indicados pela CONTRATADA.

3.13 - Sera considerada como data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancaria para pagamento;

3.14 - A CONTRATANTE néao se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada
pela CONTRATADA, que porventura ndo tenha sido acordada no contrato;

3.15 — O valor do aluguel sera reajustado anualmente.

CLAUSULA QUARTA - DA VIGENCIA

4.1 - O Contrato tera vigéncia a partir da data de sua assinatura, vigorando por 12 (Doze) meses,
podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, mediante termo aditivo, até o limite de 60
(Sessenta) meses, conforme previsto no inciso Il, art. 57, da Lei n.° 8.666/93;

4.2 - A prorrogacdo dependerd da realizagdo de pesquisa de mercado que demonstre a
vantajosidade, para a Administracdo, das condi¢des e dos pre¢os contratados;
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4.3 - O contrato seréa prorrogado, conforme os itens 4.1 e 4.2, caso sejam observados os requisitos
abaixo enumerados de forma simultanea, e desde que autorizado formalmente pela autoridade competente,
guais sejam:

4.3.1 - Os servigos foram prestados regularmente ao longo da vigéncia do contrato;

4.3.2 - ACONTRATADA néo sofreu qualquer puni¢cdo de natureza pecunidria,;

4.3.3 - ACONTRATANTE mantém interesse na realizacéo do servico;

4.3.4 - O valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a Administragao;

4.3.5 - ACONTRATADA manifestou expressamente interesse na prorrogacao.

CLAUSULA QUINTA — DAS ESPECIFICACOES DAS REFEICOES: CARDAPIO/RELACAO
PERCAPITA

5.1 - A CONTRATADA devera atender as especificacdes e quantidades constantes dos itens 16 a
19 do Anexos | e do Anexo Il do Edital.

CLAUSULA SEXTA - OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

6.1- As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sao aquelas previstas no Termo de
Referéncia, Anexo | do Edital.

CLAUSULA SETIMA — DA FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

7.1 — Sera designado por meio de portaria o fiscal titular e suplente, lotados na Pré-reitoria de
Extensdo e Assuntos Comunitarios que emitirdo relatorio final sobre a prestacdo dos servigos, conforme
item 15 do Termo de Referéncia;

7.2 - A CONTRATANTE, por intermédio do gestor/fiscal, é assegurada a gestéo /fiscalizacdo dos
servicos contratados, de forma a acompanhar a execucgéo contratual, cabendo:

7.2.1 - Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestacdo do servico,
realizando avaliag@es periddicas;

7.2.2 - Solicitar nos prazos previstos, toda a documentacao legal referente a prestacdo do servico;

7.2.3 - Controlar diariamente a quantidade das refeicbes efetivamente servidas, com o
acompanhamento de preposto designado pela CONTRATADA,;

7.2.4 - Manter registro diario das refeic@es efetivamente fornecidas;

7.2.5 - Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a
imediata providéncia administrativa;

7.2.6 - Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de preparacao e de distribuicdo, de modo a
assegurar a execucao do servico contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a
guantidade de refei¢bes, descartaveis previstos, bem como o fornecimento e a aceitacdo das refeicdes,
registrando eventuais ocorréncias;

7.2.7 - Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das refeicGes
efetivamente fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela Contratada;

7.3 - Aprovar as faturas de prestacdo de servigco, apés a certificacdo e conferéncia do quantitativo
cobrado, com a devida assinatura e carimbo no verso da nota fiscal;

7.4 - Afiscalizacdo da CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do
servico, devendo:

7.4.1 - Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢fes impréprias ao consumo;

7.4.2 - Verificar as condi¢c6es de higiene e de conservagéo das dependéncias, equipamentos e
utensilios;

7.4.3 - Certificar se os empregados da CONTRATADA estdo devidamente uniformizados e
utilizando equipamentos de seguranca e higiene adequados;

7.4.4 - Estar ciente de todos os requisitos constantes nas clausulas deste Projeto Basico e do
contrato.

7.5 - A fiscalizagdo dos servicos pela CONTRATANTE, ndo excluem nem diminuem a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omisséo as clausulas do contrato;

7.6 - Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente, nos casos de
descumprimento contratual;
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7.7 - Sequir as orienta¢cbes do Guia de Fiscalizacdo dos Contratos de Terceirizagédo, anexo IV da IN
n. 2 de 30 de abril de 2008.

7.8 - Fica expressamente vedada a cessao ou transferéncia a qualquer titulo, deste contrato ou dos
direitos e obrigacdes ora pactuadas a terceiros.

CLAUSULA OITAVA — DO VINCULO EMPREGATICIO

8.1 - Os funcionarios da CONTRATADA nao terdo qualquer vinculo empregaticio com a
CONTRATANTE, correndo por conta da CONTRATADA as despesas e encargos sociais.

CLAUSULA NONA - DAS PENALIDADES

9.1 - O descumprimento parcial ou total de qualquer das clausulas contidas no contrato sujeitara a
contratada as sancgfes previstas nos artigos 86 a 88 da Lei Federal 8.666/93, garantida a prévia e ampla
defesa.

9.2 - A inexecucao, parcial ou total, do contrato podera ensejar a aplicacdo da pena de suspenséo
temporaria para licitar e contratar, independente de multa, a ser arbitrada de acordo com a gravidade da
infracao.

9.3 - A pena de suspensdo podera ser convertida em adverténcia sempre que a administracdo
entender que a(s) justificativa(s) de defesa atenua(m) a responsabilidade da CONTRATADA e desde que
nao tenha havido prejuizo ao erario publico.

9.4 - A multa sera graduada de acordo com a gravidade da infragdo, nos seguintes percentuais:

9.4.1 - 0,3% (trés décimos por cento) ao dia, até o 30° dia de atraso na entrega do objeto licitado;

9.4.2 - 15% (quinze por cento) sobre o valor do contrato, em caso de recusa do adjudicatario em
assinar o contrato dentro do prazo previsto no edital, contados da sua convocacao;

9.4.3 - 20% (vinte por cento) sobre o valor do produto n&o fornecido ou reparo nao realizado.

9.5 - O valor das multas devera ser pago espontaneamente, no prazo maximo de 05 (cinco) dias
Uteis ou deduzidos do pagamento eventualmente devido pela CONTRATANTE, ou ainda, cobradas
judicialmente;

9.6 - As multas previstas neste sub-item ndo tém carater compensatdrio e 0 seu pagamento nao
eximira a CONTRATADA da responsabilidade por perdas e danos decorrentes da infragdo(6es) cometida(s);

9.7 - As multas referidas poderdo, a critério da CONTRATADA, ser aplicadas, isolada ou
conjuntamente, com outras san¢des, a depender do grau da infracdo cometida pela CONTRATADA.

9.8 - A Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao Publica nos casos
previstos no art. 88 da Lei Federal 8.666/93, serdo aplicadas nos seguintes casos:

9.8.1 - A licitante apresentar documentos para habilitacdo adulterados ou falsos, devidamente
comprovados em processo administrativo;

9.8.2 - Tenha a CONTRATADA sofrido condenacao definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude
fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

9.8.3 - Tenha a CONTRATADA praticado atos ilicitos, visando frustrar os objetivos deste
Instrumento;

9.8.4 - Tenha a CONTRATADA demonstrado ndo possuir idoneidade para contratar com a
Administracdo, em virtude de atos ilicitos praticados.

CLAUSULA DECIMA - DA RESCISAO

10.1 - Considerar-se-a rescindido o presente contrato, independentemente de aviso, notificagcdo ou
interpelacdo judicial ou extrajudicial, suspendendo-se, via de conseqiiéncia, a prestacdo dos servigos
contratados quando:

10.1.1 - A CONTRATADA requerer recuperacao judicial ou extra;

10.1.2 - ACONTRATADA infligir o disposto nos artigos 66, 70, 71, 77, 78, 79, 80, 86, 87 e 88 da Lei
8.666/93, em qualquer de seus elementos, submetendo-se as consequéncias legais cabiveis;

10.1.3 - A rescisdo néo retirard da CONTRATANTE o direito de cobrar da CONTRATADA a multa
estabelecida na clausula nona deste instrumento.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA DOTACAO ORCAMENTARIA
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11.1 - As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotagcdo orcamentdria
propria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 2014, na classificacdo: Gestdo 15276, Unidade
154069, Fonte de Recursos: 0100.000000, PTRES: 087891; Elemento de Despesa: 3.3.90.39, tendo sido
emitida Nota de Empenho n°. 2015NE

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DAS ALTERACOES

12.1 - Eventuais alterac8es contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666, de
1993.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DO REAJUSTE DOS VALORES PROPOSTOS

13.1 — Havera reajuste anual dos valores das refei¢ées, com base no indice Nacional de Precos ao
Consumidor (IPCA), indice este oficial do Governo Federal apurado pelo IBGE, ou outro indice substitutivo
do Governo.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA GARANTIA CONTRATUAL

14.1 — A CONTRATADA, no prazo de 10 (dez) dias Uteis apOs a assinatura do Termo de Contrato,
prestara garantia no valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor do total do Contrato, que sera
liberada de acordo com as condicdes previstas neste Edital, conforme disposto no art. 56 da Lei n° 8.666,
de 1993, desde que cumpridas as obrigacGes contratuais.

14.1.1 - A inobservancia do prazo fixado para apresentacao da garantia acarretara a aplicacdo de
multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de
2% (dois por cento).

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

14.2 - Cabera a CONTRATADA optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

a. Caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica;
b. Seguro-garantia; ou
c. Fianca bancaria.
14.2.1 - Caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, devendo estes terem sido emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custédia autorizado pelo
Banco Central do Brasil, devidamente registrados em cartério de registro de titulos e documentos e
avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

14.2.2 - Em caso da garantia ser prestada através de seguro-garantia, devera ser realizado mediante

a entrega da apdlice, inclusive digital, emitida por empresa em funcionamento no Brasil,
legalmente autorizada, sendo a UFSJ a Unica beneficiaria da carta de fianca.

14.2.3 - Em caso de Fianca Bancaria, devera ser realizada mediante entrega de carta de fianca
fornecida por estabelecimento bancéario, devidamente registrada em cartério de registro de titulos e
documentos, conforme determinado pela Lei n°® 6.015/73, art. 129 e devera vir acompanhada de: copia do
estatuto social do banco, copia autenticada da ata da assembléia que elegeu a Ultima diretoria do banco,
copia autenticada do instrumento de procuragéo, em se tratando de procurador do banco e reconhecimento
de firmas das assinaturas constantes da carta de fianca.

14.3 - Na fianca Bancéria, devera constar do instrumento a expressa rendncia pelo fiador dos
beneficios previstos nos artigos 827 e 835 do Cadigo Civil Brasileiro.

14.4 - A garantia prestada por fianca bancaria ou seguro-garantia, devera ser renovada anualmente,
no mesmo percentual estipulado no subitem 14.1, devidamente atualizada.

14.5 - E vedada qualquer clausula de excecdo, principalmente em relacdo & garantia das verbas
trabalhista e previdenciarias, nas garantias apresentadas na forma de fianca bancéaria ou seguro-garantia.

14.6 - A perda da garantia em favor da UFSJ, em decorréncia de rescisdo unilateral da
CONTRATADA, far-se-a de pleno direito, independentemente de qualquer procedimento judicial e sem
prejuizo das demais sancdes previstas no contrato.

14.7 - A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de mais 3 (trés) meses apos o término da vigéncia contratual.

14.8 - A garantia assegurara qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
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14.9.1 - Prejuizo advindo do ndo cumprimento do objeto do Contrato e do ndo adimplemento das
demais obrigacdes nele previstas;

14.9.2 - Prejuizos causados a CONTRATANTE ou a terceiro, decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucao do contrato;

14.9.3 - As multas moratdrias e punitivas aplicadas pela CONTRATANTE a CONTRATADA,;

14.9.4 - Obrigac0es trabalhistas, fiscais e previdenciarias de qualquer natureza, ndo honradas pela
Contratada.

14.10 - A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados
no item anterior, mencionados no art. 19, XIX, b da IN SLTI/MPOG 02/2008.

14.11 — A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da CONTRATANTE, em conta
especifica na Caixa Econdmica Federal, com corre¢cdo monetaria.

14.12 - No caso de alteracdo do valor do Contrato ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

14.13- Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacdo, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 05 (Cinco) dias
Uteis, contados da data em que for notificada.

14.14 - A CONTRATANTE ndo executara a garantia na ocorréncia de uma ou mais das seguintes
hipéteses:

14.14.1-Caso fortuito ou forca maior;

14.14.2-Alteracdo, sem prévia anuéncia da seguradora ou do fiador, das obriga¢des contratuais;

14.14.3-Descumprimento das obrigacdes pela contratada decorrentes de atos ou fatos praticados
pela Administragéo;

14.14.4- Atos ilicitos dolosos praticados por servidores da Administragéo.

14.15- Nao serdo aceitas garantias que incluam outras isencBes de responsabilidade que nao as
previstas no item 14.14.

14.16- ApOGs a execucdo do Contrato, serd verificado o pagamento das verbas rescisorias
decorrentes da contratacdo, ou a realocacdo dos empregados da CONTRATADA em outra atividade de
prestacao de servicos, sem que ocorra a interrupgao dos respectivos contratos de trabalho.

14.16.1-Caso a CONTRATADA néo logre efetuar uma das comprovacdes acima indicadas até o fim
do segundo més apds o encerramento da vigéncia contratual, a Contratante podera utilizar o valor da
garantia prestada e dos valores das faturas correspondentes a 1 (um) més de servicos para realizar o
pagamento direto das verbas rescisorias aos trabalhadores alocados na execucgéo contratual, conforme arts.
19-A e 35 da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 2, de 2008, conforme obrigacdo assumida pela
CONTRATADA.

14.17- Seréa considerada extinta a garantia:

14.17.1- Com a devolucdo da apdlice, carta fianga ou autorizacdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da
CONTRATANTE, mediante termo circunstanciado, de que a CONTRATADA cumpriu todas as clausulas do
Contrato;

14.17.2 - No prazo de 03 (trés) meses apdés o término da vigéncia do Contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serda ampliado, nos termos da
comunicacao.

14.17.3 - A garantia somente sera liberada ante a comprovacdo de que a CONTRATADA pagou
todas as verbas rescisorias trabalhistas decorrentes da contratacdo, e que, caso esse pagamento nao
ocorra até o fim do segundo més apds o0 encerramento da vigéncia contratual, a garantia sera
utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas diretamente pela Administragdo, conforme
estabelecido no art. 19-A, inciso 1V, IN 02 SLTI/2008.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO DA UFSJ

15.1 - A CONTRATADA devera atender as especificacdes, os prazos e valores constantes do item
4 do Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA PUBLICACAO
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16.1 - A publicacédo deste Contrato sera efetivada, por extrato, no Diario Oficial da Uni&do, de acordo
com o que dispde a Lei 8.666/93, de 21/06/93 e suas alteragdes.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DO FORO

17.1 - Para dirimir as questdes oriundas do presente Contrato, que se rege, onde for omisso, pelas
disposicdes da Lei 8.666/93, alterada pela Lei 8.883/94, serd competente o foro de Justica Federal
Subsecao Judiciaria de S&o Joao del-Rei/MG, renunciando as partes contratantes a qualquer outro, por
mais privilegiado que o seja.

E por estarem, assim, justas e contratadas, assinam o presente instrumento, em 02 (Duas) vias de
iguais teor e forma, as quais para maior autenticidade, sédo também firmadas por duas testemunhas.

Sao Joao del-Rei, de de 2015.

CONTRATANTE:
Prof2 Valéria Heloisa Kemp
Reitora da UFSJ
CONTRATADA:
Nome
Cargo
TESTEMUNHAS
Nome: Nome:
CPF: CPF:
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