PREGAO ELETRONICO N°. 005/2022
PROCESSO N°. 23122.033489/2021-58
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI

Torna-se publico que a Universidade Federal de Sao Jodo del-Rei, por meio do Setor de
Compras e Licitacdes, sediado a Praca Frei Orlando, 170, Centro, CEP 36.307-352, em S&o
Jodo del-Rei/MG, realizara licitacdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, com
critério de julgamento menor preco por item, sob a forma de execuc¢do indireta, no regime de
empreitada por preco unitario, nos termos da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto
n° 10.024, de 20 de setembro de 2019, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto
n°® 7.746, de 05 de junho de 2012, das Instrugdes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio
de 2017 e n° 03, de 26 de abril de 2018 e da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro
de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, do Decreto n° 8.538, de 06
de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993 e
as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sesséo: 28/01/2022
Horario: 09 horas
Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

1-DO OBJETO

1.1 - O objeto da presente licitagdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacao
de empresa especializada na prestacdo de Servicos de Alimentacdo e Nutricdo por meio da
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producdo e
distribuicdo de refeicdes para o Restaurante Universitario do campus Tancredo de Almeida
Neves (CTAN) da Universidade Federal de S&o Joao del-Rei, na cidade de S&o Joéo del Rei/MG,
conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2 - Alicitacao serd realizada em unico item.

1.3 - O critério de julgamento adotado sera o menor preco do item, observadas as exigéncias
contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especifica¢cdes do objeto.

2 - DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

2.1 - As despesas para atender a esta licitacao estdo programadas em dotacdo orcamentaria
prépria, prevista no orcamento da Unido para o exercicio de 2022, na classificacdo abaixo:

Fonte: 0100.000000 - Recursos Primarios de Livre Aplicacdo
Programa de Trabalho: xxxxxx - Auxilio Financeiro a Estudantes
Elemento de Despesa: 3.3.90.39 - Outros Servigos de Terceiros - Pessoa Juridica

3 - DO CREDENCIAMENTO

3.1 - O Credenciamento é o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participacdo dos interessados na modalidade licitatoria Pregao, em sua forma eletrénica.
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3.2 - O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura
de Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

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 Pregdao.

3.4 - O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagfes efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do
sistema ou do 6rgéo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso
indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros

3.5 - E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no
SICAF e manté-los atualizados junto aos Orgdos responsaveis pela informacao, devendo
proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteragcdo dos registros tao logo identifique incorrecdo
ou agueles se tornem desatualizados.

3.5.1 - A ndo observancia do disposto no subitem anterior poderd ensejar
desclassificagdo no momento da habilitagdo
4 - DA PARTICIPAGAO NO PREGAO
4.1 - Poderao participar deste Pregédo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com
0 objeto desta licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN
SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1 - Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema

4.2 - Nao poderao participar desta licitagdo os interessados:

4.2.1 - proibidos de participar de licitagBes e celebrar contratos administrativos, na forma
da legislacéo vigente;

4.2.2 - que ndo atendam as condi¢Oes deste Edital e seu(s) anexo(s);

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

4.2.4 - que se enquadrem nas vedacdes previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666, de 1993;

4.2.5 - que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de
dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6 - entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.2.7 - organizacBes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condigcdo (Acordao n° 746/2014-TCU-Plenério);

4.2.8 - instituicdbes sem fins lucrativos (pardgrafo Unico do art. 12 da Instrucdo
Normativa/SEGES n° 05/2017)
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4.2.8.1 - E admissivel a participacdo de organizacbes sociais, qualificadas na
forma dos arts. 5° a 7° da Lei 9.637/1998, desde que 0s servicos objeto desta licitagcdo se insiram
entre as atividades previstas no contrato de gestdo firmado entre o Poder Publico e a
organizacao social (Acérdao n°® 1.406/2017- TCU-Plenario), mediante apresentacéo do Contrato
de Gestao e dos respectivos atos constitutivos.

4.2.9 - sociedades cooperativas, considerando a vedacao contida no art. 10 da Instrucéo
Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.

4.3 - Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, é vedada a contratacdo de pessoa
juridica na qual haja administrador ou s6cio com poder de direcdo, familiar de:

4.3.1 - detentor de cargo em comissdo ou funcdo de confiangca que atue na area
responsavel pela demanda ou contratacao; ou

4.3.2 - de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6érgao contratante.

4.3.3 - Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro
ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau
(Sumula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V, da Lei n® 12.813, de 16 de maio de 2013 e art.
2°, inciso lll, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);

4.4 - Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizacédo, na
execucgdo dos servigos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comisséo ou funcdo de confianca neste 6rgdo contratante.

4.5 - E vedada a contratacdo de uma mesma empresa para dois ou mais servicos licitados,
guando, por sua natureza, esses servigos exigirem a segregacao de funcdes, tais como servi¢os
de execucdo e de assisténcia a fiscalizacao.

4.6 - Como condigao para participagao no Pregdo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo
proprio do sistema eletrénico, relativo as seguintes declaragoes:

4.6.1 - que cumpre 0s 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.

4.6.1.1 - nos itens exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de
pequeno porte, a assinalagdo do campo “n&o” impedira o prosseguimento no certame;

4.6.1.2 - nos itens em que a participagéo néo for exclusiva para microempresas e
empresas de pequeno porte, a assinalagdo 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.

4.6.2 - que esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos;

4.6.3 - que cumpre 0s requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada esta em conformidade com as exigéncias editalicias;

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

4.6.5 - que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
nao emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos
termos do artigo 7°, XXXIll, da Constitui¢éo;



4.6.6 - que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrucao
Normativa SLTI/MP n° 2, de 16 de setembro de 2009.

4.6.7 - que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso Il do art.
5° da Constituicdo Federal,

4.6.8 - que os servigos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de
reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia
Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislacéo, conforme disposto no
art. 93 da Lei n°® 8.213, de 24 de julho de 1991.

4.7 - A declaracgéo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢cdo sujeitara o licitante as
sancgdes previstas em lei e neste Edital.

5 - DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1 - Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com
os documentos de habilitagdo exigidos no edital, proposta com a descrigdo do objeto ofertado e
0 preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sesséo publica, quando, ent&o,
encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentagao

5.2 - O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitagdo exigidos neste Edital,
ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3 - Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem do
SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos sistemas.

5.4 - As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentagéo
de habilitacdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos
do art. 43, 8§ 1°da LC n° 123, de 2006.

5.5 - Incumbiré ao licitante acompanhar as operagfes no sistema eletrénico durante a sesséo
publica do Pregéo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios, diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6 - Até a abertura da sessao publica, os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta e os
documentos de habilitagdo anteriormente inseridos no sistema

5.7 - N&o seré estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrera apés a realizacao dos procedimentos de negociacao e
julgamento da proposta.

5.8 - Os documentos que compdem a proposta e a habilitacdo do licitante melhor classificado
somente serdo disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso publico apos o
encerramento do envio de lances.

6 - DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1 - O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico,
dos seguintes campos:
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6.1.1 - valor unitéario e total do item;

6.1.2 - Descri¢ao do objeto, contendo as informagdes similares a especificacdo do Termo
de Referéncia.

6.2 - Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3 - Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestacédo dos servicos.

6.3.1 - A Contratada deverd arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no
dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente
em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando
ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do 8§1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2 - Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele
superior as necessidades da contratante, a Administracédo devera efetuar o pagamento seguindo
estritamente as regras contratuais de faturamento dos servicos demandados e executados,
concomitantemente com a realizacdo, se necessario e cabivel, de adequacdo contratual do
guantitativo necessario, com base na alinea "b" do inciso | do art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos
termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MP n.5/2017.

6.4 - No pagamento dos servi¢os, serdo retidos na fonte os percentuais de tributos estabelecidos
na legislacao vigente.

6.5 - A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢cdes
nelas contidas, em conformidade com o que dispbe o Termo de Referéncia, assumindo o
proponente o compromisso de executar 0S Servigos nos seus termos, bem como de fornecer os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades
adequadas a perfeita execucao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicdo.

6.6 - Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, seréo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob
alegacao de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

6.7 - O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacao.

6.8 - Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratagBes publicas federais, quando participarem de licitagfes publicas;

6.8.1 - O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte
dos contratados pode ensejar a responsabilizacéo pelo Tribunal de Contas da Unido e, ap0s o
devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adoc¢ao
das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituigdo; ou condenacgédo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erério, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por
sobrepreco na execucédo do contrato.

7 - DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGCAO DE
LANCES
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7.1 - A abertura da presente licitacdo dar-se-4 em sessao publica, por meio de sistema eletrénico,
na data, horario e local indicados neste Edital.

7.2 - O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que
nao estejam em conformidade com 0s requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios
insanaveis ou ndo apresentem as especificacdes técnicas exigidas no Termo de Referéncia.

7.2.1 - Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

7.2.2 - A desclassificacdo serd sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

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

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

7.4 - O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e 0s
licitantes.

7.5 - Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por
meio do sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor
consignado no registro.

7.5.1 - O lance devera ser ofertado pelo valor total do item.

7.6 - Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horério fixado para abertura
da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

7.7 - O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao ultimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema.

7.8 - Sera adotado para o envio de lances no pregéo eletrénico o modo de disputa “aberto e
fechado”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com lance final e
fechado.

7.9 - A etapa de lances da sessao publica terd duracéo inicial de quinze minutos. ApGs esse
prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apds o que transcorrera
o0 periodo de tempo de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera
automaticamente encerrada a recepcao de lances.

7.10 - Encerrado o prazo previsto no item anterior, 0 sistema abrira oportunidade para que o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precgos até dez por cento superiores
aquela possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o
encerramento deste prazo.

7.10.1 - Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢cdes definidas neste item,
poderdo os autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificagcdo, até o maximo
de trés, oferecer um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o
encerramento deste prazo.

7.11 - Apos o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, 0 sistema ordenara os
lances segundo a ordem crescente de valores.
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7.11.1 - Nao havendo lance final e fechado classificado na forma estabelecida nos itens
anteriores, havera o reinicio da etapa fechada, para que os demais licitantes, até o maximo de
trés, na ordem de classificag@o, possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos,
0 qual serd sigiloso até o encerramento deste prazo.

7.12 - Podera o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da
etapa fechada, caso nenhum licitante classificado na etapa de lance fechado atender as
exigéncias de habilitacéo.

7.13 - N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado em primeiro lugar.

7.14 - Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedada a identificagc&o do licitante.

7.15 - No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o
sistema eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgéo dos lances.

7.16 - Quando a desconexao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior
a dez minutos, a sessao publica serd suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e
quatro horas da comunicagdo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico
utilizado para divulgagéo.

7.17 - O critério de julgamento adotado serd o menor preco, conforme definido neste Edital e
Seus anexos.

7.18 - Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

7.19 - Em relacdo a itens ndo exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de
pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo 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
comparagcdo 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°® 8.538, de 2015.

7.20 - Nessas condicdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance
serdo consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.21 - A melhor classificada nos termos do item anterior tera 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 apés a comunicacao automatica para tanto.

7.22 - Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo
se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e
empresa de pequeno porte 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.

7.23 - No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera
realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor
oferta.



7.24 - S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.24.1 - Havendo eventual empate entre propostas ou lances, 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:

7.24.1.1 - prestados por empresas brasileiras;

7.24.1.2 - prestados por empresas que invistam em pesquisa € no
desenvolvimento de tecnologia no Pais;

7.24.1.3 - prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de
cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e
gue atendam as regras de acessibilidade previstas na legislacao.

7.25 - Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletrénico dentre
as propostas ou os lances empatados.

7.26 - Encerrada a etapa de envio de lances da sesséao publica, o pregoeiro devera encaminhar,
pelo sistema eletrdnico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para
gue seja obtida melhor proposta, vedada a negociagdo em condi¢des diferentes das previstas
neste Edital.

7.26.1 - A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada
pelos demais licitantes.

7.26.2 - O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 2 (duas),
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagao realizada, acompanhada,
se for o caso, dos documentos complementares, quando necessérios a confirmacao daqueles
exigidos neste Edital e ja apresentados.

7.27 - ApOs a negociacdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacdo e julgamento da
proposta.

8 - DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1 - Encerrada a etapa de negociacdo, 0 pregoeiro examinara a proposta classificada em
primeiro lugar quanto a adequacéao ao objeto e a compatibilidade do preco em relacdo ao maximo
estipulado para contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo
Unico do art. 7° e no § 9° do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

8.2 — A proposta devera ser encaminhada pelo licitante exclusivamente via sistema, no prazo de
2 (duas) horas, contado da solicitagcdo do pregoeiro, com 0s respectivos valores readequados ao

lance vencedor, e sera analisada pelo Pregoeiro no momento da aceitacdo do lance vencedor.

8.3 - Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-
A da In SEGES/MP n. 5/2017, que:

8.3.1 - ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;
8.3.2 - contenha vicio insanavel ou ilegalidade;

8.3.3 - ndo apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;
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8.3.4 - apresentar preco final superior ao preco méaximo fixado (Acordao n. 1455/2018-
TCU- Plenério), ou que apresentar preco manifestamente inexequivel;

8.3.4.1 - Quando o licitante ndo conseguir comprovar gque possui ou possuira
recursos suficientes para executar a contento o objeto, sera considerada inexequivel a proposta
de precos ou menor lance que:

8.3.4.1.1 - for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagéao,
apresente precgos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis com
0s precos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que
0 ato convocatério da licitacdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando se
referirem a materiais e instalacdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie
a parcela ou a totalidade da remuneracao.

8.4 - Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade
de esclarecimentos complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do
artigo 43 da Lei n° 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da
IN SEGES/MP N. 5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

8.5 - Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos
precos ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e
evidente pela andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacao,
ser& obrigatoria a realizacdo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

8.6 - Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a
exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou 0s indicios que
fundamentam a suspeita.

8.6.1 - Na hip6tese de necessidade de suspensdo da sessao publica para a realizacdo
de diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sessao publica somente podera ser
reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de
antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata.

8.7 - O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por
meio de funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 2 (duas) horas, sob pena de néo
aceitacdo da proposta.

8.7.1 - E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitacio
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

8.7.2 - Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se a
proposta readequadas com o valor final ofertado.

8.8 - Todos os dados informados pelo licitante em sua proposta deverao refletir com fidelidade
0s custos especificados e a margem de lucro pretendida.

8.9 - Erros no preenchimento da proposta ndo constituem motivo para sua desclassificacdo. A
proposta podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que néo
haja majoracéo do preco proposto.

8.9.1 - O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que né&o
alterem a substancia das propostas;



8.10 - Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto,
podera ser colhida a manifestacdo escrita do setor requisitante do servico ou da area
especializada no objeto.

8.11 - Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta
ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classifica¢ao.

8.12 - Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no “chat” a nova
data e horério para a continuidade da mesma.

8.13 - Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno
porte, sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente,
haverd nova verificagdo, 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.

8.14 - Encerrada a analise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificard a habilitacdo
do licitante, observado o disposto neste Edital.

9 - DA HABILITACAO

9.1 - Como condicdo prévia ao exame da documentacdo de habilitacdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificar4 o eventual descumprimento das
condicbes de participacdo, especialmente quanto a existéncia de sancdo que impeca a
participacdo no certame ou a futura contratagéo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

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

c) Cadastro Nacional de Condenacgdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php).

d) Lista de Inidéneos e o Cadastro Integrado de Condenacdes por llicitos Administrativos
- CADICON, mantidos pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU;

9.1.1 - Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicdo das
consultas das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do TCU
(https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

9.1.2 - A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também
de seu socio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as
sang¢Oes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicao
de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sécio
majoritario.

9.1.2.1 - Caso conste na Consulta de Situagdo do Fornecedor a existéncia de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte
das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

9.1.2.1.1 - A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos
societarios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.
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9.1.2.1.2 - O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a
sua desclassificacdo

9.1.3 - Constatada a existéncia de sanc¢éo, o Pregoeiro reputard o licitante inabilitado, por
falta de condicao de participacao.

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

9.2 - Caso atendidas as condi¢des de participacdo, a habilitacdo dos licitantes sera verificada
por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacdo a habilitagdo juridica, a
regularidade fiscal, a qualificacdo econbmica financeira e habilitacdo técnica, conforme o
disposto na Instru¢cdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.2.1 - O interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante utilizagéo do sistema, devera atender as condigdes exigidas
no cadastramento no SICAF até o terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das
propostas;

9.2.2 - E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do SICAF
para que estejam vigentes na data da abertura da sessao publica, ou encaminhar, em conjunto
com a apresentacao da proposta, a respectiva documentacéo atualizada.

9.2.3 - O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacdo do licitante, exceto
se a consulta aos sitios eletrénicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro lograr
éxito em encontrar a(s) certiddo(6es) valida(s), conforme art. 43, 83°, do Decreto 10.024, de
20109.

9.3 - Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares,
necessarios a confirmacdo daqueles exigidos neste Edital e j& apresentados, o licitante sera
convocado a encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 2 (duas) horas, sob
pena de inabilitagéo.

9.4 - Somente havera a necessidade de comprovagéo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais nao-digitais quando houver divida em relacdo a
integridade do documento digital.

9.5 - N&o serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqgueles legalmente permitidos.

9.6 - Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz, e se o
licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles
documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome
da matriz.

9.6.1 - Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de
nameros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a
centralizacéo do recolhimento dessas contribuigcoes.

9.7 - Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste
Edital, a documentacéo relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitac&o:

9.8 - Habilitacao juridica:



9.8.1 - no caso de empresario individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

9.8.2 - No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade
limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado
na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus
administradores;

9.8.3 - inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagao
no Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

9.8.4 - No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das
Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus
administradores;

9.8.5 - decreto de autorizacao, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.8.6 - Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da
consolidacao respectiva.

9.9 - Regularidade fiscal e trabalhista:
9.9.1 - prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

9.9.2 - prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacéo
de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios
federais e a Divida Ativa da Unidao (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a
Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02/10/2014, do Secretéario da
Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.9.3 - prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

9.9.4 - prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentacado de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do
Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de
maio de 1943;

9.9.5 - prova de inscricao no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou
sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,

9.9.6 - prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.9.7 - caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao
objeto licitatério, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da
Fazenda Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

9.10 - Qualificagdo Econémico-Financeira:
9.10.1 - certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante,

dentro do prazo de validade previsto na propria certiddo, ou, nha omisséo desta, expedida a
menos de 90 (noventa) dias contados antes da data fixada para a abertura desta licitacéo;



9.10.2 - balango patrimonial e demonstragfes contabeis do ultimo exercicio social (DRE),
ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacdo financeira da
empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou balancos provisérios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de
apresentacao da proposta;

9.10.2.1 - no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se
a apresentacdo de balanco patrimonial e demonstracdes contabeis referentes ao periodo de
existéncia da sociedade;

9.10.2.2 - é admissivel o balanco intermediario, se decorrer de lei ou
contrato/estatuto social.

9.10.3 - comprovagdo da boa situacdo financeira da empresa mediante obtencdo de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1
(um), obtidos pela aplicagdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG = Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
SG = Ativo Total

B Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
LC = Ativo Circulante

Passivo Circulante

9.10.4 - 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 patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado
da contratag&o ou do item pertinente.

9.11 - Qualificagéo Técnica:

9.11.1 - A empresa licitante devera apresentar Alvara Sanitario (ou Licenca Sanitaria), em
plena validade.

9.11.2 - A empresa licitante devera apresentar comprovagao de Registro ou Inscricdo da
empresa junto a entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutricdo - CRN) da
unidade federativa e comprovacao de regularidade com este Orgéo, na data da apresentacao da
proposta;

9.11.3 - A empresa licitante devera apresentar comprovacgao de que possui, no quadro de
pessoal ou contrato autbnomo de prestacao de servico, responsavel nutricionista, de acordo com
a Resolucdo CFN n° 600/2018, com quitacdo da anuidade junto ao CRN. Se este nao for de
Minas Gerais, o0 profissional devera solicitar sua Inscricdo secundaria ou Transferéncia para o
CRN-MG.

9.11.4 - A empresa devera comprovar aptiddo para a prestacdo dos servicos em
caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item
pertinente, mediante a apresentacao de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado. Os atestados deverado dizer respeito a servigos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:



a) Prazo contratual: data de inicio e término;

b) Local da prestacdo dos servicos;

¢) Natureza da prestacdo dos servigos;

d) Caracterizacdo do bom desempenho da contratada;

e) ldentificacdo da pessoa juridica emitente, bem como 0 nome e o cargo signatério.

f) Devera haver a comprovacao da experiéncia minima de 01 (um) ano na prestacdo dos
servicos, sendo aceito o somatério de atestados de periodos diferentes, ndo havendo
obrigatoriedade dos 12 meses serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

g) O licitante devera comprovar que tenha executado contrato com um minimo de 30 %
do quantitativo estimado da presente contratacao, pelo periodo de 01 (um) ano.

h) Os atestados deveréo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

i) Somente serdo aceitos atestados expedidos apéds a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucao, exceto se firmado para ser executado
em prazo inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

j) Poderéa ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do servigo, a
apresentacao de diferentes atestados de servi¢cos executados de forma concomitante, pois essa
situacao se equivale, para fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratacéo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

[) O licitante disponibilizara, caso solicitado pelo pregoeiro, todas as informacdes
necessarias a comprovacao da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre
outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual da
contratante e local em que foram prestados o0s servigos, consoante o disposto no item 10.10 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

9.11.5 - As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de
vistoria assinado pelo servidor responsavel.

9.11.4.1 - O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida
pelo licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢cdes locais para
execuc¢do do objeto; ou que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes
a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara deste para
quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavengas técnicas ou financeiras com a
contratante.

9.12 - O licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado (a) da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal e (b)
da apresentacdo do balango patrimonial e das demonstra¢ées contabeis do Ultimo exercicio.

9.13 - A existéncia de restricao relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que
a licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada
vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

9.13.1 - A declaracdo do vencedor acontecerd no momento imediatamente posterior a
fase de habilitacéo.

9.14 - Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno
porte ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma
restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma serd convocada para, no
prazo de 5 (cinco) dias Uteis, apos a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O
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prazo poderd ser prorrogado por igual periodo, a critério da administracdo publica, quando
requerida pelo licitante, mediante apresentacao de justificativa.

9.15 - A ndo-regularizacao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sancbes previstas neste Edital, sendo facultada a
convocagao dos licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo. Se, na ordem de
classificacdo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa com alguma restricdo na documentacao fiscal e trabalhista, sera concedido o mesmo
prazo para regularizacéo.

9.16 - 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.

9.17 - Seré inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar
guaisquer dos documentos exigidos, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste
Edital.

9.18 - Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
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 aceitagdo da proposta subsequente.

9.19 - O licitante provisoriamente vencedor em um item, que estiver concorrendo em outro item,
ficara obrigado a comprovar os requisitos de habilitagdo cumulativamente, isto €, somando as
exigéncias do item em que venceu as do item em que estiver concorrendo, e assim
sucessivamente, sob pena de inabilitacao, além da aplicacdo das sancdes cabiveis.

9.19.1 - N&o havendo a comprovagcdo cumulativa dos requisitos de habilitacdo, a
inabilitacdo recaira sobre o(s) item(ns) de menor(es) valor(es) cuja retirada(s) seja(m)
suficiente(s) para a habilitagéo do licitante nos remanescentes.

9.20 - Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante sera
declarado vencedor.

10 - DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1 - A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 02
(duas) horas, a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletrénico e devera:

10.1.1 - ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.1.2 - apresentar a proposta, devidamente ajustada ao lance vencedor,

10.1.3 - conter a indicagdo do banco, nimero da conta e agéncia do licitante vencedor,
para fins de pagamento.

10.2 - A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em consideragédo no
decorrer da execuc¢do do contrato e aplicacdo de eventual san¢édo a Contratada, se for o caso.

10.2.1 - Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.
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10.3 - Os precos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em
algarismos e o valor global em algarismos e por extenso (art. 5° da Lei n® 8.666/93).

10.3.1 - Ocorrendo divergéncia entre 0s precos unitarios e o preco global, prevalecerédo
0s primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numeéricos e 0s valores expressos por
extenso, prevalecerdo estes ultimos.

10.4 - A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem
conter alternativas de preco ou de qualquer outra condicdo que induza o julgamento a mais de
um resultado, sob pena de desclassificagdo.

10.5 - A proposta deverd obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo
considerada aquela que nao corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca
vinculo a proposta de outro licitante.

10.6 - As propostas que contenham a descricdo do objeto, o valor e os documentos
complementares estardo disponiveis na internet, apos a homologacéo.

11 - DOS RECURSOS

11.1 - O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizacéo fiscal e
trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de
no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencéo de recorrer, de forma
motivada, isto é, indicando contra qual(is) decisdo(des) pretende recorrer e por quais motivos,
em campo proprio do sistema.

11.2 - Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia
de motivagcdo da intencdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo 0 recurso,
fundamentadamente.

11.2.1 - Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas
verificara as condi¢des de admissibilidade do recurso.

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

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

11.3 - O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s atos insuscetiveis de aproveitamento.
11.4 - Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no endereco
constante neste Edital.

12 - DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA

12.1 - A sesséo publica poderé ser reaberta:



12.1.1 - Nas hipé6teses de provimento de recurso que leve a anulagéo de atos anteriores
a realizacdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a propria sesséo publica,
situacdo em que serédo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2 - Quando houver erro na aceitacdo do preco melhor classificado ou quando o
licitante declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo
comprovar a regularizacao fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1° da LC n°® 123/2006,
serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de
lances.

12.2 - Todos os licitantes remanescentes deverdao ser convocados para acompanhar a sesséo
reaberta.

12.2.1 - A convocacéo se dara por meio do sistema eletrénico (“chat”), e-mail, ou, ainda,
fac-simile, de acordo com a fase do procedimento licitatorio.

12.2.2 - A convocacdao feita por e-mail ou fac-simile dar-se-4 de acordo com os dados
contidos no SICAF, sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais
atualizados.

13 - DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

13.1 - O objeto da licitagédo seré adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro,
caso ndo haja interposicéo de recurso, ou pela autoridade competente, apds a regular deciséo
dos recursos apresentados.

13.2 - Apl6s a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente homologara o procedimento licitatorio.

14 - DA GARANTIA DE EXECUCAO

14.1 - Ser4 exigida a prestacao de garantia na presente contrata¢éo, conforme regras constantes
do Termo de Referéncia.

15 - DO TERMO DE CONTRATO

15.1 - Ap6s a homologacéo da licitagdo, em sendo realizada a contratacéo, sera firmado Termo
de Contrato ou emitido instrumento equivalente.

15.2 - O adjudicatario tera o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua
convocagdao, para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o
caso (Nota de Empenho/Carta Contrato/Autorizacdo), sob pena de decair do direito a
contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas neste Edital.

15.2.1 - Alternativamente & convocacao para comparecer perante o 6rgdo 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 eletrdnico, para que
seja assinado no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, a contar da data de seu recebimento.

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



15.3 - O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa
adjudicada, implica no reconhecimento de que:

15.3.1 - referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relacao de negdcios ali
estabelecida as disposicdes da Lei n® 8.666, de 1993;

15.3.2 - a contratada se vincula & sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus
anexos;

15.3.3 - a contratada reconhece que as hipéteses de rescisdo sdo aquelas previstas nos
artigos 77 e 78 da Lei n® 8.666/93 e reconhece os direitos da Administragédo previstos nos artigos
79 e 80 da mesma Lei.

15.4 - O prazo de vigéncia da contratacéo € de 12 (doze) meses, prorrogavel conforme previsao
no instrumento contratual ou no termo de referéncia.

15.5 - Previamente a contratagdo a Administragéo realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensao tempordria de participacdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade,
proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, e nos
termos do art. 69, I, da Lei n°® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.5.1 - Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato,
e o fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento, sem
onus, antes da contratacéo.

15.5.1 - Na hip6tese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera
regularizar a sua situacao perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, sob pena de
aplicacdo das penalidades previstas no edital e anexos.

15.6 - Na assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, sera exigida a comprovacao
das condicGes de habilitacdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante
durante a vigéncia do contrato ou da ata de registro de pregos.

15.7 - Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condi¢cdes de habilitacdo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, a
Administracdo, sem prejuizo da aplicacdo das san¢des das demais cominagdes legais cabiveis
a esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificacao, para, apds
a comprovacao dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos
complementares e, feita a negociagéo, assinar o contrato ou a ata de registro de precos.

16 - DO REAJUSTE

16.1 - As regras acerca do reajuste do valor contratual sédo as estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo a este Edital.

17 - DA ACEITACAO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

17.1 - Os critérios de aceitacdo do objeto e de fiscalizacdo estdo previstos no Termo de
Referéncia.



18 - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1 - As obrigagbes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

19 - DO PAGAMENTO

19.1 - As regras acerca do pagamento sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a
este Edital.

19.1.1 - E admitida a cessdo de crédito decorrente da contratacdo de que trata este
Instrumento Convocatdrio, nos termos do previsto na minuta contratual anexa a este Edital.

19.1.2 - A presente contratacdo permite a antecipacdo de pagamento, conforme as regras
previstas no Termo de Referéncia.
20 - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

20.1.1 - ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente,
guando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

20.1.2 - apresentar documentacéao falsa;

20.1.3 - deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

20.1.4 - ensejar o retardamento da execuc¢éo do objeto;

20.1.5 - ndo mantiver a proposta,;

20.1.6 - cometer fraude fiscal;

20.1.7 - comportar-se de modo inidoneo;

20.1.8 - ndo assinar a ata de registro de precos, quando cabivel,
20.2 - As sanc¢des do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em
pregdo para registro de precos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.
20.3 - Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaracdo falsa quanto as
condigbes de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os

licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apés o encerramento da fase de lances.

20.4 - O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragfes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancoes:

20.4.1 - Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que nao
acarretarem prejuizos significativos ao objeto da contratacéo;



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

20.4.3 - Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6érgdo, entidade ou
unidade administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

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

20.4.4.1 - A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também ¢é aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infragcdo administrativa no
subitem 19.1 deste Edital.

20.4.5 - Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracéo Publica,
enquanto perdurarem 0s motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre
gue a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.5 - A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sancoes.

20.6 - Se, durante o processo de aplicagcéo de penalidade, houver indicios de pratica de infragéo
administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a
administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a
apuracgédo da responsabilidade da empresa deveréo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR.

20.7 - A apuragéao e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como
ato lesivo a Administracao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n°® 12.846, de 1° de
agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.8 - O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos & Administragcéo
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a
participacdo de agente publico.

20.9 - Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta
do licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Cddigo Civil.

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

20.11 - A autoridade competente, na aplicacédo das sancdes, levara em consideracao a gravidade
da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragéo,
observado o principio da proporcionalidade.

20.12 - As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

20.13 - As sanc¢des por atos praticados no decorrer da contratacao estéo previstas no Termo de
Referéncia.



21 - DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

21.1 - Até 03 (trés) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica,
qgualquer pessoa podera impugnar este Edital.

21.2 - Aimpugnacdo podera ser realizada por forma eletrénica, pelo e-mail secol@ufsj.edu.br ou
por peticdo dirigida ou protocolada no endereco Praca Frei Orlando 170, sala 3.25, bairro Centro,
cidade de Sao Joédo del-Rei/MG, Cep: 36.307-352.

21.3 - Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responséaveis pela elaboracdo deste Edital e seus
anexos, decidir sobre a impugnacédo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis contados da data de
recebimento da impugnagéo.

21.4 - Acolhida a impugnacéao, sera definida e publicada nova data para a realizagao do certame.

21.5 - Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverao ser enviados
ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo
publica, exclusivamente por meio eletrdnico via internet, no endereco indicado no Edital.

21.6 - O Pregoeiro responderd aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias uteis,
contado da data de recebimento do pedido, e poderad requisitar subsidios formais aos
responsaveis pela elaboragédo do Edital e dos anexos.

21.7 - As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no
certame.

21.7.1 - A concesséo de efeito suspensivo a impugnacédo é medida excepcional e devera
ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacao.

21.8 - As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vinculardo
0s participantes e a Administracao.

24 - DAS DISPOSICOES GERAIS
24.1 - Da sessdo publica do Pregéao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

24.2 - Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizacdo do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o
primeiro dia Gtil subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja
comunicac¢@o em contrario, pelo Pregoeiro.

24.3 - Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sesséo publica observaréo
o horério de Brasilia — DF.

24.4 - No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas
gue 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 habilitacéo e classificagéo.

24.5 - A homologacdao do resultado desta licitacdo n&o implicara direito a contratacao.
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24.6 - As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo
da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracéo, o
principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

24.7 - Os licitantes assumem todos 0s custos de preparacao 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.

24.8 - Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do
inicio e incluir-se-4 o do vencimento. SO se iniciam e vencem 0s prazos em dias de expediente
na Administracao.

24.9 - 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.

24.10 - Em caso de divergéncia entre disposi¢cdes deste Edital e de seus anexos ou demais
pecas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

24.11 - O Edital estd disponibilizado, na integra, nos enderecos eletrénicos
http:/www.comprasgovernamentais.gov.br e http://www.ufsj.edu.br/dimap, e também poderdo
ser lidos e/ou obtidos no endereco Praca Frei Orlando, 170, sala 3.25, bairro Centro, cidade de
Sao Jodo del-Rei/MG, telefone (32) 3379-5427, nos dias Uteis, no horario das 08:30 as 12:00 e
13:30 as 17:00, mesmo endereco e periodo no qual os autos do processo administrativo
permanecerdo com vista franqueada aos interessados.

24.12 - Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

ANEXO | - Termo de Referéncia e seus anexos

ANEXO Il — Modelo de Proposta (quando for o caso);

ANEXO Ill — Minuta de Termo de Contrato

Sao Jodo del-Rei, 18 de janeiro de 2022

Fernanda Rodrigues Drumond Chaves
Setor de Compras e Licitacdes
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ANEXO |

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAOAJOAO DEL-REI/UFSJ
TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de Servicos de Alimentagao e Nutricdo
por meio da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producdo e
distribuicdo de refei¢cdes para o Restaurante Universitario do campus Tancredo de Almeida Neves (CTAN)
da Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei. A prestacdo de servicos ndo gera vinculo empregaticio entre
os empregados da Contratada e a administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes
gue caracterize pessoalidade e subordinacdo direta, conforme condicdes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste instrumento:

Item Descri¢do/ Unidade de Quant. Valor maximo Valor Total
Medida aceitavel por Estimado
Especificagdo refei¢do
1 Refeicdo (conforme Refeicdo 154.248 12,57 RS 1.938.897,36
item 12 deste termo Unitaria
de referéncia)

1.2. O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de duas refeicdes diarias,
compreendendo almoco e jantar de segunda a sexta-feira e almogco aos sdbados, para discentes da
comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extensao, servidores efetivos, funcionarios
terceirizados e visitantes.

1.2.1. Asrefei¢Ges deverdo ser produzidas no Restaurante Universitario do campus Tancredo de
Almeida Neves, local de producdo e distribuicdo. As refeicGes deverdo ser preparadas,
considerando os preceitos da Nutricdo; devem ser balanceadas e em condi¢Bes higiénico-
sanitarias adequadas, conforme normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA, legislacGes vigentes e também o disposto neste Termo de Referéncia.

1.3. Os quantitativos dos itens sdo discriminados na tabela acima e foram definidos considerando a
média de refei¢cdes servidas no campus:

Média de refeigGes

Campus Mensal Anual

CTAN 12.854 154.248

1.3.1. A média de refeicdes servidas foi estimada, conforme informages constantes no
documento de planejamento da contratacdo, no entanto esse fato ndo constitui qualquer
obrigacdao presente ou futura por parte da UFSJ, a qual ndo podera ser responsabilizada por
variagdes no quantitativo de refeicOes a serem servidas pela empresa contratada.
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1.3.2. O célculo utilizado para a definicdo da média de refeicbes foi baseado nos dados do
Restaurante Universitario do campus Tancredo de Almeida Neves durante o ano de 2019,
tendo em vista o ndo funcionamento do RU no ano de 2020 e 2021, devido a pandemia. Foi
considerada a relacdo entre o publico existente no campus e o consumo de refeicdes no
restaurante, assim como a estimativa de ingresso de novos alunos.

1.4. O custo estimado anual da presente contratacdo é de RS 1.938.897,36 (um milhdo, novecentos e
trinta e oito mil, oitocentos e noventa e sete reais e trinta e seis centavos).

1.4.1. O valor de cada refeicao terd subsidio parcial ou total por parte da UFSJ, de acordo com a
definicdo do Conselho Diretor (CONDI) da UFSJ.

1.4.2. Os valores subsidiados podem ser alterados a qualquer momento de acordo com a
necessidade da administracdo.

1.5. A presente contratacdo adotara como regime de execuc¢ao a empreitada por preco unitario.

1.6. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993, desde
que haja autorizacdo formal da autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

1.6.1. Os servicos tenham sido prestados regularmente;

1.6.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem natureza
continuada;

1.6.3. Seja juntado relatério que discorra sobre a execuc¢do do contrato, com informacées de
que os servigos tenham sido prestados regularmente;

1.6.4. Sejajuntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse
na realizagdo do servico;

1.6.5. Seja comprovado que o valor do contrato permaneca economicamente vantajoso para a
Administracao;

1.6.6. Haja manifestagdo por escrito da contratada informando o interesse na prorrogagao.
1.6.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condig¢des iniciais de habilitacao.
1.6.8. A CONTRATADA ndo tem direito subjetivo a prorrogacdo contratual.

1.6.9. A prorrogacao de contrato devera ser promovida mediante celebragdo de termo aditivo.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1. Justifica-se esta contratacdo com base no desenvolvimento do Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES) na Universidade Federal de S3do Jodo del-Rei - UFSJ. O referido plano,
regulamentado pelo decreto n? 7.234/2010, prevé em seu artigo 32, paragrafo 192, inciso Il a
alimentagdo como uma das a¢bes de assisténcia estudantil, visando o atendimento de estudantes
regularmente matriculados em cursos de graduacdo presencial das instituicdes federais de ensino
superior.

2.2. Dessa forma esta contratagdo é uma das ages da Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis que tem
por objetivo ampliar as condi¢des de permanéncia dos jovens na educacdo superior da UFSJ.
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Pretende-se, portanto, contratar uma empresa prestadora de servicos capacitada e especializada na
producdo e distribuicdo de refei¢cdes, com carater de essencialidade ao funcionamento das atividades
de Restaurante Universitario no campus Tancredo de Almeida Neves da UFSJ. Atendendo ao Art.32
do Decreto 8.540/2015 a referida contratacdo apresenta-se de extrema importancia e relevancia ao
interesse publico, principalmente pelo seu objetivo de atendimento ao item Il do Artigo 32 do
Decreto 7.234/2010 que prevé a alimentacdo como uma das ag¢des de assisténcia estudantil com o
objetivo de minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais além de contribuir para a
permanéncia e conclusdo da educagdo superior.

2.3. Alustificativa e objetivo da contrata¢do encontram-se pormenorizados em tépico especifico dos
Estudos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3.  DESCRICAO DA SOLUGCAO:

3.1. Adescricdo da solucdo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, apéndice deste Termo
de Referéncia, abrange a prestacdo do servico de fornecimento de refeicdes no Restaurante
Universitdrio no Campus Tancredo de Almeida Neves da UFSJ, pautando-se na sustentabilidade e
diversificacdo agricola da regido, na alimentacdo saudavel e adequada em quantidade e qualidade
para assegurar uma alimentacdo balanceada e em condicdes higiénico-sanitarias adequadas,
respeitando a cultura local e com atencao socioambiental, observando as diretrizes do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil e as exigéncias conforme disposto neste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime
de dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletrénica nos termos do paragrafo Unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 2002, c/c art. 39, Il do Decreto
n2 10.024/2019. Vide item 2.7 do ANEXO V da IN n2 05/2017.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de
setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 32 do aludido
decreto, cuja execugdo indireta é vedada.

4.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracao Contratante, vedando-se qualquer relagao entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacao direta.

5.  REQUISITOS DA CONTRATAGAO
5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

5.1.1. A empresa licitante devera apresentar Alvard Sanitario (ou Licenga Sanitaria);

5.1.2. A empresa licitante devera apresentar comprovacgao de Registro ou Inscricdo da empresa
junto a entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutricdo - CRN) da unidade
federativa e comprovacdo de regularidade com este Orgdo, na data da apresentacdo da
proposta;
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5.1.3.

A empresa licitante deverd apresentar comprovacgao de que possui, no quadro de pessoal

ou contrato autébnomo de prestacdo de servico, responsdvel nutricionista, de acordo com a
Resolucdo CFN n2 600/2018, com quitacdo da anuidade junto ao CRN. Se este ndo for de Minas
Gerais, o profissional devera solicitar sua Inscricdo secundaria ou Transferéncia para o CRN-

MG.

5.1.4.

A empresa devera comprovar aptiddo para a prestagao dos servicos em caracteristicas,

quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente,
mediante a apresentacdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico
ou privado. Os atestados deverdao dizer respeito a servicos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

j)

Prazo contratual: data de inicio e término;

Local da prestacdo dos servigos;

Natureza da prestacdo dos servicos;

Caracterizagdo do bom desempenho da contratada;

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

Devera haver a comprovacdo da experiéncia minima de 01 (um) ano na prestacdo dos
servicos, sendo aceito o somatério de atestados de periodos diferentes, ndo havendo
obrigatoriedade dos 12 meses serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-
A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

O licitante devera comprovar que tenha executado contrato com um minimo de 30 %
do quantitativo estimado da presente contratagdo, pelo periodo de 01 (um) ano.

Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucdo, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

Poderd ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a
apresentacdo de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante,
pois essa situagdao se equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contrata¢do, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

O licitante disponibilizard, caso solicitado pelo pregoeiro, todas as informacdes
necessdrias a comprovacao da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando,
dentre outros documentos, cdpia do contrato que deu suporte a contratagao, enderego
atual da contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto
no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017."

5.2. Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢cbes necessdrias para a
prestacdo do servico.

5.3. As obriga¢des da Contratada e do Contratante estdo previstas neste Termo de Referéncia.
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6.  VISTORIA PARA A LICITAGAO

6.1. Parao correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria
nas instalacdes do local de execucao dos servigcos, acompanhado por servidor designado para esse
fim, de segunda a sexta-feira, das 09:00 as 12:00 horas e das 14:00 as 16:30 horas. A vistoria devera
ser agendada pelo e-mail samor@ufsj.edu.br.

6.2. Avisita é facultativa a empresa interessada em participar do certame. Inclusive, ndo serd emitido
nenhum documento de realizacdo desta, uma vez que nao sera obrigatdria e ndo fard parte da
documentacdo a ser apresentada pela empresa no que tange a habilitacdo e qualificagdo técnica.

6.3. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se
até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao publica.

6.4. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitacdo para a realizacdo da vistoria.

6.5. A ndo realizacdo da vistoria, visto ser facultativa, ndo podera embasar posteriores alegacées de
desconhecimento das instala¢des, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da
prestacdo dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servicos decorrentes.

6.6. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacgdes e das condi¢des
locais para o cumprimento das obriga¢des objeto da licitacao.

7. MODELO DE EXECUCAO DO OBIJETO
7.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

7.1.1. O espaco fisico estd localizado no Campus Tancredo de Almeida Neves - CTAN, a Rodovia
BR-494, s/n?, Bairro Vila Sdo Paulo (Fabricas), Sdo Jodo del-Rei, CEP: 36.301-360. As instalacbes
englobam o espago fisico adequado e suficiente para o perfeito funcionamento do
restaurante, bem como alguns dos equipamentos e alguns dos utensilios necessdrios ao
desenvolvimento das atividades pertinentes ao objeto desta licitagdo, em atendimento ao que
determina as normas da Saulde Publica, conforme especificagbes e demais condi¢bes
constantes neste Termo de Referéncia e anexos do edital de concorréncia.

7.1.2. A aquisicdo de demais equipamentos e utensilios que se fizerem necessdrios sera de
inteira responsabilidade da cessionaria assim como a responsabilidade pela manutencao
preventiva e corretiva de toda a estrutura.

7.1.3. Com base na Lei 6.120 de 15 de outubro de 1974 serd cobrado um valor mensal para a
utilizacdo do espago da UFSJ para o restaurante durante todo o periodo de contrato.

7.1.4. O valor do aluguel foi fixado em RS 3.066,00 (trés mil e sessenta e seis reais). Este valor
foi estabelecido por servidor pertencente aos quadros da UFSJ, seguindo orientacdo da
Instrugdo Normativa n2 5, de 28 de novembro de 2018 publicada pelo Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo/Secretaria do Patriménio da Unio. De acordo com
a normativa: “ A avaliagdo de bens, no ambito da Unido, serd realizada por servidor habilitado
com registro no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia - CREA ou Conselho de
Arquitetura e Urbanismo - CAU.”
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7.1.4.1.

7.1.4.2.

7.1.4.3.

7.1.4.4.

O valor da cobranca mensal referente ao uso do espaco fisico serd
descontado da fatura mensal a ser paga pelo fornecimento de
alimentacdo no Restaurante.

O valor mensal pago pela contratada referente a utilizagcdo do espaco da
UFSJ, nos meses de janeiro, julho e dezembro, poderd ser 50% (cinquenta
por cento) do valor total cobrado nos demais meses. Essa reducdo se da
em virtude do recesso escolar e do fato da maioria dos servidores
encontrarem-se em gozo de férias nesse periodo. A reducao deste valor
estd condicionada a autorizacdo prévia da contratante.

O valor mensal pela utilizacdo do espaco da UFSJ, no periodo em que
houver greve dos docentes poderd, também, ser reduzido em 50%
(cinquenta por cento) do valor total, a critério da contratante.

Findada a vigéncia contratual e havendo prorrogacao do contrato, o valor
mensal para a utilizacdo do espaco fisico da UFSJ sera reajustado de
acordo com o indice Geral de Precos do Mercado - IGP-M (FGV) e, na falta
deste, pelo indice Nacional de Pregos ao Consumidor - INPC (IBGE) ou
outro indice substitutivo. O referido reajuste serd realizado anualmente.

7.1.5. Periodo de funcionamento:

7.1.5.1.

7.1.5.2.

Meses: de janeiro a dezembro.

Dias: de segunda-feira a sabado.

7.1.6. O funcionamento do restaurante universitdrio serd em periodo letivo.

7.1.6.1.

7.1.6.2.

Poderd haver funcionamento aos domingos, recessos e feriados, em caso
de eventos promovidos pela UFSJ, desde que haja disponibilidade da
contratada. Neste caso, a empresa devera ser comunicada com o minimo
de cinco dias uteis de antecedéncia.

O funcionamento em periodos de recesso escolar, férias, paralisacGes e
greves ficard condicionado a movimentacdo de usuarios no campus,
podendo funcionar em horario reduzido mediante solicitacdo da Proé-
Reitoria de Assuntos Estudantis.

7.1.7. Horario de funcionamento:

7.1.7.1.

7.1.7.2.

Almogo: 11:00h as 13h30

Jantar: 17:30h as 19:30h

7.1.8. Mudangas e ajustes de hordrios de funcionamento dependerdo de defini¢cdo e autorizagdo
prévia da Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis.

7.2. O publico usuario compreende: Discentes de graduag¢ado, pds-graduacao, servidores, terceirizados

e visitantes.

7.3. A UFSJ podera subsidiar parcialmente as refeicGes consumidas pelos discentes de graduacdo
presencial que estejam com vinculo ativo na Universidade. Os demais usudrios (discentes de
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graduacdo ndo presencial, de pds-graduacdo, servidores, terceirizados e visitantes) pagardo pelo
valor integral da refeicao.

7.4. A execugdo dos servicos sera iniciada concomitante ao retorno das aulas presenciais na data
provavel de 07 de margo de 2022

7.4.1. Caso a situacdo da pandemia da COVID 19 volte a se agravar, é possivel que novas leis e
normas sejam publicadas, trazendo novas alternativas, que deverao ser, entdo, analisadas
pelos Conselhos Superiores da Universidade, sendo a contratada notificada com antecedéncia
de 30 (trinta) dias corridos antes do inicio da prestacdo dos servicos.

7.4.2. Em caso de necessidade da contratante, essa data podera ser prorrogada, mas a empresa
recebera aviso prévio.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO:
8.1. Os servicos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

8.1.1. Serd adotado, durante toda a vigéncia do contrato, Instrumento de Medicdo de
Resultados (IMR), nos termos da Instrucdo Normativa n? 5, de 25 de maio de 2017,
contemplando indicadores e respectivas metas a serem cumpridas. (Anexo | do Termo de
Referéncia).

8.1.2. Os indicadores e metas a serem cumpridas serdo acompanhados pela fiscalizacdo
designada pela Administragdo, visando a qualidade da prestacdo do servico e respectiva
adequacao de pagamento.

8.1.3. Os indicadores eleitos auxiliam a Administragdao no acompanhamento da execug¢do do
contrato e sao essencialmente relevantes para obtengdo de resultados positivos na prestagdo
dos servigos.

8.1.4. Os indicadores foram distribuidos em trés grupos: Atividades de planejamento e
adequacdo a legislacdo, Avaliacdo da producdo e Gestdo técnica administrativa e legal.

8.2. As avaliagOes previstas no IMR, serdo realizadas periodicamente pela equipe responsavel pela
fiscalizagdo/controle da execugdo dos servicos, gerando relatérios mensais.

8.3. Afiscalizacdo do contrato acompanhara mensalmente o cumprimento das atividades e obriga¢Ges
previstas no Anexo | do Termo de Referéncia - Instrumento de Medicdo e Resultado.

8.3.1. Apurada a pontuagdo no Anexo I-C - Quadro Resumo do Instrumento de Medigdo e
Resultado do Restaurante Universitario do Campus Tancredo de Almeida Neves, do Termo de
Referéncia, no periodo de avaliagado, a fiscaliza¢do providenciara a glosa na fatura do més de
sua formalizagdo, conforme consta no item 7.5 do IMR, Anexo | deste termo.

8.4. Caso seja verificado no decorrer dos periodos avaliados, realizados durante a vigéncia do
Contrato, a ocorréncia de 02 (dois) conceitos Insatisfatorios ou 03 (trés) conceitos Regulares, podera
a CONTRATANTE, a seu exclusivo critério, rescindir o Contrato.

8.5. A utilizagdo do IMR ndo impede a utilizagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo
da prestagao dos servigos, bem como a aplicagdo das san¢Ges cabiveis.

8.6. Entende-se neste edital que a contagem dos dias Uteis é feita a partir da cientificacdo oficial,
excluindo-se da contagem o dia do comeco e incluindo-se o do vencimento.
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8.7. A contratante emitira atestado de capacidade técnica, quando solicitado pela contratada, a partir
do cumprimento de no minimo seis meses do contrato.

8.7.1. Caso seja verificado no decorrer do periodo minimo de seis meses de contrato a
ocorréncia de 02 (dois) conceitos Insatisfatorios ou 03 (trés) conceitos Regulares, também nao
sera emitido atestado de capacidade técnica.

9.  MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessdrios, nas quantidades e qualidades que garantam a
correta execucdo contratual, promovendo sua substituicdo quando necessario.

9.1.1. Os equipamentos elétricos que serdo instalados nas dependéncias do RU deverdo seguir
as regulamentacbes do projeto elétrico e a lista de Equipamentos Elétricos e Poténcias
Previstas para o Restaurante conforme o Anexo Il deste Termo de Referéncia.

9.2. O refeitério do restaurante estd mobiliado com mesas, cadeiras e as ilhas de distribuicdo de
refeicdes quentes e frias, cabendo a contratada a manutengdo preventiva e corretiva desse
mobilidrio e equipamento.

9.3. Cabe a empresa contratada mobiliar e equipar o restaurante de forma a garantir o adequado
funcionamento e a qualidade das refeicGes prestadas.

9.3.1. N3o é responsabilidade da UFSJ mobiliar e equipar o restaurante.

9.3.2. Os equipamentos, mobilidrios e utensilios disponibilizados pela UFSJ estdo relacionados
no Anexo Il. Estes itens ficardo sob responsabilidade da contratada para manutengdo
preventiva e corretiva.

10. INFORMAGCOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
10.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
10.1.1. Garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional

10.1.2. Garantia de fornecimento de refei¢gdes aos discentes contribuindo com sua permanéncia
na Universidade.

10.1.3. Garantia do quantitativo estimado de refeicdes mensal de 12.854 e anual de 154.248
conforme descri¢cbes pormenorizadas no item 12.

11. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos
empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;
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11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servicos, fixando prazo para a sua corregao,
certificando-se que as solugcdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servigo, no prazo e condi¢Ges estabelecidas
neste Termo de Referéncia;

11.5. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que
couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.6. Na&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servicos de recepc¢do e apoio ao
usudrio;

11.6.2. direcionar a contratac¢do de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do prdprio
orgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessao de
didrias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informacdes necessdrias para o desenvolvimento dos servicos objeto do
contrato;

11.8. Realizar avaliacGes periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgdo de representagao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adog¢do das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigaces pela Contratada;

11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacGes técnicas, orcamentos,
termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspecGes técnicas apds o
recebimento do servico e notificacdes expedidas;

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 32, § 52, da Lei n2 8.666, de 1993.

12.  OBRIGAGOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servicos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com
a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de
fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade
e quantidade minimas para garantir a qualidade do servico prestado;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢ées
resultantes da execug¢do ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execuc¢do do objeto, bem como por todo
e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
Administracdao em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso
exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos
sofridos;
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12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bdsicos dos servigos a serem executados,
em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;

12.5. Vedar a utilizacdo, na execu¢ao dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdo ou fun¢do de confianga no drgao Contratante, nos termos do artigo
7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.6. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até
o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de
regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida
Ativa da Unido; 3) certidGes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital
do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao
Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN
SEGES/MP n. 5/2017;

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacGes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacGes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributdrias e as demais previstas em legislacdao
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

12.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.

12.9. Prestar todo esclarecimento ou informacgdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos
relativos a execugao do empreendimento.

12.10. Paralisar, por determinagdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada
de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execucdo dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

12.12. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagbes que integram este Termo de
Referéncia, no prazo determinado.

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinacbes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condic¢Oes de seguranga, higiene e disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer mudangas
nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

12.15. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicao
de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacao do trabalho do menor de
dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas,
todas as condig¢Oes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitacdo;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execuc¢do do contrato, a reserva de cargos prevista em lei
para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de
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acessibilidade previstas na legislacdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pela Lei n2 13.146, de 2015.

12.18. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como
os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementd-los, caso o
previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da
licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n2
8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
de seguranca da Contratante;

12.21. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

12.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a”e “b”, do Anexo
VIl — F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 5, de 25/05/2017:

12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de
cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os
mesmos sem limitagdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacGes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execuc¢ado
do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua
utilizacdo sem que exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem
prejuizo das sancdes civis e penais cabiveis.

12.23. Gestdo de pessoas: E de inteira responsabilidade da contratada a sele¢do de pessoas qualificadas
para as diversas fun¢des do restaurante; a capacita¢ao dos funciondrios; o fornecimento de todo o
Equipamento de Protec¢do Individual (EPI) e de protecdo coletiva (EPC); a cobranca de exames
periddicos e implantagdo do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), do
Programa de Prevencgdo de Riscos Ambientais (PPRA), assim como Laudo Técnico das Condig¢des do
Ambiente de Trabalho (LTCAT); todos os encargos e tributos relacionados aos funcionarios do RU,
nao havendo vinculo trabalhista com a UFSJ.

12.23.1. O PCMSO, PPRA e LTCAT devem ser apresentados a contratante no prazo maximo de 45
dias uteis apds o inicio da prestacdo dos servicos.

12.24. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigao
de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de
dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

12.25. Todas as despesas decorrentes da contratacdo de funcionarios utilizados na preparagdo das
refeicGes e na exploracdo do restaurante correrdo por conta da contratada, sendo de inteira
responsabilidade desta todos os 6nus financeiros decorrentes de salarios, encargos e seguros de
acidentes de trabalho, indenizagBes e outras despesas que venham a ser exigidas pelos érgdos
competentes.
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12.26. Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execucao das
obrigacdes assumidas no objeto contratado.

12.27. Manter um nutricionista como responsavel técnico devidamente credenciado no Conselho
Regional de Nutricdo (CRN) local, substituindo-o em seus impedimentos por outro do mesmo nivel.
Caso o responsdvel técnico ndo possua inscricdo no CRN-MG, devera té-la solicitada no referido
drgdo até a data de inicio da prestagdo dos servigos.

12.28. O nutricionista da contratada 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 durante o periodo de planejamento, pré-preparo, preparo e
distribuicao do almoco e jantar, em todos os dias de funcionamento e durante todo o periodo de
funcionamento ao longo do dia.

12.29. O nutricionista da contratada deverd observar as atividades inerentes ao objeto do contrato,
desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servico, respeitando as
exigéncias da contratante e a legislacdo vigente.

12.30. A contratada deve manter um quadro permanente de pessoal minimo para atendimento dos
servicos composto por cozinheiros, acougueiro, auxiliares de cozinha, auxiliares de servicos gerais,
estoquista, operador de caixa, gerente e nutricionistas.

12.31. O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as obrigacGes contratuais
assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Praticas, podendo a contratante solicitar alteracao
no quantitativo do pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizacdo dos servigos.

12.31.1. A previsdao do quadro de pessoal, composto por auxiliares de cozinha, auxiliares de
servigos gerais, agougueiro e estoquista, deve seguir o disposto abaixo:

Até 1000 1 para cada 40 refei¢cbes
1001 a 2500 1 para cada 50 refei¢bes
Acima de 2500 1 para cada 60 refei¢cdes

a) Acrescentar ao quantitativo de funciondrios de acordo com a tabela acima 14% de margem de
segurancga.

b) A divisdo entre as fungdes descritas acima fica a cargo da contratada. Fica estabelecido que esse é
0 quantitativo minimo de pessoal, devendo ser aumentado se necessario. Fica também
estabelecido que é necessario no minimo um funcionario para cada fun¢do descrita.

12.31.2. O numero de cozinheiros deve ser de acordo com o disposto abaixo:

Até 1000 2

1001 a 2500 3

Acima de 2500 1 para cada 800 refeicGes
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12.31.3. O cargo de gerente deve ter o seu quantitativo adequado a administracdo da contratada,
sendo necessario no minimo um funcionario para essa fungao.

12.31.4. O numero de funcionarios com o cargo operador de caixa deve ser equivalente ao nimero
de entradas disponiveis no restaurante.

12.31.5. Em acordo com a Resolucdo CFN N2 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de
atuacdo do nutricionista e suas atribui¢cdes, indica parametros numéricos minimos de
referéncia, por drea de atuacdo, para a efetividade dos servigos prestados a sociedade e da
outras providéncias, segue o quantitativo de nutricionista necessario para atuar no

Restaurante:

301 a500 2 20h
501 a 1000 3 30h
1001 a 1500 4 30h
1501 a 2500 5 30h

*A contratada deve manter nutricionista na supervisdo das rotinas de planejamento, produgio e
distribuicdo de refei¢des, durante todo o periodo de funcionamento do restaurante.

12.32. A empresa devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do contrato, nos termos
da legislagdo vigente e das regras estabelecidas neste termo de referéncia.

12.33. Manter o padrao de qualidade e uniformidade da alimentag¢do e do servigo, independentemente
das escalas de servigos adotadas.

12.34. A contratada deverd permitir visitas a cozinha do restaurante a qualquer usudrio que solicitar
(discentes, servidores e visitantes) e devera providenciar para eles toucas e demais equipamentos de
seguranca e higiene que julgar ser necessario. Ndo é necessario o agendamento das visitas e as
mesmas devem ser permitidas em qualquer horario do funcionamento do RU.

12.35. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagdo fornecida, suspendendo o preparo, a
distribuicdo e o consumo daquela preparagdo, sempre que houver suspeita de deterioragdo ou
contaminagao dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das amostras, as suas
expensas.

12.35.1. A ndo suspensao do fornecimento imediato da preparacdo com suspeita de deterioracdo
ou contaminagdo acarretara em sangGes determinadas pela contratante.

12.36. A contratada serd responsavel por qualquer prejuizo que seus empregados causarem ao
patriménio da UFSJ, a terceiros e ao meio ambiente, decorrente de acdo e/ou omissdo culposa ou
dolosa, procedendo imediatamente aos reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus
decorrente.

12.37. Estar ciente que a contratante podera a qualquer momento solicitar a fiscalizacdo e inspec¢do da
Secretaria Municipal de Vigilancia Sanitdria, ou outro 6érgdo competente, para averiguar se os
padrdes exigidos pela ANVISA estdao sendo obedecidos.
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12.38. Estar ciente que a contratante poderd a qualquer momento, sem aviso prévio, fiscalizar o
funcionamento do restaurante a fim de averiguar o cumprimento contratual e sanitario. O
impedimento por parte da contratada acarretara em aplicacdo de sanc¢des pela contratante.

12.39. Designar um preposto que sera o responsavel legal e elo entre a contratada e a contratante, para
prestar os devidos esclarecimentos, receber documentos e atender as reclamag¢des que porventura
possam surgir durante a vigéncia do contrato. O oficio que designa o preposto, deve ser encaminhado
para a contratante durante a primeira semana de exercicio contratual. Em caso de alteracdo do
preposto, a contratante deve ser comunicada tdo logo esta ocorra.

12.39.1. O preposto deve estar presente nas dependéncias do RU durante todo o periodo de
prestacdo dos servicos, o que inclui todo o horario de funcionamento do restaurante, desde o
pré-preparo a distribuicdo das refeicGes, e deve ter autonomia para imediata resolucdo de
problemas.

12.39.2. A contratada pode nomear mais de um preposto, se julgar necessario.

12.40. Utilizar o local e demais instalacdes cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e objetivos deste
Termo de Referéncia, zelando por tudo quanto Ihe for cedido, repondo o que quebrar ou danificar,
respeitadas as marcas e especificacoes.

12.41. A retirada de qualquer equipamento ou materiais do Restaurante (que pertenca a UFSJ) para
conserto devera ser comunicada, previamente, ao fiscal de contrato da UFSJ que se incumbira dos
controles e registros necessarios.

12.42. A contratada devera comunicar, por escrito, aos fiscais de contrato nomeados pela Reitoria, no
prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local
dos servigos; qualquer dano ou avaria no imével ou nos equipamentos e utensilios de patrimonio da
UFSJ, porventura ocasionados, para a devida avaliagdo, ficando a contratada obrigada ao
ressarcimento dos prejuizos causados.

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

12.44. A contratada devera aceitar que, por conveniéncia administrativa, a contratante possa alterar a
qualquer época a localizagdo das instalagdes, aumentando ou diminuindo a drea ocupada, e
ampliando os servigos desde que, seja comunicada com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.

12.45. A contratada devera providenciar sem 6nus para a UFSJ a obtenc¢do e manutencdo das licengas,
alvards e autorizagdes junto aos érgaos competentes, necessarios ao funcionamento do Restaurante.

12.46. A contratada devera seguir as normas regulamentadoras do Restaurante.

12.47. Elaborar Manual de Padronizacdo das PreparacGes e apresentar as fichas técnicas de todas as
preparacfes contempladas nos cardapios mensalmente.

12.48. Apresentar a contratante no inicio da prestacdo de servicos um Manual de Procedimentos
Operacionais e no prazo maximo de 3 (trés) meses apds o inicio da operacionalizagdo dos servigos
contratados, o Manual de Boas Praticas de Producdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados,
devidamente adequados a execugao dos servigos contratados, nos termos da RDC n2 216 de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (ANVISA).

12.49. A contratada é responsdvel por todos e quaisquer servicos de instalacdo e montagem necessarios
para o inicio de funcionamento do restaurante, bem como no decorrer da vigéncia do contrato, com
estrita consulta e autorizacao da administracao da UFSJ.
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12.50. A contratada devera providenciar a contratacdo de seguros, notadamente apdlice que cubra
prejuizos decorrentes de incéndio, furto e acidentes, além daqueles que sejam obrigados por lei e
apresentar comprovagao dessas contratagdes para a contratante.

12.51. E expressamente vedado no espaco do restaurante a utilizagdo de alto-falante ou congénere que
produza som ou ruidos prejudiciais ao andamento das aulas e ao trabalho das se¢6es administrativas;
a guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de forte odor; a
comercializagdo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar.

12.51.1. E permitido a utilizacdo do espaco do RU para atividades desenvolvidas por alunos dos
cursos da UFSJ, ou projetos desde que autorizadas pela Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis.

12.52. Devera estar afixado, em local visivel para os consumidores, o endereco e o telefone do Centro
de Saude responsavel pela fiscalizagdo sanitaria do estabelecimento, o telefone e o endere¢o do
PROCON, bem como os devidos alvaras e licencas de funcionamento.

12.53. A empresa contratada deve emitir Nota Fiscal de Consumidor Eletronica - NFC-e nos termos da
Resolucdo n? 5.234 de 5 de fevereiro de 2019 (MG de 06/02/2019), ou de acordo com as normas
legais vigentes no periodo para os usuarios no momento da compra da refeicao.

12.54. A empresa contratada pode promover ao usudrio a possibilidade de pagamento das refei¢cdes por
meio de cartdo magnético, devendo dispor no caixa do restaurante equipamento necessdrio para
realizacdo das operacdes de débito, sendo o recebimento em crédito opcional e cabendo a ela 0 6nus
deste tramite.

12.55. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo com os
artigos 14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n? 8.078, de 1990), ficando a
contratante autorizada a descontar da garantia, ou dos pagamentos devidos a contratada, o valor
correspondente aos danos sofridos.

12.56. Responsabilizar-se por todas as obrigaces trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as
demais previstas na legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a
contratante.

12.57. Relatar a contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da presta¢ao dos
Servigos.

12.58. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas,
todas as condig¢Oes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitacdo.

12.59. Manter o espaco fisico utilizado para a prestacdo dos servicos em condi¢Ges adequadas, com
manutengdes periddicas da estrutura predial, hidraulica e elétrica.

12.59.1. Entregar ao fiscal de contrato um cronograma das manutengdes preventivas da estrutura
predial, hidraulica e elétrica, assim como das manuten¢des de equipamentos. O cronograma
deve ser entregue apds 60 dias do inicio do contrato.

12.60. Entregar o espaco utilizado ao final do término de vigéncia do contrato em condig¢des idénticas ao
inicio do contrato, ressalvadas as alteragdes porventura autorizadas pela contratante durante a
vigéncia contratual.

12.60.1. A contratada deve entregar um laudo técnico as suas expensas dando garantia da
manutencdo final da estrutura predial, hidraulica e elétrica, assim como de equipamentos,
caso a UFSJ tenha fornecido, com garantia dos servicos de 30 dias. A garantia pode ser
requerida pela UFSJ caso seja observado alguma falha estrutural.



Universidade Federal
de a0 Joao del-Rei

12.61. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a”e “b”, do Anexo
VIl — F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 5, de 25/05/2017:

12.61.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizagGes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de
cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os
mesmos sem limitagdes;

12.61.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugao
do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua
utilizacdo sem que exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem
prejuizo das sanc¢des civis e penais cabiveis.

12.62. Para evitar a veiculagdo de doencgas aos consumidores pelos produtos alimenticios, a salide do
manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados médicos, exames e laudos
laboratoriais originais ou suas cépias. Estes documentos devem permanecer a disposicdo nas
dependéncias do Restaurante sempre que solicitados pelo fiscal do contrato, responsdvel enviado
pela contratante ou autoridade sanitdria.

12.62.1. O inicio do trabalho de um novo funcionario, assim como as mudancas de funcdo que
porventura ocorram, estdo vinculados a comprovacdo de aptiddo pelo atestado de saude
ocupacional.

12.63. A contratada deverd realizar as suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com o Programa de Controle Médico de Salude Ocupacional (PCMSO) e as
normas vigentes a fim de que seus funciondrios permanegam em condi¢des de saude compativeis
com suas atividades. Os laudos e documentos referentes ao PCMSO, Atestado de Saude Ocupacional
(ASO) e exames periddicos devem ser arquivados nas dependéncias do Restaurante Universitario e
serem apresentados a contratante ou autoridade sanitdria sempre que solicitados.

12.64. N3do devem manipular alimentos, os funciondrios que apresentam patologias ou lesGes de pele,
mucosas e unhas, feridas ou cortes nas mados e bragos, infeccGes oculares, pulmonares ou
orofaringeas e infec¢des/infestacdes gastrintestinais agudas ou cronicas. O funciondrio devera ser
encaminhado para exame médico e tratamento, e afastado das atividades de manipulacdo de
alimentos, enquanto persistir essas condi¢Ges de saude.

12.65. A empresa contratada devera manter o seu pessoal devidamente uniformizado, fornecendo os
uniformes, cujo uso serd obrigatério, compreendendo:

a) jaleco de cor branca para o nutricionista e calgcado antiderrapante sem cadarc¢o;

b) uniforme branco para os demais funciondrios, compreendendo: cal¢ados
antiderrapantes e sem cadar¢o, botas de plastico, camisa, cal¢a, camisa de frio. Todos
os funcionadrios da contratada devem estar uniformizados.

c) os operadores de caixa devem estar uniformizados, devendo utilizar camisa com
logomarca da empresa, cal¢ca de uniforme e sapato fechado. Os uniformes devem ser
padronizados, podendo ser da cor definida pela empresa contratada.

12.66. A contratada devera manter os funcionarios dentro do padrdo de higiene recomendado pela
legislacao vigente.

12.66.1. Os cabelos devem estar totalmente protegidos com touca.
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12.66.2. As unhas devem estar aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, base de unha e unhas
posticas.

12.66.3.  E vedado o uso de adornos, como brincos, colares, pulseiras, relégios e outros, bem como
celulares e fones de ouvido durante a execugao do servico.

12.66.4. Nao é permitido o uso de maquiagem, perfumes e demais locdes com perfumes durante
a jornada de trabalho.

12.66.5. Nao é permitido o uso de bigode e barba.

12.67. Os funcionarios deverdao se paramentar no local de trabalho, ndo sendo permitido aos
funciondrios transitar fora das dependéncias da prestacao do servico trajando uniforme. As roupas e
os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

12.68. Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades.

12.69. Os funciondrios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI), fornecidos pela
contratada, para o desempenho das func¢des especificas, de acordo com os termos das normas do
Ministério do Trabalho e Emprego.

12.70. A contratada deverd manter um estoque minimo de EPI’s e uniformes na unidade. Devera
disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacdo vigente, equipamentos de protecdo
individuais e coletivos, quantos forem necessarios.

12.71. A empresa deve dispor, em local de facil acesso, de equipamentos de protecdo individual, limpos
e em bom estado de conservagdo, em numero suficiente e em tamanhos adequados, considerando-
se o quadro de funcionarios e visitantes e as atividades desenvolvidas no local. Dentre os epi’s basicos
encontram-se: casaco para camara fria; prote¢do para os cabelos e luvas; aventais de plastico, tecido
e anti chamas; mangote, além de outros EPI's imprescindiveis ao cumprimento das tarefas e garantia
da seguranca do trabalhador.

12.71.1.  E obrigatério o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), tais como blusas, capa
com capuz, luvas e botas impermeaveis para trabalhos em camaras frias; para trabalhos que
frequentemente alternam ambientes quentes e frios, e sempre que necessario.

12.71.2.  E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para prote¢do do uniforme. O uso de avental
plastico deve ser restrito as atividades onde hd grande quantidade de 4gua e nao deve ser
utilizado préximo a fonte de calor. Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da
cozinha.

12.71.3. Os EPI 's deverdo ser fornecidos ou substituidos conforme demanda e necessidade de
cada area de trabalho.

12.72. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das maos,
especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis. A manipulagao
de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou que ndo serdo
submetidos a tratamento térmico, bem como a manipulagdo de frutas, legumes e verduras ja
higienizadas, devem ser realizadas com as mdos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios
de manipulagdo, ou de luvas descartdveis. As luvas, quando utilizadas, devem ser trocadas e
descartadas sempre que houver interrup¢do do procedimento, ou quando produtos e superficies ndo
higienizadas forem tocados com as mesmas luvas, para se evitar a contaminagao cruzada.
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12.72.1. O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em
procedimentos que envolvam calor, como cozimento e fritura e também, quando se usam
maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de
acidentes.

12.72.2. Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes, podendo
ser utilizadas, também, para manipulacdo de hortifruti como por exemplo, abdbora, coco,
mandioca.

12.72.3. Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso, como cozimento em
fornos e devem estar conservadas e limpas.

12.72.4. A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulagdo de produtos
saneantes durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte
de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

12.73. Deverdo ser fornecidos pela contratada sabonete antisséptico (ou sabonete neutro e alcool gel) e
papel toalha descartdvel branco nao recicldvel para higienizacdo das maos dos funcionarios e todos
os usuarios do restaurante.

12.74. Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizacdo das mados em todas
pias exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de producdo e inclusive, nos
lavatdrios dos banheiros e vestiarios.

12.75. A contratada deve proibir o uso de objetos ndo pertencentes ao servico (radio, jornais e bolsas,
MP3, celular etc.).

12.76. Proibir terminantemente fumar dentro das dependéncias do Restaurante e areas adjacentes.

12.77. Promover capacitagdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da realiza¢do da
prestacdo dos servigos, toda vez que houver substituicdo, nova contrata¢do de funcionario, ou
quando necessario, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas
transmitidas por alimentos; boas praticas de manipula¢do de alimentos; higiene pessoal e ambiental
e dos equipamentos, embalagens e utensilios; técnicas culindrias; seguranga e preven¢dao de
acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e
acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador.

12.78. A contratada deve possuir um programa de capacitacdo de pessoal em Boas Praticas, mantendo-
se em arquivo o registro nominal da participacdo dos funcionarios, bem como apresentar
cronograma trimestral para as capacitacdes ao longo da prestacao dos servigos. Os documentos que
comprovem as capacitagcdes devem ser apresentados ao fiscal de contrato sempre que solicitado.

12.78.1. O programa de capacitagdo em Boas Praticas deve ser apresentado ao fiscal do contrato
15 dias apds o inicio da prestacdo de servigos.

12.79. Asrefei¢cOes deverdo ser preparadas na cozinha do Restaurante, sob a orientacdo e supervisdo de
um nutricionista, devidamente registrado no drgdo competente, de responsabilidade da empresa
contratada, que deverd atuar de acordo com o que preconiza a RDC n2 216/2004/ANVISA, a RDC n2
275 de 21 de outubro de 2012 e a Portaria n2 326 — SVS/MS de 30 de julho de 1997, as demais
legislacGes vigentes e as normas deste termo de referéncia.

12.80. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢cdes que ndao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a
legislagao vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacao.
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12.81. Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem original, ndo
forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com
no minimo as seguintes observacdes: designacdao do produto, data de fracionamento e prazo de

validade.

12.82. A distribuicdo das refei¢des sera realizada no refeitdrio do Restaurante Universitario, no campus
Tancredo de Almeida Neves, no sistema de auto-servigo-parcial, respeitando-se o padrdo de
refeicGes, incidéncias e carddpios minimos constantes neste Termo de Referéncia.

12.83. Composicdo da Refeicdo (Almoco e Jantar)

12.83.1. Cada refeicdo deve ser composta por:

2 (duas) Entradas

Prato Proteico: 1 (um) prato a base de carne ou 1 (uma) opcdo
Vegetariana ou 2 Ovos

3 (trés) Acompanhamentos

1 (uma) Guarnicdo

Bebidas: Suco de Fruta Natural adocado e ndo adogado e Café
Sobremesa

Complementos

12.83.2. Das entradas - 02 (dois) tipos:

12.83.2.1.

12.83.2.2.

12.83.2.3.

As entradas deverdo ser constituidas de saladas simples e/ou compostas,
devendo variar entre: Folhas: alface, escarola, almeirdo, rucula, agrido,
espinafre, brdcolis, etc.; Legumes crus: cenoura, nabo, beterraba,
rabanete, etc.; Legumes cozidos: beterraba, batata, cenoura, quiabo,
couve-flor, jil, etc.; Leguminosas: lentilha, grao-de-bico, ervilha, feijao
fradinho, feijdo branco, etc.

Para a composicdo do cardapio, uma das opcbes de salada deve ser
folhosa e a outra variar entre os legumes e outros.

As saladas devem variar ao longo dos dias, ndo sendo permitido, por
exemplo, alface todos os dias, sendo necessario, dessa forma, variar os
tipos de ingredientes.

12.83.3. Do prato proteico - 03 (trés) opgdes, sendo:

12.83.3.1.

12.83.3.2.

12.83.3.3.

O prato proteico sera constituido por 1 (uma) preparagdo a base de
carne; 1 (uma) opgdo vegetariana; e 2 (duas) unidades de ovos cozidos
ou fritos, de acordo com a solicita¢do do usuario.

O usudrio podera optar por uma das trés opgées, portanto os trés tipos
de pratos proteicos devem estar disponiveis do inicio ao fim da
distribuicao.

A contratada deve evitar a repeticdo dos ingredientes dos pratos e do
corte da carne em dias consecutivos.
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12.83.4.

12.83.5.

12.83.3.4.

12.83.3.5.

12.83.3.6.

12.83.3.7.

12.83.3.8.

PreparacOes mistas podem fazer parte do prato proteico, tais como:
empaddes, escondidinho de mandioca, tortas, lasanhas, cubos mistos,
churrasco misto.

As preparacOes vegetarianas devem conter ingredientes variados e que
sejam fontes de proteina e ferro. Devem estar presentes nas preparacgées
vegetarianas ingredientes como: chia, linhaga, biomassa de banana verde
cogumelos, ora-pro-nobis, lentilha, grdao de bico, ervilhas, soja e
derivados (tofu e missd), brotos, quinoa, sementes oleaginosas (nozes e
castanhas), cereais integrais, triguilho, dentre outras fontes proteicas.

As preparacdes vegetarianas devem atender, também, aos usuarios
vegetarianos estritos (veganos), portanto, em dias que a preparacdo
vegetariana contiver ingredientes de origem animal, outra opg¢do deve
ser oferecida, sendo esta outra, vegana.

Os ovos devem ser oferecidos diariamente como opgdo as preparagoes
de carne e vegetariana.

Nao é permitido pautar o carddpio vegetariano em preparacoes a base
de soja. A soja deve estar restrita a no maximo 1 preparacdo por semana.

Da guarnicgdo - 01 (um) tipo, sendo:

12.83.4.1.

12.83.4.2.

12.83.4.3.

12.83.4.4.

12.83.4.5.

Caracteriza-se por preparacao predominantemente a base de hortalicas
cozidas ou refogadas, em pedagos ou sob a forma de purés, ou por
preparagdes como massas e farofas. A guarnicdo complementa e
combina com o prato proteico.

As guarni¢Oes podem variar entre vegetais refogados, cozidos, guisados
ou sauté; Tubérculos: batata, mandioca, inhame, batata baroa, batata
doce — em formas variadas, como purés, sauté, ensopado, assados, etc.;
Massas: macarroes de diversos tipos e temperos, ravioli, rondeli,
caneloni, lasanhas, massas brancas e integrais e outras massas; Farofas;
Tortas; Polentas e Angus.

Evitar frituras, a fim de oferecer uma alimentagdo saudavel.

Ndo é permitida a oferta de batata palha como guarnicdo. A batata palha
pode ser usada como complemento de preparacgdes.

Caso a guarnicdo contenha em seu preparo algum ingrediente de origem
animal, deve ser oferecida uma opg¢do desta sem esse ingrediente a fim
de contemplar os usudrios vegetarianos.

Dos acompanhamentos: 03 (trés) tipos:

12.83.5.1.

12.83.5.2.

12.83.5.3.

Deverdo ser oferecidos arroz polido, arroz integral e feijao.
Os acompanhamentos podem ter preparo simples ou elaborado.

Para o fornecimento do feijdao, deve-se considerar os tipos: carioca,
vermelho e preto; sendo que sua incidéncia deve ser intercalada durante
a semana, a fim de aproveitar as propriedades nutricionais especificas de
cada um.
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12.83.5.4. Deve-se especificar a forma de preparo do feijdo, sendo que o
fornecimento de feijao inteiro com caldo se dard no minimo 90% das
vezes na semana.

12.83.6. Da sobremesa:

12.83.6.1. A sobremesa deverd ser constituida preferencialmente por frutas
nacionais da estacao, inteiras ou fracionadas.

12.83.6.2. Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser
disponibilizada fruta como op¢do, conforme o cardapio previamente
aprovado.

12.83.6.3. A fruta ndo deve ser a mesma usada para fazer o suco.
12.83.7. Das bebidas:

12.83.7.1. 01 Copo de 300 (trezentos) mL de suco natural de frutas da época (fruta
+ dgua) ou em polpa de fruta natural (fruta congelada + agua).

12.83.7.2. O suco ndo deverd conter corantes, aromatizantes, estabilizantes,
conservantes e nenhum tipo de aditivo artificial.

12.83.7.3. O suco devera ser servido gelado e disponibilizado sob 2 (duas) formas:
adogado com agucar e ndo adogado. Pelo menos 50% (cinquenta por
cento) da preparagdo total deve estar sem adicdo de acucar, para
consumo do usuario conforme desejar.

12.83.7.4. A agua para preparo do suco devera ser filtrada.

12.83.7.5. Devera ser oferecido café sem adocar, que ficara disponivel ao usuario
durante todo horario de distribuicdo da refeicdo.

12.83.8. Dos complementos:

12.83.8.1. Farinha de mandioca, sal em saché, molho de pimenta, molho de alho,
vinagre, azeite de oliva, adogante dietético, aglcar, guardanapo e palitos.

12.84. O cardapio do almoco e do jantar devem ser distintos, favorecendo um aporte variado de
nutrientes aos usuarios. Os cardapios semanais também devem ser diferentes entre si.

12.85. O preparo e fornecimento de refei¢des, incluindo sobremesas e suco, deve ser executado
diretamente por funciondrios da contratada, observadas a qualidade e a quantidade per capita
minima estabelecida para cada tipo de refeicdo.

12.86. As saladas, os acompanhamentos (arroz polido, arroz integral e feijdo), a guarnicdo e os
complementos (farinha, pimentas, temperos, molhos, pdes ou torradas, adogantes etc.), assim como
o café, deverdo ser servidos livremente pelos usudrios.

12.87. Prato proteico, sobremesa e suco serao porcionados e servidos por funcionarios da contratada,
devendo obedecer a por¢do minima de acordo com este edital.

12.88. Cabe a empresa contratada disponibilizar o nimero adequado de funcionarios a fim de atender o
horario de distribuicdo de modo a ndo prejudicar a eficacia do servico.
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12.89. Nao é permitido a empresa contratada fornecer preparacdes diferentes das aprovadas pelo fiscal
do contrato no periodo estabelecido. Caso a empresa queira oferecer outras opcdes, além das
minimas exigidas neste edital, a mesma deve informar ao fiscal do contrato e solicitar aprovacao no
prazo de até 2 (dois) dias Uteis antes do fornecimento da refeicdo.

12.90. Para preparacgdo de bebidas (sucos, cafés, chas ou outra) no Restaurante, a contratada devera
utilizar dgua mineral ou purificada por sistema de filtracdo por membrana, mediante controle de
potabilidade empregando a Portaria n2 518/2004/ANVISA.

12.91. E permitida, a todo usudrio do restaurante, a repeticio parcial da refeicdo, o que inclui
acompanhamento (arroz polido, arroz integral e feijdo), guarnicdo, entrada (saladas), complementos
e café.

12.92. O discente de graduacdo presencial da UFSJ que comprove as condicOes exigidas, tera direito a
realizar duas refei¢Ges diarias subsidiadas. As demais refeices realizadas pelo discente deverdo ser
cobradas com valor integral.

12.93. Os demais usuarios, discentes de pds graduacdo, servidores, terceirizados, visitantes e outros,
terdo direito a almocar e jantar no Restaurante de segunda a sexta-feira e almocar aos sabados,
pagando integralmente o valor da refeicao.

12.94. A contratada deve divulgar em local visivel aos usuarios do restaurante os direitos e deveres dos
consumidores de acordo com este edital e demais itens necessarios e/ou solicitados pela PROAE.

12.95. A contratada deverd fornecer copos, guardanapos e palitos.

12.96. A contratada devera usar géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros componentes
destinados a elaboracgdo das refei¢cdes, bem como produtos descartaveis e de limpeza de qualidade
comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de conservagao e higiene.

12.97. Somente poderdo ser comercializados alimentos e bebidas de valor nutricional comprovado, ndo
sendo permitida a venda de cigarros e bebidas alcodlicas.

12.98. E permitida a venda de quentinhas/marmitas pelo mesmo preco que o da refei¢do consumida no
Restaurante, sendo vedada a comercializagcdo de preparagdes isoladas, como suco e sobremesa, por
exemplo, com precos diferentes do pactuado. E vedada a comercializacdo de recipiente que acomoda
a refeicao.

12.99. O discente com refeicdo parcialmente subsidiada pela UFSJ terd direito a duas refei¢Ges
subsidiadas por dia, independente de ser marmita ou refei¢ao realizada no refeitdrio.

12.99.1. Os discentes residentes na moradia estudantil terdo direito, aos sabados, de pegar 4
refeicGes, sendo 4 marmitex ou almocar no restaurante e levar 3 marmitex, que serdo para o
jantar de sabado e almogo e jantar de domingo.

12.100. AQUISICAO DE PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR:

12.100.1. A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender ao percentual minimo determinado
pelo Decreto n° 8.473, de 22 de junho de 2015, que prevé pelo menos 30% de produtos de
agricultores familiares e suas organiza¢des, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na lei n°® 11.326, de 24 de julho de 2006 e que tenham a
Declaracao de Aptidao ao Pronaf - DAP.
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12.100.2. Em caso de chamada publica aberta pela Instituicdo, ou modalidade similar, a mesma
deverd ser obrigatdria para a aquisicao de pelo menos 30% de produtos de agricultores e suas
organizacOes, empreendedores familiares rurais e demais beneficidrios.

12.100.2.1. O custo referente a aquisicao de alimentos através da Chamada Publica
realizada pela contratante sera deduzido do pagamento mensal a
contratada.

12.100.3. Em caso de inexisténcia de Chamada Publica vigente ou indisponibilidade temporaria da
mesma, ainda assim a contratada deverd atender o dispositivo legal de aquisicdo de pelo
menos 30% dos géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar, devendo entregar
relatério mensal, assim como a Declaracao de Aptiddao ao Pronaf - DAP dos agricultores a
contratante.

12.100.4. A contratada deve comprovar, mensalmente, que atendeu a compra de pelo menos 30%
dos géneros alimenticios da agricultura familiar apresentando ao fiscal do contrato uma
planilha com todas as compras alimenticias do restaurante e suas respectivas notas fiscais,
discriminando quais sdo os produtos adquiridos da Agricultura Familiar de forma clara e
objetiva, assim como os valores e porcentagens.

12.101. A alimentacao fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em condicées
higiénico-sanitdrias adequadas, conforme legislacdo vigente, e apresentar qualidade sensorial.

12.102. Os cardapios deverdo ser elaborados com utilizagdo de géneros alimenticios basicos, respeitando-
se as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradi¢do alimentar da localidade,
pautando-se na sustentabilidade e diversificagdo agricola da regido, na alimentacdo saudavel e
adequada.

12.103. Os cardapios deverdo ser elaborados considerando as normas técnicas de elaboragdo de
carddpios, assim como o padrdo de refeigdes e incidéncia constantes neste edital.

12.103.1. Deve-se considerar a consisténcia e textura das preparagoes, evitando as repeti¢des. Por
exemplo: angu e mousse; ou farofa e salpicao.

12.103.2. Considerar as composi¢des de cores, ndo sendo permitida a predominancia das cores no
carddpio. Como exemplo, um cardapio basicamente verde: salada de alface, salada de pepino,
suco de lim3o e abobrinha refogada; e um cardapio amarelo/laranja: angu, salada de cenoura,
laranja e suco de manga. A varia¢cdo de cores é importante para favorecer a variagao de
nutrientes.

12.103.3. Deve-se considerar as formas de preparo, evitando as repeti¢cdes. Por exemplo: Bolinho
de carne frito e mandioca frita.

12.104. Ao planejar o cardapio deve-se ter a preocupacado de observar que a salada seja composta com
alimentos que ndo componham as demais preparagdes. 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 varias folhas ou legumes de sabores fortes ao mesmo tempo.

12.105. Evitar o uso de um mesmo alimento seguidamente nos carddpios semanais.

12.106. O peixe servido no restaurante, independente da forma de preparo, devera ser servido sem
espinhos.

12.107. Considerar o clima e a estacdao do ano, fazendo a escolha dos alimentos de acordo com a
sazonalidade.
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12.108. Fica vedado o uso de temperos artificiais nas prepara¢des, como caldos industrializados e
produtos a base de glutamato monossddico ou similares, substituindo-os por ervas aromaticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

12.109. N3do é permitido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijoes, com exce¢do das
preparacles tutu e feijdo tropeiro.

12.110. E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos
com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

12.111. Evitar a utilizacdo de produtos enlatados, embutidos, salgados e defumados.
12.112. Evitar frituras como forma de preparo nos carddapios.

12.113. Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista da contratada e encaminhados para o
fiscal de contrato da contratante para aprovacdo do mesmo. Deve-se enviar o carddpio mensal, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias para sua execugdo. A contratante devera avaliar e aprovar o
carddpio apresentado em um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da cientificacdo oficial, excluindo-
se da contagem o dia do comego e incluindo-se o do vencimento, apds o recebimento.

12.113.1. Quando o fiscal solicitar alguma alteracdo do cardapio mensal proposto pela contratada,
a empresa tem 5 (cinco) dias para enviar o cardapio final com as alteracGes para a contratante.

12.114. Apos a aprovacado do cardapio pela contratante, o mesmo podera sofrer alteracdes, desde que
sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, a contratante, com antecedéncia minima de 2 (dois) dias Uteis da producdo
do cardapio em questdo. Fica facultado a contratante o direito de aceitacdo das justificativas e
alteragOes propostas pela contratada.

12.115. A contratada devera apresentar juntamente com os cardapios aprovados as fichas técnicas de
todas as preparagdes contempladas nos mesmos. As fichas devem ser elaboradas de acordo com o
modelo apresentado pela contratante. Estas informagbes deverdo fazer parte do Manual de
Padronizagdo das Preparagdes que devera ser elaborado pela contratada.

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

12.117. Cabe a contratada a divulgacao dos carddpios didrios e semanais em local visivel aos usuarios do
Restaurante.

12.118. INCIDENCIAS DO PRATO PROTEICO E SOBREMESA POR TIPO DE REFEICAO (Almogo e Jantar):

12.118.1. Incidéncia mensal do prato protéico:

Incidéncia mensal

Tipo de Carne / por refeigao Total em Preparacdes (sugestdes)
Corte (almogo ou dias* parag g
jantar)

Carne Bovina

Carne Cozida, Bife,

Iscas, etc Lagarto ao molho madeira

(Patinho, lagarto, Strogonoff bovino

maminha, cha de
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dentro, fraldinha,
cupim, acém,
paleta, musculo)

Carne Moida

Carne moida com legumes
Carne de panela

Quibe de mussarela
Almondega ao molho sugo
Rocambole de bacon e cenoura
Escondidinho de carne moida
Bife acebolado

Bife a parmegiana

Iscas grelhadas

Carne cozida

Musculo cozido

Escondidinho de costela desfiada

(Lombo, costela,

Aves
Frango sem 0sso Filé de frango grelhado
Frango ensopado
Frango xadrez
Frango Assado
Frango com Osso ° Iscas grelhadas
Coxa e Sobrecoxa assadas
Bife de Frango a Parmegiana
Moela
Peixes
Filé de peixe a milanesa
Peixe assado
Filé de Peixe ou
Posta (sem 3 Mogqueca de posta de peixe
espinhos)
Peixe cozido
Isca de Peixe
Carne Suina
Carne Suina

Pernil em cubos acebolado
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paleta, pernil, su3, Lombo assado ao molho madeira
etc)
Bife acebolado
Isca suina

Costela ao Molho Barbecue

Visceras

Bife de figado
Boi ou frango 1 1 Moela

Coracgdozinho

Preparag¢oes Mistas

Lasanha de Carne Moida

Lasanha de Frango
Massas recheadas,

empaddes, Panqueca de Beterraba Recheada de
escondidinho, 1 Carne

tortas, lasanhas
Nhogue Recheado com Carne

2
Escondidinho de Carne Desfiada
Carnes variadas em Churrasco na chapa
uma mesma 1
preparagao Cubos mistos
Pratos Tipicos
Cassoulet, feijoada 1 1

12.118.2. Para o calculo da incidéncia foram considerados 24 dias de funcionamento por més; em
meses com funcionamento superior a estes dias, a contratada deve manter o padrdao de
qualidade das refeigdes.

12.118.3. Ndo é permitido servir embutidos como prato proteico. Por exemplo, linguica, bacon e
bife de hamburguer. Os embutidos podem ser usados como complementos de preparagdes.

12.118.4. A forma de preparo sera definida pela contratada, sendo importante evitar o excesso de
frituras, promovendo uma alimentagao sauddavel. As formas de preparo devem estar descritas
no cardapio que serd enviado para aprovagao.

12.118.5. Deve-se oferecer como opg¢do ao prato proteico 2 (duas) unidades de ovos fritos ou
cozidos para cada usuario. O usuario podera escolher no momento em que for se servir qual
tipo de preparo do ovo, e a contratada deve providenciar.
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12.118.6. As OPCOES VEGETARIANAS devem seguir os padrdes nutricionais adequados, a fim de
garantir o aporte nutricional aos usuarios. Quando, em sua composi¢dao, a preparacao
vegetariana possuir leite, derivados lacteos, ovos, ou qualquer outro produto de origem
animal, deve-se oferecer uma opcdao sem esses componentes, a fim de englobar as
necessidades dos usuarios veganos (vegetarianos estritos).

12.118.7.  As preparagdes vegetarianas devem ser variadas a fim de garantir o aporte nutricional aos
usudrios, ndo podendo oferecer, por exemplo, apenas preparacdes a base de soja. Também
nado é permitido que a base do prato vegetariano seja de ingredientes que devem, comumente
compor a guarni¢do, como batatas, por exemplo.

12.118.8. Incidéncia mensal da sobremesa:

Sobremesa Incidéncia mensal (almogo ou jantar)
Doce Caseiro (pasta ou calda) 5
Pudim / Manjar / Mousse / Gelatina 5
Doce
Bolo / Torta 2
Doce em Tablete 3
Fruta Frutas da Epoca / Salada de Frutas 9

12.118.9. Nos dias em que a sobremesa for uma preparagdo doce (doce caseiro, pudim, manjar,
mousse, gelatina, bolo, torta, doce em tablete ou outra sobremesa processada), deve-se
oferecer como op¢ao uma fruta. Essa medida visa o melhor atendimento a usudrios com
necessidades alimentares especiais, como, por exemplo, diabéticos, obesos e outros, além de
oferecer uma alimentag¢do sauddvel a todos os usudrios do restaurante.

12.118.9.1.  Afruta usada como opc¢do ao doce também deve ser descrita no cardapio
para aprovacgao.

12.118.9.2.  Sobremesa e suco devem ter frutas diferentes em seu preparo.
12.119. PER CAPITA POR PREPARACAO DO CARDAPIO:

12.119.1. As refei¢cGes devem ser elaboradas e porcionadas (quando aplicavel) considerando o
referencial de valores de porgdo para os alimentos prontos que seguem:

Alimento Porgdo do alimento pronto para consumo (g)
Bacalhau ao Molho 150
Bacalhau de forno 120
Bife a Milanesa 150 (20g de recheio)
Bife Enrolado 150 (20g de recheio)
Carne assada sem 0ss0 120
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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) 130
Carne seca para quibebe 120
Carne sem 0sso 120 a 150
Carne Suina com Osso 160
Carne Suina sem Osso 120
Charque Picado 120
Costela Bovina 160
Costelinha Suina 160
Coxa e sobrecoxa de frango 200
Croquetes, Quibes e Almbéndegas 120
Cupim 120
Dobradinha 200

Espeto de Carne

160 (130 g de carne e 30 g de legumes)

Espeto de Peito de Frango

160 (130 g de carne e 30 g de legumes)

Strogonoff 150
Feijoada 300
Figado Bovino 120
Figado de Aves 120
Filé de Frango sem Pele 120
Filé de Peixe 120
Frango com Osso 200
Grao de Bico com Carne ou Legumes 200
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Isca de Carne 120

Lasanha 300

Lombo 120

Macarronada com Molho e Carne 300

Moqueca de Peixe 200

Omelete Recheada 150 (2 ovos + recheio)
Panqueca Recheada 150

Peixe em Posta 150

Pernil com osso 180

Pernil sem osso 120

Rocambole 150

Salada de soja com legumes 200

Torta de Carne 180

PreparacgOes Vegetarianas diversas 200 - 250

12.119.1.1. Para os itens que ndo foram elencados no quadro acima, deve-se utilizar

de bom senso e a equivaléncia com preparacgdes similares na definicdo
do porcionamento, de forma que garanta o adequado atendimento ao
usuario.

12.119.2. Asbebidas e sobremesas (frutas e doces), distribuidas no almogo/jantar, devem obedecer
aos valores de por¢do que seguem:

Bebidas e Sobremesas Porgao
Abacaxi 1 fatia de 120g
Banana 1 unidade média
Bolo Simples 100g
Gelatina / Flan / Mousse / Doce Caseiro 70g
Goiaba 1 unidade média
Laranja 1 unidade média
Maca 1 unidade média
Mamao 1 fatia ou 150g
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Manga 1 unidade pequena ou 150g picada

Melancia 1 fatia ou 150g
Meldo 1 fatia ou 150g
Pudim ou Manjar 80g

Salada de Frutas (no minimo 3 tipos de 150g

frutas)

Suco Natural de Frutas da Epoca ou polpa 300 mL

natural sem acucar

Tangerina / Mexerica / Pocan 1 unidade média

Torta Simples 120g

12.119.2.1. Para os itens que ndo foram elencados no quadro acima, deve-se utilizar
de bom senso na definicdo do porcionamento, de forma que garanta o
adequado atendimento ao usudrio.

12.119.3. Ndo sera permitido servir sucos artificiais, ultraprocessados, industrializados, preparados
para refresco ou outra opgao que seja diferente do suco de fruta 100% natural, preparado
apenas com a fruta e adicdo de agua.

12.119.4. E vedado o comércio de produtos fumigeros, conforme artigo 32-A, inciso VIII da Lei n2
9.294/1996.

12.119.5. E vedado o comércio de bebidas alcodlicas no Restaurante.

12.119.6. Cabe a contratada o cdlculo dos fatores de corre¢do e cocg¢ao dos alimentos, assim como
a elaboragao de planilha com os valores de per capita.

12.120. QUALIDADE SANITARIA DA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

12.120.1. Aaquisicdo 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;

12.120.2. A contratada devera manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as
qguantidades necessarias para o atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de
seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo em eventuais
falhas na entrega regular de géneros.

12.120.3.  Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando-se o nimero
de registro no Ministério da Saude e prazo de validade, sendo vedada a utiliza¢do de produtos
com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade.

12.120.4. 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 aos fiscais sempre que solicitados.
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12.120.5. A contratada deverd efetuar o controle de recebimento de mercadorias, conforme
preconiza a legislacdo sanitaria vigente e registrar em formulario especifico.

12.120.6. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo, assim como seus veiculos de transporte, devem se
apresentar em condi¢cGes adequadas de higiene. Sua recepg¢do deve ocorrer em drea exclusiva
para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos em desuso.
O controle de recebimento de mercadorias deve ser registrado em planilha prépria e deve ser
apresentado ao fiscal sempre que solicitado.

12.120.7. As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos
para consumo devem estar limpas e integras, os dizeres de rotulagem devem ser conferidos.

12.120.8. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou
prontos para consumo, a contratada deve realizar avaliagbes quantitativas, qualitativas e
sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia e sabor) dos produtos de acordo
com os padrées de identidade e qualidade definidos e manter registros dos mesmos. Os
registros de controle de recebimento devem estar disponiveis no restaurante e devem ser
apresentados ao fiscal quando solicitado.

12.120.9. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou
prontos para consumo, a contratada também deve conferir e registrar, em planilhas prdprias,
as temperaturas dos produtos que necessitam de condi¢cdes especiais de conservacao,
conforme as indica¢Oes do quadro a seguir:

Temperaturas adequadas para o recebimento de mercadorias

-129 C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura

Congelados ~ .
g menor, ou conforme recomendacgao do fabricante.

de 2 a 32C (dois a trés graus Celsius)
ou conforme recomendacdo do
Pescados estabelecimento

produtor

de 4 a 79C (quatro a sete graus
Celsius) ou conforme
recomendacdo do frigorifico
produtor

Refrigerados
Carnes

de 4 a 10 °C ( quatro a dez graus
Demais Produtos | Celsius) ou conforme
recomendacdo do fabricante

12.120.10. As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser
armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de
entulho ou material téxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as
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recomendacdes do produtor. Armazenar separadamente dos alimentos os materiais de
limpeza, embalagens e descartaveis.

12.120.11. E proibida a permanéncia de caixas de papeldo e madeira nas dependéncias do
Restaurante. As caixas devem ser removidas e descartadas no momento da recepgao.

12.120.12. Os produtos reprovados na recep¢ao, ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles
destinados para devolucdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local
apropriado e fora da drea de producao.

12.120.13. Ndo é permitido utilizar alimentos com embalagens que apresentem sujidades, rasgadas
e/ou furadas; latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.

12.120.14. A contratada devera manter estoque minimo dos produtos, respeitando normas técnicas
de estocagem, organizando os produtos em ordem de validade (Primeiro que Vence, Primeiro
que Sai), devendo efetuar a substituicdo de produtos de marcas duvidosas ou com data de
validade vencida sempre que necessario.

12.120.15. Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos de
suas embalagens originais, devem ser acondicionados em recipientes adequados, identificados
com o rétulo original, ou através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante,
nome e marca do produto, modo de conservacdo, prazo de validade e data de transferéncia.

12.120.16. As embalagens dos alimentos devem ser higienizadas antes da sua abertura.

12.120.17. Alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o
consumo, devem ser armazenados sob refrigeracdo, protegidos e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: nome, data de preparo e prazo de validade.

12.120.18. Os hortifrutigranjeiros devem ser armazenados de acordo com as normas técnicas de
estocagem e devem ser identificados com, no minimo, as seguintes informagdes: nome, data
de recebimento e prazo de validade.

12.120.19. Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem apresentar-se em bom estado de
conservacgao e higiene. A contratada deve fazer o registro das temperaturas dos equipamentos
em periodos definidos do dia (minimo 2 periodos) e manter os documentos para caso sejam
solicitados pelos fiscais.

12.120.20. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracdo
devem obedecer as recomendagdes dos fabricantes indicadas nos rotulos. Na auséncia destas
informagdes e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as
recomendacgdes de tempo / temperatura a seguir:

12.120.20.1. Produtos congelados:

Temperatura recomendada Prazo de validade
(Graus Celsius) (dias)
0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10

- 6 a-10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
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- 11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30

< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

12.120.20.2. Produtos resfriados:

Produtos Resfriados Temperatura recomendada Prazo de
validade
(Graus Celsius)
(dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maéximo 2 2C (dois graus) 3
Pescados pds-cocgdo Maéximo 2 2C (dois graus) 1
Alimentos pds-coccdo, exceto pescados Maéximo 4 °C (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus Maéximo 4 2C (quatro graus) 3
produtos manipulados crus
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas | Maximo 4 2C (quatro graus) 2
e preparagdes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 2C (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros Maéximo 4 2C (quatro graus) 2
alimentos
Sobremesas e outras preparag¢des com laticinios Maximo 4 2C (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 2C (quatro graus) 3
Produtos de panificagao e confeitaria com Maximo 5 2C (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, Maéximo 5 2C (cinco graus) 3
fracionados ou descascados; sucos e polpas de
frutas
Leite e derivados Maximo 7 2C (sete graus) 5
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Ovos Maximo 10 oC (dez graus) 7

12.120.21. Manter a agua do balcao térmico com temperatura variando entre 80 2C e 90 2C e o balcdo
de distribuicdo refrigerado com temperatura maxima de 8 9C. Esta temperatura deve ser
aferida e registrada durante o tempo de distribuicdo. A dgua do balcdo térmico deve ser
trocada diariamente.

12.120.22. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra poeiras,
insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos consumidores, tais
como goticulas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de saneantes, produtos de
higiene e demais produtos toxicos.

12.120.23. Durante o periodo de distribuicdo, todas as preparacdes devem estar acondicionadas em
balcoes buffet (balcdo para self-service) térmicos e que tenham uma protecdo de vidro,
conhecida como “protetor salivar”.

12.120.24. Os alimentos expostos para consumo imediato devem obedecer aos critérios de tempos
e temperaturas, apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que ndao observarem esses
critérios devem ser desprezados.

Temperatura em 2C
Tipo de Preparagao Tempo de exposicdao em horas
(no centro geométrico)

Alimentos Quentes Minima de 60 Maximo 6

Alimentos frios Até 10 Maximo 4

12.120.25. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos e embalagens, em todas as suas
etapas;

12.120.26. Realizar o pré-preparo dos alimentos, observando os critérios de higienizacdo,
ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfec¢do com solugdo
clorada, de acordo com as normas vigentes;

12.120.27. Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos durante o
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo;

12.120.28. A elaboragdo das refeicdes deve seguir o melhor padrao técnico alimenticio; devendo
haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutricionais e demais
especificagdes, sendo relevante a higienizagdo e a assepsia das preparagdes e manipulagdes.

12.120.29. O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados deve ser
realizado em equipamento de refrigeracao e os produtos devem estar identificados com a sua
denominacao, data de preparo e prazo de validade.
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12.120.30. A contratada devera fazer uso de maionese industrializada quando este ingrediente fizer
parte do cardapio servido e conserva-la conforme as normas sanitdrias.

12.120.31. As carnes utilizadas no carddpio deverao ser adquiridas de estabelecimentos que tenham
Servico de Inspecdo Federal — SIF, inspecdo do Ministério da Agricultura ou do drgao
fiscalizador estadual — IMA.

12.120.32. Os ornamentos localizados no refeitério ndo devem constituir fonte de contaminacao
para os alimentos preparados. Nao devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre
os balcdes de distribuicdo. Ventiladores e ar condicionado sdo permitidos, desde que o fluxo
de ar ndo incida diretamente sobre os ornamentos e os alimentos.

12.120.33. O manuseio de dinheiro, cartdes ou outros para o pagamento de despesas ou
recebimento do valor das refei¢cGes, deve ocorrer em darea especifica e os funciondrios
responsaveis por essa atividade devem estar uniformizados e ndo devem manipular alimentos.

12.120.34. Acontratada deverd fazer coleta diaria, por refeicdo, de amostras de todas as preparacdes
incluindo a 3agua utilizada no preparo para fins de analise microbiolégica, caso haja
necessidade, sendo responsavel por todas as despesas decorridas dessa andlise.

12.120.34.1.  Os alimentos devem ser colhidos no balcdo de distribuicdo no horario de
inicio da distribuicdo e na segunda hora do tempo de distribuicdo,
utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e de
acordo com o seguinte método de colheita:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com o
nome do estabelecimento, nome do produto, data, hordrio e nome do responsdvel pela
colheita;

Il - proceder a higieniza¢do das maos;

Il - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;
IV - colocar a amostra do alimento (minimo de 100 (cem) gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

a) as amostras devem ser guardadas sob congelamento a dezoito graus negativos
Celsius por setenta e duas horas.

12.121. A higieniza¢do de todas as dependéncias internas e externas do RU, equipamentos e utensilios
envolvidos na presta¢do do servico sera de responsabilidade da contratada.

12.122. A contratada devera manter o espaco fisico, bem como os méveis, utensilios e equipamentos em
perfeitas condi¢Ges de uso, conservacao e higiene.

12.123. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagao dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apds a sua utilizagao, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

12.124. Proceder a higienizagcdo de pisos, ralos, paredes, janelas e demais instalag¢des, inclusive da area
externa (como o local de recebimento de géneros e de materiais, o entorno do restaurante, area de
residuos etc.), das dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitdrias vigentes e
as boas praticas.
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12.125. E proibido:

12.125.1. varrer a seco toda a area interna do restaurante e lavar panos de limpeza na area de
manipulacdo;

12.125.2. fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios, méveis e equipamentos;
12.125.3. utilizar panos de prato;
12.125.4. reaproveitar vasilhames de produtos de limpeza.

12.126. Todas as janelas devem ser dotadas de telas milimétricas, e as mesmas devem estar sempre
limpas, sem furos ou rasgos. E responsabilidade da contratada telar as janelas caso as mesmas nao
estejam com telas e proceder a manutencao preventiva e corretiva, assim como a higienizacao..

12.127. Alimpeza total do restaurante (cozinha, drea de atendimento —interna e externa e equipamentos
e outras) devera ser didria, sob responsabilidade da contratada.

12.128. O material de limpeza e a retirada do lixo sdo de inteira responsabilidade da contratada.

12.128.1. A contratada deve proceder a retirada do lixo pelo menos duas vezes ao dia, ou mais
vezes, em caso de necessidade, ndo sendo permitido o acimulo de lixo na area interna e
externa ao restaurante.

12.128.2. O lixo organico deve ser acondicionado na camara de residuos para evitar contaminacgao.
A camara de residuos deve estar em perfeito funcionamento e higienizacdo, sendo
responsabilidade da empresa contratada a manutencgao.

12.129. A contratada deve implantar procedimentos de Boas Praticas de modo a prevenir ou minimizar a
presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores, aves e outros.

12.130. Manter atualizado o controle de vetores e pragas urbanas através de empresa especializada, bem
como o controle bacteriolégico da dgua de consumo, seguindo recomendag&o da RDC n2 216/ANVISA
e Portaria n2 518/ANVISA.

12.130.1. A comprovagao do controle da potabilidade da dgua e do controle de pragas deve ser por
meio de laudos técnicos, que deverdo ser entregues ao fiscal de contrato sempre que
solicitados.

12.131. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminagdo de
insetos e roedores. A aplicacdo de produtos sé deverd ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevencdo, e sé deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgaos
competentes e qualidade comprovada.

12.132. 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, ou outro de igual responsabilidade.

12.133. As empresas deverdo apresentar informac¢des seguras sobre o uso dos inseticidas utilizados,
especialmente quanto a toxicidade e o tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicagao
destes inseticidas deverao usar uniformes e equipamentos de protegao individual de acordo com a
legislagdao em vigor.

12.134. A contratada ficard responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado
providenciando retirada de alimentos, utensilios, e tudo que se fizer necessario.
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12.135. Os vestidrios devem possuir armarios individuais e chuveiros com agua quente e fria.

12.136. Os banheiros dos funciondrios e os banheiros dos usudrios devem dispor de papel higiénico, lixeira
com tampa acionada por pedal, pias com sabonete liquido, neutro, inodoro e com agao antisséptica,
com papel toalha descartavel branco nao reciclado, e coletor de papel acionado sem contato manual.

12.137. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do
servico, através do método A.P.P.C.C. (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e do Manual
de Boas Praticas, seguindo os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

12.138. Disponibilizar Plano de Trabalho e Manual de Boas Praticas contendo, entre outras, rotinas,
manuais técnicos de higienizacdao de equipamentos, manutencgdo, treinamento da equipe, normas
funcionais, escalas e cronograma de execucdo das atividades;

12.139. Obedecer ao Manual de Boas Praticas e aos Procedimentos Operacionais Padronizados
elaborados;

12.140. Capacitar os funcionarios nas Boas Praticas e POP’s e manter o registro dessas capacitagdes,
apresentando ao fiscal de contrato sempre que solicitado.

12.141. Apresentar alvara sanitdrio emitido pelo érgao competente tdo logo seja assinado o contrato de
cessdo de uso e prestacdo de servicos;

12.142. Com o objetivo de garantir a seguranga dos funciondrios e usuarios do Restaurante Universitario
reduzindo o risco de contagio da Covid 19, a contratada deve garantir a execugdo dos protocolos de
seguranca em vigéncia para o enfrentamento da pandemia, seja em ambito federal, estadual ou
municipal.

12.142.1. Devem ser disponibilizados alcool em gel na entrada do restaurante, no balcdo de
distribuicdo de refeicdes e em pontos estratégicos dentro do saldo de distribuigdo e dentro da
cozinha, em todas as suas areas, desde a entrada de funciondrios, a recep¢ao dos insumos até
a distribuigado.

12.142.2. Os funciondrios da contratada devem utilizar mdascara de protec¢do durante o preparo e
distribuicdo das refei¢bes, assim como distribuidores e visitantes também sé podem acessar
as dependéncias usando a mascara e cumprindo as demais exigéncias sanitdrias.

12.142.3. Os usuarios também devem acessar o restaurante com a mascara, sendo permitido sua
retirada no momento da refeicdo.

12.142.4. Devem ser tomadas todas as medidas de higiene e distanciamento para reduzir o risco de
transmissdo do virus.

12.143. A contratada deve manter nas dependéncias do restaurante universitario e apresentar ao fiscal
de contrato sempre que solicitado os registros de: limpeza das instala¢des; higienizacao de caixa
d’agua; controle de recebimento de mercadorias; controle de pragas; controle de temperatura de
freezer e camaras frias; controle de temperatura das ilhas de distribuicao e refei¢cdes; manutencdo e
calibragdo dos equipamentos; capacitacao dos funciondrios; laudos de seguranca do trabalho; laudo
de potabilidade da dgua; PCMSO e ASO - Atestado de Saude Ocupacional dos funciondrios; e demais
documentos que comprovem a execucdo das exigéncias sanitarias e deste termo de referéncia.

12.144. A manutencdo preventiva e corretiva da estrutura e dos diversos equipamentos e materiais sera
de inteira responsabilidade da contratada, ocorrendo as suas expensas toda e qualquer despesa
decorrente.
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12.144.1. Deverdo ser apresentados a contratante, contratos com empresas especializadas em
manutenc¢do e cronograma para a realizacdo de manutencdo preventiva dos equipamentos
pertencentes a contratante.

12.145. A contratada deverd responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto,
vinculados a prestac¢do dos servicos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

12.146. As despesas com agua, luz, gds, bem como o controle do estoque necessario serdo de inteira
responsabilidade da empresa contratada.

12.147. A cobranga de luz serd realizada de acordo com os valores registrados em medidor independente
e as conversoes necessarias dos referidos valores serao efetuadas pela Administragao, tendo em vista
a conta de energia elétrica do campus em que se situa o restaurante. A aferigdo sera feita por servidor
designado pela prefeitura de campus da UFS).

12.148. A medicdo do consumo de dgua sera realizada através de hidrébmetro independente, e sua
cobranca sera referente ao preco do m3. Em caso de impossibilidade temporaria da instalacdo de um
medidor independente de agua, serd cobrada uma taxa fixa de utilizacdo no valor de RS 46,63
(quarenta e seis reais e sessenta e trés centavos), quantia cobrada pelo Departamento Autbnomo
Municipal de Agua e Esgoto-DAMAE do municipio de S3o Jodo Del-Rei, correspondente a uma
entrada (pena) de agua. Esse valor podera ser reajustado de acordo com as previsdes de reajustes
do DAMAE ou de acordo com as novas regras municipais e/ou da Administra¢do. A agua para
abastecimento do restaurante podera ainda ser fornecida pela Companhia de Saneamento de Minas
Gerais (COPASA) mediante acordo entre esta empresa e a UFSJ.

12.148.1. Em caso de fornecimento de agua direto por empresa de saneamento, o pagamento sera
feito diretamente a esta concessionaria e o comprovante de quitagdo apresentado ao fiscal de
contrato.

12.149. A cessiondria deverd ressarcir mensalmente a cedente, via GRU, separada do valor relativo a
utilizacdo do espago da UFSJ, os valores correspondentes a dgua e luz.

12.150. Apds o pagamento de adgua e luz a cessionaria devera encaminhar mensalmente os comprovantes
de quitacdo para o fiscal de contrato da UFSI.

12.151. A despesa com gas é de responsabilidade da contratada que devera utilizar botijas préprias.

12.152. A empresa contratada sera responsdvel pela manutencdo preventiva, corretiva e substituicdo dos
utensilios, equipamentos e instalagGes do Restaurante quando necessario.

12.153. Os equipamentos deverdo passar por manutengdo preventiva periddica a cada seis meses, no
minimo, ou conforme determina¢do da empresa especializada, devendo a contratada comprovar
através de copias a contratacdo de empresa especializada em manutengao preventiva e corretiva,
assim como os laudos das manutencgdes.

12.153.1. Os equipamentos defeituosos pertencentes a universidade deverdo ser prontamente
consertados ou substituidos por outro de igual caracteristica e especificacdo.

12.154. Toda a manutencdo e reparo, tanto da estrutura fisica (elétrica, hidraulica, de esgoto e predial),
quanto dos materiais, moveis e equipamentos disponibilizados pela UFSJ, ocorrerd por conta da
empresa contratada.

12.155. A contratada é responsavel pela manutencdo predial, a qual engloba uma pintura anual do prédio
interna e externamente, com tinta acrilica lavavel do mesmo padrao de cor fornecido pela UFSJ, além
de reparos na alvenaria e eventuais infiltragdes, conserto de pisos, azulejos, portas, janelas e telas.
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12.156. Deve-se manter os mesmos padrdes de materiais e acabamentos durante as manutencoes e
reparos (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores, reatores, interruptores, etc).

12.157. N3o é de responsabilidade da UFSJ mobiliar e equipar o restaurante.

12.158. A contratada se responsabilizard pela guarda e conservacdo 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 contratada.

12.159. A higienizacdo do reservatdrio de agua deve ser executada conforme métodos recomendados por
drgdos oficiais, no inicio da prestacao dos servicos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da
data de assinatura do contrato, e realizada a cada 6 meses ou na ocorréncia de acidentes que possam
contaminar a 4gua, tais como queda de animais, sujeira, enchentes, entre outros.

12.160. A contratada deverd manter até o ultimo dia do prazo de concessdo a limpeza geral da drea
concedida incluindo pias, pisos, paredes, ralos, rede de esgoto e depdsitos da drea concedida,
entregando-a totalmente limpa e arrumada.

12.161. A contratada deverd manter, por conta prdpria, as areas de prepara¢do e de manipulagdo de
alimentos, bem como o refeitdrio, rigorosamente limpos e arrumados, dentro do mais alto padrao
de limpeza e higiene exigido pelos drgdos de fiscalizacdo, inclusive mesas, cadeiras, portas e pisos,
principalmente durante o periodo de maior utilizagdo e frequéncia, providenciando a higienizacdo e
desinfecc¢do das dreas e instalagGes utilizadas, ndo podendo utilizar produtos nocivos ao ser humano
e preservando os alimentos de qualquer contaminacao.

12.162. A empresa contratada devera retirar o lixo do restaurante, no minimo 2 (duas) vezes ao dia, ou
quantas vezes se fizerem necessarias, de forma correta, devidamente acondicionados em sacos
plasticos, conforme normas técnicas de higiene, para evitar a proliferacao de insetos, roedores,
microrganismos e propagacao de odores desagraddveis, cabendo a empresa contratada a aquisi¢ao
de materiais necessarios a esse fim. Acondicionar o lixo Umido sempre em dois sacos, ou saco de
qualidade superior, para evitar o rompimento ao ser removido.

12.163. Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do restaurante deverdo ter tampas
acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel
COmM 0S Mesmos.

12.164. A contratada deverd comunicar, por escrito, ao fiscal de contrato da UFSJ, qualquer dano ou avaria
no imével, porventura ocasionados, para a devida avaliagdo, ficando a contratada obrigada ao
ressarcimento dos prejuizos causados.

13. DA SUBCONTRATAGAO

13.1. N&o sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.

14.  ALTERAGAO SUBIJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde
gue sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na
licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a

execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do
contrato.
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15. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

15.1. O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da prestacdo dos servicos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais
representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666,
de 1993.

15.2. O representante da Contratante devera ter a qualificacdo necessdria para o acompanhamento e
controle da execucdo dos servicos e do contrato.

15.3. A verificacdo da adequacdo da prestacdo do servico deverd ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

15.4. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico, deverd comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando-se os limites de altera¢do dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei
n2 8.666, de 1993.

15.5. O representante da Contratante deverda promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessdrias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o
disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada, sobretudo quanto as obriga¢des e encargos sociais e trabalhistas, ensejard a aplicacdo
de sang¢Oes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo
culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.7. As atividades de gestdo e fiscalizagdao da execuc¢do contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou
Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢bes, fique assegurada a distingdo dessas
atividades e, em razao do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as a¢des
relacionadas a Gestdo do Contrato.

15.8. A fiscalizagdo técnica do contrato avaliara constantemente a execucdo do objeto e utilizara o
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Anexo |, ou outro
instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servico, ou utiliza-los
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.9. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo
da prestagao dos servigos.

15.10. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.
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15.11. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execucdo do
objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacao dos servicos realizada.

15.12. Em hipdtese alguma, sera admitido que a prdopria CONTRATADA materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da presta¢do dos servigos realizada.

15.13. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade
da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

15.14. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdio a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis
previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sang¢des a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatério.

15.15. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacao
dos servigos.

15.16. O fiscal de contrato tera livre acesso a cozinha e demais dependéncias do restaurante a qualquer
momento e sem aviso prévio para efeito de fiscalizacdo. Podendo, quando necessario, requisitar a
presenca de um nutricionista integrante do quadro efetivo de servidores da UFSJ ou outro
profissional com capacidade técnica para cooperar na fiscalizacao.

15.17. O impedimento da fiscalizacdo por parte da contratada acarretara em sang¢des, podendo levar,
inclusive, ao rompimento contratual.

15.18. A fiscalizacdo da execucgdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.18.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢des improprias ao consumo e exigindo o descarte imediato;

15.18.2.  Verificar as condi¢des de higiene e de conserva¢ao das dependéncias, equipamentos e
utensilios;

15.18.3.  Certificar se os empregados da contratada estdo devidamente uniformizados e utilizando
equipamentos de seguranca e higiene adequados.

15.18.4. Estar ciente de todos os requisitos constantes nas clausulas deste Termo de referéncia e
do contrato.

15.19. As disposicOes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo
Normativa SLTI/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contrataco.

15.20. A fiscalizagdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.21. A ndo observancia da fiscalizacdo de algum dos itens contratuais, ndo exclui, nem diminui a
responsabilidade da empresa contratada de cumprir todas as exigéncias contratuais, legais e
sanitarias.
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16. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

16.1. A avaliacdo da qualidade dos servigos prestados e dos produtos comercializados sera realizada
pelo fiscal de contrato designado pela UFSJ e pelos usudrios do restaurante, organizados e/ou ndo
em comissdo, e terd como parametro a verificagdio e cumprimento deste termo por parte da
contratada, das obrigacdes a ela atribuida, constante deste termo de referéncia e do edital da
licitagdo.

16.2. O fiscal de contrato e/ou servidor por ele indicado terd livre acesso aos locais de trabalho da
contratada e podera exigir o imediato afastamento de qualquer funciondrio que embarace a
fiscalizagdo ou que mantenha comportamento inconveniente ou incompativel com o exercicio das
fungdes que lhe forem atribuidas.

16.3. Deverdo ser aplicadas pesquisas de satisfacdo, a fim de averiguar o aceite dos servicos prestados
pelos usuarios e o resultado destas compordo o IMR.

16.3.1. A pesquisa de satisfacdo serd disponibilizada aos usudrios por meio de formuldrio
eletrénico, e ficard disponivel durante todo o més para preenchimento.

16.4. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servicos, nos
termos abaixo.

16.5. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA deverd entregar
toda a documentacdao comprobatdria do cumprimento da obrigacdo contratual;

16.6. O recebimento provisdrio serd realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizacdo ap6s a entrega da documentacgdo acima, da seguinte forma:

16.6.1. A contratante realizard inspe¢dao minuciosa de todos os servigos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo
servi¢o, com a finalidade de verificar a adequag¢do dos servigos e constatar e relacionar os
arremates, retoques e revisoes finais que se fizerem necessdrios.

16.6.2. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o
caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em
consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de
valores a serem pagos a contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do
contrato

16.6.3. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢ées
resultantes da execug¢dao ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao atestar a ultima
e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que
possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisdrio.

16.7. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes
de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

16.8. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada
fiscal ou a equipe de fiscalizagao devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuigdes, e encaminhd-lo ao gestor do contrato.

16.8.1. Quando a fiscalizagcdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado
devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do
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contrato, em relacdo a fiscalizacao técnica e administrativa e demais documentos que julgar
necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

16.8.2. Serd considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatério
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

16.8.3. Na hipotese de a verificacdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisério no
dia do esgotamento do prazo.

16.9. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servicos, o Gestor
do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo
dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.9.1. Realizar a analise dos relatdrios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacdo
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
cldusulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas
corregoes;

16.9.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos
prestados, com base nos relatdrios e documentagdes apresentadas; e

16.9.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), ou
instrumento substituto.

16.10. O recebimento provisdrio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposicGes legais em
vigor.

16.11. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem
prejuizo da aplicagdo de penalidades.

17. DO PAGAMENTO

17.1. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias corridos, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

17.2. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndao ultrapassem o limite de que trata o
inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis,
contados da data da apresentac&o da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 59, § 32, da Lei n2 8.666,
de 1993.

17.3. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servico, conforme
este Termo de Referéncia

17.4. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo da
regularidade fiscal, constatada por meio 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 art. 29 da Lei n2 8.666, de 1993.
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17.5. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverao
ser tomadas as providéncias previstas no art. 31 da Instrucdao Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

17.6. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

17.6.1. o prazo de validade;

17.6.2. adata da emissdo;

17.6.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;

17.6.4. o periodo de prestacao dos servicos;

17.6.5. ovalora pagar; e

17.6.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

17.7. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidagdo
da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipdétese, o prazo para pagamento iniciar-se-d apds a comprovacdo da
regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

17.8. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, serd
efetuada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sanc¢0Oes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

17.8.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

17.8.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢ao do servico,
ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.9. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancdria para
pagamento.

17.10. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencdo das condi¢des de habilitacdo exigidas no edital.

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

17.12. Previamente a emissdao de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em licitagdo, no
ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢gdao Normativa n? 3, de 26 de abril
de 2018.

17.13. N3o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera
comunicar aos orgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia
da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam
acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.
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17.14. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla
defesa.

17.15. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situacdo junto ao SICAF.

17.16. Sera rescindido o contrato em execuc¢do com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por
motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

17.17. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributdria prevista na legislagdo aplicdvel, em
especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo Xl| da IN
SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

17.18. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, a empresa privada que tenha
em seu quadro societario servidor publico da ativa do érgao contratante, com fundamento na Lei de
Diretrizes Orcamentarias vigente.

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

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 compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100)  1=0,00016438

I =(TX) | = 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

17.20. O acesso dos discentes ao RU se dard por uso de catraca eletrénica, ja instalada nas dependéncias.
O sistema é auditdvel e sera composto por leitor de cddigo de barras, um software apropriado para
o funcionamento do leitor, além dos equipamentos de informdtica necessarios. O sistema serd
gerenciado pela UFS) com auxilio de empresa terceirizada contratada para esse fim. Cabe a
contratada o manuseio do sistema a fim de que os usudrios tenham acesso ao restaurante e a
aquisicdo de créditos para carteiras estudantis que serd feita pelos usuarios diretamente com a
empresa. O sistema auditdvel fara a leitura das carteiras estudantis de forma que o nimero de
matricula do discente de graduacdo presencial sera identificado através de um banco de dados
gerenciado pela UFSJ.

17.21. No caso do Restaurante Universitario operar com sistema de catracas e venda de créditos de
refeicGes antecipadas aos discentes, quando houver o término do contrato, a ndo renovacdo
contratual ou a rescisdo contratual ficard a empresa prestadora dos servicos responsavel por
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repassar o valor dos créditos nao utilizados para a empresa ganhadora do préximo certame para que
os alunos continuem a utilizar os créditos ja adquiridos e ndo consumidos anteriormente. Pode haver
casos em que a empresa deverd ressarcir ao proprio aluno possuidor de créditos. Todo esse
procedimento sera de acordo com a conveniéncia da administragdo da UFSJ.

17.22. A nota fiscal a ser paga para a contratada mensalmente sera baseada no relatério emitido pelas
catracas que dao acesso ao refeitdrio ou pela forma definida pela contratante.

17.23. Para os discentes de graduacao presencial que possuem refei¢cdes subsidiadas parcialmente pela
UFSJ, caberd o custo de RS 2,75 (dois reais e setenta e cinco centavos), sendo que o restante do valor
da refeic3o serd subsidiado pela contratante. O valor de RS RS 2,75 a ser pago pelo discente poderd
ser reajustado pelo Conselho Diretor (CONDI) da UFSI.

17.24. Somente serd permitido o acesso do discente de graduacdo presencial para receber o subsidio,
desde que esteja portando a carteira estudantil ou na auséncia desta, comprovante de matricula
junto a um documento oficial com foto.

17.25. E vedada a entrada de qualquer usuério e em qualquer situacdo sem a documentacdo exigida
neste termo para utilizacdo do subsidio pago pela UFSJ.

17.26. Aforma de pagamento do valor devido pelo discente subsidiado sera definida pela Administragao,
podendo ser feita por meio da carteira estudantil ou outro método vigente na instituicdao no periodo.
As regras para o oferecimento do subsidio podem ser alteradas no decorrer do contrato conforme
necessidade da UFS).

17.27. A contratada devera providenciar sua regularizagdo tributdria através da emissao de “documento
fiscal” referente ao recebimento diretamente no caixa do valor de RS 2,75, por ocasido da compra
de créditos realizada pelos discentes de graduagao presencial.

17.28. A empresa contratada deverd encaminhar ao fiscal do contrato, mensalmente, o quantitativo de
refei¢Ges diarias fornecidas, inclusive aquelas que ndo sdo subsidiadas.

17.29. A forma de operacionalizacdo do sistema de acesso em vigor sera definida pela Administracdo e
apresentada a contratada em reunido inicial de prestagao de servigos, podendo ser alterada sempre
que necessario a Administragao.

17.30. No decorrer do contrato, a contratante poderd substituir o sistema mencionado, neste caso os
parametros de medi¢Ges utilizados para compor a nota fiscal serao definidos pela contratante.

18.  REAJUSTE

18.1. Os pregos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacao das propostas.

18.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da contratada, os precos
contratados poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se o 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, exclusivamente para as obriga¢cGes iniciadas e concluidas apds
a ocorréncia da anualidade.

18.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano serd contado a partir
dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.



Univel ade Federal
de a0 Joao del-Rei

18.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a
apresentar memoria de cdlculo referente ao reajustamento de precos do valor remanescente,
sempre que este ocorrer.

18.5. Nas aferig¢Ges finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

18.6. Caso o indice estabelecido para reajuste venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais
ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em
vigor.

18.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial,
para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

18.8. O reajuste serd realizado por apostilamento.

19. GARANTIA DA EXECUGAO

19.1. O adjudicatdrio prestard garantia de execucdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n2 8.666,
de 1993, com validade durante a execu¢do do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da
vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

19.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogdveis por igual periodo, a critério do contratante,
contados da assinatura do contrato, a contratada devera apresentar comprovante de prestacdo de
garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou
fianca bancaria.

19.2.1. Ainobservancia do prazo fixado para apresenta¢do da garantia acarretara a aplicagdo 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).

19.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisao
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.

19.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverd abranger um periodo
de 90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP
ne 5/2017.

19.4. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

19.4.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacdes nele previstas;

19.4.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucdo do contrato;

19.4.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

19.4.4. obrigacdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo
adimplidas pela contratada, quando couber.



Unive ade Federal
de a0 Joao del-Rei

19.5. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados no
item anterior, observada a legislacdao que rege a matéria.

19.6. Agarantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa
Economica Federal, com correcdao monetdria.

19.7. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma
escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custddia autorizado pelo
Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econ6micos, conforme definido pelo
Ministério da Fazenda.

19.8. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentncia do fiador
aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

19.9. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratagao.

19.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente no pagamento de qualquer obrigacdo, a
Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo de 20 (dias) dias Uteis, contados
da data em que for notificada.

19.11. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
19.12. Sera considerada extinta a garantia:

19.12.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizagdo 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;

19.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos
termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da
IN SEGES/MP n. 05/2017.

19.13. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢ées a contratada.

19.14. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste
Edital e no Contrato.

20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
20.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

20.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obriga¢des assumidas em decorréncia da
contratagao;

20.1.2. ensejar o retardamento da execuc¢do do objeto;
20.1.3. falhar ou fraudar na execucdo do contrato;

20.1.4. comportar-se de modo inidéneo; ou
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20.1.5. cometer fraude fiscal.

20.2. Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes san¢oes:

20.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndao cumprimento de quaisquer das obrigacdes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao acarretam prejuizos
significativos para o servico contratado;

20.2.2. Multa de:

20.2.2.1.

20.2.2.2.

20.2.2.3.

20.2.2.4.

20.2.2.5.

20.2.2.6.

0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia
sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execucdo dos servicos,
limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a
critério da Administracdo, no caso de execucdo com atraso, podera
ocorrer a ndo-aceitacao do objeto, de forma a configurar, nessa hipoétese,
inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo
unilateral da avenca;

0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecucdo parcial da
obrigacdo assumida;

0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigacdo assumida;

0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso
na apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de
prorrogacao), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracdo
CONTRATANTE a promover a rescisdao do contrato;

as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo
consideradas independentes entre si.

20.2.3. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o drgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracao Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de

até dois anos;

20.2.4. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

20.2.4.1.

A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também é aplicdvel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo
administrativa no subitem 20.1 deste Termo de Referéncia.

20.2.5. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;
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20.3. As sangbes previstas nos subitens 20.2.1, 20.2.3, 20.2.4 e 20.2.5 poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

20.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1

e2:
Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, 05
por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de forga
2 maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificagdo para executar os

. . 03
servicos contratados, por empregado e por dia;

Recusar-se a executar servigo determinado pela

e i . 02
fiscalizagao, por servigo e por dia;

Retirar funciondrios ou encarregados do servico
5 durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:
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Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a
6 pontualidade de seu pessoal, por funciondrio e por 01
dia;

Cumprir determinac¢do formal ou instrucao

C w1 o 02
complementar do drgdo fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funciondario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
nao previstos nesta tabela de multas, apds

9 e e o 03
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgao
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relacdo de obrigacGes da 01

CONTRATADA

20.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n2 8.666, de 1993, as empresas ou
profissionais que:

20.5.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

20.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licita¢do;

20.5.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragcdao em virtude de
atos ilicitos praticados.

20.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesaa CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto
na Lei n? 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

20.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem
pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo
inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

20.8. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias,
a contar da data do recebimento da comunicac¢ao enviada pela autoridade competente.

20.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo
419 do Cddigo Civil.
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20.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sancgdes, levara em consideracdo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

20.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administracao
publica nacional ou estrangeira, cdpias do processo administrativo necessdrias a apuracao da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacao - PAR.

20.12. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas nao consideradas como ato
lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.

20.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

21.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a
generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

21.2. Os critérios de qualificagdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no
edital.

21.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor estao previstos no edital.
21.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

21.4.1. Valor Global: RS 1.938.897,36 (um milh3o, novecentos e trinta e oito mil, oitocentos e
noventa e sete reais e trinta e seis centavos).

21.4.2. Valores unitarios: conforme planilha de composi¢do de precos anexa ao edital.
21.5. Ocritério de julgamento da proposta é o menor preco global.

21.6. Asregras de desempate entre propostas sao discriminadas no edital.

22.  ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

22.1. O valor maximo obtido por refeicdo foi de RS 12,57 (doze reais e cinquenta e sete centavos). O
custo estimado da contratagdo € o previsto no valor global maximo perfazendo um total de RS
1.938.897,36 (um milhdo, novecentos e trinta e oito mil, oitocentos e noventa e sete reais e trinta e
seis centavos). Estes valores, assim como valores relacionados aos orcamentos utilizados constam na
planilha de custos e mapa de pesquisa de precos no Anexo lll deste Termo de Referéncia.

22.2. Para a pesquisa de precos foi utilizada a Instru¢cdao Normativa n2 5 de 73, mais especificamente o
parametro | do artigo 52 (Painel de Pregos). O valor maximo da refeicao é a média resultante dos
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valores das refei¢cbes obtidas a partir de uma coleta de orcamentos no site do painel de precos do
governo federal: http://paineldeprecos.planejamento.gov.br/analise-servicos

S3o Jodo del-Rei, 01 de dezembro de 2021.

BRUNO CARVALHO GONZAGA

Chefe do Setor de Alimentacdo e Moradia

JOSE RICARDO BRAGA

Diretor da Divisdo de Assisténcia e A¢6es Afirmativas

JANICE ALESSANDRA DE CARVALHO

Pré-Reitora de Assuntos Estudantis


http://paineldeprecos.planejamento.gov.br/analise-servicos

Universidade Federal
de a0 Joao del-Rei

ANEXOS | A VIIl DO TERMO DE REFERENCIA
ARQUIVOS ANEXOS
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ANEXO 1l

MODELO DE PROPOSTA

Item do Pregéo

Descrigao do
Servico

Unidade de
medida

Quantidade

Valor unitario

Valor total

Razao Social:

CNPJ:

Endereco:

Telefone:

e-mail:

Banco:

Agéncia:

Conta:

Nome:

RG: Orgéo emisor:

CPF:

Nacionalidade:

Telefone:

e-mail:

Observagdes:

Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais
e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na prestacéo dos servigos.

(Representante legal da Empresa)



ANEXO Il

MINUTA DE CONTRATO

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° __ /2022, QUE FAZEM ENTRE SI, A
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI
- UFSJ E A EMPRESA

A Universidade Federal de Sao Joéo del-Rei - UFSJ, transformada pela Lei n°. 10.425,
de 19 de abril de 2002, publicada no DOU de 22 de abril de. 2002 sediada em Sao Joao del-
Rei/MG, a Praca Frei Orlando, n°. 170, CNPJ n°. 21.186.804/0001-05, neste ato, representada
pelo seu Reitor Professor Marcelo Pereira de Andrade, brasileiro, casado, professor de
magistério superior, portador da Carteira de Identidade RG 17.024.556-1, expedida pela SSP/SP
e CPF: 090.451.598-21, no uso de suas atribuicdes, na forma do que dispdem os artigos 24 e 26
e seus incisos do Estatuto aprovado pela Portaria MEC no 2.684, de 25 de setembro de 2003 -
DOU de 26 de setembro de 2003, combinado com o Decreto de 08 de maio de 2020, DOU de
08 de maio de 2020, doravante denominada CONTRATANTE e a ,

inscrita no CNPJ/MF sob o n° , sediada na ,
n° - Bairro, em [ - CEP: , doravante designada
CONTRATADA, neste ato representada pelo Sr. , cargo,
portador da Carteira de Identidade n° , expedida pela SSP/__e CPF n°

, tendo em vista 0 que consta no Processo n°® 23122.033489/2021-58,
Autorizacdo-Reitoria anexa, e em observancia as disposicdes da Lei n® 8.666, de 21 de junho
de 1993, da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, da Lei 13.709 de 14 agosto 2018, do Decreto
n°® 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 5, de 26 de
maio de 2017, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo n°
005/2022, mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1 -O objeto do presente instrumento é a contratacdo de empresa especializada na
prestacdo de Servicos de Alimentacdo e Nutricho por meio da operacionalizacdo e
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na produgéo e distribuicdo de refeicbes para
0 Restaurante Universitario do campus Tancredo de Almeida Neves (CTAN) da Universidade
Federal de Sdo Jodo del-Rei, na cidade de Sdo Jodo del-Rei/MG, que serdo prestados nas
condi¢cOes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2 - Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregéao, identificado no predmbulo e
a proposta vencedora, independentemente de transcricao.

CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1 - O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, com inicio
na data de sua assinatura, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60
(Sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade competente e observados
0S seguintes requisitos:



2.1.1 -Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2 -Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem
natureza continuada;

2.1.3 -Sejajuntado relatério que discorra sobre a execucdo do contrato, com
informacdes de que os servi¢cos tenham sido prestados regularmente;

2.1.4 -Sejajuntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo mantém
interesse na realizacéo do servico;

2.1.5 -Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso
para a Administracao;

2.1.6 - Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na
prorrogacao;

2.1.7 - Sejacomprovado que o contratado mantém as condi¢bes iniciais de
habilitacéo.

CLAUSULA TERCEIRA - DO PRECO

3.1 - @] valor mensal da contratacao é de R$
( ), perfazendo o valor total de R$
( )-

3.2 - No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas
decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro
e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagéo.

3.3 - O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependeréo dos gquantitativos de servicos efetivamente prestados.

CLAUSULA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1 - As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacao
orcamentaria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 2022, na classificacao:
Unidade 154069, Gestdo 15276, Fonte de Recursos: 0100.000000, Programa de Trabalho:
170418; Elemento de Despesa: 3.3.90.39, tendo sido emitida Nota de Empenho n°.
2022NE

4.2 - No(s) exercicio(s) seguinte(s), correrdo a conta dos recursos proprios para atender as
despesas da mesma natureza, cuja alocagao sera feita no inicio de cada exercicio financeiro.

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

5.1 - O prazo para pagamento & CONTRATADA e demais condi¢cbes a ele referentes
encontram-se definidos no Edital, Termo de Referéncia e no Anexo XI da IN SEGES/MP n°
5/2017.



CLAUSULA SEXTA — DO REAJUSTE

6.1 — As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo ao Edital.

CLAUSULA SETIMA — DA GARANTIA DE EXECUCAO

7.1 — Sera exigida a prestacdo da garantia na presente contratacdo, conforme regras
constantes do Edital e Termo de Referéncia.

CLAUSULA OITAVA — DOS REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1 - O regime de execucdo dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os
materiais que serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE séo aqueles previstos
no Termo de Referéncia, Anexo do Edital.

CLAUSULA NONA — DAS OBRIGACOES DAS PARTES

9.1 - As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA estdo estabelecidas no
Termo de Referéncia, Anexo do Edital.

CLAUSULA DECIMA — DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

10.1 - As sanc¢des relacionadas a execucdo do Contrato sdo aquelas previstas no Edital e
no

Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA RESCISAO CONTRATUAL

11.1 - O presente Termo de Contrato poderd ser rescindido:

11.1.1 - por ato unilateral e escrito da Administragdo, nas situacdes previstas nos incisos |
a Xll e XVII do art. 78 da Lei n° 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da
mesma Lei, sem prejuizo da aplicacdo das sancdes previstas no Termo de Referéncia, anexo ao
Edital;



11.1.2 - amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso I, da Lei n° 8.666, de 1993.

11.2 - Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

11.3 - A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisao
administrativa prevista no art. 77 da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.4 - O termo de rescisao, sempre que possivel, sera precedido:
1 - Balanco dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
2 - Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

3 - Indenizagbes e multas.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DAS VEDACOES CONTRATUAIS

12.1 - E vedado & CONTRATADA:
a - Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacao financeira,

b - Interromper a execucao dos servi¢os sob alegacdo de inadimplemento por parte da
CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES CONTRATUAIS

13.1 - Eventuais alteracBes contratuais reger-se-&8o pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666,
de 1993.

13.2 - A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s
acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do Contrato.

13.3 - As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do Contrato.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA UTILIZACAO DO ESPACO FiSICO DA UFSJ

14.1 - A CONTRATADA devera atender as especificacdes, 0os prazos e valores constantes
do item 7 do Termo de Referéncia.



CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS

15.1 - Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢oes
contidas na Lei n°® 8.666, de 1993, na Lei n® 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis
e, subsidiariamente, segundo as disposi¢cdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cddigo de
Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA PUBLICAGCAO

16.1 - Incumbird a CONTRATANTE providenciar a publicacao deste Instrumento, por extrato,
no Diério Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n°® 8.666, de 1993.

16.2 - O valor anual para publicacéo sera de R$

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO FORO

17.1 - O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucdo deste Termo de
Contrato sera o da Secéo Judiciaria de S&o Jodo del-Rei - MG- Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em
duas (duas) vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos
contraentes.

Sao Joao del-Rei, de de 2022.

CONTRATANTE:
Prof. Marcelo Pereira de Andrade
Reitor
CONTRATADA:
Nome

Cargo



Universidade Federal
de a0 Joao del-Rei

TESTEMUNHAS:

Nome: Nome:

CPF: CPF:

O presente Instrumento Contratual, ap6s todos os tramites administrativos, sera divulgado e exposto no endereco:
www.ufsj.edu.br/secoc



http://www.ufsj.edu.br/secoc

