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Ministério da Educacdo
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

TERMO DE REFERENCIA - LICITACAO

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

PREGAO N¢ 002/2021
Processo Administrativo n.°23086.010314/2020-75

1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada na exploragdo de restaurantes, com servico do tipo “self service” e “prato feito”, mediante

Diamantina- MG, conforme condig¢Ges, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Grupo Unico
DESCRICAO/ . . . - y
ITEM ESPECIFICACAO Unidade de Medida | Quantidade | Valor Maximo Aceitavel
01 Prato-feito Unidade 01 R$ 12,90
02 | Self-Service de Refeicdo e Sobremesa a quilo Kg 01 RS 39,00
03 Suco Natural/Polpa - Copo 300 ml Unidade 01 RS 4,00
Valor total do grupo R$ 55,90
1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime de
dedicacao exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade Pregao Eletronico.
1.2.1. Trata-se de contrata¢do, mediante concessdo de uso e exploracdo comercial de drea prdopria e dependéncia ja existente de 957,50

as atividades envolvidas na comercializa¢do,_planejamento de cardapios, producdo e distribuicdo de refeicées nas modalidades “self-service” e
“prato-feito” (padrdo e vegetariana).

1.3. A descricdo/especifica¢do e respectivos cédigos dos itens sdo os discriminados na tabela que consta no item 1.1.

1.3.1. Para a estimativa da quantidade de refeicGes no restaurante, utilizou-se o nimero médio de refeicdes fornecidos no periodo de 03
(trés)_meses no segundo semestre de 2019 pela ultima cessionaria no Campus JK/UFVIM. Estima-se que s3o servidas de 350 a 430 refei¢des no
horario do almogo.

1.3.2. Os quantitativos apresentados sdo uma média do numero de refeicGes servidas no restaurante entre os meses de outubro a

Concedente.

1.3.3. A Concedente ndo tem compromisso com a remunerac¢do de uma quantidade minima didria, mensal ou anual de refei¢des, cabendo
a Contratada considerar possiveis variacées decorrentes de férias, feriados, recessos e greves na composicdo de seus custos.

1.4. A presente contratagdo adotara como regime de execugao indireta a Empreitada por Prego Unitario.

1.4.1. O regime de empreitada por preco unitdrio foi escolhido em razdo da natureza do objeto a ser licitado, que ndo permite a precisa

indica¢do dos quantitativos, mas possibilita a administracdo universitaria levar para o certame a estimativa do preco unitario dos servicos a serem

1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta)
meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A justificativa da contratagdo encontra-se pormenorizada no Estudo Técnico Preliminar

3. DESCRIGAO DA SOLUGCAO

3.1. A descri¢do da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, abrangendo

a descri¢do detalhada dos servicos comerciais do Restaurante no Campus JK e condi¢des especiais da concessao; de forma segura e com qualidade
sanitdria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVIGCOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR
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4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mdo de obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser
contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrdnica.

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

4.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Concedente, vedando-se
qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagao direta.

4.4, Trata-se de servico essencial para a UFVIM, e a sua interrup¢do impacta negativamente o cotidiano da comunidade universitaria,
comprometendo o funcionamento regular das unidades académicas e 6rgaos administrativos. Portanto, torna-se imprescindivel a contrataciao de

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO
5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:
5.1.1. A Concessionaria deve cumprir todas as obriga¢Ges constantes no Edital, seus anexos e sua proposta, assumindo exclusivamente seus

0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto; e

5.1.2. Para esta contratacdo os requisitos contemplam a regularidade do cadastramento no SICAF, além da necessidade de a licitante

contratos de servigos continuados em quantitativos compativeis com o pleiteado nessa licitacdo, bem como obedeceré ao estabelecido na Lei n?
8.987, de 13 de fevereiro de 1995, que dispde sobre o regime de concessdo e permissdo da prestagdo de servicos publicos previsto no art. 175 da
Constituicdo Federal, e da outras providéncias.

5.2. A prestacdo do servico ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Concessionaria e a Administragdo, vedando-se
qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagao direta.

5.3. A Concessiondria devera:

5.3.1. Apresentar regularidade do cadastramento no SICAF, possuindo todas as declaragées validas durante toda vigéncia do contrato;
5.3.2. Iniciar a prestacao do servico objeto do Termo de Referéncia apods a assinatura do contrato e na data indicada por este instrumento
juridico;

5.3.3. A empresa deve ser especializada no ramo e possuir experiéncia comprovada na execugao do servico;

5.3.4. Nao estar impedida de licitar junto aos érgaos publicos;

5.3.5. Apresentar indice de Solvéncia Geral (SG)_igual ou superior a 1,0;

5.3.6. Apresentar indice de Liquidez Geral (LG)_igual ou superior a 1,0;

5.3.7. Apresentar indice de Liquidez Corrente (LC), igual ou superior a 1,0;

5.3.8. Apresentar Certiddo de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas, nos termos do art.18 do Decreto 84.444, de 30

na prestacdo dos servicos objeto desta contratacdo/concessio;

5.3.9. Apresentar indicagdes do aparelhamento e do pessoal técnico em numero adequado para a realizacdo do objeto da licitacdo;

5.3.10. Responsabilizar-se por todas as despesas decorrentes da contratagdo de pessoal, salarios de empregados, transporte dos mesmos e
quaisquer outros encargos, inclusive acidentes de que possam vir a ser vitimas, quando em servigo, e por tudo quanto as leis da Previdéncia Social
e trabalhistas lhes assegurem e, ainda, por quaisquer danos ou prejuizos porventura causados a terceiros;

5.3.11. Apresentar declaracdo de disponibilidade de cozinha industrial, devidamente equipada e que atenda a legislacdo prépria,

refeicées;

5.3.12. Apresentar e disponibilizar em local visivel a Licen¢a de Funcionamento da Prefeitura, bem como o Cadastro Municipal de Vigilancia

em Saude (CMVS)- Alvara Sanitario e todos os certificados a eles relacionados:

a) Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros (AVCB);,

b) _Programa de Controle Médico e Satide Ocupacional (PCMSO) e Programa de Preven¢do de Riscos Ambientais (PPRA), que sdo
exigidos pela CLT e pela ANVISA para a avaliacdo da saude dos colaboradores e para a prevenc¢do a doengas transmitidas por
alimentos (DTAs);

c) _Atestados de Saude Ocupacionais, que sdo exames periddicos realizados pelos funcionarios para a prevencdo de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs);

como: métodos de higienizagdo, cuidados com os alimentos e controle de pragas. Os procedimentos devem ser escritos de acordo
com a atividade exercida e assinados ndo sé pelo proprietario, mas também pelo responsavel técnico;

_d.1) POP de Controle de Pragas;
_d.2) POP de Higiene do Ambiente;

d.3) POP de Higiene Pessoal;

d.4) POP de Potabilidade de Agua;

_d.5) POP de Higienizagcao de Frutas, Verduras e Legumes;

_d.6). POP de Controle de Recebimento de Mercadorias;

e) Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, que descreve o trabalho e a forma correta de fazé-lo no restaurante. Comumente
estabelecem regras gerais de limpeza e higiene, controle de pragas, uso da agua, etc;
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f) _Certificado de Responsabilidade Técnica- De acordo com a Legislagdo Sanitdria, o estabelecimento deve possuir
um _responsavel técnico legalmente habilitado quando a empresa em questdo desenvolve atividades na drea de
alimentagdo, sendo que o responsavel legal ou pessoa designada devera apresentar certificado de curso de boas praticas por

instituicdo de ensino reconhecida pelo MEC;

g) Certificado de limpeza e desinfeccdo dos reservatdrios de agua, que é o comprovante da qualidade da agua do
estabelecimento. Para sua manutenc¢do, é necessdrio que a caixa d’dgua seja higienizada semestralmente, seguida de analise
laboratorial de seu contetdo;

e seguran¢a dos produtos;

i) Controle Integrado de Pragas Urbanas executado por empresa devidamente cadastrada e que apresente Alvara Sanitario; e

j) Certificado de Limpeza do Sistema de Exaustdo que ateste a execugao e a periodicidade.

5.3.13. Apresentar declaracao formal de que é capaz de conservar o alimento em refrigera¢do e condi¢des adequadas de consumo e de que
o transporte, caso necessario, serd realizado em veiculo dotado de compartimento hermeticamente fechado, protegidos contra insetos, roedores,
poeira e conservados limpos até sua efetiva entrega;

5.3.14. Apresentar declaracdo formal de que providenciara as suas custas todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo do
fornecimento das refeicdes em até 7 dias corridos apds emissdo da ordem de servico pela Pré-reitoria de Administragio (PROAD/UFVIM);

5.3.15. Apresentar declara¢do formal de manutencao das edificagdes, das instalagées, dos equipamentos, dos mdveis e dos utensilios livres

com objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou proliferagdo dos mesmos, que possa resultar na contaminagdo da refei¢do;

5.3.16. Atender com presteza as reclamagdes,_principalmente as que se referem a qualidade dos servigos executados, providenciando sua
imediata corre¢do, sem 6nus para a contratante;

5.3.17. Nao divulgar, nem fornecer dados ou informagGes obtidas em razio do contrato e ndo utilizar o nome da contratante para fins
comerciais ou em campanhas e material de publicidade, salvo com autorizagido prévia e formal da contratante;

5.3.18. Manter, durante toda a execugdo do futuro contrato, as condicGes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratagao;

5.3.19. Prestar o servico de acordo com as especificagdes solicitadas;

5.3.20. Responder por danos causados diretamente a Administracdo ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, durante a prestacdo
do servico;

5.3.21. Fornecer o objeto contratado de forma plena e ininterrupta durante a duragao do futuro contrato;

5.3.22. Responder pela manutengdo das instalacdes do restaurante, inclusive efetuando diariamente a higienizacado, limpeza e conservagio
de pisos, paredes, mesas, equipamentos, utensilios, sanitarios e todas as dependéncias, por sua inteira responsabilidade;

5.3.23. Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos causados aos bens da Concedente pelo pessoal encarregado da execucdo
dos servigos;

5.3.24. A Concessionaria devera arcar com todos os 6nus resultantes da exploracdo da atividade, inclusive os custos com telefone, internet,
gas, material de limpeza, impostos e taxas, bem como a manutengao dos equipamentos permanentes;_

5.3.25. Realizar dedetizacdo nas dependéncias- objeto da concessdo a cada 6 (seis) meses, ou em menor tempo, caso hecessario; e

5.3.26. Adotar medidas de controle preconizados pelo protocolo de biosseguranga, adequacdo de espago fisico e monitoramento da Covid-

19 proposto pelo Comité de Acompanhamento da Pandemia do Novo Coronavirus (Covid-19) composto por membros servidores da UFVIM por

meio da Portaria n2 629, de 19 de marco de 2020, com o acolhimento de medidas que visem o enfrentamento da doenca e conscientizagio da
comunidade académica sobre acGes de prevencdo individual e coletivas.

5.4. OBRIGACOES FINANCEIRAS DA CONCESSIONARIA
5.4.1. A Concessionaria estd obrigada a:
5.4.1.1. Efetuar o ressarcimento mensal de despesas de consumo de energia elétrica e do valor referente a concessao onerosa de uso. O valor

pago pela concessdo do espaco contempla também o ressarcimento das despesas de consumo de dgua e tratamento de esgoto no local, cujo
fornecimento e gestdo é realizada pela Concedente através de pocos de captagdo e Estagdo de Tratamento de Esgoto prépria;

5.4.1.2. Emitir mensalmente a Guia de Recolhimento da Unido (GRU), corretamente preenchida, com seu respectivo recibo de quitagdo do
valor da concessdo a ser entregue a Fiscalizagdo da Concedente, respeitando-se o prazo e valor definido em contrato; e

5.4.1.3. Apresentar, no ato da comprovagao de quitagdo do valor da concessdo, também, o comprovante de ressarcimento das despesas de
energia elétrica, através da apresentacdo da GRU correspondente.

5.5. DO REAJUSTE E REVISAO DAS TARIFAS
5.5.1. Os seguintes parametros deverao ser atendidos para a efetivacdo de qualquer reajuste e revisdo tarifaria nesta contratacao:
5.5.1.1. As tarifas dos servicos prestados poderdo ser reajustados visando a adequagdo aos novos pre¢os de mercado, observando o

interregno minimo _de um ano e mediante solicitacio de reajustamento das tarifas por parte da Concessionaria, apreciada pelos setores
competentes e autorizada pelo Reitor da Concedente.

5.5.1.2. O reajuste dependera de requerimento da Concessiondria quando visar reajustar o pre¢o dos itens comercializados, utilizando como
referéncia o IPCA, considerando o peso do grupo de alimentagdo e bebidas acumulado no periodo, e a Concessiondria devera apresentar a
Concedente planilha de custos, documentos e/ou notas fiscais que indiquem o aumento dos custos como forma de comprovar a necessidade de

aumento nos precos.

5.5.1.3. A revisao tarifaria podera ocorrer a qualquer tempo durante a prestacdo dos servicos, objetivando manter o equilibrio econémico-
financeiro inicial do contrato, na hipétese de sobrevirem fatos imprevisiveis ou previsiveis, porém de consequéncias incalculaveis, retardadores ou

extraordindria e extracontratual.

5.5.1.4. A revisdo tarifaria podera significar o aumento ou a diminui¢do dos precos publicos praticados na futura concessdo, e dependera de
requerimento da Concessionaria, acordo entre as partes ou determinagdo da Concedente, sendo obrigatério em qualquer das hipéteses a
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Concessionaria, tais como ganhos de eficiéncia operacional ou compressdo nas margens por conta do aumento nos custos dos servigos prestados
a comunidade universitaria.

5.5.1.5. O objetivo do reajustamento e revisdo das tarifas descritos acima, é incentivar a futura Concessionaria a reduzir custos e ser mais
eficiente na prestacdo dos servicos. Ganham os usuarios com o compartilhamento dessa eficiéncia maior por meio de eventuais redugées nos
precgos publicos praticados no restaurante e acesso a um servico de qualidade, e ganha também a Concessiondria, que podera se apropriar de parte
dos ganhos oriundos do aumento de produtividade.

5.6. EQUIPE DE TRABALHO DO RESTAURANTE
5.6.1. Os seguintes requisitos devem ser cumpridos em rela¢do a equipe de trabalho do restaurante:
5.6.1.1. O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser qualificado e em nimero suficiente para o bom desempenho

das atividades objeto do Contrato;

5.6.1.2. Todos colaboradores deverdo estar identificados com cracha da empresa (contendo nome e fung¢do). Devem estar com vestuario
limpo e adequado a natureza do servico, sendo expressamente vedado o uso de chinelos, sandalias, bermudas, camisas sem manga, entre outras
proibicées das normas sanitdrias;

5.6.1.3. Devera ser indicado um responsdvel técnico, munido do certificado de conclusdo de curso de nutri¢do e certiddo registro/inscri¢cdo
profissional no Conselho Regional de Nutricdo, relativa a situacdo profissional e responsabilidade técnica do nutricionista que sera o preposto
técnico junto a Concedente;

5.6.1.4. A Concessionaria deve cumprir os postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, bem como as Normas
Regulamentadoras na drea de Medicina e Seguranca do Trabalho, apresentando, quando do inicio das atividades, Carteira de Saude dos
empregados designados para servigos nas dependéncias da Concedente, cuja validade sera de 01 (um) ano;

5.6.1.5. A Concessionaria fica obrigada a exigir de seus empregados, as suas expensas, exame médico de admissdo, bem como periédicos, de
acordo com a legislacdo vigente;

5.6.1.6. A Concessionaria deve fornecer os uniformes e manter seu pessoal uniformizado, considerando o clima da regido, identificando-os
através de crachds, provendo-os de EPI’s e EPC’s, conforme descri¢do constante em sua proposta e o disposto no respectivo Acordo, Convencao ou
Dissidio Coletivo de Trabalho;

5.6.1.7. A Concessiondria deverd realizar treinamentos periddicos de todos os funciondrios objetivando manter a qualidade do servigo

prestado, bem como a atualiza¢do dos seus funciondrios quanto a legislacdo e normas de seguranga vigentes, e as melhores praticas de
atendimento ao publico;

5.6.1.8. A Concessiondria devera proporcionar estagio (ndo remunerado) aos académicos do Curso de Nutri¢io da UFVIM quando solicitado;
e
5.6.1.9. A Concessionaria devera elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPs), de acordo com a Resolu¢do RDC 216/04, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA do
Ministério da Saude. Esses documentos devem estar disponiveis para as auditorias e autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil
acesso e consulta para os funciondrios.

5.7. CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

5.7.1. A concessionaria fica obrigada a orientar os colaboradores no inicio do contrato sobre maneiras eficientes de reduzir o consumo de
energia elétrica e de dgua e redugado de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes, em especial os seguintes critérios
e praticas sustentdveis, conforme Decreto n2 7.746, de 05 de junho de 2012:

5.7.1.1. Baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

5.7.1.2. Preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

5.7.1.3. Maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como agua e energia;

5.7.1.4. Maior geracdo de empregos, preferencialmente com mao de obra local;

5.7.1.5. Maior vida util e menor custo de manutencdo do bem e da obra;

5.7.1.6. Uso de inovagdes que reduzam a pressdo sobre recursos naturais; e

5.7.1.7. Origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos servigos e nas obras.

5.7.1.8. Quanto a limpeza e conservagdo: use produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que obede¢am as

classificagdes e especificacées determinadas pela ANVISA; adote medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada; observe a Resolugio CONAMA

primeiros meses de execug¢do contratual, para reduciao de consumo de energia elétrica, de consumo de dgua e redugdo de produgio de residuos
sdlidos,_observadas as normas ambientais vigentes; realize a separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos d6rgdos e entidades da
Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associa¢des e cooperativas dos catadores

novembro de 1995 e do Decreto n2 5.940, de 25 de outubro de 2006; respeite as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos sélidos; preveja a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na
Resolu¢io do CONAMA vigente.

5.7.2. Ademais, deve responsabilizar-se pelo correto acondicionamento dos residuos gerados pelo estabelecimento e fazer a destinacao

5.7.3. Deve ser realizado o controle das sobras (descarte dos pratos)_diariamente por meio de planilha, e este deverd ser considerado

importante subsidio ndo apenas para informagdes ao setor de compostagem, como também para alavancar e respaldar campanhas educativas
contra desperdicio de alimentos envolvendo toda a comunidade académica.

6. VISTORIA PARA A LICITACAO
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6.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo
dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 09:00 as 11:00 e das 14:00 as 16:00, mediante
agendamento prévio, a ser realizado através do e-mail apoio.proad@ufvjm.edu.br ou telefone (38) 3532-1200, ramal 8067.

6.1.1. A visita técnica é facultativa e permite ao licitante obter todas as informagdes do local de prestacdo dos servigos e de eventuais
ocorréncias que possam ter influéncia na formulagdo da proposta.

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

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

6.3. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagbes e das condigdes locais para o cumprimento das
obrigagdes objeto da licitagdo.

6.4. O Atestado de Vistoria ou Declaragdo sdo obrigatdrios para todos os interessados, caso esta tenha interesse em participar do
certame.

6.4.1. A Vistoria podera ser comprovada através de:

a) Atestado de Vistoria, modelo Anexo Ill A, assinado pelo servidor responsavel; ou

b) Declara¢do, modelo Anexo lll B_, emitida pelo licitante de que tem conhecimento de todas as informagdes e das condigdes
locais para cumprimento das obrigacdes Objeto da licitagdo, caso opte por ndo realiza-la in loco, e de que tem pleno
conhecimento das condicGes e peculiaridades inerentes a natureza do servigo, que assume total responsabilidade por este

Concedente.
7. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
7.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dinamica:
7.1.1. Orientagdes gerais:
7.1.1.1. A execucdo dos servigos tem previsdo de inicio para outubro de 2021, a depender do retorno presencial das atividades e situagdo da

pandemia da COVID-19;

7.1.1.2. A execucdo dos servicos serd iniciada no prazo maximo de 07 (sete) dias apds recebimento da Ordem de Servico a ser emitida pela

Administragao;

7.1.1.3. As atividades do estabelecimento deverdo ficar sob a supervisdo de um profissional Nutricionista (formacdo de nivel superior na drea

com diploma ou certificado devidamente registrado no MEC)_nos termos da legislagdo aplicavel as atividades a serem exploradas no local,
legalmente habilitado no Conselho Regional de Nutricionista para o exercicio da profissdo;

7.1.1.4. O objeto da licitagdo inclui a prestacdo dos servigos listados no Anexo | - (Qualidade e EspecificacGes do Cardapio e dos Servicos);

7.1.1.5. As refei¢Ges serdo preparadas sob a supervisdo de nutricionista da Concessiondria e de nutricionistas pertencentes ao corpo técnico
fiscal/gestor do contrato, indicado pela Concedente;

7.1.1.6. Os espacos concedidos destinam-se Unica e exclusivamente a prestacdo dos servigos objeto desta licitagdo, e esta proibida a

7.1.2. A Concessiondria deverd fornecer refeicoes em condi¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas e nutricionalmente balanceada a

comunidade universitaria e visitantes da UFVIM e serd a responsavel pelos servi¢os de cozinha no restaurante da Concedente.

7.1.3. A Concessiondria deverd oferecer, no minimo 01 (uma)_refeicdo didria de segunda a sexta feira (almogo), e estas deverdo ser

preparadas com insumos de primeira qualidade, sempre seguindo o carddpio previamente aprovado pelo corpo técnico gestor do contrato.

7.1.4. Caso sejam constatadas, apdés a assinatura do contrato, deficiéncias que possam dar causa a rescisdo contratual, por parte da
Concessionaria,_fica a Administracdo autorizada a negociar da forma mais conveniente e que melhor atender aos interesses da comunidade
académica, administrativa e docente, dentro dos ditames legais;

7.1.5. Os servicos somente poderdo ser prestados com a utilizagdo de aparelhos elétricos com a Etiqueta Nacional de Conservagdo de

7.1.6. Os servigos somente poderdo ser prestados com a utilizagio de aparelhos eletrodomésticos (liquidificadores, aspiradores de pg, etc)

com Selo Ruido, indicativo do nivel "mais silencioso" de poténcia sonora, nos termos da Resolu¢io CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.2 430,
de 16 de agosto de 2012. - INMETRO, e legislacdo correlata.

7.1.7. A cedente podera, a qualquer momento, solicitar a instalacdo de medidores individuais de dgua e energia elétrica as concessionarias
locais em substituicdo aos de sua propriedade, caso em que o pagamento das despesas correspondentes devera ser efetuado diretamente pela
cessiondria aos 6rgdos correspondentes.

7.1.8. Do funcionamento do restaurante:

7.1.8.1. As refeicoes deverdao ser distribuidas no refeitério do Restaurante do Campus JK respeitando os seguintes dias e horarios de

Local Tipo de Horario de inicio da Horario de encerramento da .
- —— - o L Dias da semana
Refeicdo distribuicdo das refeicbes distribuicdo das refeicbes
Campus JK Almoco 11:00 14:00 De 22 a 62 Feira (Segunda a Sexta-Feira)
7.1.8.2. A critério e necessidade da Concedente, o horirio de atendimento podera ser alterado, sendo previamente acordado com a

Concessionaria.

7.1.8.3. Fica facultado o funcionamento em feriados e recessos previstos no calendario académico e administrativo.
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7.1.8.4. Manter os servicos em funcionamento durante 12 (doze) meses do ano. Sendo que, nos periodos de paralisacdes, greves e/ou

interrup¢do do calendario académico e mediante comprovacdo de reducdo significativa em relagdo a média didria de refeicGes podera a
Concessionaria solicitar autoriza¢cdo a Concedente para a suspensdo temporaria dos servicos.

a) Durante os periodos de paralisa¢des, greves e/ou interrupcdo do calendério académico, mencionados no item anterior,
caso sejam mantidos os servigos, podera a Concessiondria apresentar a Concedente proposta de alteracdo dos servigos
prestados nestes periodos, com alternativas para o fornecimento de refeicdo nutricionalmente balanceada em moldes
distintos dos ja acordados, a saber Prato Feito.

7.1.9. A alimentacao fornecida devera ser adequada do ponto de vista nutricional e estar em condi¢do higiénico-sanitaria adequada,
conforme as seguintes legislagées:

a) Resolugdo Conselho Federal de Nutricionistas n° 378 de 28 de dezembro de 2005. Dispde sobre o registro de Pessoas Juridicas
nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias;

b) Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 1428, de 26 de novembro de 1993. Regulamento Técnico sobre
Inspecdo Sanitaria, Boas Praticas de Produgido e/ou Prestacdo de Servicos e Padrdo de Identidade Qualidade na area de Alimentos;

c) Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 216, de 15 de Setembro de
2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacgdo. Brasilia, DF;

d) RESOLUGAO DE DIRETORIA COLEGIADA — RDC N2 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 (Publicada em DOU n2 206, de 23 de

Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificagdo das Boas Praticas de Fabrica¢do em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

e) Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 326 de 30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as
condigdes higiénico-sanitdrias e boas praticas de fabricagao;

f) Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978 do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alteragées;

7.1.10. Dos materiais a serem disponibilizados

7.1.10.1. O licitante vencedor recebera as instalages e equipamentos, relacionados no Anexo IV deste Termo de Referéncia mediante
contrato de Concessao de uso, no estado em que se encontram, apds serem os mesmos vistoriados pelas partes interessadas.

7.1.10.2. O licitante vencedor devera complementar os locais com mobilidrio, equipamentos e utensilios necessarios e adequados a atividade
objeto da concessao.

7.1.10.3. A instalacdo dos equipamentos adquiridos pela Concessiondria e pela Concedente sera de responsabilidade da Concessionaria. A

aquisicao de acessorios necessarios para a instalagdo dos equipamentos ficard a cargo da Concessionaria.

7.1.10.4. O licitante vencedor se responsabilizard pela instalagdo, manutengdo e conservag¢do de todo o mobilidrio da Concedente que estiver
no local, apés conferéncia de sua listagem no Anexo IV deste Termo de Referéncia, no momento da assinatura do contrato.

7.1.10.5. Antes da assinatura do contrato, o licitante vencedor, acompanhado dos fiscais do contrato, deverdo vistoriar o local da concessao
com vistas a elaboragdo de um laudo de condi¢des do estabelecimento,além de assinar o termo de responsabilidade pelos equipamentos
constantes do Anexo IV deste Termo de Referéncia.

7.1.10.6. Os equipamentos cedidos pela Concedente deverdo ser restituidos apés o término do contrato no estado em que se encontravam

devera efetuar a substituicdo dos equipamentos até a data do encerramento do contrato.

7.1.10.7. Serda responsabilidade da Concessionaria a instalagdao, manutengdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos e utensilios,
inclusive os disponibilizados pela Concedente, destinados a operacionalizacdo das atividades, além de manter em perfeitas condi¢des de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as legislagées vigentes, inclusive com reposicao de pegas.

7.1.10.8. A prestacdo dos servigos de utilidade publica devem seguir os seguintes preceitos:

a) Deve ocorrer de acordo com o estabelecido pela IN SLTI/ MPOG n2 01/2010 que prevé praticas de sustentabilidade na execucdo
dos servicos;

b) Deve seguir o que estabelece a IN SLTI/ MPOG n2 06 de 23 de dezembro de 2013 que disciplina e regulamenta a contratacdo de
servigos terceirizados no setor publico;

recomendagdes nutricionais de 10% a 15% de proteina, 55 a 75% de carboidrato e 15% a 30% de lipideos conforme OMS (2003),
para os alunos, servidores e terceirizados;

d) A Concessiondria responsabilizar-se-a pelo controle do valor calérico didrio dos alimentos incluidos no cardapio, que devera
conter um valor energético em torno de 800 Kcal para o almogo;

e) A Concessionaria devera oferecer refeicGes preparadas com insumos de primeira qualidade, dentro do periodo de validade e

f) A Concessionaria devera seguir sempre o cardapio previamente aprovado pelo corpo técnico gestor do contrato;

g) Caso seja de interesse mutuo, Concessiondria e a Concedente, o nimero e tipo de refeicées, de mesma natureza, poderdo ser

nutricional e higiénico sanitdria, seguir todos os preceitos estabelecidos no futuro contrato e garantir que o principal objeto
daquele, o almogo, ndo sofra qualquer prejuizo na execu¢do do seu servigo. Os valores cobrados para os outros produtos
ofertados deverdo seguir os valores médios praticados no mercado local, seguindo os critérios de apura¢do do valor de mercado

do item previstos na IN 73/2020;

h) No processo de aquisicido de géneros, a Concessionaria devera zelar pelo Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ),

abastecimento e pelas Normas Legislativas do Ministério da Saude estabelecido neste Termo de Referéncia;

i) A Concessionaria deve coletar diariamente de 100 a 300 gramas de amostras de todas as prepara¢ées e manté-las armazenadas
adequadamente por até 72 horas;

j) _A Concessiondria devera realizar controle de sobras (descarte dos pratos)_diariamente por meio de planilha e apresentar
relatério mensal ao Setor de Compostagem da UFVIM e a equipe de gestdo e fiscalizacdo do contrato;
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ser_aceitos (cartdo de débito e crédito) entre outros amplamente difundidos no mercado, independente do valor consumido,
emitindo nota/cupom fiscal para o publico atendido de acordo com a legislacdo aplicavel; e

I) Manter ferramentas de opinido didria para os usudrios manifestarem suas reclamagdes ou sugestées, como caderno ou caixa de
sugestdes ou outra que possa colaborar na manutenc¢ao do bom atendimento.

7.1.11. Descricdo detalhada do servico a ser explorado pela concessionaria:

7.1.11.1. O servico deve ser prestado de acordo com Anexo | deste Termo de Referéncia:

a) Os itens serdo agrupados em lote Unico, dada a impossibilidade de fornecimento por fornecedores diferentes no tnico
ambiente;

b) Serdo contempladas duas modalidades de servico no restaurante: “Prato-feito” e “Self-service a quilo”;

c) N&o podera ser cobrado valor diferenciado para usuarios que optem pelos servigos de "marmitex", seja pelo vasilhame ou pelo
transporte da refeicao;

d) Na_modalidade “Prato feito” as refeicdes serdo distribuidas com porcionamento das preparacées pelos funcionarios
devidamente treinados, da empresa contratada;

diferente do preco da refei¢ao;

f) Suco de frutas: natural ou polpa de frutas, com e sem aguicar por¢do de 300 ml;

g) Sobremesa: doce, fruta in natura ou em calda, servido no modelo “self-service”, apresentando o0 mesmo valor do Kg da refeicdo
"Self-service";

h) As refeicoes serdo preparadas sob a supervisdo dos nutricionistas da Concessionaria e de nutricionista pertencente ao corpo
técnico fiscal/gestor do Contrato, indicado pela Concedente, utilizando as dependéncias do Restaurante Universitdrio;

i) A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em condi¢des higiénico-sanitarias

7.1.12. Preparagao e distribui¢do das refei¢des:

7.1.12.1. A Concessionaria devera:

a) Elaborar e programar controles para assegurar a execu¢do do servico em condi¢es higiénico-sanitdrias satisfatdrias, cujos
registros devem ser disponibilizados a Concedente quando solicitados;

b) Implantar no Restaurante da Universidade o APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, de acordo com a Portaria
1.428/MS, de 26/11/1993;

c) Observar, semestralmente, a aceita¢do das preparagGes servidas e no caso de aceitacdo inferior a 70% (setenta por cento) por
parte dos usuarios, avaliar a exclusdo em cardapios futuros;

d) Realizar a distribuigdo das refeic6es obedecendo rigorosamente o horario estabelecido pela Concedente;

e) Disponibilizar, até o ultimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens programados nos cardapios, para as

g) Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢oes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecdes resultantes da execucio dos servigos ou de géneros/produtos alimenticios empregados;

utiliza¢do, com uso de produtos registrados no Ministério da Satde;

i) Quanto a higiene ambiental a concessionaria devera seguir Anexo | deste Termo de Referéncia;

j) Supervisionar, na etapa de distribuic¢do e porcionamento, a qualidade, a conservag¢do e as condi¢gées de temperatura das
refeices fornecidas, conforme especificado no Anexo | deste Termo de Referéncia;

k) Executar monitoramento e controle de temperatura observando o que segue, bem como Anexo | deste Termo de Referéncia;

I) Deve ser realizado, diariamente, o registro em planilhas da temperatura de todas as etapas de produgdo; e

m)Os _equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas exigidas na legislagdo para refrigeracdo, congelamento,
descongelamento e distribuicdo dos alimentos.

7.1.13. Dos profissionais

a) A Concessionaria devera contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessdrias a perfeita execu¢do dos
servigos estabelecidos, conforme Anexo | deste Termo de Referéncia;

b) A Concessiondria devera manter profissional técnico (nutricionista), que sera o responsavel técnico pela execugdo dos servicos
e devera estar presente diariamente supervisionando todas as etapas de producdo das refei¢es no Restaurante, visando garantir
a boa execuc¢do do objeto deste Termo de Referéncia, seguindo parametos numéricos minimos de referéncia para atuagdo do
nutricionista estabelecidos pela Resolugio CFN n 600/2018;

mesmo nivel profissional conforme previsto na Lei n? 8.666/1993 e na Resolucdo CFN n2 576/2016;

d) Deverdo ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o exercicio da
atividade e que gozem de boa saude fisica e mental;
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observando obrigagdes fiscais, previdencidrias e sociais de seus funcionarios, cuidando de manté-las rigorosamente em dia com o
que determina a legislagdo do pais;

f) A _Concessiondria devera elevar o quantitativo minimo de funciondrios previsto, sem 6nus para a Concedente, no caso de
eventuais deficiéncias na prestacao dos servigos ou aumento na demanda de usudrios e para adequada execugio dos servicos;

g) A Concessiondria devera responsabilizar-se pela boa apresentagio de seus empregados, conforme especificado no Anexo |
deste Termo de Referéncia, os quais deverdo estar permanentemente:

1. com uniformes completos e padronizados, sendo: rede protetora de cabelos, calca comprida, camisa ou blusa e
devidamente identificados;

2. asseados, barbeados, mios limpas,_unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor);_ sem perfume; sem
adornos (anéis, aliangas, pulseiras, brincos, e/ou joias etc.); sem maquiagem;

3. utilizando cal¢ados fechados e adequados; e

4. portando Equipamento de Protec¢ao Individual-EPI (botas, luvas de borracha, mascaras, toucas, aventais etc.).

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO
8.1. Os responsaveis envolvidos na gestao e fiscalizagdo contratual estdo elencados abaixo:
8.1.1. Gestdo da Execugdo do Contrato: é a coordenagdo das atividades relacionadas aos atos preparatdrios a instrugao processual e ao

encaminhamento da documentagao pertinente ao setor de Contratos para formalizagdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a
prorrogacao, alteracao, reequilibrio, eventual aplicagdo de sangées, extingdo dos Contratos, dentre outros. O Gestor sera designado, formalmente,
por meio de normativo préprio emitido pela PROAD.

8.1.2. Fiscalizagdo Técnica: é o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do Objeto nos moldes contratados e, se for o caso,

Diretoria de Administragdo do Campus JK.

8.1.2.1. Havera no minimo dois fiscais responsaveis pela fiscalizacdo dos servigos prestados, sendo pelo menos um deles nutricionista. A
fiscalizagdo devera ocorrer mensalmente, contudo, caso seja necessario, intervalos menores podem ser adotados, a depender das necessidades e
demandas que surgirem, bem como a disponibilidade dos fiscais.

8.1.3. Fiscalizacdo pelo Publico Usuario: é o acompanhamento da execugdo contratual por pesquisa de satisfacdo junto ao usuario, com o

8.1.4. Os contatos serdo realizados com a figura do Preposto, representante designado pela Concessiondria para tratar de assuntos
relacionados com a execucdo do Contrato e sanar possiveis inconsisténcias ou incompatibilidade na prestacao dos servigos.

8.1.5. As comunicagGes entre Concedente e Concessionaria serdo realizadas por meio de “Relatério de Inspe¢do” ou “Relatério de Visita de
Fiscaliza¢do”, de Oficio, por meio eletrdnico (inclusive e-mail) ou telefone, dependendo da emergéncia ou necessidade da informagdo, sendo que a
Concessionaria devera adotar, tempestivamente, o tratamento adequado as solicitages em todas as formas de comunica¢do elencadas,
necessdrias ao bom andamento dos servicos, conforme disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2. 8.666, de 21/06/1993.

8.1.6. Esta contratacdo ndo comprometera recursos or¢camentdrios da Administragdo Concedente, pois ndo implicara em despesas ou

investimentos a serem custeados pela UFVIM.

8.1.7. A contratagdo se dara por meio de Concessdo Remunerada de Uso, o direito de utilizar area da Concedente onde sera instalado o
restaurante.

8.1.8. As despesas e investimentos referentes a implementacdo da infraestrutura, composicdo de estoque e de capital de giro necessarios,
bem como relativas a contratagdo de pessoal para a prestagao dos servigos no Restaurante serdo providos pela Concessionaria.

8.1.9. Os servigos prestados e os produtos comercializados no restaurante serdo pagos pelos consumidores diretamente a Concessionaria.
8.1.10. Os servigos serdo avaliados por meio de: Inspe¢Ges Técnicas, Pesquisa de Satisfa¢do, informacées de usuarios, dentre outros,
conforme previsto no item 16 (Da Metodologia de Avaliagdo da Execucdo dos Servicos).

8.1.11. Desconformidades na prestacdo dos servigos, descumprimento contratual, motivacdo a aplicacdo das sancSes administrativas
previstas no item 20 (Das San¢des Administrativas).

8.1.12. As garantias de execucdo contratual estdo estabelecidas no item 19 (Da garantia de Execugéo).

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execugdo dos servicos, a Concessionaria devera disponibilizar os materiais,_equipamentos, ferramentas e utensilios

necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades necessarias, conforme especificado no Anexo | deste Termo de Referéncia e promovendo sua
substituicao quando necessdrio.

9.1.1. A Concessiondria devera instalar e manter os modveis, equipamentos e utensilios em perfeito estado de conservacio e
funcionamento;

9.1.1.1. Instalar e manter equipamentos e maquinas que visam a racionalizacio/economia no consumo de energia;

9.1.2. Equipamentos, méveis ou utensilios em mau estado de conservacdo, defeituosos ou que causam danos as instalagdes deverdo ser
substituidos e ndo poderdo permanecer no estabelecimento;

9.1.3. Sera facultado a Fiscalizacdo a possibilidade de solicitar, a qualquer momento, a substituicdo do bem que julgar inadequado.

9.1.4. Os equipamentos méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam

substancias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado
de conservagado e ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo.
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9.1.4.1. ndo sera permitido o uso de equipamentos ou utensilios de madeira (inclusive partes) no estabelecimento.

caneta, com possibilidade de afixacdo em parede ou sobre mesa e com dispositivo para fechar com cadeado, o qual sera fornecido e controlado
pela Fiscalizacdo, que serd a tinica que poderé abrir para retirada do contetido.

9.1.5. A Concessiondria devera adquirir e manter no restaurante, caixa de sugestées, confeccionada em acrilico com suporte para papel e

9.1.6. A Concessiondria devera adquirir e manter, em todas as dreas do restaurante, recipientes para residuos (em numero e capacidade
suficientes) com tampas mdveis acionadas por pedal, especificas para cada tipo de residuo, devidamente identificadas e integras.

9.1.7. A Concessionaria devera proceder a retirada, por sua conta, dos géneros, mobilidrio, equipamentos e utensilios de sua propriedade,

apods o término do Contrato, de acordo com o prazo que lhe for concedido pela Concedente, findo o qual a UFVIM poderd promover a retirada
como melhor lhe convier, debitando a Concessiondria as despesas decorrentes.

9.2. A relagdo de materiais disponibilizados pela Concedente encontra-se no Anexo IV deste Termo de Referéncia.

9.2.1. O licitante vencedor recebera as instalagdes, mediante contrato de Concessdo de uso, apés serem as mesmas vistoriadas pelas partes
interessadas;

9.2.2. O licitante vencedor se responsabilizard pela manutencdo e conservagio de todo o mobilidrio da Concedente que estiver no local,

apos conferéncia de sua listagem, no momento da assinatura do contrato.

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. O fornecimento das refeicbes devera ser efetuado de segunda a sexta-feira, inclusive em periodos de férias escolares, e,

opcionalmente, ou mediante solicitacdo da administragdo da Concedente em casos de eventos ou atividades aos sabados, conforme hordrio
descrito abaixo:

10.1.1. Segunda a Sexta-feira:
10.1.1.1. Almogo: de 11:00 as 14:00 horas;
10.1.1.2. Lanches: Caso a empresa opte por ofertar o servigo de lanchonete, a mesma devera estabelecer um horario fixo de funcionamento,

informar a administragdo e realizar ampla divulga¢do a comunidade universitaria. Da mesma maneira, caso a empresa venha a suspender este
servico, deverd informar a administragdo e realizar ampla divulgacao a comunidade universitaria com pelo menos 30 dias corridos de antecedéncia
com as devidas justificativas;

10.1.1.3. Jantar: Caso a empresa opte por ofertar o servigo de jantar, a mesma devera estabelecer um hordrio fixo de funcionamento, informar
a_administra¢do e realizar ampla divulgacdo a comunidade universitdria. Da mesma maneira, caso a empresa venha a suspender este servico,
devera informar a administracao e realizar ampla divulgacdo a comunidade universitaria com pelo menos 30 (trinta) dias corridos de antecedéncia

com as devidas justificativas.

10.2. A critério da Administragdo da Concedente, o horario de atendimento podera ser alterado a fim de atender a casos excepcionais;

10.3. Poderdo ser servidos, caso a empresa opte pelo servico de lanchonete, alimentos tais como: refrigerantes, chocolates, sucos,

10.3.1. O almoco do tipo “Prato Feito” devera ser composto de pelo menos 01 tipo de carne (ex: carne bovina, opcdo frango, peixe),_com
direito a uma substitui¢do por um prato proteico vegetariano, 01 (um)_tipo de guarnicdo, 02 (dois)_acompanhamentos (sendo arroz e feijao), 02
(duas)_saladas (com pelo menos 01 folha), sendo que todas as quantidades, frequéncia de fornecimento mensal e variedades encontram-se

detalhados no anexo |;

10.3.2. No almogo do tipo “Self-Service a quilo” deverdo ser oferecidas pelo menos quatro variedades de saladas, duas guarnicées e pelo

10.3.3. Para a sobremesa, ha a exigéncia do oferecimento de pelo menos uma fruta e um doce;

10.3.4. No caso da Concessiondria optar por servir o jantar, devera seguir os mesmos padrdes nutricionais do almogo.

10.3.5. Os carddpios de almogo e jantar e as sugestées para o lanche, poderao sofrer alteragées levando-se em conta o comportamento dos
usuarios frente a alimentacdo servida; mediante avaliacdo e autorizagdo da fiscalizagdo da UFVIM.

10.3.6. Os alimentos oferecidos no restaurante deverdo ser servidos imediatamente apés o seu preparo;

10.4. Sera permitido a Concessionaria, servir e distribuir em vasilhame aceito e regulamentado pelas normas aplicaveis a comercializagdo

e_acondicionamento de alimentos tais como “marmitex”, refeicdes, tanto na modalidade prato feito quanto self-service, bem como itens
comercializados na lanchonete tais como sanduiches, salgados, sucos e refrigerantes, respeitando os limites do campus JK. A distribuicdo destas

10.5. E vedada a contratada a distribuigdo, fabricacio ou 0 armazenamento de qualquer item que ndo faca parte deste contrato, sob pena
de rescisdo imediata e automatica do contrato.

10.6. Os pregos das refeigdes e dos itens considerados basicos pela Concedente ndo poderdo ultrapassar os valores das tabelas constantes
na tabela do item 1.1.1 deste Termo de Referéncia, sob pena de desclassificagdo da proposta;

10.7. Os pregos dos itens ofertados e ndo constante na tabela do item 1.1.1 deste Termo de Referéncia, ndo deverdo ser superiores aos
praticados no mercado da cidade onde serao instalados o restaurante e a cantina, objetos da concessdo de uso;

10.8. CONDICOES ESPECIAIS DA CONCESSAO

10.8.1. A Concessionadria podera oferecer outros servigos que estabelecam relagdo com Servigos de Alimentagdo como: Almogos e jantares
especiais, Lanchonete, Coffe breaks, Massas, Caldos, dentre outros;

10.8.2. Poderdo ser servidos, caso a empresa opte pelo servico de lanchonete, alimentos tais como: refrigerantes, chocolates, sucos,

dietéticas para atender usudrios com necessidades dietéticas especiais como diabéticos;

10.8.3. Caso a empresa opte por ofertar o servi¢o de lanchonete, a mesma devera estabelecer um horario fixo de funcionamento, solicitar
autoriza¢do por meio de requerimento devidamente preenchido a administragdo detalhando os servicos que serdo prestados e realizar ampla
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divulgacdo a comunidade universitdria;

10.8.4. E vedada a comercializagdo de qualquer bebida alcoélica ou fumifero;

10.8.5. Os precos dos itens ofertados e ndo constante na especifica¢do dos servicos licitados ndo deverdo ser superiores aos praticados no
mercado da cidade onde serdo instalados o restaurante, objeto da concessio de uso;

10.8.5.1. E obrigatério que os itens objeto do requerimento estejam diretamente relacionados com a exploragio de atividade econdmica
autorizada pela Administracdo universitaria;

10.8.5.2. Os critérios de apuragdo do valor de mercado do item devem ser compativeis com os que estéo previstos na IN 73/2020; e

10.8.5.3. A comercializagdo de itens sem atendimento das exigéncias anteriores, podera caracterizar desvirtuagao da finalidade da concessdo e

ensejar rescisdo unilateral do contrato pela Administracdo a qualquer tempo, sem que a concessiondria tenha direito a qualquer indenizagdo.

10.8.6. A UFVIM realizara pesquisas periddicas junto a comunidade universitaria para verificar,_dentre outros quesitos, a qualidade do
servigo prestado e a demanda por refei¢des além do almogo, como café da manha e jantar. Sendo identificada a demanda, a concedente acionara a

10.9. As licitantes serdo classificadas pela ordem decrescente em razdo do menor preco ofertado para os seguintes itens constantes na
Tabela que consta no item 1.1;

10.10. Os itens serdo agrupados em lote Unico, dada a impossibilidade de fornecimento por fornecedores diferentes no tnico ambiente;
10.11. Sera objeto de disputa o menor valor por item, sagrando-se vencedor o licitante que ofertar o menor valor do lote.

11. DAS OBRIGAGOES DA CONCEDENTE

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

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em registro préprio as falhas

detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Concessionaria por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da
execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugées por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Ndo praticar atos de ingeréncia na administragdo da Concessiondria, tais como:

11.4.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Concessiondria, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsdaveis por
ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgdo e apoio ao usuario;

11.4.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar na Concessionaria;

11.5. Fornecer por escrito as informagGes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;

11.6. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apods seu recebimento;

11.7. Cientificar o drgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do

descumprimento das obrigagdes pela Concessionaria;

11.8. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagdes técnicas, orcamentos, termos de recebimento, contratos e
aditamentos, relatérios de inspeg¢des técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

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

12. DAS OBRIGAGOES DA CONCESSIONARIA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocagdo dos empregados
necessarios ao perfeito cumprimento das cldusulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia, seus anexos e em sua proposta;

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

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a
entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragdo em sua integralidade, de acordo com os art’s 14 e 17 a 25 da Lei n? 8.078, de
11/09/1990 (Cédigo de Defesa do Consumidor), ficando a Concedente autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, o valor
correspondente aos danos sofridos;

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e
determinag¢des em vigor;

12.5. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou
fungdo de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n°® 7.203, de 2010;

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

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obriga¢des previstas em Acordo, Convencdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes
das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagGes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Concedente;

12.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no
local dos servigos.
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12.9. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela Concedente ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer
tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugdo do empreendimento.

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

12.11. Promover a guarda, manutengao e vigilancia de materiais, equipamentos, e tudo o que for necessario a execugdo dos servigos, durante
a vigéncia do contrato, ficando a Concedente isenta de qualquer responsabilidade em caso de sinistros.

12.12. Promover a organizagdo 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.

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinagdes dos Poderes Publicos,
mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢des de seguranga, higiene, disciplina e Legislagdo Sanitaria vigente;

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Concedente, para andlise e aprovag¢do, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as
especificagGes do memorial descritivo;

12.15. Ndo permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de
quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e
qualificagdo exigidas na licitagdo;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo 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 legislagdo, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pela Lei n? 13.146, de 2015.

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

12.19. Cumprir, rigorosamente, o horario de funcionamento do Restaurante estabelecido no Contrato;

12.20. Entregar relatério com a quantidade de refeigées servidas, caso a Concedente o solicite;

12.21. O preposto devera permanecer no local da prestacdo dos servicos, durante todo o hordrio de funcionamento do estabelecimento;
12.22. Cumprir orientagdes, procedimentos, normas e rotinas pertinentes, ndo previstas neste Instrumento, mas que forem necessarias ser

12.23. Em caso de altera¢des na forma de prestagdo de servicos, estabelecida neste Instrumento, sem a prévia autorizacdo da Fiscalizagdo
da UFVIM, serdo apurados os eventuais prejuizos causados a Administrag¢do, pois estes sdo inadmissiveis e caso ocorram sdo passiveis de punigdo,
devendo ser adotadas providéncias para verificar apuragdo de responsabilidades, identificagdo dos envolvidos e imputacdo de 6nus a quem dar

causa;

12.24. Operar com maquinas registradoras aprovadas pelo érgdo competente do Estado;

12.25. Fornecer, independentemente da modalidade utilizada para pagamento, cupom fiscal a todos os usudrios;

12.26. Disponibilizar na caixa registradora numerario suficiente para troco, nos casos de pagamento em espécie, para atender aos usudrios;
12.27. Instalar maquina(s)_prépria(s)_para recebimento de cartdes de crédito e débito;

12.28. N3o sera permitida a venda ou exposicdo de bebidas alcodlicas, cigarros ou qualquer outro produto fumifero, sob pena de rescisdo
imediata e automatica do contrato;

12.29. A contratada observara a Resolucio RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legisla¢do e/ou normas de

orgdos de vigilancia sanitdria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

12.30. Os aparelhos elétricos a serem utilizados na execu¢do dos servigos deverdo possuir a Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia —

ENCE, nas classes mais eficientes, nos termos da Portaria INMETRO vigente, que aprova os Requisitos de Avaliagdo da Conformidade — RAC do
produto e trata da etiquetagem compulséria.

12.31. Os aparelhos eletrodomésticos (liquidificadores, aspiradores de pd, etc) utilizados na presta¢do dos servigos deverdo possuir Selo
Ruido, indicativo do nivel "mais silencioso" de poténcia sonora, nos termos da Resolu¢gio CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.2 430, de 16 de
agosto de 2012. - INMETRO, e legislagdo correlata.

12.32. Nos termos da Instru¢io Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada devera adotar as seguintes providéncias: a)

devem ser acondicionados adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizagdo a coleta seletiva. b) otimizar a utilizagdo de
recursos e a reducdo de desperdicios e de poluicdo, através das seguintes medidas, dentre outras:b.1)_racionalizar o uso de substancias
potencialmente téxicas ou poluentes; b.2) substituir as substancias toxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade; b.3) usar produtos de

racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada; b.5) realizar um programa
interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execugdo contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de
consumo de dgua e redugdo de produgdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes; b.6)_treinar e capacitar periodicamente
os empregados em boas praticas de reducdo de desperdicios e poluicdo;_c)_utilizar lavagem com agua de reuso ou outras fontes, sempre que
possivel (daguas de chuva, pocos cuja dgua seja certificada de ndo contaminagdo por metais pesados ou agentes bacteriolégicos, minas e outros);_d)
observar a Resolugio CONAMA n2 20, de 7/12/94, e legislagdo correlata, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu
funcionamento;_e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execug¢ao de servicos; respeitar as
Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos;_g) desenvolver ou adotar manuais de

assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores; g.2) lampadas fluorescentes e frascos de
aerossois em geral devem ser separados e acondicionados em recipientes adequados para destinacdo especifica; g.3)_pneumaticos inserviveis
devem ser encaminhados aos fabricantes para destinagio final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente.”

12.33. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos
varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale-transporte, devendo complementa-los,
caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatoério para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n® 8.666, de 1993.
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12.34. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da Contratante;

12.35. Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, de acordo com este Termo de Referéncia e seus anexos, fornecendo
todos os materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela
boa técnica, normas e legislagdo;

12.36. Assegurar a Concedente, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a”e “b”, do Anexo VII- F da Instrugdo Normativa SEGES/MP
n2 5, de 25/05/2017:

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

12.36.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagdo produzida e congéneres, e de todos os

demais produtos gerados na execugdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem
que exista autorizagdo expressa da Concedente, sob pena de multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

13. DA SUBCONTRATAGAO

13.1. N3do sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatério.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da Concessiondria com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova

pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais cldusulas e condi¢Ges do contrato; ndo haja
prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

15.1. 0O acompanhamento e a fiscalizagdo da execu¢do do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos, dos
materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais
representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.2. O representante da Concedente devera ter a qualificacdo necessaria para o acompanhamento e controle da execugdo dos servicos e do
contrato.

15.3. A verificagdo da adequagdo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.
15.4. O representante da Concedente devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessdrias ao fiel

cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993.

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

15.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e responsabilidades assumidas pela Concessionaria ensejara a aplicagdo de sangbes
administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos
77 e 87 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.7. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica,
podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicGes, fiqgue assegurada a
distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as agGes relacionadas a Gestdo do Contrato.

15.8. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliarad constantemente a execugdo do objeto e devera sinalizar sempre que a Concessiondria:
a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

b) os recursos humanos empregados em fungdo da quantidade, fungdo e da formagao profissional exigidas;

c) aqualidade e a quantidade dos recursos materiais utilizados;

d) a adequacdo dos servigos prestados a rotina de execucdo estabelecida;

e) o cumprimento das demais obrigagoes decorrentes do Contrato; e

f) asatisfagdo do publico usudrio.

15.9. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua
degeneragdo, devendo intervir para requerer a Concessionaria a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.10. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da Concessionaria a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

15.11. Em hipdtese alguma, sera admitido que a prépria Concessionaria materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servigos realizada.

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

15.13. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relagdo a qualidade exigida, bem como
quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangGes a
Concessionaria de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

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

15.15. As disposigdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SLTI/MP n2 05, de 2017, aplicavel
no que for pertinente a contratagdo.

15.16. A conformidade dos materiais a serem utilizados na execucdo dos servigos devera ser verificada de acordo com o estabelecido neste
Termo de Referéncia.
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15.17. A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
15.17.1. A fiscalizacdo patrimonial (fisica e de bens): sera feita por servidor designado pela Diretoria de Patrimdnio e Materiais.
15.17.2. A fiscaliza¢do do pagamento dos encargos financeiros sera feito da seguinte forma:

b) energia elétrica: sera feito pelo fiscal técnico.

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

16. DA METODOLOGIA DE AVALIAGAO DA EXECUGAO DOS SERVICOS

16.1. Os servigos serdo executados nos termos estabelecidos neste Instrumento.

16.2. Os servigos serdo avaliados por meio de: Inspeg¢des Técnicas, Pesquisa de Satisfacdo, informagGes de usudrios, dentre outros.
16.3. Serdo avaliadas todas as obriga¢des constantes neste Instrumento, observando os pardmetros minimos a seguir:

a) Seguranga, no que se refere as condig¢oes higiénico-sanitarias, abrangendo todas as etapas, desde a recepgdo de géneros
até a distribuicdo dos produtos;

b) Segurancga, no que se refere as condigdes de higiene e limpeza das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;

c) Seguranga, que se refere ao quadro de empregados (quantidade, capacitacdo técnica, registro funcional, aptiddo — saude
ocupacional e clinica);

empregados, ferramentas e instrumentos de comunicagao;

f) Apresentagdo: como o alimento estd sendo preparado e apresentado aos consumidores;

g) Empatia, que se refere a atengdo individualizada aos clientes que utilizam o servigo, incluindo o esfor¢o em atender as
necessidades especificas desses;

h) Receptividade, ou seja, a disposicdo para ajudar os clientes, caracterizada por aten¢do personalizada,_rapidez no
atendimento, eficacia em resolver os problemas e a delicadeza dos colaboradores;

i) Influéncia do ambiente na qualidade dos servicos, dadas as suas condi¢ées de temperatura, iluminacdo,_ruido, cheiro,

j) Acdes Ambientais (gestdo ambiental)

16.4. Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo
acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessdrios,
devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

16.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Concessiondria pelos prejuizos resultantes da
incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forga das
disposicdes legais em vigor.

17. DO PAGAMENTO

17.1. A empresa se comprometera a efetuar o pagamento do valor minimo mensal de R$800,00 (oitocentos reais)_a titulo de concessio de
espaco da estrutura fisica.

17.1.1. Este valor foi determinado utilizando com parametro o Laudo Técnico de Avaliagdo de Imével e a finalidade a qual se destina o
imovel.

17.1.2. Conforme Despacho SEI!0285271, sobre o valor a ser cobrado a titulo de concessdo do espaco, o Conselho Universitario da UFVIM se

manifestou conforme abaixo transcrito:

"O VICE-PRESIDENTE DO CONSELHO UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI, no uso
de suas atribuigoes legais e regulamentares, MANIFESTA, ad referendum do Conselho Universitdrio, no tocante a valores praticados
na contratagdo, pela escolha da metodologia de composi¢cdo de custos que preserve aluguel de menor valor na concessdo de espago
para restaurante no Campus JK, tendo como contrapartida o menor prego de itens contidos no processo licitatorio."

17.1.3. A contrapartida devida pela concessiondria visa remunerar a utilizacdo do imdvel,_incluindo os seus equipamentos e mdveis

relacionados no termo de entrega.

17.2. A cobranca do aluguel ficara limitada ao valor de 10 % do valor cobrado a titulo de concessdo do espa¢o, nos periodos de férias
académicas, hipétese em que o valor a ser pago devera ser calculado “pro rata die”.

17.2.1. Ocorrendo fato superveniente que paralise as atividades académicas por um periodo superior a quinze dias, ficara a cobran¢a do
aluguel limitado a valor de 10% do valor cobrado a titulo de concessdo do espago.

17.2.1.1. O termo que respaldard a cessdo deste beneficio a Cessionaria sera documento oficial emitido pela Autoridade Superior da UFVIM,
devendo a Cessionaria, provocar junto a fiscalizagao a emissdo deste termo.

17.3. E dever da contratada emitir mensalmente a guia de recolhimento da unido (GRU), corretamente preenchida com seu respectivo

contrato;

17.3.1. O pagamento da da taxa mensal de utilizagdo fora dos prazos acarretara ao estabelecimento o recolhimento de multa de 2% (dois
por cento), e juros de mora de 1% (um ponto percentual)_ ao dia, limitado a 10% do valor mensal da concessao.
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17.4. A empresa se comprometera a efetuar também o ressarcimento mensal de despesas de consumo de energia elétrica conforme

medicdo em contador individual do restaurante;

17.5. No ato da comprovagdo do recolhimento da taxa mensal de utilizacdo, também deverd comprovar o devido ressarcimento das
despesas de energia elétrica, através da apresenta¢do da GRU correspondente.

17.6. O valor do ressarcimento do consumo mensal de energia sera apurado da seguinte forma:

a) Consumo mensal de energia em kWh, multiplicado pela tarifa disponibilizada no sitio da concessiondria de energia do estado
de Minas Gerais no endereco http://www.cemig.com.br/pt-br/atendimento/Paginas/valores_de_tarifa_e_servicos.aspx, para o
consumidor B3 — DEMAIS CLASSES, ou outro indice que vier a substitui-lo;

b) Sera utilizada a bandeira tarifaria vigente no periodo de consumo;

c) O valor apurado devera ser recolhido por meio de GRU aos cofres da Concedente;

d) A cessiondria devera efetuar a leitura do contador individual até o 52 (quinto) dia util do més em curso;

e) O estabelecimento devera efetuar o recolhimento da GRU até o 152 (décimo quinto) dia util do més em curso e apresentar o

f) A consulta ao site da concessiondria de energia do estado de Minas Gerais, que comprova a tarifa vigente no periodo de uso,
bem como comprovante fotogréfico do registro de consumo no contador de energia individual deverdo ser impressos e anexados
ao boleto da fatura e entregues a um dos fiscais do contrato até o 20° dia do més em curso;

g) O ressarcimento fora dos prazos acarretara ao estabelecimento o recolhimento de multa de 2% (dois por cento), e juros de
mora de 1% (um ponto percentual) ao dia, limitado a 10% do valor do ressarcimento;

h) O ndo ressarcimento e a ndo apresentacdo da documentagdo nos prazos acarretara a cessiondria a aplicagdo das penalidades
previstas por inadimplemento do contrato, bem como o ressarcimento pela utilizagdo,_calculado pela diferenca entre a leitura

18. REAJUSTE
18.1. Os seguintes parametros deverdo ser atendidos para a efetivacdo de qualquer reajuste e revisdo tarifaria nesta contratagcao:
18.1.1. As tarifas dos servigos prestados poderdo ser reajustados visando a adequagdo aos novos pregcos de mercado, observando o

competentes e autorizada pelo Reitor da UFVIM.

18.1.2. O reajuste dependera de requerimento da Concessiondria quando visar reajustar o pre¢o dos itens comercializados, utilizando como
referéncia o IPCA, considerando o peso do grupo de alimentagdo e bebidas acumulado no periodo, e a Concessionaria devera apresentar a UFVIM
planilha de custos, documentos e/ou notas fiscais que indiquem o aumento dos custos como forma de comprovar a necessidade de aumento nos
precos.

18.1.3. A revisdo tarifaria podera ocorrer a qualquer tempo durante a prestacdao dos servicos, objetivando manter o equilibrio econdmico-

impeditivos da execu¢do do ajustado, ou, ainda, em caso de for¢a maior,_caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econémica
extraordindria e extracontratual.

18.1.4. A revisdo tarifaria podera significar o aumento ou a diminui¢do dos precos publicos praticados na futura concessao, e dependera de
requerimento da Concessionaria, acordo entre as partes ou determinacdo da Concedente, sendo obrigatério em qualquer das hipéteses a

a comunidade universitaria.

18.1.5. O objetivo do reajustamento e revisdo das tarifas descritos acima, é incentivar a futura Concessiondria a reduzir custos e ser mais
eficiente na prestacdo dos servicos. Ganham os usuarios com o compartilhamento dessa eficiéncia maior por meio de eventuais reduges nos
precos publicos praticados no restaurante e acesso a um servigo de qualidade, e ganha também a Concessiondria, que podera se apropriar de parte
dos ganhos oriundos do aumento de produtividade.

18.1.6. Sera aplicado o IGPM para o reajuste anual da concessdo do espaco locado (Valor de Utilizacdo), conforme determinam os arts. 40,

inciso X e 55, 1ll, da Lei 8666/93.

19. GARANTIA DA EXECUCAO

19.1. O adjudicatario prestara garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n? 8.666, de 1993,com validade durante a
execugdo do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato.

19.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados da assinatura do contrato, a
concessionaria devera apresentar comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-
garantia ou fianga bancaria.

19.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa de 0,07%(sete centésimos por cento) do
valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

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

19.3. 19.3 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverd abranger um periodo de 90 dias apds o término da
vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n2 5/2017.

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

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

19.4.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;
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19.4.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a concessionaria; e

19.4.4. obrigac¢des trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela concessiondria, quando couber.
19.5. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a legislacdo
que rege a matéria.

19.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Concedente, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com corregdo
monetdria.

19.7. Caso a opgdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em

sistema centralizado de liquidacdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme
definido pelo Ministério da Fazenda.

19.8. No caso de garantia na modalidade de fian¢a bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do
Caédigo Civil.

19.9. No caso de alteragao do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada,
seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagdo.

19.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a Concessionaria obriga-se a fazer a
respectiva reposigdo no prazo maximo de cinco (cinco) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

19.11. A Concedente executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

19.12. Sera considerada extinta a garantia:

19.12.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de

garantia, acompanhada de declaragdo da Concedente, mediante termo circunstanciado, de que a Concessionaria cumpriu todas as cldusulas do
contrato;

19.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros,
quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunica¢do, conforme estabelecido na alinea "h 2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n.
05/2017.

19.13. O garantidor n3o é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela concedente com o objetivo de apurar prejuizos e/ou
aplicar sangdes a concessiondria.

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

20. DAS SANCGES ADMINISTRATIVA

20.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n? 10.520, de 2002, a Concessiondria que:

20.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratacgao;

20.1.2. ensejar o retardamento da execu¢do do objeto;

20.1.3. falhar ou fraudar na execugdo do contrato;

20.1.4. comportar-se de modo inidéneo; ou

20.1.5. cometer fraude fiscal

20.2. Pela inexecucio total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar 8 CONCESSIONARIA as seguintes sang¢des:
20.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagcdes contratuais consideradas faltas leves, assim
entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

20.2.2. Multa de:

20.2.2.1. 1% (um por cento) até 2% (dois por cento)_por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a

incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo
do objeto, de forma a configurar, nessa hipdtese, inexecugdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

20.2.2.2. 1% (um por cento) até 100% (cem por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior
ao previsto no subitem acima, ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

20.2.2.3. 1% (um por cento) até 150% (cento e cinquenta por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo
assumida;

20.2.2.4. 3,125% a 100% sobre o valor global anual do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

20.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido

de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administragdo CONTRATANTE a
promover a rescisao do contrato;

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

20.2.3. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica
opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

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

20.2.4.1. Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como
infragdo administrativa no subitem
2.1 deste Termo de Referéncia.

20.3. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perduraremos motivos determinantes da
punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragGes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:
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TABELA 1 DE CLASSIFICACI':\O DA GRAVIDADE DAS MULTAS

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 3,125% ao dia sobre o valor global anual da concessao
2 6,25% ao dia sobre o valor global anual da concessao
3 12,5% sobre o valor global anual da concessdo
4 25% sobre o valor global anual da concessao
5 50% sobre o valor global anual da concessao
6 100% sobre o valor global anual da concessao
Tabela 2
ITEM INFRAGAO GRAU
1 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, sem anuéncia da contratante, os servigos contratuais 5
por dia.
) Cobrar pregos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, ou servir por¢des em quantidade/peso inferiores aos normais, 3
por vez que a infra¢do for cometida.
3 Utilizar as dependéncias da UFVIM para fins diversos do objeto Contrato de Cessdo, por vez que a infracdo for cometida. 4
4 Servir bebida alcodlica ou fumiferos de qualquer espécie, na UFVIM por vez que a infragdo for cometida. 4
5 Servir alimento contaminado, deteriorado ou com prazo de validade vencida, por vez que a infracdo for cometida. 6
6 Manter funcionario sem qualificagdo para a execugdo dos servigos, por empregado e por dia. 2
7 Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servigos objeto do Contrato de Cessdo, por ocorréncia 4
8 Reutilizar géneros alimenticios preparados e ndo servidos em carddpio do dia anterior, por vez que a infragao for cometida. 3
9 Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos prestados no restaurante, por vez que a infra¢do for cometida 2
10 Servir alimentos em quantidade/peso/tamanho/qualidade inferior ao exigido 5
Para os itens abaixo, deixar de:
11 Providenciar a limpeza, higienizacdo, desinfec¢do e imunizagdo das dreas e instalagdes utilizadas, apds a notificagdo do érgao 3
fiscalizador e no prazo que foi fixado, por vez que a infracao for cometida.
12 Manter empregado qualificado para responder perante a UFVIM, por vez que a infracdo for cometida. 1
13 Coletar amostra das preparacées ou deixar de identifica-las e conserva-las, por vez que a infragdo for cometida. 3
14 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com as atribui¢des, por empregado e por dia. 1
15 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados impréprios para o consumo, por vez que a infracdo for 3
cometida.
16 Remover do local de preparagio e das camaras frigorificas os alimentos preparados e néo servidos, por vez que a infragdo for )
cometida.
17 Manter lista de precos em lugar visivel, por vez que a infragdo for cometida. 1
Prestar a manutenc3o aos equipamentos no prazo de até 48 (quarenta e oito) horas, contado da detec¢do do defeito, ou
18 | comunicar ao setor fiscalizador do contrato as razdes de impossibilitaram a realizacdo do reparo no prazo estipulado, por item e 1
por dia.
19 Manter documentacao legal, por vez que a infragao for cometida. 1
20 Remover o lixo conforme consta no item de descarte de materiais, por vez que a infragao for cometida. 4
21 Cumprir horario de funcionamento das unidades, determinado pelo 6rgao fiscalizador, por vez. 4
22 Cumprir determinagdo formal ou instru¢do complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia. 2
23 _ Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente 2
notificada pelo 6rgdo fiscalizador.
24 Cumprir o cardapio aprovado, sem prévia autorizagdo do 6rgao fiscalizador, por vez. 2
25 Responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou requisi¢do do setor de fiscalizagdo, por vez. 2
2% Manter o Emissor de Cupom Fiscal e emitir o cupom fiscal para toda e qualquer venda realizada, independentemente de )
solicitagdo do usuario.
27 Permitir a presenca de empregado nao uniformizado, mal apresentado ou descal¢o, por empregado. 1
28 Permitir a presen¢a de empregado com carteira de saude desatualizada, por empregado e por dia. 1
20.4.1. Para as infrac6es de Grau 1 e 2, de natureza continuada, ou seja, para aquelas que ser prolongam no tempo, o limite maximo
acumulado para cobranca serd o valor global anual da concessdo.
20.4.2. Para as infragbes aferidas por ocorréncia, ndo havera limite maximo para cobranga, visto que sera necessdrio penalizar a
Concessiondria sempre que a infracdo for cometida, objetivando coibir a pratica reiterada destas condutas.
20.5. Sera configurada inexecugdo total das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagdo quando a Concessiondria:
20.5.1. Se recusar injustificadamente a assinar, aceitar ou retirar o contrato, ou instrumento equivalente, dentro do prazo estabelecido pela
Concedente;
20.5.2. N3o iniciar,_injustificadamente, dentro do prazo estipulado pela Concedente a prestacdao dos servicos contratados, sendo tal ato
considerado desisténcia e abandono por parte da CONTRATADA;
20.5.3. Executar todos os servigos contratados em desacordo com o pactuado, ndo sendo estes aceitos pela gestdo e fiscalizagdo nos
primeiros 30 (trinta) dias corridos contados do inicio da execug¢io do contrato;
20.5.4. Paralisar injustificadamente a prestacdo dos servigos contratados por mais de 15 (quinze) dias corridos;
20.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n2 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:
20.6.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
20.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;
20.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
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20.7. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurard o contraditério e a ampla
defesa a Concessionaria, observando-se o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

20.8. Cada uma das multas se submete as seguintes disposicdes:

20.8.1. Durante a execucdo contratual, o valor da multa devera ser depositado na conta da Concedente, por meio da Guia de Recolhimento
para a Unido - GRU, a ser fornecida pela Concedente.

20.8.1.1. a multa devera ser recolhida no prazo estabelecido na comunicag¢do enviada pela autoridade competente.

20.8.2. Quando aplicada no ultimo més de vigéncia do Contrato, sera descontada da garantia, se prestada mediante cau¢ao em dinheiro, ou

ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

20.8.2.1. se a garantia ndo abranger o valor da multa, a diferengca da multa devera ser depositada, pela Concessionaria, no prazo maximo de
24 (vinte e quatro) horas, na conta da Concedente, mediante Guia de Recolhimento para a Unido - GRU a ser fornecida pela Concedente.

20.8.2.2. se a garantia for efetivada em outras modalidades, o valor da multa devera ser depositado, na conta da Concedente, por meio da
Guia de Recolhimento para a Unido - GRU, a ser fornecida pela Concedente.

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

20.10. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da
pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

20.11. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n2 12.846,
de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragao
da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a
eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

20.12. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administragdo Publica nacional ou
estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de
danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagdo de agente
publico.

20.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

21.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme
disciplinado no edital.

21.2. Os critérios de qualificagdo econémica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

21.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

21.3.1. Apresentar Atestado de Vistoria ou Declara¢do, emitida pela licitante, de que conhece as condigées locais para execucdo do objeto,
caso opte por ndo realiza-la, nos termos estabelecidos no item 6 (Da Vistoria Para a Licita¢do).

21.3.2. As Empresas deverdo comprovar que seguem as normas da Vigilancia Sanitdria, apresentando, no ato de habilita¢cdo, os competentes
alvaras correspondentes ao Cadastro nacional de Pessoa Juridica(CNPJ) participante da licita¢do, nos locais onde funcionam.

21.3.3. Indicacdes do aparelhamento e do pessoal técnico em numero adequado para a realiza¢do do objeto da licitagdo, através de
declaragao;

21.3.4. Declarac¢do formal de disponibilidade de materiais e equipamentos para atender ao cumprimento do objeto da licitagdo;

21.3.5. Declara¢ao formal de que providenciara, as suas custas, a disponibilidade de todos os equipamentos e utensilios necessdrios a
execucio do objeto deste certame, em até 7 (sete) dias apds a emissdo da Ordem de Servico;

21.3.6. Declarac¢do formal de manutencao das edifica¢des, das instalacées, dos equipamentos, dos méveis e dos utensilios livres de vetores e
pragas urbanas.

21.3.7. Declaragdo de se responsabilizar pelo fiel cumprimento das legislagdes pertinentes ao objeto desta licitagao.

21.3.8. Comprovar mediante apresenta¢do do documento de constitui¢do e as respectivas alteragoes que explora atividade compativel com
o objeto da concessdo.

21.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

21.4.1. O objeto sera formado pelos itens basicos de produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Concessionaria, conforme a tabela

que consta no item 1.1 - Itens Basicos de Produtos deste Instrumento, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que compde o
referido Quadro do Restaurante, no maximo, aos respectivos pre¢os médios unitdrios indicados.

21.4.1.1. As empresas licitantes deverdo oferecer proposta para todos os itens que compde a tabela que consta no item 1.1.

21.5. O critério de julgamento da proposta é o menor prego global.

21.6. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

22. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

22.1. Para os itens basicos de produtos: precos maximos a serem praticados no restaurante sdo os estabelecidos na Tabela que consta no
item1.1.

22.1.1. Os precos maximos foram obtidos a partir de ampla pesquisa de mercado, obtidas através de "Painel de Precos do Governo Federal"
e "Pesquisa no Mercado Regional", conforme determina IN 73/2020.

22.2. Para a concessdo remunerada de uso: o preco mensal esta estabelecido no subitem 13.2.1. (Quanto a Concessdo Remunerada de
Uso).
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22.2.1. O valor da concessdo remunerada de uso foi definido por meio de Laudo de Avaliagdo de Imdveis com parecer emitido pelo CONSU
definindo a utilizagdo de 10% do Valor do Laudo.

23. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

23.1. Esta contratacdo ndo comprometera recursos or¢amentarios da Administracdo Contratante, pois ndo implicard em despesas ou
investimentos a serem custeados pela UFVIM.

24. DOS PRECOS PRATICADOS

24.1. Para os itens dos Itens Basicos de Produtos (Tabela Item 1.1), deverdo ser praticados no restaurante os precos estabelecidos no
quadro que consta do Anexo Il, os quais serdo informados pela licitante no momento da proposta comercial.

24.2. Os produtos ndo contemplados pelos Itens Basicos de Produtos (Tabela Item 1.1), tais como,_itens de : bomboniere (balas, _chicletes,

24.2.1. Solicitados previamente pela Concessiondria,_por meio de Tabela distinta dos Itens Basicos de Produtos (Tabela Item 1.1)_e apés

autorizagdo expressa da Fiscalizacdo da UFVIM, apoés verificagdo dos pregos praticados no mercado. Tal solicitagdo devera ser encaminhada a
Fiscalizacdo Técnica, acompanhada dos precos estimados para venda.

24.3. Os precos dos produtos ndo contemplados pela Tabela dos Itens Basicos de Produtos (Tabela Item 1.1)_poderdo ser modificados
mediante solicitacdo da Concessiondria e ap6s autorizacdo expressa da Fiscalizagdo da UFVIM, apés verificagdo dos pregos praticados no mercado.

24.4. A Concessionaria deve manter afixada em local visivel as Tabelas, distintas, contendo os pre¢os dos produtos dos Itens Basicos de
Produtos e a Tabela de pregos com os produtos diversos.

24.5. A Concessiondria ndo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem acondicionados em marmitex ou "para viagem".
24.6. O material descartavel (palitos, guardanapos e etc.), molhos (inglés, pimenta, maionese, ketchup, mostarda), sal,_azeite e vinagre

também ndo poderdo ser cobrados dos usudrios.

24.7. E vedada a inclusdo de valores extras nos precos das tabelas pré-fixadas ou sua cobranca a parte, tampouco alteragio nos precos
preestabelecidos neste Instrumento sendo por meio de aditivo contratual.

ANEXOS

Anexo | — Qualidade e Especificagdes do Cardapio e dos Servigos (SEI!0275545 )
Anexo Il - Modelo da proposta (SEI!0275548 )
Anexo lll - Modelos: A - Atestado de Vistoria e

B - Declaragdo de Efetivo Conhecimento. (SEI'0275549 )

Anexo V- Padrao de Identidade e Qualidade (PIC)_ (SEI!0275570 )
Anexo VI - Estudo Técnico Preliminar - IN 40/2020 (0398258)

MANSLY BRAGA TAMEIRAO
Diretor de Administragdo eventual

Camara Nacional de Modelos de Licitagbes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: Outubro/2020

Documento assinado eletronicamente por Mansly Braga Tameirdo, Diretor(a), em 29/07/2021, as 18:22, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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