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Outras informacdes

. Numero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servicos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo continuado sem 104/2026 23122.044624/2025-
dedicacdo exclusiva de mdo de obra 14

1. 1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1 Contratacéo de empresa especializada para a prestacdo de Servigos de Alimentacdo e Nutricdo por meio da
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producéo e distribuicdo de refeicdes
para o Restaurante Universitario/Lanchonete do campus Sete Lagoas (CSL) da Universidade Federal de Sao
Jodo del-Rei, localizado na Rodovia MG 424, Km 47, na cidade de Sete Lagoas - MG. A prestacéo de servi¢os
nao gera vinculo empregaticio entre os empregados da contratada e a administragdo contratante, vedando-se
gualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta, ou seja, trata-se de uma
contratacdo sem regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra. Os servicos serdo prestados nos termos da
tabela abaixo, conforme condi¢gbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM |[ESPECIFICACAO CATSER [UNIDADE |QUANTIDADE[VALOR VALOR TOTAL
DE UNITARIO
MEDIDA
1 |Refeicdo ( Conforme item 3697 Refeicéo 67.398 14,20 R$ 964.719,60
1.1 deste TR) Unitaria

Classificacdo do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante do
Estudo Técnico Preliminar.

1.3. O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista a Portaria Normativa UFSJ n°119 de 01 de dezembro de
2025 que define, no ambito desta Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei, 0s servigos que se enquadram como de
natureza continua, cujos contratos poderdo estender-se por mais de um exercicio financeiro, a fim de preservar a
continuidade de atividades essenciais e evitar contratacdes antiecondmicas, assegurada em qualquer hipotese a condigcédo
mais vantajosa para a Administragdo. O servico objeto desta contratagdo € caracterizado como comum, conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar (ETP).
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1.4 O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de duas refei¢cdes diérias,
compreendendo almogo e jantar de segunda a sexta-feira. Para o jantar sera fornecido marmita. Além do
fornecimento de refeicbes, a empresa vencedora do certame deverd garantir o fornecimento de lanches de
segunda a sexta-feira, para discentes da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extenséo,
servidores efetivos, funcionarios terceirizados e visitantes. A pedido da contratante, podem ocorrer solicitagdes
para atendimento de refeicdes em dias e horarios distintos aos descritos anteriormente.

1.4.1 As refei¢cdes deverao ser produzidas no Restaurante/Lanchonete Universitario do campus Sete Lagoas,
local de producéo e distribuicéo. As refeicdes deverdo ser preparadas, considerando os preceitos da Nutricao;
devem ser balanceadas e em condi¢cbes higiénico-sanitarias adequadas, conforme normas vigentes da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), legislacbes vigentes e também o disposto neste Termo de
Referéncia.

Prazo de vigéncia

1.5. O prazo de vigéncia da contratacéo é de 1 ano ] contados do(a) assinatura do contrato], prorrogavel por até 10 anos,
na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021

1.6. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em
relagdo a vigéncia da contratacao.

2.2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSID

2.1 A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2 O objeto da contratacao esta previsto no Plano de Contratagfes Anual 2026, conforme detalhamento a seguir:

I. ID PCA no PNCP: 21186804000105-0-000001/2026;
11. Data de publicacdo no PNCP: 29/04/2025;
111. Id do item no PCA: 137
Iv. Classe/Grupo: 632
V. Identificador da Futura Contratacdo: 154069-104/2026

3. 3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CON

3.1. A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. 4. REQUISITOS DA CONTRATA(;AO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contrata¢gdes Sustentaveis:

4.1.1. O 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em &guas pluviais, porque entope tubulacdes e
provoca poluicéo;
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4.1.2 . Oleos de fritura utilizados e improprios para o consumo devem ser reciclados por empresas que 0s
utilizam para a fabricagéo de biodiesel, sabdes e tintas.

4.1.3. Capacitar a equipe para economia de agua e luz, além do manejo adequado dos alimentos evitando o
desperdicio.

4.1.4. Realizar o adequado manejo e acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pelo
Restaurante/Lanchonete Universitario.

4.1.4.1. Os residuos solidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e de
forma diferenciada, para fins de disponibilizacdo a coleta seletiva.

4.1.4.2. E responsabilidade da contratada providenciar a coleta seletiva ou encaminhar ao local adequado
esses residuos reciclaveis.

4.1.5. Residuos organicos podem ser destinados para uso como adubo ou ragdo animal conforme normas
técnicas definidas para cada funcdo. E responsabilidade da contratada providenciar o manejo e destino
corretos para esses residuos.

4.1.6. A contratada deverd utilizar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados
gue obedecam as classificacdes e especificacfes determinadas pela ANVISA,;

4.1.7. A contratada devera adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no
Decreto n° 48.138, de 8 de outubro de 2003;

4.1.8. A contratada deverd respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos soélidos;

Subcontratacao
4.2. Nao sera admitida a subcontratacao do objeto contratual.

4.3. Sera exigida a garantia da contratacdo de gque tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, com validade
durante a execuc¢ao do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, podendo o Contratado optar pela
caucado em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianga bancaria ou titulo de capitalizagcao, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor ftotati©td-[anual] da contratac&o

4.4. Em caso de opcdo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato.

4.4.1. A apdlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas datas
convencionadas.

4.4.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apdlice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato, ocorrera a
preclusdo do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.4.3. A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificacGes referentes a vigéncia do contrato principal
mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

4.4.4. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovagdo ou de aniversario, desde que
mantidas as condi¢8es e coberturas da apolice vigente e nenhum periodo fiqgue descoberto, ressalvados os periodos de
suspensao contratual.

4.4.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apdlice de seguro de garantia antes da
assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias (teis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia nas modalidades de
caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, fianca bancaria ou titulos de capitalizacéo.

4.5. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em favor do
Contratante, em conta especifica na Caixa Econdémica Federal, com correcao monetaria.
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4.6. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante
registro em sistema centralizado de liquidagéo e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos
seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério competente.

4.7. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera ser emitida por banco ou instituicdo financeira
devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa renincia do fiador aos
beneficios do artigo 827 do Cdédigo Civil.

4.8. Na hipétese de opcéao pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada por pagamento Unico, com resgate
pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizacdo regulamente
constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.8.1. O titulo de capitalizacédo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢des gerais e o numero
do processo administrativo sob o qual o plano de capitaliza¢é@o foi aprovado pela Susep (art. 8°, IIl, da Circular SUSEP
n° 656, de 11 de margo de 2022).

4.9. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceita¢do, o pagamento de:

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

4.9.2. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

4.9.3 obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo
Contratado.

4.10. Em caso de seguro-garantia, a apdlice devera ter cobertura para pagamento direto ao empregado apés deciséo
definitiva em processo administrativo que apure montante liquido e certo a ele devido em razdo de inadimpléncia do
Contratado, independentemente de transito em julgado de deciséo judicial.

4.11. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do termo
aditivo ou da emissdo do apostilamento, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

4.12. Na hipo6tese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficard
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execucdo ou o
adimplemento pela Administracéo.

4.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado obriga-
se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do
Contratante, contados da data em que for notificada.

4.14. O Contratante executard a garantia na forma prevista na legislagédo que rege a matéria.

4.14.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto ao inicio de
processo administrativo para apura¢do de descumprimento de clausulas contratuais.

4.14.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice, sua
caracterizacdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a negativa do
sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da
Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

4.15. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizacéo para a liberacdo de importancias depositadas
em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizacdo, acompanhada de declaragcdo do
Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

4.15.1. A extincdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacéo da Susep.
4.15.2. A Administracdo devera apurar se hi alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da apdlice.

4.16. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execucdo do contrato ou apds a sua extingcdo por culpa
exclusiva da Administracéo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.
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4.16.1. Em se tratando de servicos executados com dedicacao exclusiva de mao de obra, a garantia somente sera
liberada ante a comprovacao de que o Contratado pagou todas as verbas rescisorias decorrentes da contratacéo, sendo
que, caso esse pagamento ndo ocorra até o fim do segundo més apds o0 encerramento da vigéncia contratual, a garantia
devera ser utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas, incluindo suas repercussdes previdenciarias e
relativas ao FGTS, observada a legislacéo que rege a matéria;

4.16.2. Também podera haver libera¢@o da garantia se a empresa comprovar que os empregados seréo realocados em
outra atividade de prestacéo de servigcos, sem que ocorra a interrupcdo do contrato de trabalho;

4.16.3 Por ocasiao do encerramento da prestacdo dos servigcos Contratados, a Administracdo Contratante podera utilizar
o valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores vinculados ao contrato no caso da néo
comprovacgéao: (1) do pagamento das respectivas verbas rescisérias ou (2) da realocacédo dos trabalhadores em outra
atividade de prestacdo de servicos.

4.17. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de
Referéncia.

4.18. O garantidor néo € parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de apurar
prejuizos e/ou aplicar sancdes a contratada.

4.19. A garantia de execucdo € independente de eventual garantia do produto ou servico prevista neste Termo de
Referéncia.

Vistoria

4.20. A avaliacao prévia do local de execugéo dos servigcos € imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢des e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8h as 11:00h e de 13h as 16:00h. A
solicitagdo de agendamento da vistoria devera ser realizada pelo e-mail: rucsl@ufsj.edu.br ou pelo telefone: (31) 3775-
5545.

4.21. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.22. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a
realizacéo da vistoria.

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

4.22.2. A visita é facultativa a empresa interessada em participar do certame. Inclusive, ndo sera emitido
nenhum documento de realizacdo desta, uma vez que ndo sera obrigatéria e ndo fara parte da documentacéo
a ser apresentada pela empresa no que tange a habilitagédo e qualificacao técnica.

4.22.3. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacgdes e das condi¢des locais
para o cumprimento das obrigacfes objeto da licitacéo.

4.23. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagéo.

4.24. A nédo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagfes de desconhecimento das instalagbes, dividas
ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacéo dos servicos, devendo o Contratado assumir os énus dos
servicos decorrentes.
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5.5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicdes de execucao
5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dindmica:
5.1.1. Inicio provavel da execucéo do objeto: 22/03/2026.

5.1.2. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e periodicidade de
execucao do trabalho: esta pormenorizada a seguir.

5.1.3 O publico usuéario compreende: discentes de graduacao, pds-graduagao, servidores, terceirizados e visitantes.

5.1.4 A UFSJ poderéa subsidiar parcialmente as refeicbes consumidas pelos discentes de graduacdo e p0Os-graduacao
presencial que estejam com vinculo ativo na Universidade, conforme Lei 14.914/24. Os demais usuarios (discentes de
graduacdo ndo presencial, servidores, terceirizados e visitantes) pagarao pelo valor integral da refeicdo.

5.1.4.1 O subsidio ocorrera conforme estabelecido em Resolugdes vigentes da UFSJ.

5.1.4.2 As refeicBes deverdo ser produzidas no Restaurante/Lanchonete Universitario do campus Sete Lagoas
(CSL) da Universidade Federal de S&do Joado del-Rei, localizado na Rodovia MG 424, Km 47, na cidade de Sete
Lagoas - MG, local de producédo e distribuicdo. As refeicbes e lanches deverdo ser preparados, considerando os
preceitos da Nutricdo; devem ser balanceadas e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme normas
vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, legisla¢des vigentes e também o disposto neste
Termo de Referéncia.

5.1.5 Periodo de funcionamento:
5.1.5.1 Meses: de janeiro a dezembro.
5.1.5.2 Dias: de segunda-feira a sexta-feira.

5.1.5.3 Os dias de funcionamento poderdo ser alterados a critério da contratante e/ou através de
Normativos Institucionais em vigor.

5.1.5.4 O funcionamento do restaurante/lanchonete universitario sera em periodo letivo.

5.1.5.4.1 Poderd haver funcionamento aos domingos, recessos e feriados, em caso de eventos
promovidos pela UFSJ e solicitagcfes feitas pela mesma. Neste caso, a empresa devera ser comunicada
com o minimo de dez dias Uteis de antecedéncia e devera atender & demanda da contratante. Caso nédo
ocorra a comunicagdo no referido prazo, a contratada podera ndo aceitar a demanda e ndo havera
aplicacdo de penalidades.

5.1.5.4.2 Os eventos promovidos pela contratante ou 0s que a mesma avalie como viaveis, que envolvam
o fornecimento de refeicbes (almogo e jantar) e que acontecam em dias e horéarios distintos aos da
abertura usual do RU CSL deverao ser atendidos pela contratada desde que o nimero de refeicbes seja
igual ou maior que a média de refeicbes servidas no restaurante nos seus dias com menor
movimento, conforme relatério de consumo. Também poderdo ser utilizados dados de contratacdes
anteriores.

5.1.5.4.3 A contratada devera arcar com 0s custos operacionais do atendimento em caso de eventos.

5.1.5.4.4 Caso a contratada avalie o atendimento do evento como financeiramente inviavel, devera
encaminhar contra-proposta ou justificativa muito bem embasada para avaliacdo da Pré-Reitoria de
Assuntos Estudantis que emitird parecer juntamente a equipe de fiscalizagdo do contrato.

5.1.5.4.5 Os alunos da UFSJ que tém direito a refeicdo subsidiada pagardo o mesmo valor também em
caso de eventos, devendo comprovar ao funcionario da contratada o vinculo académico no momento da
entrada. Os visitantes pagarao o valor integral da refei¢ao.
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5.1.5.4.6 O funcionamento do restaurante/lanchonete em periodos de recesso escolar, férias,
paralisacbes e greves ficara condicionado a movimentacdo de usuarios no campus, podendo funcionar
em horério reduzido mediante autorizagcdo da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis.

5.1.5.4.7 E responsabilidade da contratada gerenciar o funcionamento em periodos de baixa demanda,
como férias, paralisacdes, greves e arcar com 0s custos inerentes a operacdo destes periodos, nédo

cabendo a contratante qualquer tipo de responsabilidade, incluindo o transporte dos funcionarios da
contratada, dentre outros.

5.1.5.4.8 O transporte e tudo que for necesséario para viabilizar que os funcionarios da contratada
estejam no restaurante/lanchonete universitario em todos os dias de funcionamento, incluindo, inclusive,
os dias de menor movimento como finais de semana, férias e recessos é responsabilidade Unica e
exclusiva da contratada.

Local e horario da prestacao dos servicos
5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco:
5.2.1 Campus SETE LAGOAS DA UFSJ : Rodovia MG 424, Km 47, na cidade de Sete Lagoas - MG.;

5.2.2 De acordo com IN 2119/2022 da Receita Federal do Brasil é obrigatdria a inscricdo junto a SRF do
estabelecimento onde a empresa exercera suas atividades, ou seja, deve ser aberto CNPJ da filial no enderecgo
da prestagéo de servigos no inicio das atividades.

5.2.3 As instalagbes englobam o espaco fisico para o perfeito funcionamento do restaurante/lanchonete, ndo
sendo responsabilidade da contratante mobiliar e equipar o RU/lanchonete, A aquisicdo de demais
equipamentos e utensilios que se fizerem necessarios sera de inteira responsabilidade da contratada assim
como a responsabilidade pela manutencgéo preventiva e corretiva de toda a estrutura.

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

5.2.5 O valor do aluguel foi fixado em R$ 2.382,20 (Dois mil, trezentos e oitenta e dois reais e vinte centavos).
Este valor foi estabelecido por servidor pertencente aos quadros da UFSJ, seguindo orientacdo da Instrucéo
Normativa SPU/MGI n° 98, de 06 de marco de 2025. De acordo com a normativa: “ A avaliagdo de bens, no
ambito da Unido, seréa realizada por servidor habilitado com registro no Conselho Regional de Engenharia e
Agronomia - CREA ou Conselho de Arquitetura e Urbanismo - CAU.” A avaliagéo referente ao valor da locacéo
encontra-se no Anexo lll.

5.2.6 Ressalta-se que o prédio onde funciona o restaurante/lanchonete ira passar por um processo de ampliacao
de sua area (Concorréncia 90002/2025 UFSJ) e, tal fato, provocard adequacdo no valor do aluguel,
considerando que a area do imdével ser4 aumentada. Os critérios para definicdo do novo valor do aluguel
seguirdo os mesmos padrdes utilizados para o processo licitatorio. O projeto arquitetdnico da ampliagdo consta
em anexo no processo administrativo.

5.2.7 O valor da cobranca mensal referente ao uso do espaco fisico ser4 descontado da fatura mensal a ser
paga pelo fornecimento de alimentag&o/lanches no Restaurante/Lanchonete.

5.2.8 O valor mensal pago pela contratada referente a utilizagéo do espaco da UFSJ, nos meses de janeiro, julho
e dezembro, podera ser 50% (cinquenta por cento) do valor total cobrado nos demais meses. Essa reducéo se
d& em virtude do recesso escolar e do fato da maioria dos servidores encontrarem-se em gozo de férias nesse
periodo. A reducdo deste valor esta condicionada a autorizacdo prévia da contratante, sendo a decisédo a seu
critério.

5.2.9 O valor mensal pela utilizacdo do espacgo da UFSJ, no periodo em que houver greve dos docentes podera,
também, ser reduzido em 50% (cinquenta por cento) do valor total, a critério da contratante.
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5.2.10 Findada a vigéncia contratual e havendo prorrogacdo do contrato, o valor mensal para a utilizagdo 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 Precos ao Consumidor - INPC (IBGE) ou outro indice substitutivo. O referido
reajuste sera realizado anualmente.

5.3. Os servicos serdo prestados no seguinte horario:
5.3.1 Lanchonete: 07:00h as 16:00h
5.3.2 Aimocgo/Jantar: 11:00h as 13:30h

5.3.3 Mudangas e ajustes de horarios de funcionamento dependerdo de definicdo e autorizagao prévia da Pré-Reitoria de
Assuntos Estudantis.

Rotinas a serem cumpridas
5.4. A execucao contratual observara as rotinas abaixo:

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

5.4.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecBes resultantes da execucdo ou dos
materiais empregados;

5.4.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, bem como por todo e qualquer dano
causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo 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;

5.4.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade
com as normas e determina¢es em vigor;

5.4.5 Quando nao for possivel a verificagdo 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 servigcos, 0s seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certidao
conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes 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;

5.4.6 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigac@es previstas em Acordo, Convencéo, Dissidio Coletivo de Trabalho
ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacfes trabalhistas, sociais, previdenciarias,
tributarias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a
Contratante,

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

5.4.8 Comunicar ao Fiscal do contrato, imediatamente, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local
dos servicos.

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

5.4.10 Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que n&o esteja sendo executada de acordo com a
boa técnica ou que ponha em risco a seguranc¢a de pessoas ou bens de terceiros.
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5.4.11 Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessério a execucao dos
servigos, durante a vigéncia do contrato.

5.4.12. Promover a organizacao técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de
acordo com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

5.4.13 Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacédo pertinente, cumprindo as determinacdes dos
Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condi¢cdes de seguranca, higiene e
disciplina.

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

5.4.15 N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢cdo 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;

5.4.16 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigac6es assumidas, todas as condi¢cdes
de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacéo;

5.4.17 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 acessibilidade previstas na legislacdo, quando
a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n° 13.146, de 2015.

5.4.18 Guardar sigilo sobre todas as informagfes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

5.4.19 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive
guanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de
vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o
atendimento do objeto da licitacéo.

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

5.4.21 Prestar os servi¢cos 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 legislagéo;

5.4.22 As panelas, vasilhames, bem como todos os itens utilizados no preparo e oferta dos alimentos devem ser de
materiais que ndo soltem residuos nos alimentos.

5.4.23 Os utensilios, vasilhames e todos os itens utilizados no pré preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos que forem
de plastico devem ser, preferencialmente, livres de bisfenol A (BPA).

5.4.24 Panelas, frigideiras e outros itens com revestimento antiaderente devem ser livres de acido perfluorooctanoico
(PFOA).

5.4.25 Sugere-se 0 uso de materiais como recipientes de vidro, ceramica, ou aco inoxidavel. E panelas de revestimento
ceramico, aco inoxidavel entre outros que comprovadamente nao soltam residuos nos alimentos e ndo séo toxicos.

5.4.26 E permitida a utilizagdo de copos ou canecas de vidro, porcelana ou cerdmica em substituicdo aos copos
descartaveis.

5.4.26.1 A contratante pode, a qualquer momento, solicitar que a contratada providencie canecas / copos reutilizaveis
considerando as premissas da sustentabilidade.

5.4.27 Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a’e “b”, do Anexo VII — F da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

5.4.27.1 O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequacgbes e
atualizacbes que vierem a ser realizadas, logo apos o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a
Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitacdes;

9 de 68



5.4.27.2 Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificagbes técnicas, da documentacdo produzida e
congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execucdo 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.

5.4.28 Relatar a contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacgéo dos servigos.

5.4.29 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢gfes assumidas, todas as condicdes
de habilitacdo e qualificacao exigidas na licitacao.

5.4.30 A empresa contratada deve emitir Nota Fiscal de Consumidor Eletrénica - 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 todos os
usudrios no momento da compra da refeicao.

5.4.31 A empresa deve apresentar a contratante a comprovacédo da emissdo das notas fiscais, incluindo as notas fiscais
emitidas para os visitantes.

5.4.31 A empresa contratada deve promover ao usudrio a possibilidade de pagamento das refeicées por meio de dinheiro,
pix, cartdo magnético, débito e crédito, devendo dispor no caixa do restaurante equipamento necessario para realizagao das
operacdes, cabendo a ela o 6nus desse tramite. Deve providenciar também outros meios de pagamento que porventura
sejam definidos pela contratante.

5.4.32 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao 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.

5.5 Gestao de pessoas:

5.5.1 E de inteira responsabilidade da contratada a selecdo de pessoas qualificadas para as diversas fun¢des do
restaurante; a capacitacdo dos funcionarios; o fornecimento de todo o Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e de
protecdo coletiva (EPC); a cobranca de exames periddicos e implantacdo do Programa de Controle Médico de Salde
Ocupacional (PCMSO), do Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA), assim como Laudo Técnico das
Condi¢cBes do Ambiente de Trabalho (LTCAT); todos os encargos e tributos relacionados aos funcionarios do RU
/Lanchonete, ndo havendo vinculo trabalhista com a UFSJ.

5.5.2 O PCMSO, PPRA e LTCAT devem ser apresentados a contratante no prazo maximo de 45 dias apés o inicio da
prestacéo dos servigos.

5.5.3 N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢cdo 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.

5.5.4 Todas as despesas decorrentes da contratagcdo de funcionéarios utilizados na preparacdo das refeicbes e na
exploragédo do restaurante/lanchonete correrdo por conta da contratada, sendo de inteira responsabilidade desta todos os
Onus financeiros decorrentes de salarios, encargos e seguros de acidentes de trabalho, indenizacGes e outras despesas
gue venham a ser exigidas pelos 6érgaos competentes.

5.5.5 Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execucdo das obrigacdes
assumidas no objeto contratado.

5.5.6 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 responsavel técnico ndo possua
inscricdo no CRN-MG, devera té-la solicitada no referido 6rgao até a data de inicio da prestacao dos servigos.

5.5.7 O nutricionista responséavel técnico deve cumprir a sua jornada de trabalho nas dependéncias do RU.

5.5.8 Os nutricionistas da contratada devem acompanhar diariamente o funcionamento da cozinha e da utilizagdo dos
refeitérios, estando presentes para acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas. O acompanhamento deve ser feito
durante o periodo de planejamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo do almogo e jantar, em todos os dias de
funcionamento e durante todo o periodo de funcionamento ao longo do dia.
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5.5.9 Os nutricionistas da contratada deverdo observar as atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por
sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servi¢o, respeitando as exigéncias da contratante e a legislagédo
vigente.

5.5.10 A contratada deve manter um quadro permanente de pessoal minimo para atendimento dos servicos composto por
cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de servi¢os gerais, estoquista, operador de caixa, fiscal de catraca, gerente e
nutricionistas.

5.5.11 Todos os funcionarios devem estar presentes no RU/lanchonete para execucdo das atividades de acordo com as
especificidades de cada funcao.

5.5.12 E necessario que tenham funcionarios de todas as funcdes em todos os turnos de funcionamento.

5.5.13 O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as obrigacdes contratuais assumidas,
garantindo o cumprimento das Boas Préticas, podendo a contratante solicitar alteracdo no quantitativo do pessoal de forma
a atender plenamente a operacionalizagédo dos servicos.

5.5.14 A previsdo do quadro de pessoal, composto por auxiliares de cozinha e auxiliares de servicos gerais, deve seguir o
disposto abaixo:

Até 1000 1 para cada 40 refeicdes
1001 a 2500 1 para cada 50 refeicdes
Acima de 2500 1 para cada 60 refeicdes

a) Acrescentar ao quantitativo de funcionérios de acordo com a tabela acima 14% de margem de seguranca.

b) A divisdo entre as fungBes descritas acima fica a cargo da contratada. Fica estabelecido que esse é o quantitativo
minimo de pessoal, devendo ser aumentado se necessério. Fica também estabelecido que é necessario no minimo um
funcionério para cada funcao descrita por turno, devendo atender a todos os turnos de funcionamento.

5.5.15 A contratada deve ter em seu quadro técnico, no minimo, 2 estoquistas, sendo que cada um deve ficar num turno,
garantindo que todo o periodo de funcionamento do RU seja atendido.

5.5.16 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 refei¢cdes

5.5.17 O cargo de gerente deve ter o seu quantitativo adequado a administragdo da contratada, sendo necesséario no
minimo um funcionario para essa funcéo.
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5.5.17.1 A geréncia é um cargo ocupado por um funcionario préprio para essa funcao.

5.5.18 O numero de funcionérios com o cargo operador de caixa deve ser equivalente ao nimero de entradas disponiveis
no restaurante e atender a todo periodo de funcionamento. Esse funcionario nao pode exercer atividades de manipulador
de alimentos.

5.5.19 O nuamero de funcionarios com o cargo fiscal de catraca deve ser equivalente ao nimero de entradas disponiveis no
restaurante e atender a todo periodo de funcionamento. Esse funcionario ndo pode exercer atividades de manipulador de
alimentos.

5.5.20 Em acordo com a Resolu¢do CFN N° 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de atuagdo do nutricionista
e suas atribuicOes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos
servicos prestados a sociedade e d& outras providéncias, segue 0 quantitativo de nutricionista necessario para atuar no
Restaurante:

301 a 500 2 20h
501 a 1000 3 30h
1001 a 1500 4 30h
1501 a 2500 5 30h

5.5.21 A contratada deve manter pelo menos um nutricionista na supervisdo das rotinas de planejamento, producgéo e
distribuicdo de refei¢cdes, durante todo o periodo de funcionamento do restaurante/lanchonete. A escala deve ser adequada
as necessidades de garantia da qualidade da execuc¢édo e os fiscais podem solicitar altera¢cdes para melhorar a prestacao
dos servicos.

5.5.21.1 O nutricionista deve estar presente durante todo o funcionamento do RU.

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

5.5.23 Manter o padréo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servigo, independentemente das escalas de
servigcos adotadas.

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

5.5.25 Responsabilizar-se por todas as obrigagfes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas
na legislacao especifica, cuja inadimpléncia néo transfere responsabilidade a contratante.

5.5.26 Cabe a empresa contratada disponibilizar o nimero adequado de funcionarios a fim de atender o horéario de
distribuicdo de modo a nédo prejudicar a eficacia do servico. A fiscalizagdo podera a qualquer momento solicitar adequacao
do nuimero de funcionarios para que atenda de forma mais eficiente ao contrato e as boas praticas de producéo.

5.5.27 Toda substituicdo, desligamento, admisséo e reposicionamento de funciondrios deve ser prontamente comunicada a
fiscalizacdo do contrato, apresentando junto ao informe, os documentos comprobatorios.
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5.6 Higiene, Saude, Seguranca dos Funcionarios e Capacitacdo de Pessoal

5.6.1 Para evitar a veiculacdo de doencas aos consumidores pelos produtos alimenticios, a salude do manipulador de
alimentos deve ser comprovada por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas coépias.
Estes documentos devem permanecer a disposicao nas dependéncias do Restaurante sempre que solicitados pelo fiscal do
contrato, responsavel enviado pela contratante ou autoridade sanitaria.

5.6.1.1 O inicio do trabalho de um novo funciondrio, assim como as mudancas de fungdo que porventura ocorram, estao
vinculados & comprovagédo de aptiddo pelo atestado de salde ocupacional.

5.6.2 A contratada deverd realizar as suas expensas, exames periddicos de salde, inclusive exames especificos de acordo
com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e as normas vigentes a fim de que seus funcionéarios
permanecam em condi¢cdes de salde compativeis com suas atividades. Os laudos e documentos referentes ao PCMSO,
Atestado de Saude Ocupacional (ASO) e exames periédicos devem ser arquivados nas dependéncias do Restaurante
/Lanchonete Universitario e serem apresentados a contratante ou autoridade sanitaria sempre que solicitados.

5.6.2.1 O PCMSO deve ser apresentado a contratante no prazo maximo de 30 dias apds assinatura contratual.

5.6.3 Nao devem manipular alimentos, os funcionarios que apresentam patologias ou lesGes de pele, mucosas e unhas,
feridas ou cortes nas maos e bracgos, infecgcbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infecgbes/infestacdes
gastrintestinais agudas ou crdnicas. O funcionario devera ser encaminhado para exame médico e tratamento, e afastado
das atividades de manipulagéo de alimentos, enquanto persistir essas condi¢des de saude.

5.6.4 A contratada devera manter os funcionarios dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagédo
vigente.

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

5.6.4.3 E vedado o uso de adornos, como brincos, colares, pulseiras, reldgios e outros, bem como
celulares e fones de ouvido durante a execucéo do servico.

5.6.4.4 N&o é permitido o uso de maquiagem, perfumes e demais logdes com perfumes durante a jornada
de trabalho, incluindo o periodo de distribuicéo.

5.6.4.5 N&o é permitido o uso de bigode e barba.

5.6.5 Os funcionarios deverao se paramentar no local de trabalho, ndo sendo permitido aos funcionarios transitar
fora das dependéncias da prestacdo do servico trajando uniforme. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser
guardados em local especifico e reservado para esse fim, sendo de responsabilidade da contratada o
oferecimento de local seguro, bem como responder por eventuais problemas de furtos de itens armazenados.

5.6.5.1 Proibido fumar com o uniforme.
5.6.5.2 Proibido sentar no chdo da area externa do RU com uniforme.

5.6.6 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.

5.6.7 Os funcionarios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI), fornecidos pela contratada,
para o desempenho das funcdes especificas, de acordo com os termos das normas do Ministério do Trabalho e
Emprego.

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

5.6.9 A empresa deve dispor, em local de facil acesso, de equipamentos de protecao individual, limpos e em bom
estado de conservacdo, em numero suficiente e em tamanhos adequados, considerando-se o quadro de
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funcionarios e visitantes e as atividades desenvolvidas no local. Dentre os epi's basicos encontram-se: protecao
para os cabelos e luvas; aventais de plastico, tecido e anti chamas; mangote, luva de aco além de outros EPI's
imprescindiveis ao cumprimento das tarefas e garantia da seguranc¢a do trabalhador.

5.6.9.1 E obrigatdrio o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), tais como blusas, capa com
capuz, luvas e botas impermeaveis sempre que necessario.

5.6.9.2 E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para protecéo do uniforme. O uso de avental plastico
deve ser restrito as atividades onde h& grande quantidade de agua e néo deve ser utilizado préximo a
fonte de calor. Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

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

5.6.10 Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das maos,
especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis. A manipulagdo de
alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos a tratamento
térmico, bem como a manipulagéo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as
maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulagéo, ou de luvas descartaveis. As luvas,
guando utilizadas, devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupcdo do procedimento, ou
guando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocados com as mesmas luvas, para se evitar a
contaminacao cruzada.

5.6.10.1 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.

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

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

5.6.10.4 A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacdo de produtos saneantes
durante a higieniza¢do do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizagédo
de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

5.6.11 Deveréo ser fornecidos pela contratada sabonete antisséptico (ou sabonete neutro e alcool gel) e papel
toalha descartavel branco 100% celulose e néo reciclado, para higienizacdo das maos dos funcionéarios e todos
0s usuarios do restaurante.

5.6.12 Alcool gel deve estar disponivel nas pias de higienizacdo das maos e proximo a area do balcdo de
distribuicéo, favorecendo o fluxo de higiene das méos antes dos usuarios se servirem.

5.6.13 Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizacdo das maos em todas pias
exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de producéo e inclusive, nos lavatérios dos
banheiros e vestiarios.

5.6.14 Os vestiarios devem possuir armarios individuais e chuveiros com agua quente e fria.

5.6.15 Os banheiros dos funcionérios e os banheiros dos usuarios 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.

5.6.16 A contratada deve proibir o uso de objetos ndo pertencentes ao servigo (radio, jornais e bolsas, MP3,
celular etc.).
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5.6.17 Proibir terminantemente fumar dentro das dependéncias do Restaurante/Lanchonete e areas adjacentes,
assim como proibir fumar com o uniforme.

5.6.18 Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da realizacdo da
prestacdo dos servigos, toda vez que houver substituicdo, nova contratacdo de funcionério, ou quando
necessario, abordando no minimo os seguintes temas:

I. contaminantes alimentares;
1. doencas transmitidas por alimentos;
1. boas préaticas de manipulacao de alimentos;
1Iv. higiene pessoal e ambiental e dos equipamentos, embalagens e utensilios;
v. técnicas culinarias;
VI. seguranga e prevencgdo de acidentes de trabalho;
Vil. combate a incéndio;
VIIL. relacionamento interpessoal;
1X. atendimento e acolhimento ao usuario
X. qualidade de vida do trabalhador
XI. critérios de sustentabilidade
XII. treinamento especifico de acordo com as fun¢@es de cada atividade;
XIIL. treinamento com 0s temas e procedimentos operacionais padronizados do manual de boas praticas.

5.7 Visitantes:

5.7.1 A contratada devera permitir visitas a cozinha do restaurante/lanchonete a qualquer usuéario 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.

5.8 Qualidade Sanitéria da Aquisi¢cdo e Manipulagédo de Alimentos

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

5.8.1.1 A néo suspensdo do fornecimento imediato da preparagcdo com suspeita de deterioracdo ou
contaminacdo acarretara em sancdes determinadas pela contratante.

5.8.2 Estar ciente que a contratante podera a qualquer momento solicitar a fiscalizacdo e inspecao da Secretaria
Municipal de Vigilancia Sanitaria, ou outro érgdo competente, para averiguar se 0s padrdes exigidos pela
ANVISA estdo sendo obedecidos.

5.8.3 Estar ciente que a contratante podera a qualquer momento, sem aviso prévio, fiscalizar o funcionamento do
restaurante/lanchonete a fim de averiguar o cumprimento contratual e sanitario. O impedimento por parte da
contratada acarretara em aplicacédo de sancdes pela contratante.

5.8.4 Obter produtos alimenticios, ou ndo, de empresas ou fornecedores licenciados ou com cadastro em algum
orgao da Vigilancia Sanitaria ou Ministério da Agricultura. Os documentos deveréo ser apresentados aos fiscais
sempre gue solicitados.

5.8.5 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 utilizacdo de produtos com alteragcdes de
caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade.

5.8.6 Os ornamentos localizados no refeitério ndo devem constituir fonte de contaminag¢édo para os alimentos
preparados. Nao devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribuicéo.
Ventiladores e ar condicionado sdo permitidos, desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os
ornamentos e os alimentos.
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5.8.7 O manuseio de dinheiro, cartdes ou outros para o pagamento de despesas ou recebimento do valor das
refeicBes, deve ocorrer em area especifica e os funcionarios responsaveis por essa atividade (operadores de
caixa e fiscais de catraca) devem estar uniformizados e ndo devem manipular alimentos.

5.8.8 Devem ser disponibilizados alcool em gel na entrada do restaurante/lanchonete, no balcdo de distribuicdo
de refeicbes e em pontos estratégicos dentro do saldo de distribuicdo e dentro da cozinha, em todas as suas
areas, desde a entrada de funcionérios, a recepc¢édo dos insumos até a distribuicao.

5.9 Aquisicao, recepcéo e controle de mercadorias

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

5.9.2 Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que
cologuem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislacao vigente relativa as Boas
Praticas de Fabricacao.

5.9.3 Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias que requerem refrigeracéo
devem possuir a cabine do condutor isolada de um compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em
bom estado de conservacdao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos a atividade
de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em conformidade com
as cargas transportadas. A temperatura do transporte, assim como as condi¢des sanitarias do mesmo, devem
ser avaliadas no momento da recepcdo, anotadas em planilhas proprias e em caso de discordancia das
exigéncias técnicas, a carne deve ser devolvida ao fornecedor.

5.9.3.1 E proibido a recepcdo de carnes em transporte que ndo garanta as condi¢cbes térmicas para
prevencgéo de contaminagao.

5.9.3.2 O transporte do alimento deve ser realizado em condi¢Bes de tempo e temperatura que impecam
a contaminagcdo e o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ao homem. O veiculo de
transporte de alimentos deve ser mantido em perfeito estado de conservacéo e higiene.

5.9.3.3 Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou néo,
devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminagéo e deterioragédo do produto.

5.9.3.4 E proibido manter no mesmo ambiente ou transportar no mesmo compartimento de um veiculo,
alimentos e substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los.

5.9.3.5 Nao é permitido transportar, conjuntamente com os alimentos, pessoas e animais.

5.9.4 Alimentos pereciveis preparados ou industrializados crus, ou semi-processados, ou prontos para o
consumo, que devem ser conservados sob-refrigeracdo ou congelamento, devem ser transportados em
compartimentos de carga fechados com a temperatura controlada por um termémetro fixo, calibrado e de facil
leitura. Os alimentos pereciveis devem ser transportados em veiculo fechado, dependendo da natureza sob:

5.9.4.1 refrigeracao: entre 4°, ndo ultrapassando 6°C

5.9.4.2 resfriamento: de 6°C néo ultrapassando 10° ou conforme especificacdo do fabricante expressa na
rotulagem;

5.9.4.3 aguecimento: acima de 65°C;
5.9.4.4 congelamento: (-18°) e nunca superior a (-15°C);

5.9.5 Os termbmetros devem estar em perfeitas condi¢cdes de funcionamento.
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5.9.6 Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos industrializados ou prontos para
consumo, assim como seus veiculos de transporte, devem se apresentar em condigdes adequadas de higiene.
Sua recepcédo deve ocorrer em area exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais
ou equipamentos em desuso.

5.9.7 A contratada devera efetuar o controle de recebimento de mercadorias, conforme preconiza a legislagéo
sanitaria vigente e o controle de recebimento de mercadorias deve ser registrado em planilha prépria e deve ser
apresentado ao fiscal sempre que solicitado.

5.9.8 No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para
consumo, a contratada deve realizar avaliagcbes 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/lanchonete e devem ser apresentados ao fiscal quando solicitado.

5.9.8.1 A planilha de recebimento de mercadorias deve ter no minimo as seguintes informa¢des: nome do
produto, quantidade, data de recebimento, empresa fornecedora, nota fiscal, condicdes da embalagem,
analise organoléptica e sensorial, temperatura de recebimento (quando produto congelado ou resfriado),
condi¢des do transporte (higiene, temperatura, transporte exclusivo de alimentos), quem recebeu, medida
corretiva, responsavel pelo recebimento.

5.9.8.2 Devem ser elaboradas planilhas especificas para cada tipo de insumo, colocando assim as
particularidades de cada um: hortifrutigranjeiro; congelados e resfriados; estoque seco e outros que se
fizerem necessarios.

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

5.9.10 No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para
consumo, a contratada também deve conferir e registrar, em planilhas proprias, as temperaturas dos produtos
gue necessitam de condi¢bes especiais de conservacdo, conforme as indicagcbes do quadro a seguir com
termdmetro a laser:

Temperaturas adequadas para o recebimento de mercadorias

-12° C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura

Congelados ~ :
menor, ou conforme recomendacéo do fabricante.

de 2 a 3°C (dois a trés graus
Celsius) ou conforme
recomendacdo do
estabelecimento

Pescados

produtor

Refrigerados de 4 a 7°C (quatro a sete
graus Celsius) ou conforme
recomendacao do frigorifico
produtor

Carnes

de 4 a 10 °C ( quatro a dez
Demais Produtos graus Celsius) ou conforme
recomendacéo do fabricante
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5.9.11 O recebimento das mercadorias deve ser registrado em planilha prépria, contendo no minimo: data, nome do
produto, quantidade, empresa entregadora, n® nota fiscal, caracteristicas organolépticas, temperatura (quando refrigerado
ou congelado), caracteristicas do caminhao incluindo a temperatura, medidas corretivas.

5.9.12 Deve ser feito o controle de todos os produtos: hortifrutigranjeiros, estocaveis, refrigerados e congelados, cada um
na sua planilha propria.

5.10 Armazenamento e estocagem de produtos e alimentos

5.10.1 A contratada devera manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as quantidades
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.

5.10.2 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 toxico, e de acordo com as
caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendac¢des do produtor. Armazenar separadamente dos
alimentos os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis.

5.10.3 Os alimentos, ou recipientes com alimentos, ndo devem estar em contato direto com o piso. As matérias
primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, prateleiras e ou estrados,
estando estes obrigados a manter distancias necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir
adequada ventilacéo, limpeza e quando for o caso, a desinfeccéo do local ou a circulacao de pessoas.

5.10.4 Os paletes, prateleiras e ou estrados devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

5.10.4.1 Nao podem ser de madeira, nem estar enferrujados. A superficie ndo pode favorecer a
contaminacéo.

5.10.5 E proibida a permanéncia de caixas de papeldo e madeira nas dependéncias do restaurante/lanchonete.
As caixas devem ser removidas e descartadas no momento da recepcao.

5.10.5.1 N&o é permitido envolver as caixas de papeldo e madeira em plasticos para armazenar no
estoque e/ ou camaras frias. Todas as caixas devem ser descartadas na area de recepcdo de
mercadorias.

5.10.6 Os produtos reprovados na recep¢ao, ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados
para devolu¢do ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da area de
producéao.

5.10.7 Nao é permitido utilizar alimentos com embalagens que apresentem sujidades, rasgadas e/ou furadas;
latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas. Devem ser identificadas, descartadas e/ou devolvidas no
momento da recepcao.

5.10.8 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.

5.10.9 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 conservacgao,
prazo de validade e data de transferéncia.

5.10.11 As embalagens dos alimentos devem ser higienizadas antes da sua abertura.
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5.10.12 Alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo, devem ser
armazenados sob refrigeragcéo, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: nome,
data de preparo e prazo de validade.

5.10.13 Nas areas de producdo ndo é permitido o contato entre os alimentos crus, semi preparados e prontos
para consumo.

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

5.10.15 Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem apresentar-se em bom estado de conservacgéo e
higiene. A contratada deve fazer o registro das temperaturas dos equipamentos em periodos definidos do dia
(minimo 2 periodos, no inicio da producdo e no meio do dia) e manter os documentos para caso sejam
solicitados pelos fiscais. Os free

5.10.16 Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem apresentar-se em bom estado de conservagéo e
higiene e adequados quanto ao volume de produto armazenado. E proibido desliga-los com objetivo de
economizar energia e utilizar termémetros de haste de vidro para controlar suas temperaturas. Deve-se utilizar
termOmetro acoplado com visor do lado externo e o controle registrado em planilha prépria no minimo duas
vezes ao dia, no inicio da producao e no fim da producao.

5.10.17 Acondicionar alimentos destinados a refrigeracdo em volumes que permitam adequado resfriamento do
centro geométrico do produto. Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos num mesmo
refrigerador, aqueles prontos ao consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, 0s pré-preparados
nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.
O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessite de temperatura mais baixa.

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

5.10.19 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
- 11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

5.10.19 Produtos resfriados:

Produtos Resfriados Temperaturarecomendada| Prazo de

_ validade
(Graus Celsius)
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(dias)

Pescados e seus produtos manipulados crus  [Maximo 2 °C (dois graus) 3
Pescados pos-cocgdo Méaximo 2 °C (dois graus) 1
Alimentos pés-coccao, exceto pescados Maximo 4 °C (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e Méximo 4 °C (quatro graus) 3
seus produtos manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas |Maximo 4 °C (quatro graus) 2
cruas e preparagfes com carne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos |[Mé&ximo 4 °C (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros |Méaximo 4 °C (quatro graus) 2
alimentos

Sobremesas e outras preparacdes com Méaximo 4 °C (quatro graus) 3
laticinios

Demais alimentos preparados Méaximo 4 °C (quatro graus) 3
Produtos de panificagdo e confeitaria com Maximo 5 °C (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para 0 consumo

Frutas, verduras e legumes higienizados, Méximo 5 °C (cinco graus) 3
fracionados ou descascados; sucos e polpas

de frutas

Leite e derivados Méaximo 7 °C (sete graus) 5
Ovos Méaximo 10 °C (dez graus) 7

5.11 Pré-preparo e Preparo dos alimentos

5.11.1 As refei¢cbes deverdo ser preparadas na cozinha do Restaurante, sob a orientacéo e supervisdo de um
nutricionista, devidamente registrado no érgdo competente, de responsabilidade da empresa contratada, que
devera atuar de acordo com o que preconiza a RDC n° 216/2004/ANVISA, a RDC n° 275 de 21 de outubro de
2012 e a Portaria n° 326 — SVS/MS de 30 de julho de 1997, as demais legislagcbes vigentes e as normas

deste termo de referéncia.
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5.11.2 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: designagéo do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

5.11.3 O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendacdo do fabricante. E
proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente. O descongelamento rapido pode ser feito em forno
de microondas. O descongelamento lento deve ser efetuado sob refrigeracdo, em temperatura inferior a cinco
graus Celsius. Apés o descongelamento, o produto ndo deve ser recongelado.

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

5.11.5 Realizar o pré-preparo dos alimentos, observando os critérios de higienizagédo, ressaltando que
vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com solugéo clorada, de acordo com as normas
vigentes;

5.11.6 A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos
desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA, e deve atender as instru¢cdes recomendadas
pelo fabricante. A higienizacdo compreende a remoc¢ado mecénica de partes deterioradas e de sujidades sob
agua corrente potavel, seguida de desinfec¢cdo por imersdo em solugcdo desinfetante. Quando esta for
realizada com solucdo clorada, os hortifruticolas devem permanecer imersos por quinze a trinta minutos,
seguidos de enxague final com agua potavel.

5.11.6.1 Recomendac8es de diluicdo para a solucdo clorada desinfetante: | - dez mililitros ou uma colher
de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentracdo de dois a dois virgula cinco por cento, diluida em
um litro de agua potavel; Il - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sédio na
concentragdo de um por cento, diluidas em um litro de agua potavel.

5.11.6.2 Devem ser afixadas instru¢cdes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre o correto
procedimento de higienizagéo de hortifruticolas, no local onde ocorre essa operacéo.

5.11.7 Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo;

5.11.8 A cocgéo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

5.11.8.1 Os o6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento e oitenta
graus Celsius;

5.11.8.2 A reutilizag@o do Oleo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer alteragdes
das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar formacao de espuma e fumaca.
Se isso ocorrer deve ser desprezado;

5.11.8.3 Para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios;

5.11.8.4 O 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, porque entope
tubulacdes e provoca poluicao;

5.11.8.5 Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas, 6rgdos ou
associacoes que os utilizam para a fabricagdo de biodiesel, sabdes e tintas e afins.

5.11.9 A elaboracao das refeicbes deve seguir o melhor padrdo técnico alimenticio; devendo haver rigida
observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutricionais e demais especificagbes, sendo
relevante a higienizacdo e a assepsia das preparagfes e manipulacoes.

5.11.10 O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados deve ser realizado em
equipamento de refrigeracdo e os produtos devem estar identificados com a sua denominacdo, data de
preparo e prazo de validade.
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5.11.11 Para o acondicionamento de alimentos prontos para o consumo devem ser utilizados os pass through
guente e frio, agilizando a distribuicdo e garantindo a manutencdo das temperaturas adequadas.

5.11.12 A contratada devera fazer uso de maionese industrializada quando este ingrediente fizer parte do
cardapio servido e conserva-la conforme as normas sanitarias.

5.11.13 E proibido utilizar ovos com casca rachada ou suja em preparagdes de alimentos. O armazenamento
dos ovos deve ser em ambiente refrigerado e deve ser feito um rigoroso controle do armazenamento,
evitando que ovos quebrados e deteriorados figuem armazenados.

5.11.14 As carnes utilizadas no cardapio deverado ser adquiridas de estabelecimentos que tenham Servi¢co de
Inspecédo Federal — SIF, inspec¢éo do Ministério da Agricultura ou do 6rgéo fiscalizador estadual — IMA.

5.11.14.1 Nao é permitido o recebimento de carnes sem procedéncia comprovada, e em transporte
inadequado.

5.12 Card4pios, Porcionamento e Distribuicdo de alimentos preparados

5.12.1 Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparacdes com as fichas técnicas de todas as preparacdes
contempladas nos cardapios mensalmente.

5.12.1.1 Na ficha técnica deve conter no minimo: nome da preparacao, ingredientes, peso bruto, peso
liquido, forma de preparo, rendimento, tamanho da porcdo, numero de porcdes, valor nutricional da
porcao.

5.12.1.2 O manual de padronizagéo das preparacdes deve ser enviado junto ao cardapio para a fiscalizacao.
5.12.1.3 As preparacgdes devem seguir o disposto nas fichas técnicas.

5.12.2 A distribuicdo das refei¢Bes sera realizada no refeitério do Restaurante Universitario, no campus Sete
Lagoas, no sistema de auto-servigo-parcial, respeitando-se o padrdo de refei¢cdes, incidéncias e cardapios
minimos constantes neste Termo de Referéncia.

5.12.3 Composicao da Refeicdo (Almoco e Jantar)
5.12.3.1 Cada refeicdo deve ser composta por:

I. 2 (duas) Entradas
1. Prato Proteico: 1 (um) prato a base de carne e 1 (uma) op¢do Vegana e 2 Ovos
1. 3 (trés) Acompanhamentos
v. 1 (uma) Guarnicao
v. Bebidas: Suco de Fruta Natural ado¢ado e ndo adocado e Café
VL. Sobremesa
vil. Complementos

5.12.4 Das entradas - 02 (dois) tipos:

5.12.4.1 As entradas deverdo ser constituidas de saladas simples e/ou compostas, devendo variar entre:
Folhas: alface, escarola, almeirdo, azedinha, racula, agrido, espinafre, brocolis, etc.; Legumes crus:
cenoura, nabo, beterraba, rabanete, etc.; Legumes cozidos: beterraba, batata, cenoura, quiabo, vagem
couve-flor, jil6, abobrinha, abébora, chuchu etc.; Leguminosas: lentilha, grdo-de-bico, ervilha, feijao
fradinho, feijdo branco, etc.

5.12.4.2 Para a composicao do cardapio, uma das opcbes de salada deve ser folhosa e a outra variar
entre os legumes e outros.
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5.12.5

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

Do prato proteico - 03 (trés) opcodes, sendo:

5.12.5.1 O prato proteico serd constituido por 1 (uma) preparagdo a base de carne; 1 (uma) opgéo
vegetariana/vegana; e 2 (duas) unidades de ovos cozidos e fritos, de acordo com a solicitacdo do usuario.

5.12.5.2 O usuério podera optar por uma das trés opgdes, portanto os trés tipos de pratos proteicos
devem estar disponiveis do inicio ao fim da distribuicéo.

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

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

5.12.5.5 As preparacgdes vegetarianas devem conter ingredientes variados e que sejam fontes de
proteina e ferro. Devem estar presentes nas preparacdes vegetarianas ingredientes como: chia, linhaca,
biomassa de banana verde cogumelos, ora-pro-nobis, lentilha, grdo de bico, ervilhas, soja e derivados
(tofu e miss6), brotos, quinoa, sementes oleaginosas (nozes e castanhas), cereais integrais, triguilho,
dentre outras fontes proteicas.

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

5.12.5.7 Os ovos devem ser oferecidos diariamente como opc¢éo as preparacfes de carne e vegetariana.

5.12.5.8 Nao é permitido pautar o cardapio vegetariano em preparacdes a base de soja. A soja deve
estar restrita a no maximo 2 preparacdes por semana, devendo variar em tipo e incluir o tofu.

5.12.6.9 A opcao vegetariana deve ser variada e estar equilibrada com o restante do cardapio.

5.12.7 Da guarnigéo - 01 (um) tipo, sendo:

5.12.7.1 Caracteriza-se por preparacdo predominantemente a base de hortalicas cozidas ou refogadas,
em pedacos ou sob a forma de purés, ou por preparacdes como massas e farofas. A guarnicéo
complementa e combina com o prato proteico.

5.12.7.2 As guarni¢Bes 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, palha, etc.; Massas: macarrbes de diversos tipos e temperos, ravioli, rondeli,
caneloni, lasanhas, massas brancas e integrais e outras massas; Farofas; Tortas; Polentas e Angus.

5.12.7.3 Evitar frituras, a fim de oferecer uma alimentacdo saudavel.

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

5.12.8 Dos acompanhamentos: 03 (trés) tipos:

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

5.12.8.3 Para o fornecimento do feijao, 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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5.12.8.4 Deve-se especificar a forma de preparo do feijao, sendo que o fornecimento de feijao inteiro com
caldo se darad no minimo 90% das vezes na semana.

5.12.9 Da sobremesa:

5.12.9.1 A sobremesa devera ser constituida preferencialmente por frutas nacionais da estacgéo, inteiras
ou fracionadas.

5.12.9.2 As frutas devem ser oferecidas de forma que favorecam o consumo. Por exemplo: caso sirva
mamao picado em cubos, deve estar sem 0 caro¢co e sem a casca. As preparacdes devem estar
visualmente atrativas para os clientes.

5.12.9.3 Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser disponibilizada fruta como opcéo,
conforme o cardapio previamente aprovado.

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

5.12.10.1 01 Copo de 300 (trezentos) mL de suco natural de frutas da época (fruta + agua) ou em polpa
de fruta natural (fruta congelada + 4gua).

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

5.12.10.3 Para o preparo do suco a proporc¢éo de fruta e agua deve ser de no maximo 40% de agua. Por
exemplo: 1 kg de fruta para 400 mL de agua. Os fiscais podem solicitar a reducdo da adicdo de agua
para melhorar a palatabilidade e concentra¢do do suco.

5.12.10.4 O suco deverd ser servido gelado e disponibilizado sob 2 (duas) formas: adogado com agucar e
ndo adocado. Pelo menos 50% (cinquenta por cento) da preparacdo total deve estar sem adicdo de
acucar, para consumo do usuério conforme desejar. O suco deve ser acondicionado em refresqueira
refrigerada e retirado para porcionamento por uma torneira propria da refresqueira. O suco sem adi¢éo de
acucar também deve estar acondicionado em refresqueira refrigerada, assim como o suco adocado.

5.12.10.5 A agua para preparo do suco deverd ser filtrada.

5.12.10.6 Devera ser oferecido café sem adocar, que ficara disponivel ao usuério durante todo horario de
distribuicéo da refeicao.

5.12.11 Dos complementos:

5.12.11.1 Farinha de mandioca, sal em saché&, molho de pimenta, molho de alho, vinagre, azeite de oliva,
adocante dietético, agucar em saché, guardanapo e palitos.

5.12.12 O cardépio do almogo e do jantar devem ser distintos, favorecendo um aporte variado de nutrientes aos
usuérios. Os carddpios semanais e mensais também devem ser diferentes entre si.

5.12.13 O preparo e fornecimento de refei¢cdes, incluindo sobremesas e suco, deve ser executado diretamente
por funcionarios da contratada, observadas a qualidade e a quantidade per capita minima estabelecida para
cada tipo de refeicéo.

5.12.14 As saladas, os acompanhamentos (arroz polido, arroz integral e feijao), a guarnicdo e os complementos
(farinha, pimentas, temperos, molhos, adocantes etc.), assim como o café, deverdo ser servidos livremente pelos
usuarios e devem estar disponiveis do inicio ao fim da distribuicéo.

5.12.15 Prato proteico, sobremesa e suco seréo porcionados e servidos por funcionarios da contratada, devendo
obedecer a por¢cao minima de acordo com este edital.
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5.12.16 Deve estar disponivel para o usuério, em local visivel e com aviso do objetivo, uma balanca para caso
ele sinta necessidade, solicitar que seja feita conferéncia do peso da porcdo de carne, porcionada pela
contratada. Em divergéncia do quantitativo descrito no contrato, com o valor porcionado, o usuario deve receber
a porgdo adequada e a empresa sera penalizada.

5.12.17 Nao é permitido & empresa contratada fornecer preparacdes diferentes das aprovadas pelo fiscal do
contrato no periodo estabelecido.

5.12.17.1 Caso a empresa queira oferecer outras opc¢des, além das minimas exigidas neste edital, a
mesma deve informar ao fiscal do contrato e solicitar aprovacédo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis antes
do fornecimento da refeigéo.

5.12.17.2 Cabe ressaltar que mesmo apds a aprovagdo a empresa deve oferecer todas as preparacoes
aprovadas no cardapio do inicio ao fim da distribuicdo, sem prejuizo do espaco destinado as preparacdes
previamente aprovadas, o que significa que ndo é permitido oferecer a opcao do dia em cubas menores
gue as normalmente utilizadas, uma vez que isso favorece a demora na reposi¢cdo e mais tempo sem a
opcéao do dia no balcéo de distribuicéo.

5.12.17.3 N&o € permitido colocar outra opc¢édo diferente da aprovada como forma de reduzir o consumo
da opcé&o principal.

5.12.18 Para preparacdo de bebidas (sucos, cafés, chas ou outra) no Restaurante, a contratada devera
utilizar agua mineral ou purificada por sistema de filtragcdo por membrana, mediante controle de potabilidade
empregando a Portaria n® 518/2004/ANVISA.

5.12.19 A alimentacdo fornecida deverd ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em condicbes
higiénico-sanitérias adequadas, conforme legislacdo vigente, e apresentar qualidade sensorial.

5.12.20 Os cardapios deverdo ser elaborados com utilizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando-se
as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradicao alimentar da localidade, pautando-se
na sustentabilidade e diversificacdo agricola da regido, na alimentacdo saudavel e adequada.

5.12.21 Os cardéapios deverdo ser elaborados considerando as normas técnicas de elaboracdo de cardapios,
assim como o padréo de refeigdes e incidéncia constantes neste edital.

5.12.21.1 Deve-se considerar a consisténcia e textura das preparagdes, evitando as repeticbes. Por
exemplo: angu e mousse; ou farofa e salpicéo.

5.12.21.2 Considerar as composi¢cdes de cores, ndo sendo permitida a predominéncia das cores no
cardapio. Como exemplo, um cardapio basicamente verde: salada de alface, salada de pepino, suco de
liméo e abobrinha refogada; e um cardapio amarelo/laranja: angu, salada de cenoura, laranja e suco de
manga. A variacdo de cores € importante para favorecer a variacao de nutrientes.

5.12.21.3 Deve-se considerar as formas de preparo, evitando as repeticdes. Por exemplo: Bolinho de
carne frito e mandioca frita.

5.12.21.4 Ao planejar o cardapio deve-se ter a preocupacdo de observar que a salada seja composta com
alimentos que ndo componham as demais preparacbes. Por exemplo, ndo deve ser servida salada de
legumes e sopa de legumes. Dé preferéncia a folhas e legumes com contraste de sabores, ndo coloque
vérias folhas ou legumes de sabores fortes ao mesmo tempo.

5.12.21.5 Evitar 0 uso de um mesmo alimento seguidamente nos cardapios semanais, assim como do mesmo
corte e forma de preparo. Por exemplo, ndo deve ser feito um cardapio com isca de frango, isca de boi,
churrasco misto sequencialmente. deve variar além dos tipo de carne, os cortes e formas de preparo.

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

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

5.12.25 N&o é permitido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijdes, com excec¢do das preparagdes
tutu e feijao tropeiro.

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

5.12.27 E vedado o uso de composto lacteo em substituicio ao leite integral.
5.12.28 Evitar a utilizacdo de produtos enlatados, embutidos, salgados e defumados.
5.12.29 Evitar frituras como forma de preparo nos card4pios.

5.12.30 Os cardapios deverédo ser elaborados pelo(a) nutricionista da contratada e encaminhados para o fiscal
de contrato da contratante para aprovacao do mesmo. Deve-se enviar o cardapio mensal, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias para sua execucao. A contratante devera avaliar e aprovar o cardapio apresentado.

5.12.30.1 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 alteragfes para a contratante.

5.12.30.2 Apé6s a aprovacgao do carddpio pela contratante, 0 mesmo podera sofrer alteracdes, desde que
sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, & contratante, com antecedéncia minima de 2 (dois) dias Uteis da produgéo do
cardapio em questdo. Fica facultado a contratante o direito de aceitacdo das justificativas e alteracdes
propostas pela contratada.

5.12.31 A contratada devera apresentar juntamente com os cardapios para aprovacao, as fichas técnicas de
todas as preparacbes contempladas nos mesmos. As fichas devem ser elaboradas de acordo com o modelo
apresentado pela contratante. Estas informacdes deverdo fazer parte do Manual de Padronizacdo das
Preparacfes que devera ser elaborado pela contratada.

5.12.31.1 As preparacdes devem ser feitas de acordo com as fichas técnicas.

5.12.32 O nutricionista da contratada deve acompanhar todo o processo de preparacao das refeicbes constantes
no cardapio, desde o pedido dos géneros a distribui¢cdo das refeicdes aos usuarios.

5.12.33 O planejamento adequado de compras e producao é responsabilidade da contratada.

5.12.34 Cabe a contratada a divulgacdo dos cardapios diarios e semanais em local visivel aos usuérios do
Restaurante.

5.12.35 INCIDENCIAS DO PRATO PROTEICO E SOBREMESA POR TIPO DE REFEICAO (Almoco e Jantar):

5.12.35.1 Incidéncia mensal do prato proteico:

Incidéncia
mensal por Total em
Tipo de Carne / Corte refeicédo dias* Preparacdes (sugestdes)
(almocgo ou
jantar)

Carne Bovina

Lagarto ao molho madeira
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Carne Cozida, Bife,
Iscas, etc

(Patinho, lagarto,
maminha, cha de
dentro, fraldinha,
cupim, acém, paleta,
musculo)

Carne Moida

Strogonoff bovino

Carne moida com legumes
Carne de panela

Quibe de mussarela
Almodndega 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

Cupim assado

Patinho em cubos cozidos

Aves

Frango sem 0sso

Frango com Osso

Coxinhas assadas

Coxa e Sobrecoxa assadas
Frango Assado

Filé de frango grelhado
Frango ensopado

Frango xadrez

Iscas grelhadas

Bife de frango

Bife de Frango a Parmegiana
Frango empanado

Cubos de frango ao curry
Fricassé de frango
Estrogonofe de frango

Rocambole de frango recheado

27 de 68



Frango enrolado com bacon

Peixes
Filé de peixe a milanesa
Peixe assado
Moqueca de posta de peixe
Filé de Peixe ou Posta 3 3 Peixe cozido
(sem espinhos) Isca de Peixe

Filé de peixe grelhado
Almondega de peixe

Bacalhau

Carne Suina

Pernil em cubos acebolado
Lombo assado ao molho madeira

Bife acebolado

Carne Suina .
Isca suina
4 4
Lombo, costela
E)aleta ;,)ernil su,é etc) Costela ao Molho Barbecue
costelinha cozida
Bisteca
Cubos cozidos
Visceras
Bife de figado
Boi ou frango 1 1 Moela

Coracaozinho

Preparagdes Mistas

Lasanha de Carne Moida
Lasanha de Frango

Panqueca de Beterraba Recheada
de Carne
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Massas Nhoque Recheado com Carne

recheadas, empaddes,

Torta de atum com legumes
tortas, lasanhas )

Empadéao de frango

Torta de frango

_ Churrasco na chapa
Carnes variadas em

uma mesma 1 Cubos mistos

preparacao
Espetinho misto

Pratos Tipicos

Cassoulet, feijoada 1 1

5.12.35.1.1 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 padrdo de qualidade das
refeicdes e acrescentar opgdes constantes na planilha de incidéncia.

5.12.36 Nao é permitido servir embutidos como prato proteico. Por exemplo, linguica, bacon e bife de
hamburguer. Os embutidos podem ser usados como complementos de preparacgdes, por exemplo: enroladinho
de frango com bacon.

5.12.37 A forma de preparo sera definida pela contratada, sendo importante evitar o excesso de frituras,
promovendo uma alimentacdo saudavel. As formas de preparo devem estar descritas no cardapio que sera
enviado para aprovacgao.

5.12.38 Deve-se oferecer como opcao ao prato proteico 2 (duas) unidades de ovos fritos ou cozidos para cada
usuario. O usuério podera escolher no momento em que for se servir qual tipo de preparo do ovo, e a contratada
deve providenciar. Podendo optar por um ovo cozido e um ovo frito ao invés de dois cozidos ou fritos.

5.12.39 As OPCOES VEGETARIANAS devem seguir os padrdes nutricionais adequados, a fim de garantir o
aporte nutricional aos usuarios. Quando, em sua composi¢ao, a preparagdo vegetariana possuir leite, derivados
lacteos, ovos, ou qualquer outro produto de origem animal, deve-se oferecer uma op¢do sem esses
componentes, a fim de englobar as necessidades dos usuarios veganos (vegetarianos estritos).

5.12.40 As preparacdes vegetarianas devem ser variadas a fim de garantir o aporte nutricional aos usuérios, ndo
podendo oferecer, por exemplo, apenas preparacdes a base de soja. Também nédo é permitido que a base do
prato vegetariano seja de ingredientes que devem, comumente compor a guarnicdo, como batatas, por exemplo.

5.12.40.1 Varie entre leguminosas e op¢des como panquecas recheadas, leguminosas cozidas com
legumes, quinoa com legumes, bolinhos vegetais.

5.12.40.2 Preparag¢des como feijoada vegetariana devem ser completas nutricionalmente.

5.12.40.3 Nao é permitido repetir bolinhos e hamburguer artesanal vegetariano com frequéncia, sendo
necessario equilibrar o cardapio e trazer variedade para esse prato.

5.12.41 Incidéncia mensal da sobremesa:

Sobremesa Incidéncia mensal (almoc¢o ou jantar)
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Doce Caseiro (pasta ou calda) 6

Pudim / Manjar / Mousse / Gelatina 4
Doce

Bolo / Torta 2

Doce em Tablete 4
Fruta Frutas da Epoca / Salada de Frutas 8

5.12.42 Nos dias em que a sobremesa for uma preparacéo doce (doce caseiro, pudim, manjar, mousse, gelatina,
bolo, torta, doce em tablete ou outra sobremesa processada), deve-se oferecer como opc¢do uma fruta. Essa
medida visa 0 melhor atendimento a usuarios com necessidades alimentares especiais, como, por exemplo,
diabéticos, gestantes, obesos e outros, além de oferecer uma alimentacdo saudavel a todos os usuérios do
restaurante.

5.12.42.1 A fruta usada como opc¢ao ao doce também deve ser descrita no cardapio para aprovacao.

5.12.43 Sobremesa e suco devem ter frutas diferentes em seu preparo.

5.12.44 As frutas devem ser variadas ao longo da semana e do més.

5.12.45 PER CAPITA POR PREPARACAO DO CARDAPIO:

5.12.45.1 As refeicGes devem ser elaboradas e porcionadas considerando o referencial de valores minimos de
porcao para os alimentos prontos que seguem:

5.12.45.2 Tabela de porc¢des:

Porcéo do alimento pronto para

Alimento
consumo (g)
Bacalhau ao Molho 160
Bacalhau de forno 150

Bife a Milanesa

170 (20g de recheio)

Bife Enrolado

170 (20g de recheio)

Carne assada sem 0sso 150
Carne Bovina (bife) 150
Carne Bovina com Molho 170
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Carne Bovina com Osso 200
Carne de Sol 150
Carne em isca 150
Carne Moida 150
Carne picada (picadinho) 150
Carne seca para quibebe 150
Carne sem 0sso 150
Carne Suina com Osso 200
Carne Suina sem Osso 150
Charque Picado 150
Costela Bovina 200
Costelinha Suina 200
Coxa e sobrecoxa de frango 200
Croquetes, Quibes e Alméndegas 200
Cupim 150
Dobradinha 200

Espeto de Carne

180 (150 g de carne e 30 g de legumes)

Espeto de Peito de Frango

180 (150 g de carne e 30 g de legumes)

Strogonoff

180

Feijoada

300 (no minimo 150g de carnes)

Figado Bovino

150
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Figado de Aves 150

Filé de Frango sem Pele 150

Filé de Peixe 150
Frango com Osso 200

Grao de Bico com Carne ou Legumes 200

Isca de Carne 150
Lasanha 300
Lombo 150
Mogueca de Peixe 200
Omelete Recheada 160 (2 ovos + recheio)
Panqueca Recheada 170
Peixe em Posta 200
Pernil com osso 200
Pernil sem osso 150
Rocambole 180
Leguminosas com legumes 250
Torta de Carne / vegetariana 300
Preparagbes Vegetarianas diversas 250 - 300

5.12.45.3 Para os itens que ndo foram elencados no quadro acima, deve-se utilizar de bom senso e a
equivaléncia com preparac¢des similares na definicdo do porcionamento, de forma que garanta o adequado
atendimento ao usuério.

5.12.46 As bebidas e sobremesas (frutas e doces), distribuidas no almoco/jantar, devem obedecer aos valores
minimos de porcao que seguem:
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Bebidas e Sobremesas

Porcéo

Abacaxi

1 fatia de 120g

Banana

1 unidade média (+/- 509)

Bolo Simples em pedaco

100g

Gelatina / Flan / Mousse / Doce Caseiro

709

Goiaba 1 unidade média (150 g)

Laranja 1 unidade média

Macéa 1 unidade média (1309)

Mamao 1 fatia ou 150g

Manga 1 unidade pequena ou 150g picada
Melancia 1 fatia ou 1509

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 300 mL

polpa natural sem acucar

Tangerina / Mexerica / Pocan

1 unidade média (1209)

Torta Simples

120g

Uva

100g

5.12.46.1 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 usuario.
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5.12.47 Nao ser& permitido servir sucos artificiais, ultraprocessados, industrializados, preparados para refresco
ou outra opc¢éo que seja diferente do suco de fruta 100% natural, preparado apenas com a fruta e adicdo de no
maximo 40% de agua.

5.12.48 E vedado o comércio de produtos fumigeros, conforme artigo 3°-A, inciso VIII da Lei n® 9.294/1996.
5.12.49 E vedado o comércio de bebidas alcodlicas no Restaurante.

5.12.50 Cabe a contratada o calculo dos fatores de correcéo e cocgdo dos alimentos, assim como a elaboragéo
de planilha com os valores de per capita.

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

Pao de queijo tradicional;

Mini péo de queijo;UASG 154069

Bolos (cenoura, bolo de laranja, bolo de céco, bolo de milho e bolo de fuba);

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

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

SALGADOS:

Tortinha de bacalhau com azeitona preta;

Tortinha de espinafre com ricota;

Tortinha de frango com palmito;

Tortinha de palmito com milho;

Esfiha de soja;

Esfiha carne bovina;

Esfiha frango;

Pastel assado de ricota com tomate e azeitona;

Pastel assado de ricota com peito de peru e palmito;

Empada de frango;

Enroladinho de presunto e mussarela;

Enroladinho de frango.

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

SANDUICHES:

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

Sanduiche natural de queijo e salada;

Sanduiche natural de rdcula com tomate seco e ricota;

Sanduiche natural de chester;

Sanduiche natural de frango com creme.

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

SOBREMESAS:

Saladas de frutas;

Gelatinas;

logurtes;

Mousse de maracuja.

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

BEBIDAS:

Cappuccino;

Cappuccino com leite (opcional: leite condensado);

Expresso;

Expresso com leite (opcional: leite condensado);

Chas;

Ché gelado;

Agua de coco;

Refrigerante lata;

Suco de lata;

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

SUCOS COM UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):

Laranja;

Abacaxi(horteld);

Acerola;

Morango;
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Cajq;

Goiaba;

Mamao;

Manga;

Liméo;

Maracuija;

Clorofila;

Melancia;

Melé&o;

Tamarindo;

Uva.

Obs: Poderé ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SUCO COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):
Laranja com acerola;

Laranja com cenoura;

Laranja com péssego;

Laranja com morango;

Péssego com coco;

Acai com laranja;

Acai com maracuj;

Acai com banana;

Acai com morango;

Maca com limao;

Abacaxi com morango e hortela.

Obs: Poderé ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 01 item dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
CREMES (VITAMINAS) UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):UASG 154069
Morango;

Cupuacu;

Acai;

Banana;
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Mamao;

Maracuja;

Manga;

Coco.

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

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

Péssego com coco;

Abacaxi com coco;

Agai com morango;

Frutas com banana;

Morango com banana.

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

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

Banana, morango, maga e aveia, com opg¢Oes de por¢des para colocar nos sucos e
cremes: granola, aveia, mel e castanha.

SORVETES E PICOLES:

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

5.12.52 A contratada devera fornecer copos, guardanapos e palitos.

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

5.12.54 A fiscalizag¢é@o pode solicitar a retirada de preparacdes do cardapio considerando a aceitagcdo dos alunos,
as criticas e reclamacgdes, assim como o descumprimento das normas técnicas de elaboracdo de cardapios.

5.12.55 Manter a agua do balcdo térmico com temperatura variando entre 80 °C e 90 °C e o balcédo de
distribuicdo refrigerado com temperatura maxima de 8 °C. Esta temperatura deve ser aferida e registrada
durante o tempo de distribuicdo, em pelo menos 3 momentos, no inicio, meio e fim do horéario de distribuicdo.. A
agua do balcao térmico deve ser trocada ap6s cada refeicdo e o balcdo deve ser higienizado.

5.12.56 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.

5.12.57 Durante o periodo de distribuicdo, todas as prepara¢gdes devem estar acondicionadas em balcdes buffet
(balcéo para self-service) térmicos e que tenham uma protecao de vidro, conhecida como “protetor salivar”.
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5.12.58 Deve ter em numero adequado e suficiente, balcGes térmicos para atendimento do fluxo de usuarios e
para o acondicionamento de todas as cubas com as preparagfes da refeicdo do dia.

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

Temperatura em °C
Tipo de Preparacéo Tempo de exposicdo em horas
(no centro geométrico)

Alimentos Quentes Minima de 60 Maximo 6

Alimentos frios Até 10 Méximo 4

5.12.60 REQUISITOS PARA REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS
5.12.60.1 SOBRAS QUENTES: Sobras que ficaram sob requisitos de seguranga, devem ser:

5.12.60.1.1 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregcam
a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta
graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser
conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

5.12.60.2 SOBRAS FRIAS: Sobras de alimentos que ficaram sob requisitos de seguranca, devem ser:

5.12.60.2.1 refrigerados de modo que a temperatura interna do alimento atinja 4°C em 4 horas, podendo
ser utilizados por no maximo 24 horas;

5.12.61 Também podem ser reaproveitados para pratos quentes, devendo ser levados a cocgdo a 74°C e
mantidos os critérios de resfriamento.

5.12.62 As sobras também podem ser congeladas, segundo os critérios de uso para congelamento.

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

5.12.64 E permitida, a todo usuério do restaurante, a repeticdo parcial da refeicéo, o que inclui acompanhamento
(arroz polido, arroz integral e feijdo), guarnicdo, entrada (saladas), complementos e café.

5.12.65 O discente que comprove as condi¢des exigidas conforme esse termo e a resolucdo interna da UFSJ
estabelecem, terd direito a realizar duas refeicbes didrias subsidiadas, independente de ser marmita ou refeicao
realizada no refeitério. As demais refeicdes realizadas pelo discente deverdo ser cobradas com valor integral.

5.12.66 Os demais usudrios, discentes ndo atendidos pelo PASES, servidores, terceirizados, visitantes e outros,
terdo direito a almocar e jantar no Restaurante de segunda a sexta-feira, pagando integralmente o valor da
refeigao.

5.12.67 Os discentes que tém direito a receber o subsidio, tém esse direito garantido também em dias de
eventos onde o restaurante poderd abrir em horario diferente do previsto, conforme estabelecido neste termo.
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5.12.68 Os discentes residentes na moradia estudantil terdo direito, aos sadbados, de pegar 4 refei¢cdes, sendo 4
marmitex ou almocar no restaurante e levar 3 marmitex, que serdo para o jantar de sabado e almoco e jantar de
domingo.

5.12.68.1 Caso seja recesso no fim de semana, o discente da moradia estudantil, com direito a refeic&do
subsidiada, tera direito a comprar até 6 refeicdes, que sdo para 3 dias, ndo sendo permitido mais que
isso, uma vez que o tempo de armazenamento de alimentos manipulados é 3 dias.

5.12.68.2 A responsabilidade pelo acondicionamento das refeicdes de marmitex ap6s a saida do
restaurante € do usuario, ndo cabendo a contratada a responsabilidade sobre a forma de
armazenamento, controle de tempo e temperatura e a garantia da qualidade microbioldgica .

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

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

5.12.70.1 A contratada deve servir o marmitex em 2 vasilhas, sendo uma para as saladas e outra para os
pratos quentes.

5.12.70.2 O marmitex para salada deve ter entre 500 a 600 ml de tamanho e 0 marmitex para os pratos
guentes deve ter 750 mL ou mais.

5.12.70.3 E permitido ao usuario levar os seus préprios vasilhames para colocar a marmita. O vasilhame
do usuario deve seguir os tamanhos previstos para a contratada, ndo devendo ser maior que a
capacidade para 1L. Essa pratica visa acGes de sustentabilidade.

5.12.70.4 A contratante pode solicitar da empresa recipientes para marmitas mais sustentaveis, de
preferéncia com material reciclavel.

5.12.70.5 O usuario ndo precisa apresentar comprovacgao, etiqueta e afins com marcacao de tamanho do
marmitex, devendo todos os envolvidos praticarem o bom senso.

5.12.70.6 A higienizacdo da vasilha levada pelo usuario é de Unica responsabilidade do préprio usuéario,
assim como a conservacao adequada da refeicao.

5.13 Guarda de Amostras

5.13.1 A contratada devera fazer coleta diaria, por refeicdo, de amostras de todas as preparacgdes incluindo a
agua utilizada no preparo para fins de andlise microbiolégica, caso haja necessidade, sendo responsavel por
todas as despesas decorridas dessa andlise.

5.13.1.1 Os alimentos devem ser colhidos no balc@o de distribuicdo no horario de inicio da distribuicdo e
na segunda hora do tempo de distribuicdo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na
distribuicéo, 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, horario e nome do responséavel pela colheita;

Il - proceder a higienizacdo das maos;
Il - abrir a embalagem ou o saco sem tocé-lo internamente nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de 100 (cem) gramas);
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V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;
VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

a. alimentos que foram distribuidos sob refrigeracéo devem ser guardados no maximo a quatro graus
Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser guardados somente nesta
condicéo;

b. alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a dezoito graus
negativos Celsius por setenta e duas horas.

5.13.2 Em caso de suspeita de toxinfeccdo a empresa deverd proceder a analise microbiolégica as suas
expensas ou de acordo com recomendacdes e definicbes da administracéo.

5.14 AQUISICAO DE PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR:

5.14.1 A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender ao percentual minimo de 30% de produtos de
agricultores familiares e suas organizacfes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na lei n° 11.326, de 24 de julho de 2006 e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP,
conforme determinado pela lei n° 14.628, de 20 de julho de 2023 que institui o Programa de Aquisicdo de
Alimentos (PAA) e que tem como algumas das suas finalidades: incentivar a agricultura familiar, a pesca
artesanal, a aquicultura, a carcinicultura e a piscicultura, com prioridade para seus segmentos em situacao de
pobreza e de pobreza extrema, e promover a inclusédo econémica e social, com fomento a produgéo sustentavel,
ao processamento de alimentos em geral, & industrializagdo e a geracado de renda; contribuir para o acesso a
alimentagcdo, em quantidade, qualidade e regularidade necessarias, pelas pessoas em situa¢do de inseguranga
alimentar e nutricional, sob a perspectiva do direito humano a alimentacdo adequada e saudavel, em
cumprimento ao disposto no art. 6° da Constituicdo Federal; incentivar o0 consumo e a valorizacdo dos alimentos
produzidos pela agricultura familiar, pela pesca artesanal, pela aquicultura, pela carcinicultura e pela piscicultura
nacionais; e promover o abastecimento alimentar, que compreende as compras governamentais de alimentos.

5.14.2 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 sao os produtos adquiridos da
Agricultura Familiar de forma clara e objetiva, assim como os valores e porcentagens.

5.14.3 A planilha comprobatdéria da agricultura familiar deve conter: produto, quantidade, valor, data de compra,
fornecedor, nUmero da nota fiscal.

5.14.4 A planilha comprobatéria das compras que ndo sao da agricultura familiar deve conter: produto,
guantidade, valor, data de compra, fornecedor, nimero da nota fiscal.

5.14.5 A planilha comparativa deve conter: valor total da agricultura familiar, valor total das demais compras,
percentual de cada uma

5.14.6 As notas fiscais devem ser recolhidas junto ao recebimento das compras e apresentadas para
comprovacgao de compras.

5.14.7 Caso a empresa nao atinja o percentual minimo exigido, serd penalizada pelo Instrumento de Medicao de
Resultados (IMR), que esta descrito e pormenorizado anexo a este termo. Serd considerado como um critério
nao atendido, quando a empresa atingir menos de 15% de aquisicdo de produtos da agricultura familiar; entre 15
a 29,9% de compras da agricultura familiar serd considerado como parcialmente atendido; e 30% ou mais sera
considerado como realizado.

5.15 Instala¢gBes, Equipamentos, Utensilios e Méveis
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5.15.1 Utilizar o local e demais instala¢des cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e objetivos deste Termo
de Referéncia, zelando por tudo quanto lhe for cedido, repondo o que quebrar ou danificar, respeitadas as
marcas e especificagoes.

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

5.15.3 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 verifigue no local dos servicos;
gualquer dano ou avaria no imével ou nos equipamentos e utensilios de patriménio da UFSJ, porventura
ocasionados, para a devida avaliacéo, ficando a contratada obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

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

5.15.5 A contratada deveréa providenciar sem 6nus para a UFSJ a obtencdo e manutencao das licengas, alvaras
e autorizagdes junto aos 6rgdos competentes, necessarios ao funcionamento do Restaurante/Lanchonete.

5.15.6 A contratada devera seguir as normas regulamentadoras do Restaurante/Lanchonete.

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

5.15.8 A contratada devera providenciar a contratacdo de seguros, notadamente apélice que cubra prejuizos
decorrentes de incéndio, furto e acidentes, além daqueles que sejam obrigados por lei e apresentar
comprovacao dessas contratacdes para a contratante.

5.15.9 E expressamente vedado no espaco do restaurante/lanchonete a utilizagio de alto-falante ou congénere
gue produza som ou ruidos prejudiciais ao andamento das aulas e ao trabalho das se¢des administrativas; a
guarda ou deposito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de forte odor; a comercializagéo
de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar.

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

5.15.11 Deverd estar afixado, em local visivel para os consumidores, o endereco e o telefone do Centro de
Saude responsavel pela fiscalizacdo sanitaria do estabelecimento, o telefone e o endereco do PROCON, bem
como os devidos alvaras e licencas de funcionamento.

5.15.12 Manter o espaco fisico utilizado para a prestacdo dos servicos em condicBes adequadas, com
manutencdes periddicas da estrutura predial, hidraulica e elétrica.

5.15.13 Entregar ao fiscal de contrato um cronograma das manutencbes preventivas da estrutura predial,
hidraulica e elétrica, assim como das manutenc¢fes de equipamentos. O cronograma deve ser entregue apos 60
dias do inicio do contrato. Esse cronograma podera ser desenvolvido pela equipe de fiscalizagédo e entregue a
contratada para preenchimento. As manutencdes serdo cobradas conforme cronograma entregue pela
contratada.

5.15.14 A comprovacao da realizacdo das manutencBes deve ser feita por meio de laudos técnicos e
apresentada aos fiscais do contrato sempre que solicitado.

5.15.15 A higienizacdo de todas as dependéncias internas e externas do RU/Lanchonete, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestacéo do servico sera de responsabilidade da contratada.
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5.15.16 A contratada devera manter o espaco fisico, bem como os moveis, utensilios e equipamentos em
perfeitas condicbes de uso, conservacéo e higiene.

5.15.17 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apés a sua utilizacdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

5.15.18 E responsabilidade da contratada garantir que ndo tenha a entrada de animais, como cachorros e gatos,
dentro do restaurante/lanchonete.

5.15.19 Proceder a higienizacéo de pisos, ralos, paredes, janelas e demais instalacdes, inclusive da area externa
(como o local de recebimento de géneros e de materiais, 0 entorno do restaurante/lanchonete, area de residuos
etc.), das dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e as boas praticas.

5.15.20 E proibido:

5.15.20.1 varrer a seco toda a area interna do restaurante/lanchonete e lavar panos de limpeza na area
de manipulacéo;

5.15.20.2 fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios, méveis e equipamentos;
5.15.20.3 utilizar panos de prato;

5.15.20.4 reaproveitar vasilhames de produtos de limpeza.

5.15.20.5 reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;
5.15.20.6 animais domésticos no local de trabalho;

5.15.20.7 utilizar palha de aco nos utensilios e equipamentos.

5.15.20.8 usar detergente com cheiro para lavar os utensilios, as méos e equipamentos.

5.15.21 Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem ser identificados e
armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e armazenamento de alimentos.

5.15.22 O detergente utilizado para higienizacao de utensilios e equipamentos deve ser neutro.

5.15.23 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 ndo estejam com telas
e proceder a manutencao preventiva e corretiva, assim como a higienizacao.

5.15.24 A limpeza total do restaurante/lanchonete (cozinha, area de atendimento — interna e externa e
equipamentos e outras) devera ser diaria, sob responsabilidade da contratada.

5.15.25 A empresa contratada sera responsavel pela manutengcdo preventiva, corretiva e substituicao dos
utensilios, equipamentos e instalagdes do Restaurante/Lanchonete quando necessario.

5.15.26 Os equipamentos da UFSJ cedidos a contratada, deverdo passar por manutengao preventiva periddica a
cada seis meses, no minimo, ou conforme determinagdo da empresa especializada, devendo a contratada
comprovar através de coOpias a contratacdo de empresa especializada em manutencao preventiva e corretiva,
assim como os laudos das manutencdes.

Y

5.15.26.10s equipamentos defeituosos pertencentes a universidade deverdo ser prontamente
consertados ou substituidos por outro de igual caracteristica e especificacéo.

5.15.27 Toda a manutencao e reparo, tanto da estrutura fisica (elétrica, hidraulica, de esgoto e predial), quanto
dos materiais, moveis e equipamentos disponibilizados pela UFSJ, ocorrera por conta da empresa contratada.
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5.15.28 A contratada é responséavel pela manutencao predial, a qual engloba uma pintura anual do prédio interna
e externamente, com tinta acrilica lavavel do mesmo padrédo de cor fornecido pela UFSJ, além de reparos na
alvenaria e eventuais infiltracdes, conserto de pisos, azulejos, portas, janelas e telas.

5.15.29 Deve-se manter os mesmos padroes de materiais e acabamentos durante as manutencdes e reparos
(eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores, reatores, interruptores, etc).

5.15.30 Nao é de responsabilidade da UFSJ mobiliar e equipar o restaurante/lanchonete.

5.15.31 A contratada se responsabilizara pela guarda e conservacao de todos os bens destinados a execucao
dos servicos, sejam 0s de sua propriedade ou 0s de propriedade da
UFSJ. Em qualquer situacdo a UFSJ nao se responsabilizara pelos bens da propriedade da empresa
contratada.

5.15.32 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.

5.15.32.1 Deverdo ser apresentados a contratante, contratos com empresas especializadas em
manutencdo e cronograma para a realizagdo de manutencdo preventiva dos equipamentos pertencentes
a contratante.

5.15.33 A contratada devera manter até o Ultimo dia do prazo de concesséo a limpeza geral da area concedida
incluindo pias, pisos, paredes, ralos, rede de esgoto e depdsitos da area concedida, entregando-a totalmente
limpa e arrumada.

5.15.34 A contratada devera manter, por conta prépria, as areas de preparacédo e de manipulacédo de alimentos,
bem como o refeitério, rigorosamente limpos e arrumados, dentro do mais alto padrdo de limpeza e higiene
exigido pelos 6rgdos de fiscalizagdo, inclusive mesas, cadeiras, portas e pisos, principalmente durante o periodo
de maior utilizacéo e frequéncia, providenciando a higienizacdo e desinfeccdo das areas e instalacdes utilizadas,
nao podendo utilizar produtos nocivos ao ser humano e preservando os alimentos de qualquer contaminagéao.

5.15.35 A contratada devera comunicar, por escrito, ao fiscal de contrato da UFSJ, qualquer dano ou avaria no
imovel, porventura ocasionados, para a devida avaliagcdo, ficando a contratada obrigada ao ressarcimento dos
prejuizos causados.

5.16 Manejo de residuos
5.16.1 O material de limpeza e a retirada do lixo séo de inteira responsabilidade da contratada.

5.16.2 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 &rea interna e externa ao restaurante/lanchonete.

5.16.3 O lixo organico deve ser acondicionado na cdmara de residuos para evitar contaminagdo. A camara de
residuos deve estar em perfeito funcionamento e higienizagdo, sendo responsabilidade da empresa contratada a
manutencéo.

5.16.4 Materiais reciclaveis e residuos sélidos, considerados lixo, devem ser separados e removidos, quantas
vezes forem necessarias, para um local exclusivo, em condi¢cdes de higiene, revestido de material de facil
limpeza e protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas. O lixo ndo deve sair da cozinha pelo
mesmo local onde entram as matérias primas e nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada
atividade.

5.16.5 A empresa contratada devera retirar o lixo do restaurante/lanchonete, no minimo 2 (duas) vezes ao dia,
ou quantas vezes se fizerem necessérias, de forma correta, devidamente acondicionados em sacos plasticos,
conforme normas técnicas de higiene, para evitar a proliferacdo de insetos, roedores, microrganismos e
propagacdo de odores desagradaveis, cabendo a empresa contratada a aquisicdo de materiais necessarios a

43 de 68



esse fim. Acondicionar o lixo imido sempre em dois sacos, ou saco de qualidade superior, para evitar o
rompimento ao ser removido.

5.16.6 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do restaurante/lanchonete deverado ter tampas
acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os
mesmos.

5.16.7 Cabe a contratada a adequada separacdo dos residuos reciclaveis para que sejam encaminhados para
coleta seletiva.

5.16.8 A empresa deve providenciar lixeiras grandes para acondicionar o lixo na area externa de forma que
figuem protegidos contra pragas e vetores e providenciar a coleta adequada.

5.17 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

5.17.1 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.

5.17.2 Manter atualizado o controle de vetores e pragas urbanas através de empresa especializada, bem como o
controle bacteriolégico da 4gua de consumo, seguindo recomendacéo da RDC n° 216/ANVISA e Portaria n°® 518
/ANVISA.

5.17.3 Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacdo de insetos e
roedores. A aplicacdo de produtos sé deveréa ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencao, e
s6 deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgdos competentes e qualidade comprovada.

5.17.4 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. O controle feito pelas empresas
de desinsetizacéo e desratizacdo deve ser mensal.

5.17.5 As empresas deverdo apresentar informacdes seguras sobre o uso dos inseticidas utilizados,
especialmente quanto a toxicidade e o tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicacao destes
inseticidas deverdo usar uniformes e equipamentos de protecao individual de acordo com a legislacdo em vigor.

5.17.6 A contratada ficara responsével pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado providenciando
retirada de alimentos, utensilios, e tudo que se fizer necessario.

5.18 Controle de 4gua e esgotamento sanitario

5.18.1 A empresa deve realizar as suas expensas a analise microbioldgica da agua a cada 6 meses e apresentar
a comprovacao do controle da potabilidade da agua e do controle de pragas por meio de laudos técnicos, que
deverdo ser entregues ao fiscal de contrato sempre que solicitados. essa analise pode ser solicitada em menor
periodicidade a critério da fiscalizag&o.

5.18.2 Devera ser instalado filtro de carvdo ativado na entrada e saida da caixa d’dgua para melhoria da
qualidade da &gua. O filtro deve ser trocado de acordo com as recomendacdes do fabricante ou sempre que
necessario para garantir a filtragem adequada da agua.

5.18.3 A contratada devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a
prestagéo dos servigos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.18.4 A caixa de gordura deve ser higienizada mensalmente ou em menor periodicidade caso seja necessario.
Os laudos de higienizacdo da caixa de gordura devem ser apresentados aos fiscais sempre que solicitado.
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5.18.5 E proibido a utilizacdo das pias sem os ralos que impedem a entrada de residuos soélidos na rede de
esgoto.

5.18.6 A higienizagdo do reservatorio de agua deve ser executada conforme métodos recomendados por 6rgéos
oficiais, no inicio da prestacdo 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
agua, tais como queda de animais, sujeira, enchentes, chuvas fortes, entre outros.

5.19 Documentacao e Registro das Informagdes

5.19.1 Disponibilizar Plano de Trabalho contendo, entre outras, rotinas, manuais técnicos de higienizacdo de
equipamentos, manutencéo, treinamento da equipe, normas funcionais, escalas e cronograma de execucao das
atividades apés 15 dias do inicio da execucao contratual e manuten¢cdo com as atualizacdes necessarias;

5.19.2 Apresentar a contratante no prazo maximo de 60 dias apds o inicio da operacionalizacdo dos servi¢os
contratados, o Manual de Boas Praticas de Producdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados,
devidamente adequados a execucdo dos servigcos contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

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

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

5.19.5 Apresentar alvara sanitario emitido pelo 6rgdo competente tdo logo seja assinado o contrato de cesséo de
uso e prestagdo de servicos;

5.19.6 A contratada deve manter nas dependéncias do restaurante/lanchonete universitario e apresentar ao
fiscal de contrato sempre que solicitado os registros de: limpeza das instalagdes; higienizacdo 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 distribuicdo e refeicdes; manutencédo e calibracdo dos equipamentos;
capacitacao dos funcionérios; laudos de seguranca do trabalho; laudo de potabilidade da agua; PCMSO e ASO -
Atestado de Saude Ocupacional dos funcionarios; e demais documentos que comprovem a execucao das
exigéncias sanitarias e deste termo de referéncia.

5.19.7 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 prestacdo dos servicos. Os documentos que comprovem as capacitacfes devem ser
apresentados ao fiscal de contrato sempre que solicitado.

5.19.8 O programa de capacitacdo em Boas Préticas deve ser apresentado ao fiscal do contrato 15 dias apos o
inicio da prestacéo de servigos.

5.19.9 O programa de capacitacdo deve constar além do cronograma de execucdo, a descricdo da rotina de
treinamentos, o profissional que ira ministrar cada tema, 0s objetivos de cada treinamento.

5.19.10 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 Préticas,
seguindo os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

5.19.10.1 O APPCC deve estar elaborado e implementado com até 90 dias do inicio da prestacdo dos
Servigos.

5.19.10.2 Roteiro de Elaboracdo de APPCC

1. Formacdo da Equipe APPCC
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Objetivo: Montar uma equipe multidisciplinar que sera responséavel pela elaboragdo, implementacéo e
monitoramento do sistema APPCC. A equipe deve ter conhecimento técnico sobre seguranga alimentar e
processos da empresa.

Participantes: Nutricionistas, cozinheiros, responsaveis pela producéo e qualidade, gerente entre outros
profissionais relevantes.

i1. Descricdo do Produto

Obijetivo: Definir claramente o produto/servigco alimenticio que sera analisado.

Conteudo: Informacgdes sobre os ingredientes, métodos de preparo, embalagem, armazenamento e
distribuigéo.

Exemplo: Um prato (ex: salada de frutas), suas matérias-primas, o processo de preparo e as condicdes de
conservagao e transporte.

1. ldentificagdo do Uso Pretendido

Objetivo: Descrever como o alimento serd consumido, levando em consideragéo o publico-alvo e as
condi¢bes de consumo.

Exemplo: Alimentagao para o publico geral, para alunos universitarios, pessoas com restricdes
alimentares, etc.

v. Elaboracéo do Fluxograma

Objetivo: Criar um fluxograma detalhado de todo o processo produtivo, desde a compra, recepcao de
matérias-primas até a distribuicéo das refeicdes.

Conteuido: Todas as etapas (recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribui¢do, etc.) devem
ser representadas, incluindo os pontos de controle e monitoramento.

v. ldentificagcdo dos Perigos

Objetivo: Analisar e identificar os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos em cada etapa do processo.
Perigos:

© Bioldgicos: Micro-organismos como bactérias, fungos e virus.

© Quimicos: Residuos de pesticidas, aditivos alimentares, metais pesados.

o Fisicos: Objetos estranhos como vidro, plasticos, fios de cabelo, etc.
Exemplo: No recebimento de alimentos, um perigo biolégico pode ser a contaminacdo por Salmonella.

V1. Determinacao dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

Obijetivo: Identificar os pontos do processo onde o controle é essencial para prevenir, eliminar ou reduzir
0s perigos a niveis aceitaveis.
Exemplo:

©o PCC 1: Temperatura de coccéao (prevencado de crescimento bacteriano).

© PCC 2: Temperatura de armazenamento de alimentos pereciveis.

vil. Estabelecimento de Limites Criticos

Objetivo: Para cada PCC identificado, estabelecer os limites criticos, que sdo as condigbes necessarias
para garantir a seguranca do produto.

Exemplo: Temperatura de cocgdo deve atingir no minimo 75°C para eliminar patdgenos, e alimentos
devem ser armazenados a temperaturas abaixo de 5°C.

vIII. Monitoramento dos PCCs

Objetivo: Definir os métodos e a frequéncia com que os PCCs serdo monitorados para garantir que os
limites criticos sejam cumpridos.
Exemplo:
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© Monitoramento diario da temperatura de armazenamento de alimentos com um termémetro
calibrado.

© Verificagcao da temperatura de coc¢cdo com termémetro calibrado e registro para controle e
monitoramento.

1X. Acdes Corretivas

* Objetivo: Definir as acdes que serdo tomadas caso o monitoramento indique que um limite critico n&o foi
cumprido.
e Exemplo:
© Se atemperatura de coccdo nao for atingida, o alimento deve ser cozido nhovamente até alcancar a
temperatura adequada.
© Se um alimento for armazenado acima de 5°C, deve ser descartado ou reprocessado
adequadamente.

X. Verificacdo

* Obijetivo: Estabelecer os procedimentos para garantir que o sistema APPCC esteja funcionando
corretamente.

* Exemplo: Auditorias internas, testes de temperatura, anélises microbioldgicas periddicas, calibracéo dos
instrumentos.

Xx1. Documentacgao e Registros

* Obijetivo: Criar registros de todas as atividades de controle, incluindo monitoramento, acbes corretivas, e
verificagdo. Estes registros sdo cruciais para demonstrar conformidade e responsabilidade.
* Exemplo:
© Formulérios de controle de temperatura.
© Registros de treinamento da equipe.
© Relatorios de auditorias.

XII. Treinamento

* Objetivo: Garantir que todos os funcionarios da empresa estejam treinados e cientes dos procedimentos
estabelecidos no sistema APPCC.

e Exemplo: Treinamento periédico sobre higiene, seguranga alimentar, e o uso de equipamentos de controle
de temperatura.

x11. Reviséo e Atualizacéo

¢ O sistema APPCC deve ser revisado e atualizado sempre que houver mudangas no processo, novas
regulamentacdes ou problemas identificados que demandem ajustes no controle.

x1v. Consideracdes Finais

* O APPCC néo é apenas um documento, mas um sistema dinamico que envolve o comprometimento de
todos os envolvidos na cadeia de producéo alimentar. E crucial que a empresa tenha uma cultura de
seguranca alimentar para garantir a eficacia do plano e a seguranca alimentar e nutricional.

5.20 Despesas:

5.20.1 As despesas com agua, luz, gas, internet, telefone, bem como o controle do estoque necessario serdo de
inteira responsabilidade da empresa contratada.
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5.20.2 A cobranca de luz seré realizada de acordo com os valores registrados em medidor independente e as
conversfes necessarias dos referidos valores serdo efetuadas pela Administracdo, tendo em vista a conta de
energia elétrica do campus em que se situa o restaurante/lanchonete. A afericdo serd feita por servidor
designado pela prefeitura de campus da UFSJ.

5.20.3 A medig&o do consumo de 4gua sera realizada através de hidrdmetro independente, e sua cobranga sera
referente ao preco do m3. Em caso de impossibilidade temporéria da instalacdo de um medidor independente de
agua, serd cobrada uma taxa pela utilizacdo, correspondente a uma entrada (pena) de agua utilizada pelo
Departamento Autdnomo Municipal de Agua e Esgoto-DAMAE do municipio de S&o Jo&o Del-Rei. Esse valor
poderd ser reajustado de acordo com as previsdes de reajustes do DAMAE ou de acordo com as novas regras
municipais e/ou da Administracdo. A agua para abastecimento do restaurante/lanchonete podera ainda ser
fornecida pela Companhia de Saneamento de Minas Gerais (COPASA), ou pela empresa responsavel no
momento, mediante acordo entre esta empresa e a UFSJ.

5.20.4 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.

5.20.5 A cessionaria devera ressarcir mensalmente a cedente, via GRU, separada do valor relativo a utilizagéo
do espaco da UFSJ, os valores correspondentes a agua e luz.

5.20.6 Ap6s o0 pagamento de agua e luz a cessionaria devera encaminhar mensalmente os comprovantes de
guitacao para o fiscal de contrato da UFSJ.

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

5.20.8 A despesa com internet e telefone séo de inteira responsabilidade da contratada que devera solicitar a
contratagdo desses servigos.

5.21 Materiais a serem disponibilizados

5.21.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas
e utensilios necessarios, nas quantidades suficientes e boa qualidades, promovendo sua substituicdo quando necessario e
também quando solicitado pela equipe de fiscalizacao.

.5.21.2 Os equipamentos elétricos que serdo instalados nas dependéncias do RU/Lanchonete deveréo 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.

Y

5.21.3 O refeitério do restaurante pode estar mobiliado com mesas e cadeiras, cabendo a contratada a
manutencdo preventiva e corretiva desse mobilidrio e equipamento. Mas, caso ndo esteja, € responsabilidade da
contratada providenciar as mesas e cadeiras de modo que otimize o uso do espago do refeitdrio, garantindo
circulacdo adequada.

5.21.4 Cabe a empresa contratada mobiliar e equipar o restaurante/lanchonete de forma a garantir o adequado
funcionamento e a qualidade das refeicBes prestadas.

5.21.4. 1 Nao é responsabilidade da UFSJ mobiliar e equipar o restaurante/lanchonete.

5.21.4.2 Os equipamentos, mobiliarios e utensilios caso disponibilizados pela UFSJ estaréo
disponibilizados em termo de responsabilidade. Estes itens ficardo sob responsabilidade da contratada
para manutencédo preventiva e corretiva, devendo ser devolvidos ao final da execug¢éo contratual.

5.21.4.3 A coifa deve estar em perfeito funcionamento e higienizagéo.

5.21.4.4 As ilhas de distribuicdo devem funcionar de forma a otimizar o porcionamento e reduzir o tempo
de fila.
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5.22 Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.22.1 A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
5.22.1.1 Garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional

5.22.1.2 Garantia de fornecimento de refeicGes aos discentes contribuindo com sua permanéncia na
Universidade.

5.22.1.3 Garantia do quantitativo estimado de refeicdes mensal de 5.661 e anual de 67.938 conforme descrigcbes
contidas no item 1.1.

5.22.1.4 Garantia da qualidade das refeicbes servidas, considerando as particularidades da elaboracdo do
cardépio e do porcionamento das refeicdes conforme especificacdes deste Termo de Referéncia.

5.23 Especificacdo da garantia do servico

5.23.1. O prazo de garantia contratual dos servigos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990
(Codigo de Defesa do Consumidor).

5.24 Uniformes

5.24.1 . Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade a
ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes climaticas do ano, sem qualquer
repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.24.2 A empresa contratada deverd manter o seu pessoal devidamente uniformizado, fornecendo os uniformes, cujo uso
sera obrigatério, compreendendo:

5.24.2.1 jaleco para o nutricionista e cal¢cado antiderrapante sem cadarco;

5.24.2.2 uniforme branco para cozinheiros, auxiliares de cozinha e estoquista, compreendendo: cal¢cados antiderrapantes e
sem cadarco, botas de plastico, camisa, cal¢ca, camisa de frio, aventais e os demais EPIs.

5.24.2.3 Uniforme para os auxiliares de servigos gerais deve ser diferente dos uniformes dos manipuladores de alimentos,
compreendendo: calgados antiderrapantes e sem cadarc¢o, botas de plastico, camisa, calga, camisa de frio, aventais e 0s
demais EPIs.

5.24.2.4.Todos os funcionarios da contratada devem estar uniformizados.

5.24.2.5 Os operadores de caixa e fiscais de catraca devem estar uniformizados, devendo utilizar camisa com logomarca da
empresa e sapato fechado. Os uniformes devem ser padronizados, podendo ser da cor definida pela empresa contratada.

5.24.3 Os uniformes devem ser de qualidade e quantidade adequadas e suficientes para manter as boas praticas de
producéo e funcionamento.

5.24.4 Os uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja cdpia, devidamente acompanhada do original para
conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizacdo do contrato.

5.25 Procedimentos de transicao e finalizacdo do contrato
5.25.1 Os procedimentos de transic&o e finalizag&o do contrato constituem-se das seguintes etapas:

5.25.1.1 Os procedimentos de transicéo e finalizagdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:
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5.25.1.2 Entregar o espaco utilizado ao final do término de vigéncia do contrato em condi¢Bes idénticas ao inicio
do contrato, ressalvadas as alteracdes porventura autorizadas pela contratante durante a vigéncia contratual.

5.25.1.3 A contratada deve entregar um laudo técnico as suas expensas dando garantia da manutencéo final da
estrutura predial, hidraulica (incluindo inclusive a rede de esgoto, caixa de gordura, encanamentos), rede de gas
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 ou de funcionamento. Os
utensilios que porventura sejam da UFSJ devem ser devolvidos em perfeito estado, e caso ndo seja possivel,
devem ser substituidos por outros de igual qualidade.

5.25.1.4 O laudo técnico deve conter as especificacées do servigo que foi executado, do material utilizado, assim
como todas as correcdes e prevengdes realizadas. O laudo deve ser assinado pelo responséavel técnico.

5.25.1.5 No caso do Restaurante Universitario operar com sistema de catracas e venda de créditos de refeices
antecipadas aos discentes, quando houver o término do contrato, a ndo renovacdo contratual ou a rescisao
contratual ficara a empresa prestadora dos servigos responsavel por repassar o valor dos créditos nao utilizados
pelos estudantes para a empresa ganhadora do proximo certame para que os alunos continuem a utilizar os
créditos ja adquiridos e ndo consumidos anteriormente. Pode haver casos em que a empresa devera ressarcir
ao proprio aluno possuidor de créditos. Todo esse procedimento sera de acordo com a conveniéncia da
administracdo da UFSJ.

6. 6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas da Lei n°
14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucdo sera
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicagdes entre o 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir
tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrdnica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar o preposto da empresa para adogéo de providéncias que devam ser cumpridas
de imediato.

6.5. Ap6s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante da
empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera informacdes acerca das
obriga¢bes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execu¢édo do objeto, do plano complementar
de execucdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sancfes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagédo dos servigos, indicando no
instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugédo do objeto Contratado.

6.7. O Contratado [deverd] ©OYfmao ecessitara] manter preposto da empresa no local da execucédo do objeto durante o
periodo [definir o periodo].

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa,
hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

6.8.1 O contratado deve 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 reclamacgfes 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 tao logo esta ocorra.
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6.8.2 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 refeicbes, e deve ter
autonomia para imediata resolucéo de problemas.

6.8.3 A contratada pode nomear mais de um preposto, se julgar necessario.
Rotinas de Fiscalizagcdo

6.9. A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos
substitutos.

Fiscalizacdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucao do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢des
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracéo.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a
execucado do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacéo das faltas ou dos defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagées para a corregdo da
execucao do contrato, determinando prazo para a corre¢ao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou
adocdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renova¢éo ou a prorrogacao contratual.

6.16. A fiscalizacdo da execucédo dos servicos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

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

6.16.2. Verificar as condi¢cfes de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios;

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

6.16.4. Estar ciente de todos 0s requisitos constantes nas clausulas deste Termo de referéncia e do contrato.
6.16.5. Acompanhar a execucdo do cardapio previamente aprovado.

6.17. A fiscalizagdo de que trata esta clausula néo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicoes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do Contratante ou de
seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

6.18. As disposicBes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIl da Instru¢do Normativa
SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacéo, por forca da Instrugcdo Normativa Seges/ME n° 98,
de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizacdo Administrativa

6.19. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencéo das condi¢cdes de habilitagcdo da contratada, acompanhara
o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando
guaisquer documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario.
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6.20. Caso ocorra descumprimento das obrigagBes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente
na solucéo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a
sua competéncia.

6.21. Além do disposto acima, a fiscalizacdo contratual obedecerd as seguintes rotinas:
6.21.1. Solicitar auxilio junto as areas competentes em caso de duvidas técnicas ou juridicas.

6.21.2 Manter contato com a contratada de modo a promover a interlocucdo operacional e solucionar
demandas decorrentes da acao de sua fiscalizacéo.

6.21.3 Prestar suporte ao Gestor no controle das alteragcbes do contrato considerando os limites de
acréscimos e supressoes.

6.21.4 Prestar suporte ao gestor no controle do prazo de vigéncia contratual, tomando as providéncias de
prorrogacéo ou ndo do contrato, 120 (cento e vinte) dias antes de seu encerramento, e conduzir 0 processo
de prorrogacéo, quando for o caso

6.21.5 Participar da atualizacdo do Mapa de Riscos ap6s eventos relevantes, durante a gestéo do contrato.

6.21.6 Informar qualquer irregularidade detectada pela acdo de sua fiscalizacdo e encaminhar ao Gestor de
Contrato, quando as providéncias a serem tomadas néo forem de sua competéncia.

6.21.7 Atender as solicitacbes do Gestor do contrato, desde que manifestamente legais.

6.21.8 Solicitar a contratada, conforme previsto no contrato, a apresentacdo de carta garantia verificando se a
garantia: a) apresenta validade durante a execu¢do do contrato e 90 (noventa) dias apos o término da
vigéncia, devendo ser renovada a cada prorrogacao e revista a cada alteracdo contratual; b) corresponde ao
valor de cinco por cento do valor total do contrato e de suas alteragdes ou prorrogacoes;

6.21.9 Auxiliar na promocdo das atividades de transicdo contratual observando, no que couber: a) a
adequacdo dos recursos materiais e humanos necessérios a continuidade do servico por parte da
Administracdo; b) a devolugédo ao 6rgédo ou entidade dos equipamentos, espaco fisico, dentre outros; e c)
outras providéncias que se apliquem.

Gestor do Contrato
6.22. Cabe ao gestor do contrato:

6.22.1. coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os registros
formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de
ocorréncias, das alteragbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequacgfes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracéo.

6.22.2. acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execucao
do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aguelas que ultrapassarem a sua
competéncia.

6.22.3. acompanhar a manutencéo das condi¢bes de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de despesa e
pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagédo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais.

6.22.4. emitir documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao
cumprimento de obriga¢c6es assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

52 de 68



6.22.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de aplicacdo
de sang0es, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.22.6. elaborar relatério final com informacdes sobre a consecuc¢éo dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e
eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracao.

6.22.7. enviar a documentacgéo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagcéo e
pagamento, com a indicacdo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada confere com o valor
dimensionado pela fiscalizacéo e gestdo no recebimento definitivo do servico.

6.22.8. receber e dar encaminhamento imediato:

6.22.8.1. as denudncias de discriminacéo, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 2°, inciso Ill, do
Decreto n.° 12.174/2024,

6.22.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigag8es trabalhistas, enviada
pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria Publica ou por qualquer outro meio
idoneo.

7.7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no
(Anexo I)

7.2. Serd indicada a retencéo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sancdes
cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.3.1. ndo produziu os resultados acordados,
7.3.2. deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.3.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢éo do servigo, ou os utilizou com qualidade
ou quantidade inferior a demandada.

7.4. A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestacdo dos
Servigos.

7.5. A afericdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:

7.5.1. A avaliacdo da qualidade dos servicos prestados e dos produtos comercializados sera realizada pelo fiscal de
contrato designado pela UFSJ e pelos usuarios do restaurante/lanchonete, organizados e/ou ndo em comissao, e tera
como parametro a verificacdo e cumprimento deste termo por parte da contratada, das obrigacdes a ela atribuida,
constante deste termo de referéncia e do edital da licitag&o.

7.5.2. O fiscal de contrato e/ou servidor por ele indicado tera livre acesso aos locais de trabalho da contratada e podera
exigir o imediato afastamento de qualquer funcionario que embarace a fiscalizagdo ou que mantenha comportamento
inconveniente ou incompativel com o exercicio das fungées que Ihe forem atribuidas.

7.5.3. Deverdo ser aplicadas pesquisas de satisfacdo, a fim de averiguar o aceite dos servigos prestados pelos
usuarios e o resultado destas comporédo o IMR. A pesquisa de satisfagdo terd seus itens definidos pela
contratante.

7.5.4. Para composicdo do IMR, a classificacdo da pesquisa de satisfacdo aplicada ao usuario
segundo o Indice de Geral de Satisfacdo sera:
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7.5.4.1 80a100% -3

75.4.2 50a79,99% -1,5

45.4.3 0a49,99% -0

7.5.5. Os servicos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

7.5.5.1 Sera adotado, durante toda a vigéncia do contrato, Instrumento de Medigdo 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 I-C do Termo de Referéncia)

7.5.5.2 Os indicadores e metas a serem cumpridas serdo acompanhados pela fiscalizacdo designada pela
Administracdo, visando a qualidade da prestacdo do servico e respectiva adequacéo de pagamento.

7.5.5.3 Os indicadores eleitos auxiliam a Administracio no acompanhamento da execucdo do contrato e séo
essencialmente relevantes para obtencéo de resultados positivos na prestacéo dos servigos.

7.5.5.4 Os indicadores foram distribuidos em grupos e estéo descritos no anexo.

7.5.5.5 As avaliacdes previstas no IMR, serdo realizadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagéo
/controle da execucao dos servigos, gerando relatérios mensais.

7.5.5.6 A fiscalizagdo do contrato acompanhard mensalmente o cumprimento das atividades e obrigacdes previstas
no Anexo | do Termo de Referéncia - Instrumento de Medicdo e Resultado.

7.5.5.7 Apurada a pontuagdo no Anexo | - Quadro Resumo do Instrumento de Medicdo e Resultado do Restaurante
Universitario do Campus Sete Lagoas, do Termo de Referéncia, no periodo de avaliacdo, a fiscalizacao
providenciard a glosa na fatura do més de sua formaliza¢é@o, conforme consta no IMR, Anexo | deste termo.

Faixas de Ajustes no Pagamento

Porcentagem do valor Nota final mensal Conceito
mensal da contratacao

100% 27 a 30 Muito Bom
Conceito Geral
roveniente do Quadro
P Q 97% 24 226,99 Bom
Resumo Mensal de
Avaliagao

94% 21 a 23,99 Regular
90% <21 Insatisfatorio

7.5.5.8 Andlise dos documentos comprobatdérios com a quantidade de refeicBes servidas que serdo subsidiadas.
7.5.6 Resultado do IMR.

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

54 de 68



7.5.7 Os servicos poderéo 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 aplicacao de penalidades.

7.5.8 O fiscal de contrato e/ou servidor por ele indicado tera livre acesso aos locais de trabalho da contratada e podera
exigir o imediato afastamento de qualquer funcionario que embarace a fiscalizacdo ou que mantenha comportamento
inconveniente ou incompativel com o exercicio das fun¢®es que lhe forem atribuidas.

7.5.9 A contratante emitira atestado de capacidade técnica, quando solicitado pela contratada, a partir do cumprimento
de no minimo seis meses do contrato.

7.5.10. 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 nédo sera emitido atestado de capacidade técnica.

JUSTIFICATIVA DE INCLUSAO: critérios a serem utilizados no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR)

Recebimento

7.6. Os servigcos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 ( dez ) dias, pelos fiscais técnico e administrativo,
mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo.

7.7. O prazo para recebimento provisorio sera contado do recebimento de comunicacéo de cobranga oriunda do Contratado
com a comprovacao da prestacéo dos servigcos a que se referem a parcela a ser paga.

7.8. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisorio do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico.

7.9. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado
gue comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

7.10. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.11. Para efeito de recebimento provisério, sera considerado para fins de faturamento o periodo mensal.
7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagcdes da execucao do objeto e, se for o caso, a
andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos
no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em
relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.13. Seré& considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de
um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.14. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrec@es resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisério.

7.15. A fiscalizacdo ndo efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisario.

7.16. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusao de todos os testes de campo e a entrega
dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.17. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.
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7.18. Quando a fiscalizacao for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise e a
concluséo acerca das ocorréncias na execug¢do do contrato, em relac@o a fiscalizacao técnica e administrativa e demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.19. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de até 20 (vinte) dias, apés o recebimento da Nota Fiscal de
prestacdo de servigos, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apos a verificacdo da qualidade e
guantidade do servico e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.19.1. Emitir documento comprobatério da avaliacédo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando
houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com menc¢édo ao seu desempenho na execucao
contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga¢6es, conforme regulamento.

7.19.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagcdo apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

7.19.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios e
documentacdes apresentadas; e

7.19.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizagéo.

7.19.5. Enviar a documentacgdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagédo dos procedimentos de liquidacéo e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestao.

7.20. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao de Nota Fiscal quanto a
parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacéo e pagamento.

7.21. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugéo, pelo Contratado, de inconsisténcias verificadas
na execuc¢do do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.22. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do servigco
nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

7.23. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias Uteis para fins de
liquidagdo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da Instrucao Normativa SEGES
IME n° 77/2022.

7.24. O prazo de que trata o item anterior seré reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacéo, nos casos
de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art. 75 da Lei n°
14.133, de 2021

7.25. Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa o0s
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

1) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

II) os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

IV) o periodo respectivo de execu¢éo do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

7.26. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, esta
ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apés a comprovacao da
regularizacao da situacdo, sem 6nus ao Contratante.
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7.27. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagcdo 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 & documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n° 14.133/2021.

7.28. A Administracéo devera realizar consulta ao SICAF para:
7.28.1. verificar a manutencdo das condicdes de habilitacdo exigidas;

7.28.2. identificar possivel razdo que impec¢a a participacdo em licitagcdo/contratacdo no ambito do 6rgdo ou entidade,
tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas.

7.29. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do Contratado, sera 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 do Contratante.

7.30. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante deverd comunicar aos
orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o
recebimento de seus créditos.

7.31. Persistindo a irregularidade, o Contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do
processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.32. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
resciséo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.33. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizacdo da liquidacdo da
despesa, conforme secédo anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.34. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente entre o
termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante aplicac@o do indice [IPCA] de correcéo
monetaria.

Forma de pagamento

7.35. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados
pelo Contratado.

7.36. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.37. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacéo aplicavel.

7.37.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando
da realizacéo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.

7.38. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123, de 2006, néo
sofrerd a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, 0 pagamento
ficara condicionado a apresentacéo de comprovacédo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario
favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Pagamento das refeicdes pelo discente

7.39 O acesso dos discentes ao RU se dara por uso de catraca eletrénica, ja instalada nas dependéncias. O sistema é
auditavel e serd composto por leitor de codigo de barras, um software apropriado para o funcionamento do leitor, além dos
equipamentos de informatica necessarios. O sistema serd gerenciado pela UFSJ com auxilio de empresa terceirizada
contratada para esse fim. Cabe a contratada o manuseio do sistema a fim de que os usuarios tenham acesso ao
restaurante e a aquisi¢cdo de créditos para carteiras estudantis que sera feita pelos usuarios diretamente com a empresa. O
sistema auditavel far4 a leitura das carteiras estudantis de forma que o nimero de matricula do discente de graduacéo e
pés-graduacao presencial sera identificado através de um banco de dados gerenciado pela UFSJ.
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7.40 No caso do Restaurante Universitario operar com sistema de catracas e venda de créditos de refeicées antecipadas
aos discentes, quando houver o término do contrato, a ndo renovacao contratual ou a rescisdo contratual ficara a atual
empresa prestadora dos servigos responsavel por repassar o valor dos créditos ndo 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 devera ressarcir ao préprio aluno possuidor de créditos. Todo esse procedimento sera
de acordo com a conveniéncia da administragdo da UFSJ.

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

7.42 No decorrer do contrato, a UFSJ podera substituir o sistema mencionado, neste caso as medi¢c@es utilizadas para
compor a nota fiscal sera definida pela contratante.

7.43 Para os discentes de graduacdo e poés-graduacgdo presencial que possuem refeicdes subsidiadas parcialmente pela
UFSJ, caberd o custo de R$ 2,75 (dois reais e setenta e cinco centavos), sendo que o restante do valor da refeigdo serd
subsidiado pela contratante. O valor de R$ R$ 2,75 a ser pago pelo discente podera ser reajustado pelo Conselho Diretor
(CONDI) da UFSJ.

7.44 Somente sera permitido o acesso do discente de graduacédo e pos-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. Cabendo a contratada a adequada conferéncia no momento da entrada do discente.

7.45 E vedada a entrada de qualquer usuario e em qualquer situacdo sem a documentacdo exigida neste termo para
utilizacéo do subsidio pago pela UFSJ.

7.46 A forma de pagamento do valor devido pelo discente subsidiado sera definida pela Administracéo, podendo ser feita
por meio da carteira estudantil ou outro método vigente na instituicdo no periodo. As regras para o oferecimento do subsidio
podem ser alteradas no decorrer do contrato conforme necessidade da UFSJ.

7.47 A contratada devera providenciar sua regularizacao tributaria através da emisséo de “documento fiscal” referente ao
recebimento diretamente no caixa do valor de R$ 2,75, por ocasido da compra de créditos realizada pelos discentes de
graduacéo presencial, ou do valor praticado a época.

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

7.49 A forma de operacionalizagcdo do sistema de acesso em vigor sera definida pela Administragdo e apresentada a
contratada em reunido inicial de prestacdo de servigos, podendo ser alterada sempre que necessario a Administracao.

7.50 No decorrer do contrato, a contratante podera substituir o sistema mencionado, neste caso os parametros de medicdes
utilizados para compor a nota fiscal seréo definidos pela contratante.

Reajuste

7.51. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orcamento
estimado, em 08/01/2026.

7.52. Apés o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos iniciais serdo reajustados,
mediante a aplicaco, pelo Contratante, do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) ou outro indexador
federal, exclusivamente para as obriga¢@es iniciadas e concluidas apés a ocorréncia da anualidade.

7.53. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros
do dltimo reajuste.

7.54. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o
(s) indice(s) definitivo(s).

7.55. Nas aferi¢des finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.56. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma n&o possa(m)
mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela legislacdo entdo em
vigor.
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7.57. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento
do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.58. O reajuste serd realizado por apostilamento.
Cessao de Crédito
7.59. As cessdes de crédito dependerdo de prévia aprovacdo do Contratante.

7.59.1. eficacia da cessédo de crédito, em relacdo a Administracdo, esta condicionada a celebragéo de termo aditivo ao
contrato administrativo.

7.59.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condi¢des de
habilitacdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos
pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a
certificacdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a
legislacéo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art.
12 da Lei n® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

7.59.3. O crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado) pela
execugdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e exce¢des ao pagamento e todas
as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os
contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva
comprovacéo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administracéo.

7.59.4. A cesséo de crédito ndo afetara a execugao do objeto contratado, que continuara sob a integral responsabilidade
do Contratado.

7.60. O disposto nesta se¢do ndo afeta as operagdes de crédito de que trata a Instrucdo Normativa SEGES/MGI n° 82, de
21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. 8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecucdo parcial do contrato;

b) der causa a inexecuc¢éo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao funcionamento dos servi¢os
publicos ou ao interesse coletivo;

¢) der causa a inexecucao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execuc¢éo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaracéo falsa durante a execu¢éo do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execugédo do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

8.2. Serédo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes acima descritas as seguintes san¢des:
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8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucdo parcial do contrato, sempre que nao se justificar a
imposicao de penalidade mais grave;

8.2.2. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do subitem
acima, sempre que ndo se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave;

8.2.3. Declaragédo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “e”, “f",
“g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiguem a imposicao de penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratoria, para as infragBes descritas no item “d”, calculada sobre o valor da obrigacdo ndo cumprida, -a partir
do dia subsequente ao término do prazo estipulado, observados os seguintes critérios:-

a) De 0,5% (cinco décimos por cento) a 10% (dez por cento) por dia, para atraso até 30 (trinta) dias;

b) De 0,5% (cinco décimos por cento) a 20% (vinte por cento) por dia, para atrasos superiores a 30 (trinta) dias
até o limite de 60 (sessenta) dias, em acréscimo a do inciso |.

c) Apb6s o 60° (sexagésimo) dia de atraso, podera ocorrer a ndo aceitacdo do objeto, configurando inexecugao
parcial ou total, conforme o caso, ensejando a extingdo unilateral do contrato, nos termos do disposto no art. 137
da Lei n°® 14.133/202, com aplicacdo cumulada de outras sancdes previstas no item 8.2 deste instrumento, salvo
quando houver justificativa motivada quanto a vantajosidade da manutencéo da contratacao.

d) O percentual da multa incidira sobre a fragcdo proporcional do valor mensal do contrato correspondente aos
dias de inadimplemento da obrigacéo.

e) Para apuragédo do valor total da multa sera adotado o método de acumulacao simples, que significa a mera
multiplicacdo da taxa diaria pelo nimero de dias de atraso e pelo valor correspondente a obrigacdo néo
cumprida.

8.2.4.2. Morat6ria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do contrato, até
0 maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacéo, suplementagdo ou reposicéo
da garantia;

8.2.4.3. Compensatoria, para as infragbes descritas acima alineas “c” e “e” a “h” de 5% (cinco por cento) a 30% (trinta
por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.4. Compensatéria, para a inexecucao total do contrato prevista acima na alinea “c” “b”, de 5% (cinco por cento) a
20% (vinte por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.5. Compensatéria, para a infracdo descrita acima na alinea “b” "d”, de 0,5% (cinco décimos por cento) a 30% (
trinta por cento) do valor da contratacgéo.

8.2.4.6. Compensatoria, em substituicdo a multa moratéria para a infragdo descrita acima na alinea “d” “a”, de 0,5% (
cinco décimos por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratagéo.

8.3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipotese alguma, a obrigagdo de
reparacao integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sancdes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

8.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data
de sua intimag&o.

8.6. Se a multa aplicada e as indenizacdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo
Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada
judicialmente.
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8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacéo enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sancdes realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o contraditorio e a ampla defesa ao
Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, para as
penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serdo enviadas eletronicamente para os
enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

8.8.2. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF seréo considerados de uso
continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das comunicacdes a eles comprovadamente
enviadas.

8.9. Na aplicacdo das sancdes seréo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacao ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientacfes dos 6rgaos de
controle.

8.10. Os atos previstos como infragBes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagBes e contratos
da Administracéo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°® 12.846, de 2013, serdo apurados e
julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente definidos na referida
Lei.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para
facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar confuséo
patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢bes aplicadas & pessoa juridica serdo estendidos aos seus
administradores e socios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com
relacdo de coligacé@o ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, o contraditorio, a
ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

8.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da sancéo, informar e
manter atualizados os dados relativos as sanc¢des por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de
Empresas Inidéneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do
Poder Executivo Federal.

8.12.1. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo passiveis
de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n° 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizacdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo
referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado possua com o
mesmo orgao ora Contratante, na forma da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

9.9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNE

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta
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9.1. O fornecedor seré selecionado por meio da realiza¢do de procedimento de LICITACAO, na modalidade [PREGAOQ], sob
a forma ELETRONICA, com adog&o do critério de julgamento pelo [MENOR PRECO].

Regime de Execuc¢ao

9.3. O regime de execucdo do objeto serd de empreitada por preco unitario. Indicou-se esse regime haja vista que o
preco € fixado por unidade determinada, ou seja refeicdo consumida. Na empreitada por preco unitario havera a
execucédo do contrato conforme a demanda. Dessa forma os pagamentos correspondem a medi¢cdo dos servigos
efetivamente executados.

Exigéncias de habilitacao
9.4. Para fins de habilitacao, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacao juridica

9.5. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por for¢a de lei, tenha validade para fins de
identificacdo em todo o territério nacional,

9.6. Empresério individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;

9.7. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja

aceitacdo ficar4d condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;

9.8. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual de
responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus
administradores;

9.9. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da
Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento,
a qual sera considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

9.10. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.11. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empreséria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro
Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacao no Registro onde tem sede a matriz;

9.12. Sociedade cooperativa: ata de fundacdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente
arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de
gue trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.13. Consoércio de empresas: contrato de consércio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976) ou compromisso publico ou
particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com a indicacdo da empresa lider, responsavel por sua
representacdo perante a Administragéo (art. 15, caput, | e Il, da Lei n°® 14.133, de 2021).

9.14. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as altera¢des ou da consolidacao respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
9.15. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

9.16. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo 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 Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a
Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretério da Receita Federal
do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.
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9.17. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

9.19. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.20. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade
€m cujo exercicio contrata ou concorre;

9.21. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na
forma da lei.

9.22. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacao Econdémico-Financeira

9.23. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se trate de
pessoa fisica, desde que admitida a sua participagdo na licitagdo/contratacé@o, ou de sociedade simples;

9.24. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.25. balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracdes contabeis [do Ultimo exercicio
social] OU [dos dois Ultimos exercicios sociais], ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de
Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacéo das
seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Total

SG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante

LC =

Passivo Circulante

9.26. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitacdo, patriménio liquido minimo de 10%]
do valor total estimado da contratacdo para o periodo de doze meses.

9.27. Os indicadores fixados acima deveréo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena de
inabilitacdo;
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9.28. Os documentos referidos acima limitar-se-8o ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha
menos de 2 (dois) anos;

9.29. Os documentos referidos acima deverao ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil para
transmissao da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.30. O atendimento dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia devera ser atestado mediante declaragéo
assinada por profissional habilitado da area contébil, apresentada pelo fornecedor.

9.31. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificacao Técnica

9.32. Declaracdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigaces objeto da contratacéo.

9.32.1. Essa declaracé@o podera ser substituida por declaragéo formal assinada pelo responsavel técnico do interessado
acerca do conhecimento pleno das condic¢des e peculiaridades da contratacéo.

9.33. Registro ou inscrigdo da empresa na entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutricdo- CRN) da
unidade federativa, em plena validade;

9.33.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderao a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade profissional
competente no Brasil.

9.34. A empresa licitante devera apresentar Alvara Sanitario (ou Licenca Sanitaria), em plena validade.
Qualificacao Técnico-Operacional

9.35. Comprovacéao de aptiddo para execucao de servigo similar, de complexidade tecnolégica e operacional equivalente ou
superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da apresentacao de certidées ou atestados emitidos
por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

9.35.1. Para fins da comprovacédo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s) executado
(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.35.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 1 (um) ano do fornecedor na prestacdo dos servigos,
em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes; ndo havendo
obrigatoriedade dos 12 meses serem ininterruptos, conforme Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

9.35.1.2. Os atestados deverao dizer respeito a servicos executados com as seguintes caracteristicas minimas:
9.35.1.2.1 Prazo contratual: data de inicio e término;
9.35.1.2.2 Local da prestacéo dos servicos;
9.35.1.2.3 Natureza da prestacao dos servi¢os;
9.35.1.2.4 Caracterizacado do bom desempenho da contratada;
9.35.1.2.5 Identificacdo da pessoa juridica emitente, bem como 0 home e o cargo signatario.

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

9.35.1.2.7 Os atestados deverado referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econbémica
principal ou secundéria especificadas no contrato social vigente;

9.35.1.2.8 Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo
menos, um ano do inicio de sua execuc¢éo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior, conforme
item 10.8 da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.
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9.35.2. Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, a apresentacéo e o somatorio de
diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo equivale, para fins de
comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

9.35.3. Os atestados de capacidade técnica poderéo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.

9.35.4. O fornecedor disponibilizara todas as informa¢des necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administracédo, cépia do contrato que deu suporte a contratagédo, endereco atual
do Contratante e local em que foram prestados o0s servi¢cos, entre outros documentos.

9.35.5. Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou
secundéria especificadas no contrato social vigente.

9.36. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando acompanhados de
traducdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.37. A apresentacao, pelo fornecedor, de certidées ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de consércio do
gual tenha feito parte serd admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei n°® 14.133/2021 e
regulamentos sobre o tema.

Qualificacao Técnico-Profissional

9.38. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho profissional
competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucao de servigo de caracteristicas semelhantes,
também abaixo indicado(s):

9.38.1. Para o (nutricionista): servigos de acordo com os itens 5.5.6, 5.5.7, 5.5.8, 5.5.9.
9.38.2. Para assumir a responsabilidade técnica: Nutricionista, graduado e registrado no conselho competente.

9.38.3. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servigo objeto do contrato, e serd admitida a sua
substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela Administracéo (§ 6° do
art. 67 da Lei n° 14.133, de 2021)

9.39. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de regulamento, tenham
dado causa a aplicagédo das sang¢bes previstas nos incisos Ill e IV do caput do art. 156 da Lei n.° 14.133, de 2021, em
decorréncia de orientacdo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

9.40. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.

Disposicdes gerais sobre habilitacao

9.41. Quando permitida a participacdo na licitagcdo/contratacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as
exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em traducéo livre.

9.42. Na hipoétese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do contrato ou da ata
de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitagdo serdo traduzidos
por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n° 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou
de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

9.43. Néo serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

9.44. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a filial,
todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso daqueles
documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.
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9.45. Serao aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de documentos pertinentes
ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacéo do recolhimento dessas contribuigcdes.

Documentacao complementar para cooperativas
9.46. Caso admitida a participagao de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacéo complementar:

9.46.1. A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e que executardo o
contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacao de que estdo domiciliados na localidade da sede da
cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971,

9.46.2. A declaracdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados
indicados;

9.46.3. A comprovacao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestacao do servico;
9.46.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

9.46.5. A comprovacdo de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o
contrato;

9.46.6. Os seguintes documentos para a comprovacéo da regularidade juridica da cooperativa:
9.46.6.1. ata de fundacao;

9.46.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

9.46.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.46.6.4. editais de convocacao das trés ultimas assembleias gerais extraordinérias;

9.46.6.5. trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides
seccionais;

9.46.6.6. ata da sessao que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da contratacéo; e

9.46.6.7. Gltima auditoria contébil-financeira da cooperativa, conforme disp6e o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma
declaragéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria néo foi exigida pelo 6rgéo fiscalizador.

10. 10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 964,719,60 (novecentos e sessenta e
guatro mil, setecentos e dezenove reais e sessenta centavos, conforme custos unitarios apostos na [tabela contida no
item 1.1 acima.

10.3. A estimativa de custo levou em consideracdo o risco envolvido na contratacdo e sua alocacdo entre Contratante e
Contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.
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11. 11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orcamento Geral da Uniéo.

11.2. A contratagdo serd atendida pela seguinte dotagéo informada nos autos.

11.3. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei Orgcamentaria
respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. 12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informac@es contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

Integram este instrumento, para todos os fins e efeitos, 0os seguintes anexos:
Anexo | - Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR)

Anexo Il — Planta Baixa e Projeto de Ampliacéo

Anexo Il - Laudo Valor da Locacéo

Anexo IV - Parecer Nutricional

Anexo V - Planilha de custos

Anexo VI - Nota Técnica

13. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

FABIO BRUNO DA SILVA

Pro-reitor de Assuntos Estudantis

1Y
tf Assinou eletronicamente em 07/01/2026 as 16:30:30.

JOSE RICARDO BRAGA

Diretor da Divisdo de Assisténcia e A¢des Afirmativas
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1Y
tf Assinou eletronicamente em 08/01/2026 as 09:25:24.
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