Boletim de Servigo Eletronico da UFJF em 23/12/2022

UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICOS N2 77/2022 QUE
ENTRE S| CELEBRAM A UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA E A
EMPRESA BG SOLUGOES E ALIMENTACAO LTDA

A UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA, com sede na Rua José Lourengo Kelmer, s/n® - Bairro Sdo Pedro, na cidade de Juiz
de Fora/MG, inscrita no CNPJ sob o n® 21.195.755/0001-69, neste ato representada pelo Reitor da UFJF Sr. Marcus Vinicius
David, nomeado pelo Decreto de 03 de abril de 2020, publicade no DOU de 06 de abril de 2020, inscrito no CPF n2

I "G, dorzanic denoninada CONTRATANTE, ¢ a
empresa BG SOLUCOES E ALIMENTACAO LTDA, inscrita no CNPJ/MF sob o n2 27.894,649/0001-50, sediada a Rodovia BR 040 -

KM 628, n2, 24035 - Barreira - Conselheiro Lafaiete - MG - CEP: 36.407-430 - Telefone: (31) 3939-5189 - (31) 3733-5036 - E-mail:
diretoria@bgalimentacao.com.br, bebetodefreitas90@hotmail.com, doravante designada CONTRATADA, neste ato
representada pelo Sr. Carlos Norberto Moreira Freitas, portador da Carteira de Identidade n-- SSP/MG e CPF n2

tendo em vista o que consta no Processo n2 23071.013337/2022-62 e em observancia as disposicoes da Lei n®
8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n2 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n? 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n2 5, de 26 de maio de 2017 e suas alteragdes, resolvem celebrar o presente Termo de
Contrato, decorrente da Pregdo Eletrdnico 65/2022, mediante as clausulas e condigbes a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refeiches a
comunidade académica da UFJF, com concessdo de espago, visando atender demandas dos Restaurantes Universitdrios,
conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento, que serdo prestados nas condicdes
estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no predmbulo e a proposta vencedora,
independentemente de transcrigao.

1.3. Objeto da contratacdo:

Item Descri¢do/ Especificacdo Quantitativo Valor Unitério (R$) Valor Total (RS)

1 Farnecimento de desjejum 40.000 3,65 146.000,00
2 Fornecimento de refeicbes (almoco e jantar) 1.350.000 10,76 14.526.000,00
Total (R$) 14.672,000,00

1.4. O objeto da contratagao tem a natureza de concessao de espago publico para prestagdo de servigos continuados, sem
dedicagdo exclusiva de mao de obra.

1.5. A presente contratacdo adotara como regime de execucdo a empreitada por preco global, visando o fornecimento de
refeicbes a comunidade académica da Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF).

1.6. O contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogaveis até o limite de 60 (sessenta) meses na forma do art.
57, Il, da Lei de Licitagoes.

1.7. Trata-se de servigo comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva, a
ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica.

1.8. Os servicos 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 execucao indireta € vedada.

1.9. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administragao
CONTRATANTE, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta.

1.10. REQUISITOS DA CONTRATACAO:
1.10.1. Prazo:

1.10.1.1. O servigo devera ser iniciado no prazo de até 10 dias uteis a assinatura do contrato e tera prazo de vigéncia de 12
(doze) meses, podendo ser prorrogdveis até o limite de 60 (sessenta) meses na forma do art. 57, I, da Lei de Licitagdes;



1.10.1.2. A necessidade de inicio das atividades nesta data visa atender que a CONCESSIONARIA adjudicada tenha prazo
suficiente, durante as férias, para realizar as adaptagdes necessarias e o atual fornecedor possa proceder a entrega dos
materiais e equipamentos que lhe foram confiados no inicio do contrato.

1.10.2. Documentagao:

1.10.2.1. Atestado de capacidade técnica. Apresentagao de documento fornecido, fornecido por érgao competente, que
comprove regularidade da matriz para o desempenho da atividade pertinente (preparo e fornecimento de refei¢cdes) e
compativel em caracteristicas e quantidade (minimo de 1.000 refei¢es por dia).

1.10.2.2. Alvara de localizagdo e funcionamento;
1.10.2.3. Alvara sanitario.
1.10.3. Materiais e Equipamentos:

1.10.3.1. A CONCESSIONARIA adjudicada deverd utilizar veiculo que contenha alvard de vigilancia sanitéria de propriedade
prépria ou por meio de contrato de locagdo para transporte das refeicées do RU campus para o RU centro e Colégio de
Aplicagdo Jodo XXIII.

1.10.4. Sustentabilidade:

1.10.4.1. A CONCESSIONARIA adjudicada deverd se responsabilizar:

1.10.4.1.1. Pelo gerenciamento de residuos;

1.10.4.1.2. Uso racional da agua;

1.10.4.1.3. Garantir a eficiéncia energética e uso racional da eletricidade;

1.10.4.1.4. Zelar pela redugdo de produgdo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos;
1.10.4.1.5. Desenvolver diariamente atividades de separac¢do de residuos sélidos;

1.10.4.1.6. Implementar e manter programas voltados a reciclagem de dleo comestivel;

1.10.4.1.7. Observar a necessidade de Selo Ruido nos equipamentos utilizados que gerem ruido em seu funcionamento, como
forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A), conforme resolugago CONAMA n2 20, de
12/07/1997.

1.10.4.1.8. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislagdo e/ou normas de 6rgdos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais como disposto no Guia Nacional de LicitagGes Sustentaveis.

1.10.5. Quadro de Funcionarios:

1.10.5.1. E de responsabilidade da CONCESSIONARIA adjudicada definir a quantidade, salarios e beneficios dos funcionarios
alocados nas duas unidades do RU para a prestacdo adequada do servigco. Contudo, a empresa deve se atentar que durante a
vigéncia do contrato, todos os parametros dos servigos prestados serdo avaliados pelo fiscal/gestor do contrato por meio da
planilha de indice de medigdo de resultados (IMR) conforme anexo constante no termo de referéncia;

1.10.5.2. A CONTRATADA deve manter permanentemente em seu quadro de funcionarios pelo menos um profissional
nutricionista responsavel técnico com trabalho presencial independentemente do numero de refeigdes produzidas até um
maximo de mil refeicdes. A partir deste quantitativo o nimero de nutricionistas deve seguir o recomendado pela resolugdo n2
600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas, além de manter 1 nutricionista em cada local de distribuigdo durante todo o
horario de distribuicdo das refei¢des.

1.10.6. Especificacao Nutricional e dos Servigos:

1.10.6.1. A especifica¢do nutricional e detalhada dos servigos esta no anexo | do estudo preliminar e serd parte integrante das
pecas editalicias;

1.10.7. A quantidade estimada total é de 40.000 desjejuns e 1.350.000 refei¢des (almogo e jantar) — proje¢do 2022/2023,
conforme item 4 dos Estudos Preliminares.

1.10.8. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE:

1.10.8.1. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de érgios de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais como disposto no Guia Nacional de LicitagGes Sustentaveis.

1.10.8.2. Os critérios de sustentabilidade sdo ainda, aqueles previstos nas especificagdes do objeto e/ou obrigacdes da
contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, ou seja, 12 meses, com inicio na data de
02.01.2023 e encerramento em 02.01.2024, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta)
meses, desde que haja autoriza¢do formal da autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigcos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de presta¢do dos servigos tem natureza continuada;



2.1.3. Seja juntado relatério que discorra sobre a execucdo do contrato, com informagGes de que os servicos tenham sido
prestados regularmente;

2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagdo do servico;
2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a Administracdo;
2.1.6. Haja manifestacdo expressa da CONTRATADA informando o interesse na prorrogagdo;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢des iniciais de habilitacao.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO
3.1 O valor total da contratacdo é de RS 14.672.000,00 (quatorze milhdes, seiscentos e setenta e dois mil reais).

3.1.1. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execu¢do do objeto,
inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de
administracdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagao.

3.2. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a CONTRATADA dependerdo dos
guantitativos de servicos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratagcdo estdo programadas em dotagdo orgamentaria propria, prevista no orgamento
da Unido, para o exercicio de 2022, na classificagdo abaixo:

Gest3o/Unidade: 153061/ 15228
Fonte: 8100000000

Programa de Trabalho: 169670
Elemento de Despesa: 339039
PI: M20RKNO100N

Empenho: 2022NE001481

Data de Emissdo: 15.12.2022

4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos proprios para atender as
despesas da mesma natureza, cuja alocacgdo sera feita no inicio de cada exercicio financeiro.

5. CLAUSULA QUINTA - PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condi¢cbes a ele referentes encontram-se definidos no Termo de
Referéncia e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017 e seguem transcritas:

5.2. A emiss&o da Nota Fiscal/Fatura serd precedida do recebimento definitivo do servigo, conforme este Termo.

5.3. Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante deverd comunicar a empresa para que emita a nota fiscal ou fatura
com o valor exato dimensionado.

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

5.4.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art. 24 da Lei
8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis, contados da data da apresentacdo da Nota
Fiscal/Fatura, nos termos do art. 52, § 32, da Lei n2 8.666, de 1993.

5.5. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da regularidade fiscal, constatada por
meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios
eletrdnicos oficiais ou a documentag¢do mencionada no art. 29 da Lei n2 8.666, de 1993.

5.5.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverdo ser tomadas as
providéncias previstas no do art. 31 da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018..

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

5.6.1. o prazo de validade;

5.6.2. a data da emissdo;

5.6.3. os dados do contrato e do drgdo contratante;
5.6.4. o periodo de prestagao dos servigos;

5.6.5. o valor a pagar; e

5.6.6. eventual destaque do valor de retencgdes tributarias cabiveis.



5.7. Havendo erro na apresentac¢do da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento
ficard sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apods a comprovacdo da regularizagdo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

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

5.9. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengdo das condi¢des de
habilitacdo exigidas no edital.

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

5.11. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

5.12. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessdrias a rescisdo contratual nos autos do
processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

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

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

5.14. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para
identificar possivel suspensdo temporaria de participagao em licitagdo, no ambito do érgao ou entidade, proibi¢cdo de contratar
com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n?
3, de 26 de abril de 2018.

5.15. Quando do pagamento, serd efetuada a retengdo tributdria prevista na legislagcdo aplicavel, em especial a prevista no
artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

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

5.17. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de alguma forma, para
tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuracdo se fara desde a data de seu vencimento até
a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis
por cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

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

| = indice de compensac3o financeira = 0,00016438, assim apurado:

I=(TX)

I=(6/100)/365

1=0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%

6. CLAUSULA SEXTA - DO PAGAMENTO DAS TAXAS

6.1. A CONTRATADA deverd também realizar o ressarcimento do consumo de agua/esgoto e energia elétrica das unidades do
RU.

6.2. No que se refere ao consumo de agua/esgoto, a medicdo serd por consumo a ser realizada mensalmente, a partir da
aferigcdo do hidrémetro.

6.3. A medicdo de energia elétrica da unidade campus serd por consumo, realizada mensalmente, a partir de instrumento
instalado, pela PROINFRA, naquela unidade.

6.4. Os valores a serem ressarcidos a CONTRATANTE pela CONTRATADA e o consumo (KWH e M3), serdo informados
mensalmente, pela PROINFRA, até o quinto dia Util do més subsequente ao consumo, ao fiscal/gestor do contrato que devera
notificar a CONTRATADA até o décimo dia util. Apds a notificagdo, a CONTRATADA, terd um prazo maximo de 5 (cinco) dias para
realizar o ressarcimento via GRU.



6.5. A GRU das taxas devera ser emitida pelo sitio do Tesouro Nacional
(http://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru_novosite/gru_simples.asp).

6.5.1. Unidade Gestora (UG): 153061;

6.5.2. Gestdo: 15228;

6.5.3. Nome da Unidade: Universidade Federal de Juiz de Fora;
6.5.4. Cédigo de Recolhimento: 28955-8 (Outros Ressarcimentos).

6.6. Quaisquer alteragcbes na emissdo da GRU ndo eximem a CONTRATADA do ressarcimento das taxas. Nessa situacdo, a
CONTRATADA deve entrar em contato com o fiscal/gestor do contrato.

6.7. Para efeito de recolhimento do primeiro més do valor relativo ao ressarcimento das taxas, serd contada como data inicial a
data da entrega do espaco a CONTRATADA mediante ordem de servigco emitida e, caso o periodo de medicdo seja distinto do de
utilizagdo do espaco, para as taxas que sao possiveis mensurar o consumo, sera feita uma proporcionalidade. Os valores serdo
informados pela PROINFRA ao fiscal/gestor do contrato que informara a CONTRATADA que deverad realizar o ressarcimento do
valor informado, no prazo maximo de 10 (dez) dias via GRU.

6.8. O atraso no cumprimento das obrigagdes acarretara para a CONTRATADA multa de 2% (dois por cento) ao més sobre o
valor a ser pago, acrescido de juros de mora de 0,3% (trés décimos por cento) ao dia, a ser contabilizado no periodo
correspondente ao atraso;

6.9. O ndo pagamento das obriga¢des apds 30 (trinta) dias contados do prazo do vencimento, sem motivo justificado e aceito
pela UFJF implicara na aplicacdo das sangBes previstas no art. 87 da Lei n2 8.666/93;

6.10. Caso o atraso no pagamento das obrigacdes por parte da CONTRATADA for superior a 90 (noventa) dias, a CONTRATANTE
procederd a rescisdao contratual e executard a cobranga judicial ou extrajudicial dos valores devidos, podendo inclusive
promover a inscricdo na Divida Ativa da Uniao.

7. CLAUSULA SETIMA — REAJUSTE

7.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo ao edital e seguem
transcritas:

7.2. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustdveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentagdo das propostas.

7.3. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos iniciais serdo reajustados,
mediante a aplicagdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obriga¢des iniciadas e concluidas apds a
ocorréncia da anualidade, com base na seguinte féormula (art. 52 do Decreto n.2 1.054, de 1994):

R=V(I-12) /12, onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;

12 = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da proposta na
licitagdo;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

7.5. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a importancia
calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

7.6. Nas afericGes finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

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

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

7.9. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA — GARANTIA DE EXECUCAO

8.1. Sera exigida a prestacdo de garantia na presente contratagao, conforme regras constantes do Termo de Referéncia e
seguem transcritas:

8.2. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante,
contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da
divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato,



com validade durante a execu¢do do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a
cada prorrogacao.

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

8.2.2. 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.

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

8.3.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacGes nele
previstas;

8.3.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;
8.3.3. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

8.3.4. obrigagdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndao adimplidas pela contratada,
quando couber.

8.4. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a
legislagdo que rege a matéria.

8.5. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com
corre¢do monetdria.

8.6. 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 liquida¢do e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus
valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

8.7. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo
827 do Caodigo Civil.

8.8. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situacdo
ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacdo.

8.9. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, a Contratada obriga-se a
fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

8.10. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
8.11. Serd considerada extinta a garantia:

8.11.1. 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 Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada
cumpriu todas as clausulas do contrato;

8.11.2. 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 serd ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea "h2" do
item 3.1 do AnexoVII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

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

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

9. CLAUSULA NONA - REGIME DE EXECUGAO DOS SERVIGOS E FISCALIZAGAO

9.1. O regime de execugdo dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais que serdo empregados e a
fiscalizagdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de Referéncia, anexo do Edital e seguem transcritas:

9.2. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO:
9.2.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

9.2.1.1. A CONTRATADA utilizard a area destinada ao funcionamento do RU, exclusivamente para preparo e fornecimento de
refeicGes aos alunos, servidores e terceirizados da UFJF.

9.2.1.2. A prestacdo dos servicos objeto desta licitacdo devera ser executada mediante a utilizagdo das dependéncias da
CONTRATANTE. As refei¢Oes deverao ser devidamente preparadas e distribuidas em horario previamente determinado pela
CONTRATANTE, conforme o Anexo |.

9.2.1.3. A prestagdo dos servigos deve envolver todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribui¢do das refei¢des,
conforme o padrdo de alimentacdo estabelecido, a média de usudrios e os respectivos horarios definidos pela CONTRATANTE,
no Anexo |.

9.2.1.4. Ndo sera admitida a subcontratagao do objeto licitatorio.



9.2.1.5. A execucdo dos servigos sera iniciada em 02 de janeiro de 2023, se da para que a CONCESSIONARIA adjudicada tenha
prazo suficiente para realizar as adaptagGes necessarias e o atual fornecedor possa proceder a entrega dos materiais e
equipamentos que lhe foram confiados no inicio do atual contrato. Para tanto, o inicio da transicdo ocorrera a partir do dia
19/12/2022 podendo iniciar o fornecimento de refei¢des no dia 02/01/2023.

9.2.1.6. A especificagdo nutricional, descarte de residuos, condi¢des higiénico-sanitarias e demais especificagées para a plena
execuc¢do do objeto, encontram-se no ANEXO I.

9.2.1.7. A produgdo das refeicGes deverd estar sob a responsabilidade técnica do(s) nutricionista(s) responsaveis da
CONTRATADA, cujas fungGes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servico
de nutrigdo, sendo obrigatdria a presenca do profissional durante o desenvolvimento das atividades diarias. Estas atividades
serdo fiscalizadas pelas nutricionistas da CONTRATANTE, fiscais técnicas do contrato.

9.3. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO:
9.3.1. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO:
9.3.1.1. Gestdo Contratual:

9.3.1.1.1. A CONTRATANTE designard servidores de seu quadro funcional para atuarem na gestdo e fiscalizagdo do contrato
conforme dispde a Instrugdo Normativa MPOG/SEGES n? 5, de 26 de maio de 2017. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da
execugdo contratual ficardo a cargo dos seguintes atores: gestor da execugcdo do contrato, fiscal técnico, fiscal administrativo,
fiscal setorial e publico usuario, conforme o caso. Para o presente TR ha sugestdo dos fiscais/gestores e apresentacdo das
obrigacOes destes (ANEXO IV).

9.3.1.1.2. A CONTRATADA devera indicar um preposto para atuar na execucdo do contrato, conforme dispGe a Instrucdo
Normativa MPOG/SEGES n2 5, de 26 de maio de 2017, especialmente no que tange o artigo 44.

9.3.1.1.3. Aindicagdo do preposto da CONTRATADA devera ocorrer por ocasido da assinatura do contrato mediante declaracgao,
constando dados, tais como: nome completo, nimero de identidade e CPF, endereco, telefone e niumero de celular, além dos
dados relacionados a sua qualificacdo profissional, entre outros. A indicagdo ou a manutencdo do preposto da empresa podera
ser recusada pelo 6rgdo ou entidade, desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da
atividade.

9.3.1.1.4. A CONTRATADA devera instruir seu preposto quanto a necessidade de atender prontamente a quaisquer solicitagGes
do fiscal ou gestor contratual da CONTRATANTE, acatando imediatamente as instru¢Oes e orientagdes destes, quanto ao
cumprimento das cldusulas contratuais e normas internas da instituicdo.

9.3.1.1.5. As comunicagles entre o 6rgdo ou entidade e a CONTRATADA devem ser realizadas por escrito sempre que o ato
exigir tal formalidade, admitindo-se, excepcionalmente, o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

9.4. Critérios para Medigdo:

9.4.1. A medigdo sera realizada conforme o Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR) apresentado no Anexo IV deste
contrato.

9.4.2. Os registros dos IMR ser3o realizados pelo fiscal/gestor durante toda vigéncia do contrato.

9.4.3. A equipe de execuc¢do contratual também farad uso do formulario de Acompanhamento e Fiscaliza¢do do Fornecimento de
RefeicGes (ANEXO VI).

9.5. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.5.1. Para a perfeita execugdo dos servicos, deverdo ser disponibilizados os equipamentos, mobilidrios, ferramentas e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades estabelecidas no Anexo Il deste termo, sendo substituidos
quando necessario.

9.5.2. A CONTRATANTE responsabilizar-se-a pelo fornecimento de equipamentos e instalagGes disponiveis a época da visita
técnica no momento da licitagdo. Todos os outros equipamentos e instalagbes necessarios a perfeita execugdo do contrato
serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

9.5.2. A CONTRATADA devera se responsabilizar pela manutencdo total (preventiva e corretiva) de todos os equipamentos,
mobiliarios, instalagdes e utensilios destinados a operacionalizagdo das atividades e manté-los em perfeitas condi¢des de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as legislacGes vigentes, inclusive com a reposicdo de pegas.

9.5.4. A CONTRATADA deverd se responsabilizar pela manutengdo predial total (preventiva e corretiva) de todas as instalagdes
destinadas a operacionalizagdo das atividades e manté-las em perfeitas condi¢Ges de uso, higiene e limpeza, de acordo com as
legislagGes vigentes, inclusive com a reposicdo de pecas e componentes da estrutura fisica dos restaurantes.

9.5.5. A execucdo devera ser realizada por pessoal qualificado e treinado para operar os equipamentos.

9.5.6. A CONTRATADA deverd apresentar em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, um plano de manutencdo
preventiva e corretiva com estipulagdo de prazos, bem como manter um livro de registro de visitas técnicas e de todas as
operagdes de prevencgdo e corregdo realizadas.

9.5.7. O fiscal técnico qualificado da CONTRATANTE fard a fiscalizacdo periodicamente dos equipamentos a fim de garantir o fiel
cumprimento da execugao dos servigos.



9.5.8. A CONCESSIONARIA adjudicada devera utilizar veiculo que contenha alvara de vigilancia sanitaria de propriedade prépria
ou por meio de contrato de locagdo para transporte das refei¢gdes do RU campus para o RU centro.

9.6. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

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

9.6.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execu¢do dos servigos deverd ser verificada
juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido no
Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de
uso.

9.6.3. O representante da Contratante deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n? 8.666, de
1993.

9.6.4. O descumprimento total ou parcial das obrigagGes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo
de san¢Oes administrativas, previstas no Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual,
conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n2 8.666, de 1993.

9.6.5. As atividades de gestdo e fiscalizacdo 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, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho
de todas as agdes relacionadas a Gestdao do Contrato.

9.6.6. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto.

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

9.6.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servicos realizada.

9.6.9. Em hipdtese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da
prestacao dos servigos realizada.

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

9.6.11. 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 san¢6es a CONTRATADA de acordo com as regras previstas no Termo de Referéncia.

9.6.12. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, 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.

9.6.13. A fiscalizagdo da execucdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
9.6.13.1. Verificar mensalmente o pagamento das taxas pela CONTRATADA via GRU;
9.6.13.2. Verificar as reclamagdes e sugestdes dos usudrios quanto aos servigos contratuais assumidos.

9.6.13.3. Acompanhar e analisar as pesquisas de satisfacdo realizadas diariamente e caso ache necessario, apontar
modificagdes para melhorar este indicador.

9.6.14. As disposi¢Oes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo Normativa SEGES/MP ne 05,
de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagdo.

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

9.7. DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

9.7.1. A avaliagdo da execugcdo do objeto utilizard o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

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

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



9.7.2. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, serd indicada a retencdo ou
glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das san¢des cabiveis, caso se constate que a
Contratada:

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

9.7.2.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do servico, ou utilizou-os com qualidade ou
quantidade inferior a demandada.

9.8. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

9.8.1. Por se tratar de fornecimento de refeicdo em que a UFJF realizard concessdo dos espacos, equipamentos/mobiliarios
(ANEXO 11) para a CONTRATADA, além do pagamento de GRU relativo as taxas, fard emissdo de nota fiscal contra a UFJF dos
valores relativos as refeigdes.

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

9.8.3. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda a documentagdo
comprobatdria do cumprimento da obrigagdo contratual;

9.8.4. O recebimento provisoério sera realizado pela equipe de fiscalizacdo apds a entrega da documentacdo acima, da seguinte
forma:

9.8.4.1. A CONTRATANTE realizard inspe¢do minuciosa de todos os servicos executados, por meio de profissionais técnicos
competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequagao dos
servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

9.8.4.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ira apurar
o resultado das avaliagdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que poderd resultar no redimensionamento de valores a
serem pagos a CONTRATADA, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato

9.8.4.1.2. A CONTRATADA fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execug¢do ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou Unica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

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

9.8.4.2.1. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de
fiscalizagdo deverd elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes, e encaminha-lo ai gestor do
contrato.

9.8.4.2.2. Quando a fiscalizagao for exercida por um unico servidor, o relatério circunstanciado deverd conter o registro, a
analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagdo a fiscalizacdo técnica e administrativa e
demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

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

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

9.8.5.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades
que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA,
por escrito, as respectivas corregoes;

9.8.5.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatérios e
documentacgdes apresentadas; e

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

9.8.6. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da CONTRATADA pelos prejuizos
resultantes da incorreta execug¢do do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades
assumidas em contrato e por forga das disposi¢oes legais em vigor.

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



10. CLAUSULA DECIMA — OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

10.1. As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no termo de Referéncia, anexo do Edital, e
seguem transcritas:

10.2. OBRIGACOES DA CONTRATANTE:

10.2.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢cdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as cldusulas contratuais e os
termos de sua proposta;

10.2.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidor especialmente designado, anotando em registro
proprio 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;

10.2.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des, falhas ou irregularidades constatadas no
curso da execucgdo dos servigos, fixando prazo para a sua corre¢do, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as
mais adequadas;

10.2.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagao do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste Contrato;

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

10.2.6. N3do praticar atos de ingeréncia na administragdo da CONTRATADA, tais como:

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

10.2.6.2. direcionar a contratacao de pessoas para trabalhar nas empresas contratadas;

10.2.6.3. considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do préprio 6rgdo ou entidade
responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessdo de didrias e passagens.

10.2.7. Fornecer por escrito as informacgGes necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto do contrato;
10.2.8. Realizar avaliagBes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

10.2.9. Cientificar o 6rgdo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adog¢do das medidas cabiveis quando do
descumprimento das obriga¢des pela CONTRATADA;

10.2.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagGes técnicas, orgamentos, termos de recebimento,
contratos e aditamentos, relatdrios de inspec¢des técnicas apds o recebimento do servico e notificaces expedidas;

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

10.2.12. Acompanhar mensalmente os pagamentos realizados pela CONTRATADA, e, em eventual atraso/inadimpléncia
informa-la das implicagdes que poderdo acarretar, indicando inclusive clausulas de sang¢des administrativas contidas no
contrato.

10.3. OBRIGAGOES DA CONTRATADA:

10.3.1. Executar os servigos conforme especificagbes 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 no Termo de Referéncia
e em sua proposta;

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

10.3.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execu¢do do objeto, bem como por todo e qualquer dano
causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em sua integralidade, ficando a
CONTRATANTE autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o valor
correspondente aos danos sofridos;

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

10.3.8. Realizar treinamento periédico com todos os funcionarios. Estes treinamentos devem contemplar assuntos comuns a
todos os setores e assuntos direcionados ao melhor desenvolvimento das atividades especificas de cada setor. Comprovar o
treinamento por ata assinada pelos funcionadrios e o profissional que ministrou o treinamento.

10.3.9. Manter seus funcionarios a disposi¢gdo da CONTRATANTE apenas durante o periodo de realizagdo do servigo contratado.

10.3.10. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigcos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em
comissdo ou funcdo de confianca no érgdo CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do Decreto n°® 7.203, de 2010;

10.3.11. Assegurar que funciondrios que lidam diretamente no preparo e pré-preparo das refei¢des, que estejam de aviso
prévio, ndo o cumpram dentro das dependéncias do Restaurante Universitario, evitando assim, riscos de sabotagem.



10.3.12. Quando néo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa
CONTRATADA devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da
prestacdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta
relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certidées 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;

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

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

10.3.15. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela CONTRATANTE ou por seus prepostos, garantindo-lhes o
acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execu¢do do empreendimento.

10.3.16. Paralisar, por determinagdao da CONTRATANTE, 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.

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

10.3.18. 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 o Termo de Referéncia, no prazo determinado.

10.3.19. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinag¢des dos
Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local da distribuicdo e preparo das refeicdes e nas melhores condi¢Ges de
seguranga, higiene e disciplina.

10.3.20. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e aprovagdo, quaisquer mudangas nos cardapios ja
aprovados.

10.3.21. Ndo permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os
maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre;

10.3.22. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacGes assumidas, todas as condi¢Ges de
habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao;

10.3.23. 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 legislacdo, quando a
CONTRATADA houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n? 13.146, de 2015.

10.3.24. Guardar sigilo sobre todas as informacgdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

10.3.35. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive
guanto 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 satisfatério 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.

10.3.36. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de segurancga da
CONTRATANTE;

10.3.37. Prestar os servicos dentro dos pardametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e
utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendac¢des aceitas pela boa técnica,
normas e legislacdo;

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

10.3.38.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequagbes e
atualizagBes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a
CONTRATANTE distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitacdes;

10.3.38.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da documentagao 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 autorizagao expressa da CONTRATANTE, sob pena de multa,
sem prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

10.3.39. Realizar a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de
informagdes, podendo exigir, inclusive, a capacitagdo dos técnicos da CONTRATANTE ou da nova empresa que continuard a
execuc¢do dos servicos.

10.3.40. Disponibilizar operador de caixa para recarga de valores para os beneficiarios deste contrato que nao possuem direito a
gratuidade de refei¢gdes, com registro no sistema. O valor recolhido no caixa durante o més sera considerado adiantamento do



valor devido referente ao més de seu recolhimento.
10.3.41. Operacionalizar a venda das refeicdes em sistema.

10.3.42. Em caso de falhas, falta de energia elétrica ou outros problemas que impegam o registro no sistema da CONTRATANTE,
a CONTRATADA devera seguir os procedimentos que a CONTRATANTE orientar.

10.3.43. Manter as condicOes iniciais das areas licitadas para que a CONTRATADA possa desempenhar o fornecimento de
refeicGes de acordo com as clausulas contratuais em especial o constante do Anexo |.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

11.1. As sangGes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital e seguem
transcritas:

11.2. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

a) falhar na execuc¢do do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das obriga¢Ges assumidas na contratagao;
b) ensejar o retardamento da execucdo do objeto;

¢) fraudar na execugdo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

11.3. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a CONTRATADA as seguintes
sangOes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacOes contratuais consideradas faltas leves,
assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

ii) Multa de:

1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na
execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a execugdo com atraso, podera ocorrer a ndl5 (quinze) dias. Apds o décimo
quinto dia e a critério da Administragdo, no caso deo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese,
inexecucdo total da obrigagao assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez 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 obrigacdo assumida;

3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecu¢do total da
obrigacdo assumida;

4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para reforgo
ou por ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias
autorizard a Administracado CONTRATANTE a promover a rescisdao do contrato;

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

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

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

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que
serd concedida sempre que a CONTRATADA ressarcir a CONTRATANTE pelos prejuizos causados;

11.4. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv” também é aplicidvel em quaisquer das hipdteses
previstas como infragdo administrativa neste termo.

11.5. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
11.6. Para efeito de aplicacdo de multas, as infracGes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato




3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM | DESCRICAO GRAU

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

5 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 0a
e por unidade de atendimento;

3 Manter funciondrio sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servico e por dia; 02

5 Retirar funcionarios ou encarregados do servico durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por 01
dia;

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugcdo complementar do érgao fiscalizador, por ocorréncia; 02

3 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou n3ao atenda as necessidades do 01
servico, por funciondrio e por dia;

9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds 03
reincidéncia formalmente notificada pelo dérgdo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execuc¢do do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

1 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obriga¢Ges da 01
CONTRATADA

11.7. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n? 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

11.7.1. Tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer
tributos;

11.7.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;
11.7.3. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

11.8. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurara o contraditério
e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n?
9.784, de 1999.

11.9. As multas devidas e/ou prejuizos causados a CONTRATANTE serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em
favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados
judicialmente.

11.9.1. Caso a CONTRATANTE determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do
recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade competente.

11.10. Caso o valor da multa n3o seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade
podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cddigo Civil.



11.11. A autoridade competente, na aplicacdo das sancGes, levarda em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o
carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

11.12. Se, durante o processo de aplicagdao de penalidade, 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 deverao ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou Processo
Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

11.13. A apuracgdo e o julgamento das demais infragGes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administracdo
Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade
administrativa.

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

11.15. As penalidades serdao obrigatoriamente registradas no SICAF.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - RESCISAO
12.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

12.1.1. Por ato unilateral e escrito da Administragao, nas situagdes previstas nos incisos | a Xll e XVII do art. 78 da Lei n? 8.666,
de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das sang¢des previstas no Termo
de Referéncia, anexo ao Edital;

12.1.2. Amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n2 8.666, de 1993.

12.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a CONTRATADA o direito a prévia e ampla
defesa.

12.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa prevista no art. 77 da Lei n2
8.666, de 1993.

12.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, serd precedido:
12.4.1. Balanco dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
12.4.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

12.4.3. IndenizagGes e multas.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — VEDACOES E PERMISSOES

13.1. E vedado a CONTRATADA interromper a execucdo dos servicos sob alegacdo de inadimplemento por parte da
CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

13.2. E permitido &8 CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacdo financeira, nos termos e
de acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n2 53, de 8 de Julho de 2020.

13.2.1. A cessdo de crédito, a ser feita mediante celebracdo de termo aditivo, dependera de comprovacgao da regularidade fiscal
e trabalhista da cessiondria, bem como da certificagdo de que a cessiondria ndo se encontra impedida de licitar e contratar com
o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020;

13.2.2. A crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (CONTRATADA) pela execugéo do
objeto contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e prejuizos causados a Administracdo, sem prejuizo da utilizacdo
de institutos tais como os da conta vinculada e do pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n2 5, de 2017, caso aplicaveis.

13.3. N3o serd admitida a subcontratagao do objeto contratado.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — ALTERAGOES
14.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n2 8.666, de 1993.

14.2. A CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressées que se fizerem
necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o limite de 25% (vinte e
cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14.4. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacio da CONTRATADA 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 clausulas e
condi¢bes do contrato; ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.



15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA CONVOCAGAO PARA ASSINATURA

15.1. O instrumento de contrato, termos aditivos e seus anexos deverdo ser assinados eletronicamente, por meio de login e
senha no Sistema Eletronico de Informagdes — SEI da UFJF ou por assinatura digital, conforme disposi¢Ges a seguir:

15.1.1. Homologado o resultado da licitagdo, os vencedores serdo convocados para assinatura eletrénica do contrato, que
devera ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis contados da sua disponibilizagdo no Sistema Eletrénico de Informacgdo (SEI).
A falta de cumprimento do prazo podera ensejar em sang¢8es conforme, constante no item do edital do pregdo;

15.1.2. A assinatura eletrénica ou digital de que trata o item 15.2 serd firmada por meio do “Termo de Assinatura
Eletrénica/Digital”;

15.1.3. O(s) representante(s) legal (is) do(s) vencedor (es) recebera(do) um e-mail no enderego cadastrado informando a
disponibilizagdo do documento para assinatura eletrénica/digital, o qual indicard o link para acesso;

15.1.4. E de responsabilidade exclusiva do usudrio a consulta acerca da disponibilizacdo do documento para assinatura no seu
ambiente virtual;

15.1.5. Caso o vencedor ndo apresente situacdo de habilitagcdo regular ou, dentro do prazo de validade de sua proposta, se
recuse a assinar o contrato, podera ser convocado outro proponente. Neste caso, serd observada a ordem de classificacdo,
averiguada a aceitabilidade de sua oferta, procedendo a sua habilitacdo e, sucessivamente, até a apuragdo de um que atenda
ao Edital que sera declarado o vencedor do certame, podendo o Pregoeiro negociar diretamente com o proponente para que
seja obtido melhor preco;

15.1.6. Se o vencedor se recusar a assinar o contrato no prazo estipulado no subitem 15.1.1, e apresentar justificativa por
escrito ndo aceita pela Administracdao ou deixar de fazé-lo, além de decair do direito sujeitar-se-a das sangdes previstas no
Termo de Referéncia e Minuta do Contrato;

15.1.7. Para assinatura eletrdnica ou digital do contrato o vencedor devera: apresentar certidao atualizada no SICAF niveis | e Il.
Na hipdtese de a assinatura do termo contratual ser realizada por um procurador designado pelo proponente, devera ser
apresentada a procuragdo publica ou particular, com poderes especificos para representar o interessado.

15.2. Da assinatura Eletronica/Digital:

15.2.1. A assinatura do Contrato e demais documentos vinculados, serdo realizadas eletronicamente dentro do sistema SElI,
mediante login e senha, ou por meio de certificado digital, devendo o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s)
providenciar(em) a sua assinatura eletrénica ou por meio de token. Para tal consultar o site: https://www?2.ufjf.br/sei/usuario-
externo/, seguindo as instru¢des contidas no mesmo;

15.2.2. Apés declarado vencedor o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s) devera(do) estar com o seu usudrio externo
certificado para fins de efetuar a assinatura eletronica, ou digital, sob pena de decair do direito de assinar o Contrato e/ou
eventuais alteragdes, sem prejuizo das sangGes previstas no edital em sua Clausula das Sangdes;

15.2.3. A autoria, a autenticidade e a integridade dos documentos e da assinatura, nos processos administrativos eletrénicos,
poderdo ser obtidas por meio de certificado digital emitido no dmbito da Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-
Brasil, observados os padrdes definidos por essa Infraestrutura.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS CASOS OMISSOS

16.1. Os casos omissos serao decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas na Lei n2 8.666, de 1993, na Lei n2
10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, normas e principios gerais dos contratos.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICAGAO

17.1. Incumbird a CONTRATANTE providenciar a publicagdo deste instrumento, por extrato, no Diario Oficial da Unido, no prazo
previsto na Lei n? 8.666, de 1993.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA — FORO

18.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execugdo deste Termo de Contrato serd o da Subseg¢do Judiciaria de
Juiz de Fora - MG - Justica Federal.

E, por estarem as partes justas e acordadas, assinam o presente instrumento de forma eletrénica, por meio do Sistema
Eletronico de Informagdes — SEI.

ANEXO | - ESPECIFICACAO NUTRICIONAL E DO FORNECIMENTO DE REFEICOES


https://www2.ufjf.br/sei/usuario-externo/
https://www2.ufjf.br/sei/usuario-externo/

1.REGRAS GERAIS:

Deve haver rigida observancia quanto as especificagGes, detalhadas neste anexo, relacionadas ao aspecto
nutricional e higiénico-sanitario na produgao das refei¢des.

Todas as atividades de preparacgdo e distribuicdo das refeicGes no almogo e jantar e limpeza dos locais, dos
equipamentos e utensilios, serdo realizadas pelos profissionais especializados da CONTRATADA.

O controle da venda de refei¢des servidas no almogo e jantar, serao realizados pelos profissionais especializados
da CONTRATANTE.

O operador de caixa para a venda de refei¢cGes nas unidades dos restaurantes deve ser disponibilizado pela
CONTRATADA.

As refei¢cOes serdo preparadas, sob supervisdo do corpo técnico gestor do Contrato, indicado pela CONTRATANTE,
utilizando as dependéncias do Restaurante Universitério, localizado no Campus Universitario, Bairro Martelos, Juiz de Fora/MG.
As refei¢Ges serdo servidas no RU Campus e Centro de acordo com a demanda e nimero de comensais.

As refeicGes a serem distribuidas no RU centro e Colégio de Aplicacdo Jodo XXIlI, deverdo ser produzidas na
unidade Campus e transportadas para Unidade centro. Conforme o aumento consideravel da demanda ao longo do prazo do
contrato, ficard a critério da Coordenacdo do RU, que as refeicdes sejam preparadas no proprio local (RU Centro), caso haja
disponibilidade para tal. Vale ressaltar ainda que o espago da unidade centro também podera ser cedido para fins pedagdgicos
de projetos da prépria UFJF, apds avaliacdo e anuéncia da coordenagdo do RU, desde que sem prejuizo a distribuicdo das
refeicdes e atendimento ao usuario que continuara sendo realizado pela CONTRATADA.

Deve-se seguir o horario de distribuicdo da alimentagdo, conforme determinagdo da CONTRATANTE.

2.DAS NORMAS DE FUNCIONAMENTO:

A CONTRATADA deverd obter todas as licencgas, alvaras e/ou documentos semelhantes ou equivalentes, necessarios
ao seu funcionamento regular, junto aos 6rgdos competentes.

A CONTRATADA devera em no maximo 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato apresentar o Alvara Sanitério
(ou Licenca Sanitaria) da empresa licitante, expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, tal como exigido pela Lei
Federal n? 6.360/76 (art. 22), Decreto Federal n? 79.094/77 (art. 22) e Portaria Federal n? 2.814 de 29/05/98.

A CONTRATADA devera, obrigatoriamente, ter ou providenciar a abertura de filial em Juiz de Fora, no prazo
maximo de 30 (trinta) dias da assinatura do contrato, com estrutura local para adequada gestdo contratual nos aspectos de
recursos humanos, manutencgdo de equipamentos, financeiro/fiscal e atendimento com agilidade das cldusulas contratuais.

A CONTRATADA devera afixar em local visivel no RU Centro e RU Campus, placa contendo sua razdo social e CNPJ,
bem como o nome e registro dos Nutricionistas do quadro de funciondarios, com Registro valido no Conselho Regional de
Nutricionistas, com inscri¢do principal ou suplementar no CRN de Minas Gerais (CRN9). O Aviso devera estar escrito em lingua
portuguesa, de facil leitura, com padrées minimos de 120cmx70cm.

A CONTRATADA devera manter servigos adequados de controle de pragas, por empresa habilitada, com
comprovagdo a ser entregue mensalmente ao corpo técnico gestor do Contrato.

Os Empregados da CONTRATADA somente poderdo utilizar os acessos indicados pelo corpo técnico gestor do
Contrato, restringindo-se a sua presencga aos locais de trabalho e ao horario definido para a execugdo do servigo.

A CONTRATADA devera cumprir todas as normas de seguranca, disciplinares e administrativas dos servigos. Todos os
empregados da CONTRATADA deverdo estar uniformizados.

Os Empregados da CONTRATADA, nos recintos em que tiverem acesso, ndo poderdo, em hipétese alguma, portar
joias, piercings, cilios e unhas posticos, bijouterias ou acessdrios de qualquer natureza.

Deverao estar sempre com os cabelos presos e protegidos por touca. Ndo poderdo calgar chinelos, sanddlias,
sapatos abertos ou permanecer descalcos. Ndo podera utilizar-se de esmaltes nas unhas, devendo manté-las sempre cortadas e
em asseio e atender as demais exigéncias da Resolugdo RDC n? 216 de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, ou quaisquer
alteragdes posteriores.

Os Empregados deverdo portar todos os equipamentos de protegdo individual (EPI) determinados pela Legislagao,
os quais deverdo ser fornecidos e mantidos pela CONTRATADA.

A CONTRATADA devera seguir todas as normas aplicaveis em relacdo a protecdo ao meio ambiente, ndo havendo
por parte da UFJF qualquer responsabilidade, subsididria ou solidaria.

A CONTRATADA, sempre que solicitado pela UFJF, devera fornecer todos os documentos necessarios, bem como
materiais (ou amostras desses).

A CONTRATADA devera possuir seguro de responsabilidade civil, que cubra danos causados a terceiros pela
prestacdo dos servicos, dentro e fora dos limites ocupados pela empresa.



A CONTRATADA devera seguir a resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas n2 600/2018. Além disso, devera
manter no minimo um (01) nutricionista em cada local de distribuigdo (durante toda a distribui¢do) devidamente registrado no
respectivo conselho.

A CONTRATADA devera receber estagiarios curriculares da drea de Gestdo de Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do
do Curso de Nutricdo da UFJF, de acordo com a demanda das nutricionistas fiscais de contrato da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera receber nas instalagdes do RU Campus e/ou Centro os alunos, técnicos e professores da
UFJF para aulas praticas de acordo com a anuéncia das nutricionistas fiscais da CONTRATANTE. Outras instituicGes de ensino
podem realizar visitas técnicas no Restaurante com solicitacdo prévia. Em hipotese alguma tal recepcdo poderd implicar em
ingeréncia nos trabalhos da CONTRATADA e da CONTRATANTE, nem prejudicar o funcionamento e servigo do RU. Tais visitantes
somente poderdo utilizar-se do espaco para as aulas praticas mediante as seguintes condigoes:
e Agendamento prévio e por escrito, com descri¢do das atividades a serem desenvolvidas e horarios;
e Fornecimento de lista com o nome de todos os frequentadores durante as aulas praticas.
Estas visitas ndo poderdo ter qualquer ingeréncia nos servigos, podendo, entretanto, comunicar ao Fiscal do

Contrato, por escrito, as inconformidades que julgarem pertinentes.

A CONTRATADA devera entregar ao gestor/fiscal do contrato, até 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato um
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo ao gestor e fiscal do contrato, bem como as fichas técnicas de preparagdo dos alimentos.

A CONTRATADA em hipétese alguma deve depositar qualquer género alimenticio no chdo e todos os itens das
camaras frigorificas deverao ser devidamente cobertos e possuir etiquetas informando a data de entrada e o prazo de validade.
Devera haver ficha de controle de estoque para os produtos estocados e seguir as normas de armazenamento dispostas na RDC
n2216/2004.

3.D0 CARDAPIO:
A CONTRATADA devera oferecer:

e 3 (trés) refei¢Oes diarias de segunda a sexta-feira (desjejum, almogo e jantar);

e 2 (duas) refeicdo aos sabados (desjejum e almogo).
Locais e dias de distribuicdo:
e Ru Campus: Segunda a sabado- Desjejum e almogo
Segunda a sexta - Jantar
e Ru Centro e Colégio de Aplica¢do Jodo XXIlI: Segunda a sexta-feira: Almogo

As refeicdes deverdo ser preparadas seguindo o carddpio que devera ser planejado mensalmente, e apresentado para
aprovagdo das nutricionistas fiscais do contrato com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias. Por sua vez, as nutricionistas
fiscais do contrato terdo 3 (trés) dias Uteis para avaliacdo e aprovac¢do do cardapio. Em caso de ndo aprovagdo a CONTRATADA
terda 3 (trés) dias Uteis para apresentar a nova versao.

Em caso de eventuais substituicdes de quaisquer itens do cardapio em execucdo, devera ser feita uma comunicagdo com
48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacao, respeitando  as frequéncias estabelecidas no item 3.2.

Para temperar os alimentos é proibido o uso de glutamato monossddico puro, ou misturado com outros ingredientes. Fica
proibida também a utilizacdo de temperos prontos como caldo de carne, caldo de legumes, creme de cebola e etc. Sendo
permitido, portanto, ervas, especiarias e outros temperos naturais.

N&o é permitido o uso de amaciante industrializado para carne.

Para preparagdo do café servido em todas as refeigdes a seguinte proporgao devera ser usada:

e 4 (quatro) colheres de sopa de p6 para cada litro de dgua e disponibilizar aglcar e adogante para o usudrio.

e A contratada devera disponibilizar maquinas de café em todas as saidas com capacidade minima de 20 (vinte) litros cada
e reabastecer sempre que necessario até o fim do servico.

e Disponibilizar 3 (trés) caixas de sugestbes e reclamagdes e trés painéis de satisfagdo, um para cada saida com papel e
caneta ou equipamento adequado para registrar a pesquisa de satisfagcdo junto aos usudrios. Os cadeados das caixas
serdo fornecidos pela coordenacgao e as chaves ficardo em poder das nutricionistas da UFJF, que recolherdo uma vez por
semana. A pesquisa de satisfacdo devera ser entregue as nutricionistas semanalmente. As respostas as sugestdes e
reclamagOes deverdo ser entregues no maximo no quinto dia util de cada més.

e Colocar suporte de papel toalha e sabdo entre as pias das saidas.

Durante o periodo do almogo e jantar, devera estar disponivel aos usudrios, devidamente identificados, os seguintes itens:
Gergelim, sal em saché de 1g, aveia em flocos finos, vinagre, farinha de linhaca, semente de girassol torrada, acgucar, farinha de



mandioca, azeite de oliva extra virgem, adogante e molho de pimenta.

Todos os temperos e complementos deverdo ser acondicionados e servidos em condigdes higiénico-sanitarias adequadas,
preservando o valor nutricional e livre de contaminagdes. Além destes especificados neste item novos temperos e
complementos poderdo ser acrescentados ou sugeridos e deverao ser aprovados pelas nutricionistas da UFJF.

3.1. Valor Nutricional do Cardapio:
O valor energético didario médio devera ser de 2.200 Kcal, com margem de variagdo de até 10%.

A distribuicdo devera seguir as informag¢des no quadro abaixo:

Item Desjejum | Almogo | Jantar
Carboidrato (%) 60 50
Proteina (%) 10 20
Lipidios (%) 30 30
Valor Energético (Kcal) 500 900 800

Fonte: Elaboracdo propria com base nos valores percentuais de acordo DRI (2001)

3.1.1. Composicao das Refeicoes:

A. DESJEJUM

. Café sem agucar
. Leite quente

. Leite frio

. Manteiga

. Fruta

. Aglcar

. Adogante

00 N oo B W N R

. Pdo francés ou pao doce (2 unidades por pessoa) ou bolo

Item Caracteristicas de qualidade Frequéncia
Café sem agucar Café torrado e moido tradicional de primeira qualidade com selo da ABIC Didrio
Leite quente Leite integral de vaca em p6 ou pasteurizado ou UHT Diario
Leite frio Leite integral de vaca em p6 ou pasteurizado ou UHT Didrio
= . = . . . 4x por
P3o francés P3o fresco de farinha de trigo, peso aproximado 50g.
semana
~ ~ . . . 1x por
P3o doce P3o (careca) fresco de farinha de trigo, peso aproximado 50g.
semana
Bolo Preparagdo a base de farinha de trigo, ovos, leite, aglicar e manteiga ou margarina, peso 1x por
aproximado 120g a fatia semana
Manteiga De primeira qualidade. Diario




Fruta fresca de primeira qualidade, sem injurias e deformagGes. Tipos: Banana prata ou
nanica, laranja pera, mag¢a nacional, mamdo formosa, meldo comum, melancia,
. Didrio
Fruta mexerica, pera ou
Goiaba
Acucar Aclcar tipo peneirado de primeira qualidade em sache de no minimo 5g Diario
Adogante Liquido ou sache de 0,8 a 1,0g Didrio
1. ALMOCO
Guarnigdo
Arroz
Feijao
Sobremesa

Café sem Agucar

Salada de folhosos e salada de legumes

A

Prato proteico: base de carne e opg¢do a base e alimentos proteicos (exceto carne) combinados ou ndo com leite, ovos e
vegetais

8. Suco concentrado com e sem agucar

As SALADAS deverdo conter no minimo os seguintes itens:

Item Caracteristicas de qualidade Frequéncia

Salad d folh 2
alada € 0'h0s0s ( Hortalicas de folha, frescas, de primeira qualidade, sem

ingredientes de folha servidos | . ., . . . Didria
injurias e livre de pragas e insetos.

crus)

Salada de legumes (minimo de 2 | Legumes frescos, de primeira qualidade, sem injurias e Diaria

ingredientes) livres de pragas e insetos.

Nota: Quando possivel alternar os dias de alface e couve, visto que essas sdo as verduras de melhor aceitagdo. Os componentes
da salada ndo poderdo ser servidos em dias seguidos.

O prato PROTEICO devera atender as especificagbes:

e Por¢cdo minima de carne de 120g. Deve ser feito a ressalva que preparagdes que contenham legumes ou outros
ingredientes, devem apresentar 120 g de carne e ndo da preparagdo inteira. Outra ressalva é com relacdo a coxa e
sobrecoxa de frango que devem ser servidas na mesma porg¢do num total de 180g visto que, 0 0sso e a pele representam
cerca de 30% do peso.

e Todas as carnes deverao ter, obrigatoriamente, selo de inspe¢do do 6rgao de fiscalizagdo competente.

e Todas as carnes deverdo ser adquiridas e recebidas congeladas ou resfriadas em temperatura adequada, de acordo com
legislacdo especifica. O descongelamento deve ser feito de acordo com as recomendagdes do fabricante e RDC 216. Caso
nado seja feito de acordo com as normas a empresa sera notificada e multada em 0,5% sobre o valor do alimento total que
esta sendo descongelado.

e Incidéncias dos tipos de carne que compdem o cardapio

Tipo de Carne | Frequéncia mensal

Bovina 7

Frango 12




Suina 8

Peixe 3

e Preparagdes proteicas a base de carne

Preparagoes

Caracteristicas

Bife de carne bovina

Carne de primeira, fatiada, livre de tecido
conjuntivo (coxdo mole ou patinho),
chapeada.

Bife de carne bovina a milanesa

Carne de primeira, fatiada, livre de tecido
conjuntivo (coxdao mole ou patinho).

Empanado com ovo, leite, farinha de trigo e
farinha de rosca, frito.

Bife de carne bovina a role com cenoura

Carne de primeira, fatiada, livre de tecido
conjuntivo (coxdo mole ou patinho), cozido
com molho.

Cenoura de primeira qualidade, tipo extra.

Carne bovina assada com molho madeira

Carne de primeira (lagarto), assado e
servido com molho madeira.

Carne bovina moida

Carne de primeira, livre de tecido conjuntivo
e sem gordura (coxdo mole ou patinho)
cozida com acompanhamentos como:
cebola,

azeitona, milho, ervilha, palmito e cenoura.

Bife de panela

Carne de primeira, fatiada, livre de tecido
conjuntivo (coxdao mole ou patinho), cozido
com molho.

Quibe recheado

Quibe com minimo de 70% de carne de
primeira (coxdo mole ou patinho) moida,
podendo ser recheado com queijo ou carne,
podendo ser assado ou frito.

Lasanha

Lasanha com molho a bolonhesa, frango ou
presunto e mugarela.

Estrogonofe Bovino

Estrogonofe de carne bovina picada de
primeira qualidade (Coxdo Mole), com
molho branco, creme de leite e milho verde.

Carne bovina cozida com batata, cenoura,

mandioca e vagem

Carne bovina de primeira qualidade, com
pouca gordura, livre de tecido conjuntivo
com batata, cenoura, mandioca e vagem de
primeira qualidade tipo extra.

Pernil suino assado com molho

Pernil suino sem osso, com pouca gordura,
assado e acompanhado com molho.

Linguica assada

Linguica de pernil de primeira qualidade

Feijoada

Feijoada de feijdo preto com linguica
calabresa, paio, carne seca e lombo
defumado.




Lombo assado com molho

Lombo de primeira qualidade, com pouca
gordura e acompanhado de molho.

Frango assado

Coxa e Sobrecoxa de frango de primeira
qualidade, assada.

Estrogonofe de frango

Estrogonofe de filé de peito de frango
picado com molho branco, creme de leite e
milho verde.

Bife de filé de peito de frango com molho

Filé de peito de frango, chapeado, podendo
ser acompanhado de molho ou nado.
Exemplos: mostarda, cebola, agafrdo, bacon,
etc.

Frango xadrez

Filé de peito de frango picado, cozido com
legumes e molho oriental.

Espetinho de frango

Espetinho de filé de peito de frango
chapeado.

Filé de Frango a Milanesa

Filé de peito de frango empanado com ovo,
leite, farinha de trigo e farinha de rosca.

Moqueca de peixe

Peixe (filé de merluza interfolhado) em
postas cozido com molho de moqueca tipo
capixaba

Filé de peixe empanado e frito

Filé de merluza ou pescada, empanado com
leite, ovo, farinha de trigo e fub3, frito

Peixada

Filé de peixe ensopado

Isca de peixe empanada

Isca de filé peixe empanada

Picadinho suino ao molho

Isca suina (pernil ou lombo) ao molho do dia

Frango com Quiabo

Peito, coxa ou sobrecoxa de frango, cozido
com quiabo.

Frango com calabresa

Filé de peito de frango picado (80%), cozido
com calabresa picada (20%).

Tortinha de frango

Massa de torta assada com frango desfiado.

Bife suino acebolado

Bife suino (pernil ou lombo) acebolado

Escondidinhos

Batatas ou mandioca amassadas e assadas
com recheio de carne moida ou frango ou
recheio de presunto e mucarela.

Fricassés

Ensopado a base de creme de milho com
frango desfiado ou base de creme de milho
e frango desfiado junto com queijo e batata
palha em tabuleiro raso para partir.

Medalhdo de frango

Frango em cubo envolto por fatia de bacon.

Panquecas

Massa de panqueca com recheio de frango,
carne moida ou presunto e mugarela.

e Observacdo importante: todas as preparagdes de prato principal devem ser oferecidas de segunda a sabado no almoco e

no jantar, ou seja, nenhuma delas pode ser servida somente em almogos de sdabado. Novas preparagdes poderdo ser




incluidas desde que aprovada pelas nutricionistas fiscais do contrato. O mesmo tipo de carne ndo pode ser servido em
dois dias seguidos.

o Obrigatoriedade de pelo menos 1 (uma) vez no més o peixe ser servido durante a semana.
o A carne moida a ser utilizada nas prepara¢des devera ser moida no préprio restaurante.

o Todas as preparagdes do cardapio sao servidas livremente, com exce¢do da carne e da sobremesa que sdo
porcionadas por funcionario da CONTRATADA.

Preparacdes proteicas sem carne

Preparagoes Caracteristicas

Almondega de soja Almondega de soja ndo industrializada.
Bolinho de ervilha Bolinho de ervilha ndo industrializado.
Bolinho de Feijao Branco Bolinho de feijdo branco ndo industrializado.
Bolinho de Grao de Bico Bolinho de grado de bico nao industrializado.
Bolinho de Lentilha Bolinho de Lentilha ndo industrializado.
Bolinho de Soja Bolinho de soja ndo industrializado.

Grdo de bico com molho branco, creme de leite e

Estrogonofe de grao de bico milho verde.

Estrogonofe de  proteina | Proteina texturizada de soja em cubos com molho
texturizada de soja branco, creme de leite e milho verde.

Feijoada vegetariana Feijao acompanhado proteina de soja e legumes.

Base de creme de milho verde com grdo de bico

Fricassé de grdo de bico .
cozido

Base de creme de milho verde com proteina de

Fricassé de soja .
soja

Grdo de Bico ao molho

Grao de bico cozido ao molho vermelho
vermelho

Hambdlrguer de aveia com | Abobrinha ralada misturada ao queijo e massa de

abobrinha e queijo aveia e ovos

Hamburguer de grdos Hamburguer de grdos ndo industrializado.
Hamburguer de soja Hamburguer de soja ndo industrializado.
Lasanha de berinjela Berinjela fatiada

Lasanha de Repolho, soja e | Lasanha com molho de soja a bolonhesa (soja) e
Queijo queijo.

Ovo tipo extra com legumes ou verduras, frescas

Omelete de primeira qualidade ou queijo.
Omelete de espinafre Ovo tipo extra.
Ovo a Pizzaiolo Ovo tipo extra.
Ovo cozido Ovo tipo extra.

Ovo cozido ao creme de alho | Ovo tipo extra.

Ovo cozido ao sugo Ovo tipo extra.




Ovo cozido com barbecue Ovo tipo extra.

Ovos mexidos com queijo Ovo tipo extra.

Panqueca de soja Panqueca de soja

Proteina texturizada de soja | Proteina texturizada de soja peletizada com molho
a0 sugo de tomates, cebola e azeitonas

Proteina texturizada de Proteina texturizada de soja peletizada com molho
soja ao vinagrete vinagrete.

Quibe com minimo de 70% de proteina

uibe de proteina texturizada . . .
Q P texturizada de soja peletizada, recheado com

de soja queijo e cenoura ralada.

Suflé de legumes Suflé de legumes ndo industrializado.
Tortinha de couve-flor Tortinha de couve-flor ndo industrializada.
Tortinha de Espinafre Tortinha de Espinafre ndo industrializada.
Tortinha de Grao de Bico Tortinha de Grao de Bico ndo industrializada.
Tortinha de legumes Tortinha de legumes nao industrializada.

almogo e no jantar. O mesmo tipo de preparagdes proteicas a base de soja ou ovos e vegetais ndo podera ser servido em
2 (dois) dias seguidos. Além disso, os dias em que a opcdo for a base de ovo, devera substituir um componente da salada
(legumes) por um tipo de grdo. Ressaltasse que frituras somente serdo aceitas duas vezes por semana tanto na opgdo
sem carne, quanto no prato principal.

A GUARNICAO deverd atender as especificagdes:

e Frequéncia diaria. PreparacGes a base de legumes cozidos e verduras refogadas, massas e farinhas. A guarnicdo devera
estar de acordo com o prato proteico combinando adequadamente em textura e cor com as demais prepara¢des. Podem
ser utilizadas preparacgdes, tais como cremes de legumes, purés, suflés, tortas, refogados, farofas. Um ponto importante é
que a guarnicdo durante a semana ndo deve ser rica e/ou fonte de carboidrato em dias consecutivos e também
ressaltasse que se a opgdo sem carne ou o prato principal forem fritos a guarnicdo obrigatoriamente ndo pode ser fritura.

e Sugestdes de acompanhamento para o macarrao quando este for a guarni¢do do dia:

e Molho Branco;

e Molho ao sugo;

¢ Molho ao alho e éleo;

¢ Molho de espinafre;

e Molho de agafrao;

e Molho a bolonhesa;

e Massa com brocolis;

¢ Molho aos quatro queijos

e Massa com cenoura e passas;
e Massa com milho e ervilha;

¢ Molho ao sugo com orégano
e Massa com tomate e manjericao

e Molho ao pesto de manjericao, rucula, espinafre

0Os ACOMPANHAMENTOS (ARROZ e FEIJAO) devem ter frequéncia diaria e as seguintes caracteristicas



e Arroz — agulhinha tipo 1, polido, grao longo.

e Arroz integral —agulhinha tipo 1, integral, grdo longo.

e Feijdao — principais cultivares carioquinha, preto e vermelho, de primeira qualidade.
A SOBREMESA tem frequéncia didria. A porgdo para frutas servidas em unidade deve ter o minimo de 80 gramas por unidade e
para as frutas fatiadas, por¢do minima de 240gramas.

As sobremesas tém a seguinte frequéncia por tipo:

e Frutas frescas: Diariamente.
e Gelatina: Maximo de 4 (quatro) vezes por semana.
e Doces em pasta, em barra, em compota ou cristalizado e preparacGes cremosas a base de leite (flan, pudim, pavé, etc.):
minimo de 2 (duas) vezes por semana, com porgao minima de 30g.
0O SUCO tem frequéncia didria e deve:
e Ser concentrado liquido de frutas nas opg¢des de sabores: abacaxi, acerola, caju, goiaba, laranja, manga, maracuj3,
tangerina, uva e guarana.

e Os sabores dos sucos ndo deverao repetir em dias seguidos, nem coincidir com a fruta servida como sobremesa e com o
sabor da gelatina e suas opg¢des.

e Devem ser oferecidos todos os dias sucos com agucar, sem agucar e disponibilizar agtcar e adogante para os usudrios.

e Copos nao serao fornecidos, cada usuario devera trazer o seu para a ingestdo de suco ou agua.

B. JANTAR
As especificagcdes de qualidade dos ingredientes, matéria prima, frequéncia das preparagbes e estrutura do cardapio sdo as
mesmas estabelecidas para o ALMOCO.

No jantar devera ser servida diariamente sopa acompanhada por pao fatiado, torrado ou n3o:

Sopa: Porcionamento livre

e Sopa de leguminosas
e Sopa de legumes

e Canja de galinha

e Sopa de macarrao tipo minestrone
e Sopa de macarrdo com legumes

. Sopa de raizes e tubérculos

P3o: Porcionamento livre, a cuba com o pdo fatiado devera ser colocada na bancada atras da funcionaria que porciona a carne.

3.2.Controle de Qualidade

Inicialmente a empresa deve seguir todos os padrGes de qualidade citados pela resolucdo n? 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Caso nao siga sera notificada, advertida e multada no valor proporcional a gravidade da situagao.

3.2.1. A contratada deve fornecer a contratante laudo técnico microbiolégico dos alimentos quando solicitado pelo gestor ou
fiscais do contrato. Caso o laudo microbioldgico seja desfavordvel a empresa serd notificada e multada no valor de 0,05% do
montante do més. Vale ressaltar que caso a empresa ndo apresente os laudos no tempo estipulado o mesmo valor da multa
serd aplicado.

3.2.2. A frequéncia e o modo de higienizagdo das instalagdes, méveis, equipamentos e utensilios, devem ser acordados com as
fiscais responsaveis pela contratante e com a responsavel pela contratada. Devera ser elaborado um quadro especificando os
produtos a serem utilizados, os responsaveis pela limpeza e a frequéncia. Caso a empresa ndo cumpra o acordado sera
notificada na primeira vez, advertida na segunda vez e multada na terceira vez no valor de 0,03% do montante do més.

3.2.3. O controle integrado de vetores e pragas deve seguir as instrugdes do item 4.3 da RDC n2 216 da ANVISA e, além disso,
deverd ocorrer desratizagdo e dedetizacgdo mensalmente nas instalagdes, ou quando a contratante julgar necessdrio. Caso a



empresa ndo cumpra com a frequéncia de controle, serd advertida, tendo 5 (cinco) dias Uteis para providenciar, caso ndo
providencie serd notificada e multada no valor de 0,05% do montante do més.

3.2.4. A limpeza das caixas d’agua devera ser realizada pela CONTRATADA, obrigatoriamente, de seis em seis meses de acordo
com a RDC n2 216 da ANVISA, e caso ndo seja seguido a empresa sera notificada.

3.2.5. O abastecimento de 4gua deve seguir as orientagGes do item 4.4 da RDC n2216 da ANVISA, e caso ndo seja seguido a
empresa sera notificada.

3.2.6. Manipuladores: todos os subitens do item 4.6 da RDC n? 216 deverdo ser rigorosamente seguidos pela CONTRATADA. O
controle de saude e higiene dos manipuladores é de extrema importancia para fornecimento de refei¢cées de qualidade. Caso
algum dos itens 4.6.1 ao item 4.6.8 ndo forem rigorosamente cumpridos a empresa sera notificada na primeira vez e na
segunda vez advertida e multada no valor de 0,05% do montante do més.

3.2.7. Matérias primas, ingredientes e embalagens: todos os subitens do item 4.7 da RDC n? 216 devem ser rigorosamente
cumpridos.

3.2.8. Preparacgdo do Alimento: todos os subitens do item 4.8 da RDC n2216 devem ser rigorosamente cumpridos. Caso algum
ndo seja cumprido a empresa sera notificada da primeira vez, advertida na segunda e multada na terceira sob o valor de 0,05%
do valor do montante do més.

3.2.9. Armazenamento e transporte do alimento preparado: todos os subitens do item 4.9 da RDC n2 216 da ANVISA devem ser
rigorosamente cumpridos, se ndo cumpridos a empresa sera notificada.

3.2.10. Exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado: todos os subitens do item 4.10 da RDC n2 216 da ANVISA devem ser
rigorosamente cumpridos, se ndo cumpridos a empresa sera notificada da primeira vez, advertida da segunda vez e multada no
valor de 0,05% sobre o valor do montante do més da terceira vez.

3.3.Numero de funcionarios

Recomendamos o seguinte quadro de funcionarios do Restaurante Universitario para um atendimento de qualidade.

Quantidade
Cargo
RU campus | RU centro | Total
Agougueiro 3 - 3
Administrador 1 - 1
Atendente de Guarda-volumes 2 1 3
Auxiliar administrativo 1 - 1
Auxiliar de cozinha 30 - 30
Auxiliar de estoque 3 - 3
Auxiliar de produgdo 1 - 1
Auxiliar de Servicos Gerais 25 2 27
Copeiros 9 4 13
Cozinheiro 6 - 6
Estoquista 1 - 1
Motorista 1 - 1
Nutricionista* 6 1 7
Operador de Caixa 3 1 4
Repositores 8 1 9
Total 101 9 110

Fonte: Elaboracgdo Prépria com base no funcionamento atual (2 unidades)



(*) Conforme resolugcdo n2 600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas. Devido a discrepancia entre o nimero de refei¢es
servidos nos sabados, esse quantitativo foi desconsiderado para o calculo da média semanal, sendo considerado, portanto,
apenas as refei¢des servidas de segunda a sexta-feira.

Salienta-se que, é de responsabilidade da CONTRATADA adjudicada definir a quantidade, saldrios e beneficios dos
funciondrios alocados nas duas unidades do RU para a prestacdo do servigo. Contudo, a empresa deve se atentar que durante a
vigéncia do contrato, a qualidade do servico sera avaliada de forma periddica pelo fiscal/gestor do contrato.

3.4.Documentacgao e registro:

Todos os subitens do item 4.11 da RDC n2 216 da ANVISA devem ser rigorosamente cumpridos e se ndao cumpridos a empresa
sera notificada.

3.4.1. Responsabilidade:
3.4.1.1. Devem ser seguidos os itens 4.12 da RDC n? 216.

3.4.1.2. ARDC n? 216 da ANVISA servira como base de fiscalizagdo. Outras resolu¢des, como a RDC 331, instru¢des normativas,
como a n? 60, de ambito nacional e, mesmo que de outro estado, importantes portarias de Centros de Vigilancia Sanitaria,
como as CVS 05 e 06 do estado de S3o Paulo, poderdo ser utilizadas em caso de resolugdo de problemas, principalmente
estruturais. Caso durante a execucdo do contrato alguma nova resolucdo seja publicada, esta podera também ser utilizada. Os
fiscais poderdo utilizar para fins de fiscalizacdo e prova quaisquer meios tecnoldgicos que julgarem necessarios, tais como
fotografias e filmagens.

3.4.1.3. A empresa deverd compartilhar por meio de drive, ou outro meio eletrénico, todos os documentos comprobatdrios de
controle de pragas, higienizacdo de caixas d'agua. Informar diariamente os valores do controle de temperatura dos alimentos,
equipamentos e setores, quantidades diarias usadas (dispensado do estoque e retorno do ndo utilizado), indices e indicadores
como os fatores de correcdo e cocgdo e per capita para todos os itens e alimentos utilizados em cada preparagdo, além dos
valores de sobras limpas, sujas e resto ingestdo, ou quaisquer outros dados que as nutricionistas fiscais julgarem necessarios.

4. TRANSPORTE DAS PREPARACOES:

O transporte dos alimentos, apds a cocg¢do e/ou preparo, devera ser feito pela CONTRATADA, em veiculos préprios e
recipientes adequados (lavaveis, reutilizdveis e que conservem a temperatura), de modo a garantir a qualidade higiénico-
sanitdria das refeicGes, garantindo a protec¢do a saude dos usudrios dos Restaurantes.

Os géneros alimenticios e preparagOes deverao ser transportados em hotboxes limpos e devidamente higienizados, os
quais deverdo ser fornecidos pela empresa.

Os veiculos para o transporte dos géneros alimenticios e preparagdes deverdo ser exclusivos para tal fim, com
revestimento interno em material liso, preferencialmente em metal préprio de acordo com a ANVISA. A manutengdo dos
veiculos e combustivel é de responsabilidade da CONTRATADA.

Observacgdo: Tanto os hotboxes quanto os veiculos para transporte das refei¢des, deverdo ser higienizados diariamente para
garantir a qualidade da refei¢cdo. Caso isso ndo ocorra, as fiscais técnicas da UFJF poderdo ndo autorizar a saida do veiculo, até
que os problemas sejam sanados.

5.ATENDIMENTO AO USUARIO:

A Empresa devera propiciar meios para que os usudrios possam efetuar reclamacgdes e sugestGes disponibilizando
4 (quatro) caixas de sugestdes e reclamagdes e 4 (quatro) painéis de satisfacdo, um para cada saida com papel e caneta ou
equipamento adequado para registrar a pesquisa de satisfacdo junto aos usuarios. Os cadeados das caixas serdo fornecidos pela
coordenacgdo e as chaves ficardo em poder das nutricionistas da UFJF, que recolherdo uma vez por semana. A pesquisa de
satisfacdo deverd ser entregue as nutricionistas semanalmente. As respostas as sugestées e reclamacGes deverdo ser entregues
no maximo no quinto dia util de cada més.

Das reclamacdes e sugestdes apresentadas, a CONTRATADA terd no maximo 15 (quinze) dias para responder por
escrito, justificando as possiveis falhas ou informando do porqué da ndo aceitacao das sugestdes. As reclamagdes e sugestdes
consideradas relevantes deverdo ser publicadas, com a resposta da CONTRATADA.

A andlise dos dados do painel de satisfacdo (ou equivalente) sera realizada mensalmente e as fiscais da
CONTRATANTE junto com a CONTRADA, tragarao estratégias para sempre melhorar o servigo prestado.

6.HORARIO DAS REFEICOES:



O hordrio sera de segunda a sabado, de acordo com o calendario académico, podendo ser ampliado de acordo
com as necessidades da UFJF, mediante comunicagdo com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias. Podera haver ampliagdo
também dos locais e dias de servico.

Refeigao Dias da Semana Horarios

Desjejum Segunda a sabado 06:30 as 08:00
Almocgo Segunda a sabado 11:00 as 14:00
Jantar Segunda a sexta 17:00 as 20:00

As refei¢cOes deverdo estar disponiveis nos locais de distribuicdo a partir das 10h30min, para o almocgo, e a partir
das 16h30min, para o jantar. No Colégio de Aplicagdao Jodo XXIIl o horario sera definido posteriormente.

O jantar somente sera servido no RU do Campus Universitario, ndo havendo funcionamento para esta refeigao nos
demais locais de distribuicdo, exceto se solicitado pela CONTRATANTE, nos termos do item 6.1.

7.DAS CONDICOES DE UTILIZACAO DAS INSTALAGOES, MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS:

7.1. Regras Gerais:

7.1.1. A CONTRATADA devera se responsabilizar pela guarda, manutencdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos e
utensilios destinados a operacionalizacdo das atividades, objeto desta LICITACAO, e manter em perfeitas condi¢des de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as legislagGes vigentes. A manutengdo das catracas de saida também esta inclusa neste item.

7.1.2. A CONTRATANTE responsabilizar-se-a pelo fornecimento de equipamentos e instalagGes disponiveis a época da visita
técnica no momento da licitagdo. Todos os outros equipamentos e instalagdes necessarios a perfeita execugdo do contrato
serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

7.1.3. A CONTRATADA devera se responsabilizar pela manutencdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos cedidos pela
CONTRATANTE, inclusive com reposi¢cdo de pegas.

7.1.4. A CONTRATADA devera apresentar em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato um plano de manutencdo
preventiva e corretiva com estipulagdao de prazos, bem como manter um livro com registro de visitas técnicas e de todas as
operagdes de prevencdo e correcdo realizadas.

7.1.5. A execucdo dos servicos devera ser realizada por pessoal qualificado e treinado para operar os equipamentos.

7.1.6. Ao final da vigéncia do contrato, inclusive no caso de rescisdo, a CONTRATADA devera devolver os espagos e
equipamentos cedidos em perfeitas condi¢Ges de funcionamento, sendo emitido termo de vistoria que devera ser assinado por
ambas as partes. Quaisquer alteragdes nas instalagdes disponibilizadas pela CONTRATANTE somente poderao ser realizadas
mediante autorizacdo prévia e por escrito desta. As benfeitorias voluptuarias, Uteis e necessarias s6 poderdo ser realizadas
mediante autorizagdo do Gestor do Contrato, passando a ser propriedade da CONTRATANTE, sem direito a qualquer
indenizacdo, incorporando-se ao patrimonio da Universidade.

7.1.7. A CONTRATADA sera responsabilizada caso ocorra qualquer sinistro envolvendo algum dos equipamentos da
CONTRATANTE, cedido para a execugao do contrato, durante sua vigéncia, devendo substitui-lo por bem na mesma categoria.

7.1.8. Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizagdo das dependéncias a
serem usadas para o objeto desta licitagdo e horarios estipulados.

7.1.9. As atividades exercidas pela CONTRATADA ndo poderdo prejudicar as atividades-fim ou o funcionamento da
CONTRATANTE.

7.1.10. Fica vedado a CONTRATADA ceder, transferir, arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a drea
cedida, local destinado a prestagdo de servico, objeto desta licitagdo, bem como utiliza-la para fim diverso do previsto;

7.1.11. A avaliacdo da capacidade de suprimento fisico energético (energia elétrica e agua) devera ter o aval do corpo técnico da
CONTRATANTE.

7.1.12. Para ligagbes telefénicas externas/internas e interurbanas, a CONTRATADA deverda providenciar, por sua conta,
instalagdo/desinstalagdo de uma linha telefénica;

7.1.13. Despesas de agua e energia elétrica, taxas, impostos e/ou contribuicbes do espacgo cedido correrdo por conta da
CONTRATADA.

7.1.14. A manutengdo preventiva e corretiva das instalagdes cedidas (banheiros, luminarias, paredes, etc.) correra por conta da
CONTRATADA, mediante autorizacdo expressa da CONTRATANTE.



7.1.15. Sera de responsabilidade da CONTRATADA a concessdo de 12 (doze) refresqueiras, de 200 litros cada, com instalacdo
para distribuigdo do suco.

7.1.16. Devera ser de responsabilidade da CONTRATADA o controle de pragas nas dependéncias utilizadas para cumprimento do
objeto desta licitacdo.

7.1.17. A CONTRATADA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisi¢do e instalagdo do gds GLP, que serd consumido, no
atendimento do objeto desta licitagdo.

7.1.18. Devera ser instalado um tanque estacionario, construido em chapa de ago carbono com capacidade de 2000 kg (dois mil
quilogramas) de GLP, equipado com valvula de excesso de fluxo, valvula de seguranca, valvula de enchimento, medidor de nivel,
vélvula de consumo, tampa de protecdo do conjunto de valvulas e demais acessérios prescritos pela ABNT. Os recipientes
deverdo ser pintados de branco, com tinta especial contra corrosao.

7.1.19. Toda a instalagdo da central de GLP devera obedecer e atender as normas de seguranga vigentes no pais. O Projeto
devera ser aprovado pelo Setor responsavel da UFJF.

7.1.20. A instalagdo e manutencdo da Central de Gas GLP poderd ser feita pela CONTRATADA mediante contrato de comodato
com empresa fornecedora de GLP. A CONTRATADA devera também se responsabilizar pelas despesas com obras necessarias a
montagem e instalagdo dos equipamentos, bem como pela manutengao preventiva e corretiva de toda a extensao da linha de
gas durante o periodo do contrato.

7.1.21. Ao final do contrato, todas as instalacdes devem ser devolvidas a CONTRATANTE no minimo nas mesmas condi¢des de
qualidade e preservacdo de quando foram entregues ao CONTRATADA. Caso seja verificado alguma avaria serd de
responsabilidade da CONTRATA arcar com os custos de manutengdo e reparo.

7.2.Mobiliarios, Equipamentos e Utensilios:

7.2.1. A CONTRATANTE devera se responsabilizar pela disponibilizagdo de todos os equipamentos e mobilidarios necessarios para
operacionalizagdo das atividades que comp&em o objeto desta licitagao.

7.2.2. A CONTRATADA devera fornecer todo o material descartavel, guardanapos e porta guardanapos, palito e paliteiros, bem
como reposicdao do material da ilha de temperos necessarios a boa execugao do servigo:
e Papel higiénico, branco, rolo com 30 (trinta) metros ou roldao com 300 (trezentos) metros;
e Guardanapo, branco, celulose, tamanho 14x14;
e Papel toalha branco para banheiros e saidas dos salGes de refei¢es (junto aos tanques de higienizagdo dos copos e maos;
e Sabonete para os banheiros;
e Qutros: sanitizantes em geral.
7.2.3. Os materiais descartaveis devem estar dentro do prazo de validade e apresentarem embalagens integras e, proprias para
cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

7.2.4. A CONTRATANTE fornecera pratos de procelana, bandejas de plastico e utensilios em ago inoxidavel, tais como, talheres,
colheres, facas, etc, em tipo e quantidade constante no ANEXO Il deste termo de referéncia

7.2.5. As refeigdes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca lisa, cedidos pela CONTRATANTE.

7.2.6. Quando as baixas ocorrerem, a CONTRATADA deverd providenciar a reposi¢do de todo o material cedido, no prazo de 15
dias, de modo que o atendimento ndo fique prejudicado. Trimestralmente haverd conferéncia de baixas pela Coordenagéo do
RU e por um ou mais representantes da CONTRATADA. Ao final do CONTRATO havera a conferéncia dos materiais, sendo certo
de que deverdo estar presentes na mesma quantidade e em qualidade igual ou superior.

7.2.7. A CONTRATADA assinara, no ato da entrada nos Restaurantes, um termo de recebimento contendo todos os
equipamentos, mobilidrio e utensilios fornecidos para conferéncia e reposi¢do durante o periodo contratado e ao término do
contrato.

7.3.Higienizagdo Pessoal e Limpeza e Desinfec¢io dos Ambientes, Mobiliarios, Utensilios e Equipamentos

7.3.1. E de responsabilidade da CONTRATADA a execugdo, supervisdo, treinamento de pessoal para a limpeza e desinfecciio dos
ambientes, mobiliarios, utensilios e higienizagdo pessoal.

7.3.2. E de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo dos produtos de limpeza tais como: detergente e secante para
maquina de lavar bandeja; alcool etilico hidratado teor 70% (setenta por cento); detergente liquido neutro para limpeza de
utensilios; pano de limpeza 75% (setenta e cinco por cento) ryon; sabonete liquido para assepsia das maos; sabonete liquido
perfumado (uso banheiro); saco plastico para lixo 240 (duzentos e quarenta) litros preto; touca e luvas descartaveis, etc. O
fornecimento de papel higiénico, toalhas descartaveis, sabonete liquido e demais produtos de higiene nos banheiros para os
usudrios e empregados da CONTRATADA serao de responsabilidade da CONTRATADA.

7.3.3. A CONTRATADA devera fornecer panos de copa e cozinha, esfregdes, utensilios e o material utilizado pelo setor (vassoura,
rodo, mop, pano alvejado e pano cru, etc.).



7.4.Quanto ao Consumo de Agua:

7.4.1. O consumo de agua serd o registrado por meio de hidrémetro, equipamento especifico para medir o volume de agua
utilizado para o funcionamento RU.

7.4.2. O contratante, através de profissional técnico capacitado, realizara leitura dos hidrometros uma vez por més, a fim de
calcular o consumo de agua e encaminhara para CONTRATADA.

7.4.3. O pagamento referente ao consumo de dgua devera ser realizado por meio de recolhimento via GRU apds a empresa ser
informada do valor devido, pela UFJF.

7.4.4. O fato do contratante monitorar os hidrometros ndo isenta a CONTRATADA de realizar seu préprio monitoramento e com
mais leituras para o mesmo més, a fim de que possa observar se ha possiveis vazamentos na rede de abastecimento do R.U.

7.4.5. Caso seja confirmado um consumo fora do normal a CONTRATADA devera informar imediatamente a contratante, sendo
este uUltimo responsdvel por encaminhar profissionais técnicos habilitados ao local a fim de averiguar e reparar possiveis
vazamentos na rede de abastecimento do RU.

7.4.6. Caso constate vazamento da rede, tal sinistro ndo isenta a CONTRATADA de pagar integralmente a fatura referente aquele
més.

7.4.7. Caso o sinistro na rede de alimentagdo de dgua tenha sido provocado por responsabilidade da CONTRATADA, esta devera
arcar com os custos dos reparos.

8. DEMAIS OBRIGACOES DA CONTRATADA
8.1. A CONTRATADA devera:

8.1.1. Substituir imediatamente os profissionais ausentes por motivo de férias, absenteismo ou licengas previstas na legislacdo
trabalhista.

8.1.2. Fornecer uniformes completos aos colaboradores, bem como os Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) e
Equipamentos de Prote¢do Coletiva (EPC), conforme legislagdo vigente. Os Empregados e prepostos da CONTRATADA deverao
se apresentar aos locais de trabalho devidamente uniformizados, equipados com seguranca (EPI/EPC) e identificados. Os
profissionais que lidam com o publico deverdo ser treinados para recepcionar e bem atender a clientela.

8.1.3. Seguir e obedecer aos procedimentos, normas, ferramentas de qualidade e orientagGes emanadas pela CONTRATANTE e
ainda seguir o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo. Este devera ter uma cdpia entregue ao gestor do contrato, outra as fiscais
técnicas e ter uma cépia disponivel para consulta.

8.1.4. A CONTRATADA devera utilizar de equipamentos (maquinas especificas de limpeza, movidas a energia elétrica, com
lavagem e secagem simultaneas) de sua propriedade para limpeza e higieniza¢do do piso dos salGes de refei¢cdes e cozinhas.

8.1.5. A limpeza e higienizacdo dos espacos coletivos (saldo de refei¢Bes, cozinha, dreas comuns, banheiros e entorno do RU)
deverdo ser realizadas antes, durante (exceto o entorno do RU) e apds a prestagdo dos servigos, de forma a se manterem os
ambientes limpos e higienizados.

8.1.6. Durante as rotinas de limpeza do piso a CONTRATADA devera preservar as grelhas de protec¢do das tubulacGes de esgoto,
assim evitando que utensilios (garfos, facas e colheres), dejetos (plasticos, luvas, toucas, mascaras, panos de chdo, dentre
outros) e restos de comida sejam direcionados de forma inadequada para as instalacbes de esgoto, assim evitando o seu
entupimento.

8.1.7. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar limpezas periédicas nas caixas de gordura que encontram-se no entorno
das edificagdes, assim evitando que o excesso de gordura chegue até a rede de esgoto principal.

8.1.8. No caso do RU Campus, se houver entupimento da rede principal de esgoto, localizada ao longo da via de veiculos entre o
RU e prédio do Departamento de Ciéncia da Computac¢do (DCC), situado ao final do Instituto de Ciéncias Exatas, este sera de
total responsabilidade da CONTRATA quanto aos custos de contratagdo de empresa especializada para sugar o esgoto dos pogos
de visita e proceder o desentupimento da rede. No caso do RU Centro esta situacdo somente se aplica a rede de esgoto
disposta dentro das dependéncias do imével pertencente ao CONTRATANTE. A rede principal externa situada na via de veiculos
é de responsabilidade do Poder Publico Municipal.

8.1.9. Zelar pela conservagdo dos locais de prestagdo dos servigcos, de forma a garantir a preservagdao do patrimbnio da
Universidade e a seguranca dos usuarios.

8.1.10. Informar a UFJF sobre qualquer ocorréncia ou irregularidade que afete ou possa afetar o andamento dos servigos, tdo
logo tenha conhecimento de tais fatos ou possibilidade de sua ocorréncia.

8.1.11. Efetuar pontualmente os pagamentos de salarios e demais direitos dos seus empregados, nos termos da legislacdo
aplicavel.

8.1.12. Franquear, sempre que solicitado, os espacos para fiscalizagdo, inspegdo e avaliagdo dos servigos por parte do gestor e
fiscais do contrato.



8.1.13. Cumprir e fazer cumprir as normas de seguranca internas, de Seguranca Patrimonial, do Trabalho, Contra Incéndio, de
prote¢do ao meio ambiente e outras exigiveis pela legislagao.

8.1.14. Fornecer relatdrio mensal, junto com as notas fiscais, dos servigos prestados, bem como outras informagdes que possam
ser solicitadas a qualquer tempo.

8.1.15. Ministrar treinamentos aos seus empregados e colaboradores, com participagdao dos servidores do Quadro da UFJF
lotados no RU, quando houver interesse destes, para utilizacdo dos equipamentos e melhor prestacdo dos servigos, inclusive
quanto ao relacionamento com os usudrios. Todo treinamento realizado devera ter ata e ser assinada por aqueles que
participaram do treinamento.

8.1.16. Responsabilizar-se pela retirada, acondicionamento e destinacdo final do lixo produzido na execucdo dos servicos, com
separagao de materiais organicos, reciclaveis e ndo aproveitaveis.

8.1.17. A CONTRATADA se obriga a separar os residuos reciclaveis descartados pelo drgdo contratante, na fonte geradora,
procedida pela coleta seletiva, e destinacdo as associacdes e cooperativas dos catadores, nos termos da IN/MARE n2. 6 de
03/11/1995 e do Decreto n?. 5.940 de 25/10/2006. O tratamento e descarte dos residuos sélidos sdo de responsabilidade da
CONTRATADA, devendo esta obedecer ao que dispde a legislagao pertinente e demais atos normativos aplicados a espécie. Os
materiais organicos e reciclaveis deverdo ter destinacdo correta nos termos da legislacdo vigente, devendo a empresa
comprovar sua destinagao.

8.1.18. A CONTRATADA mantera, nos ambientes coletivos, lixeiras para captagdo de residuos reciclaveis, de uso comum
(plastico, vidro, papel, metal), bem como locais para coleta dos residuos organicos.

8.1.19. Apresentar Atestados de Saude Ocupacional de seus Empregados; Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional;
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais e comprovagdo de que consta, nos quadros da Empresa, ou por contrato de
prestagao de servigos, Técnico de Seguranga do Trabalho.

8.1.20. A empresa deverd instalar cameras de vigilancia nos salGes de preparo e de refeigdes, ndo se permitindo pontos cegos, a
gravacdo devera ficar armazenada pelo periodo minimo de 30 dias. A Coordenagdo do RU, bem como o gestor e os fiscais
poderdo ter acesso as filmagens e aos arquivos a qualquer tempo.

8.1.21. A contratada ndo podera alugar, emprestar, ceder, alienar ou substituir qualquer equipamento ou utensilio cedido pela
contratante para execugdo dos servicos.

ANEXO Il - RELACAO DE UTENSILIOS, MAQUINAS E EQUIPAMENTOS DISPONIBILIZADOS PELA UFJF A CONTRATADA

ESPECIFICACAO QUANT

ARMARIO ALTO SEMI ABERTO, EM AGLOMERADO DE FIBRAS VEGETAIS
TRATADO COM RESINAS ESPECIFICAS DE ALTA DENSIDADE, REVESTIDO
EM LAMINADO MELAMINICO TEXTURIZADO DE BAIXA PRESSAO, DUPLA
FACE, COM TAMPO EXPESSURA 18 MM CINZA, ACABAMENTO EM PERFIL DE|01
PVC CINZA, COM DUAS PRATELEIRAS NA PARTE SUPERIOR E DUAS PORTAS
DE ABRIR NA PARTE INFERIOR, COM CHAVES MEDINDO
IAPROXIMADAMENTE 0,91 X 0,42 X 1,60.

ARMARIO EM ACO INOX AISI 304, ESPESSURA 1,0MM. DIMENSOES APROX.
COMPR. 1000 MM, LARGURA : 500 MM, ALTURA 1850MM

ARMARIO MULTI USO, COM 2 COMPARTIMENTOS C/FECHADURA PADRAO,
COM DUAS CHAVES, EM CHAPA DE ACO ZINCADO, PINTURA
ELETROSTATICA EPOXI —PO, CORPO NA COR BEGE E PORTAS NA COR
AMARELO COM BASE ELEVADAS COM PES DESLIZADORES EM 01
POLIPROPILENO PRETO DE 150 MM; COM 1 PRATELEIRA E 1 SUPORTE P/
CABIDE MEDIDAS (CADA COMPARTIMENTO) LARGURA 300 MM X PROF 450
MM, ALTURA 822 MM; DIM. EXTERNAS: 300 X 450 X1845 MM

ARMARIO MULTI USO, COM 4 COMPARTIMENTOS C/FECHADURA PADRAO, (01
COM DUAS CHAVES, EM CHAPA DE ACO ZINCADO, PINTURA
ELETROSTATICA EPOXI -PO, CORPO NA COR BEGE E PORTAS NA COR
IAMARELO COM BASE ELEVADAS COM PES DESLIZADORES EM
POLIPROPILENO PRETO DE 150MM; COM 1 PRATELEIRA E 1 SUPORTE P/




CABIDE MEDIDAS (CADA COMPARTIMENTO) LARGURA 300MM X PROF
450MM, ALTURA 822MM; DIM. EXTERNAS :300 X 450 X1845MM

ARMARIO MULTI USO, COM 4 COMPARTIMENTOS C/FECHADURA PADRAO,
COM DUAS CHAVES, EM CHAPA DE ACO ZINCADO, PINTURA
ELETROSTATICA EPOXI -PO, CORPO NA COR BEGE E PORTAS NA COR
IAMARELO COM BASE ELEVADAS COM PES DESLIZADORES EM
POLIPROPILENO PRETO DE 150MM; COM 1 PRATELEIRA E 1 SUPORTE P/
CABIDE MEDIDAS (CADA COMPARTIMENTO) LARGURA 300MM X PROF
450MM, ALTURA 822MM; DIM. EXTERNAS :300 X 450 X1845MM

12

IARMARIO TIPO ROUPEIRO TODO CONFECCIONADO EM CHAPA DE ACO 24,
COM DIMENSOES EXTERNAS APROXIMADAS DE 1930 X 350 X 400 MM
DIVISAO NA VERTICAL EM 04 PARTES IGUAIS CADA COMPARTIMENTO
DEVERA CONTER 01 PORTA COM FECHADURA E CHAVES (2 COPIAS) 02
DOBRADICAS INTERNAS 04 PES REGULAVEIS E DESTACAVEIS
CONFECCIONADOS EM ACO GALVANIZADO 14. TRATAMENTO DO ACO POR
FOSFALITIZACAO OU EQUIVALENTE PINTURA ELETROTASTICA EPOXI-PO
LATERAIS E FUNDOS EM CINZA E PORTAS EM VERDE CLARO. ORIFICIOS E
RASGOS DE PEQUENAS DIMENSOES PARA VENTILACAO EM CADA
COMPARTIMENTO QUE INPECAM VISAO INTERNA.

BALANCA CAP 500K ARJA N 1406 — RU. CENTRO

01

BALANCA ELETRONICA CAP 15KG X5G, DISPLAY LCD COM 15MM DE
ALTURA FONTE ADAPTADORA EM 110/220VCA TOLEDO , MODELO 9094

BALANCA ELETRONICA COM RODIZIOS CAPAC.500KG MEDINDO 700 X
500MM, 220VCA TOLEDO MODELO 2124

BALANCA ELETRONICA PRATO ACO INOX N. 73932 FILIZOLA

01

BANCO COM ESTRUTURA TUBULAR EM ACO GALVANIZADO TRATAMENTO
IANTI FERRIGINOSO , PINTURA ELETROTASTICA EPOXI-PO, NA COR BEGE,
IASSENTO DEVIDAMENTE SOLDADO NA ESTRUTURA TUBULAR COM
ESPESSURA DE 6,65MM ACABAMENTO SEM REBARBAS TRATAMENTO ANTI
FERRUGINOSO, PINTURA ELETROTASTICA EPOXI-PO NA COR AZUL EM
IAMBAS AS FACES MEDIDAS COMPR:1500MM PROF:470MM, ALTURA :416MM

BEBEDOURO AGUA PRESSAO, ADULTO EM ACO INOX, UMA SAIDA DE JATO
E OUTRO PARA COPO EM LATAO CROMADO, ALIMENTACAO 127V /220V,
TAMPO EM ACO INOX POLIDO, RESERVATORIO EM ACO INOXIDAVEL COM
SERPENTINA EXTERNA. ACOMPANHA MANUAL DE INSTRUCAO GARANTIA
DE 01 ANO

CADEIRA ENCOSTO EPOXI VERMELHO ASSENTO BEGE , TRIYP

111

CADEIRA ENCOSTO EPOXI VERMELHO ASSENTO BEGE TRYP

548

CADEIRA FIXA ESTRUTURA EM TUBO DE ACO 1020 NA COR VERMELHA
IASSENTO/ENCOSTO EM ACO 1020 ESTAMPADO ANATOMICAMENTE, NA COR
BEGE STALL

876

CADEIRAS TIPO SECRETRARIA FIXA , SEM BRACO , ASSENTO E ENCOSTO C/
ESTRUTURA INTERNA EM COMPENSADO

CAIXA DE DECANTACAO , COM TELA EM ACO INOX AISI 304, PROCESSO DE
CORTE A LASER, SOLDA EM ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO , LIGA 18/8




BITOLAN 18, COM FURO CENTRAL DE DIAMETRO 10CM E ALTURA 10CM,
LARGURA 50CM ALTURA 35CM PROF , 50CM COM SAPATAS NIVELADORAS
M POLIPROPILENO DIAMETRO 1 2 POL

CALDEIRAO INDUSTRIAL CONVENCIONAL, CAPAC. 500 LITROS

02

CALDEIRAO A GAS GLP PARA COZINHA INDUSTRIAL,CILINDRICO, COM
FUNCIONAMENTO HERMETICO DO RECIPIENTE DE COCCAO; FABRICADO
EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 , LIGA 18,8, TAMPA AUTOCLAVADA, VOLUME
500 LITROS;CORPO INTERNO (PANELA) DE COCCAO EM ACO INOXIDAVEL
DE EXPESSURA 3,00 MM, SOLDADO AO FUNDO EM FORMATO ABAULADO
DE BORDAS ARREDONDADAS COM DRENO PARA ESCOAMENTO, TAMBEM
EM ACO INOXIDAVEL; CHAMINES LOCALIZADAS NA PARTE TRASEIRA
PARA SAIDA DOS GASES QUEIMADOS NA CAMARA DE COMBUSTAO,
CONSTRUIDA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304; CONJUNTO DE QUEIMADORES
CONSTITUIDOS DE TUBOS DE ACO INOXIDAVEL AISI 304,
MULTIPERFURADOS, LOCALIZADOS NA PARTE INFERIOR COMANDADOS
POR REGISTRO DE GAS GLP LOCALIZADO NO PAINEL LATERAL DO
EQUIPAMENTO, COM PILOTO PARA ACENDIMENTO EXTERNO COM ACESSO
INA PARTE FRONTAL (IGNICAOELETRICA);

CALDEIRAO PARA COCCAO INDUSTRIAL, CILINDRICO, A GAS GLP, PARA 500
LITROS, TIPO AMERICANO EM ACO INOXIDAVEL PADRAO AISI 304, LIGA
18.8, VOLUME 500 LITROS, FABRICADO COM ACO INOXIDAVEL DE
ESPESSURA 3,00 MM SOLDADO AO FUNDO ABAULADO DE BORDAS
ARREDONDADAS COM DRENO PARA ESCOVAMENTO TAMBEM EM ACO
INOXIDAVEL, FORMANDO UM CONJUNTO UNICO; TAMPA DE
FECHAMENTO MODELO AMERICANO CONSTRUIDA COM ACO INOXIDAVEL
IAISI 304 DE ESPESSURA 1,5 MM, DOTADA DE FRISOS ESTRUTURAIS E
BORDA EXTERNA PARA ALOJAMENTO DA MESMA SOBRE O CORPO DA
PANELA, COM CABO EXECUTADO EM TUBO COM PUXADOR TIPO ESFERICO
DE MATERIAL TERMICO DOBRADICAS E SISTEMA DE TRAVAMENTO.
MANIPULO DE ABERTURA DA TAMPA EM ACO INOXIDAVEL CURVADO, COM
DUPLA FIXACAO; CAMARA DE GERACAO DE VAPOR FABRICADA COM
CHAPA DE ACO CARBONO 1020 COM TRATAMENTO, PRESSAO DE
TRABALHO: 0 A 2,00 KG/CM2;, CONSUMO DE GAS GLP: 2,5 KG/HORA;
DIMENSOES APROXIMADAS:COMPRIMENTO (1400MM); LARGURA (1400MM);
ALTURA (900MM);

CARRO CANTONEIRA PARA TRANSPORTE DE BANDEJA ACABAMENTO
POLIDO FOSCO , MEDIDAS 775 X 613 X 1834MM

CARRO CUBA SOBRE RODAS , MEDIDAS ; 870 X 630 X 850MM

CARRO PARA LAVAGEM SE CEREAIS , MEDIDAS 705 X 400 X 800MM

CARRO PARA DETRITOS, MEDIDAS 480MM X 60MM X625MM

CARRO PLATAFORMA INDISTRIAL , CAPACIDADE 240KG DIMENSOES 890 X
480 X 1000MM

CARRO PORTA PRATOS P/ 4 COLUNAS MEDIDAS 580 X 580 880MM

06

CARRO TIPO ZORRA , PARA RECOLHIMENTO E REMOLHO DE DE TALHERES,
MEDIDAS 600 X 600 X 600MM

FRITADEIRA A GAS INDUSTRIAL CONSTRUIDA EXTERNAMENTE EM ACO
INOXIDAVEL; CUBA EM ACO INOXIDAVEL; QUEIMADOR COM ALTO
RENDIMENTO TERMICO; SEGURANCA CONTRA FALTA DE CHAMA;
ACENDIMENTO AUTOMATICO COM ALIMENTACAO 220V; MANIPULO




CROMADO ANATOMICO; TERMOSTATO DE SEGURANCA; TEMPERATURA DE
TRABALHO: ATE 200°C; PAINEL FRONTAL EM ACO INOXIDAVEL;
IACOMPANHA CESTOS PARA FRITURAS E APOIO INFERIOR INTERNO EM ACO
INOXIDAVEL; GABINETE INFERIOR COM PORTA EM ACO INOXIDAVEL; PES
EXTRA REFORCADOS EM POLIAMIDA 6.6 NYLON COM NIVELAMENTO DE
ALTURA). CAPACIDADE DE 20 A 23 LITROS DE OLEO; CONSUMO
APROXIMADO DE GLP: 2,1 KG/H.

COIFA DE CENTRO SEM FILTROS, EM ACO INOX AISI PROVA DE FOGO ,
IACABAMENTO ESCOVADO .MEDIDAS 6300 X 2000 X 600MM

02

COIFA DE CENTRO EM ACO AISI 304, BITOLA 20, PROCESSO DE CORTE A
LASER, DE 60 WATTS A PROVA DE FOGO ACABAMENTO ESCOVADO
MEDIDAS 3600 X 1500 X 600MM

01

COIFA DE CENTRO EM ACO INOX AISI 304, LUMINARIAS BLINDADAS C/
LAMAPADAS DE 60 WATTS A PROVA DE FOGO; ACABAMENTO ESCOVADO
MEDIDAS 5400 X 1400 X 600MM

COIFA COM MOTOR DE EXAUSTAO, SEM FILTRO PARA AS COPAS DE
HIGIENIZACAO(A) E (B). FORNECIMENTO E INSTALACAO DE DUAS (02)
COIFAS SEM FILTRO COM DUTO DE EXAUSTAO E MOTOR AXIAL, QUADRO
DE COMANDO, PARA EXAUSTAO DE VAPORES NAS COPAS DE
HIGIENIZACAO DE LOUCAS E TALHERES COM ILUMINACAO. AS
ESPECIFICACOES TECNICAS REQUERIDAS SAO: A CONFECCAO DAS COIFAS
DEVE SER EM ACO INOXIDAVEL AISI 304, BITOL 20, ESCOVADO SERA
FIXADA NAS ESTRUTURAS / TESOURA DO TELHADO /COBERTURA DAS
COPAS DE HIGIENIZACAO ATRAVES DE TIRANTES DE CABO DE ACO. AS
DIMENSOES E DEMAIS DETALHES TECNICOS DEVEM SER OBESERVADOS
NOS DESENHOS DOS ANEXOS N° 02 E 03; A FORCA DE EMPUXO NECESSARIA
A EXAUSTAO DOS VALORES PRODUZIDOS SERA CRIADA POR UM MOTOR
AXIAL COLOCADO NO INTERIOR DE CADA TUBULACAO VERTICAL
IACOPLADA A COIFA (A) E (B). AS ESPECIFICACOES TECNICAS DE
REFERENCIA PARA O MOTOR SAO: MOTOR BIFASICO (220 VOLTS + TERRA),
POTENCIA MECANICA DE 1 CV,VAZAO APROXIMADA DE 8.500 A 10.200M3/
HORA — 35MMCA.2018NE801670

02

CORTADOR ELETRICO DE FRIOS, SEMI AUTOMATICO, EQUIPADO COM
LAMINA DE ACO COM 310MMDE DIAMETRO C/ TRATAMENTO TERMIO E
PROTECAO GALVANOPLASTICA, AFIADOR MOVEL COM DUAS PEDRAS
CONJUGADA AO CORPO DO APARELHO DE DUPLA ACAO E CORTA FRIOS,
ENCOSTO, CORTINA E MESA RECEPTORA EM ACO INOX. TENSAO 220V;
POTENCIA 1/3 CV ;1750RPM. ACOMPANHA MANUAL DE INSTRUCAO.
GARANTIA MINIMA DE 01 ANO

01

DESCASCADOR DE LEGUMES INDUSTRIAL, CAPACIDADE 10 KG,
CONFECCIONADO EM ACO INOX AISI 304, PROVIDO DE CAIXA COLETORA
DE RESIDUOS COM BASE COLETORA , TIPO 6115, POTENCIA 1/3 HP;220
'VOLTS BAFISICO

DESCASCADOR DE TUBERCULOS INDUSTRIAL, PARA PRODUCAO DE 500
KG/HORA, COM AS SEGUINTES ESPECIFICACOES TECNICAS: FABRICADO
COM ACO INOXIDAVEL PADRAO AISI 304. BOCAL PARA O
DESCARREGAMENTO DO PRODUTO APOS SER PROCESSADO EQUIPADO
COM SISTEMA DE ABERTURA PARA IMPEDIR O ACESSO DAS MAOS DO
OPERADOR AS AREAS INTERNAS DA MAQUINA EM OPERACAO. TAMPA DO
EQUIPAMENTO EQUIPADA COM SENSOR DE SEGURANCA QUE TRAVA A
OPERACAO DA MAQUINA QUANDO AQUELA PARTE ESTIVER ABERTA. PES
METALICOS DE ACO INOXIDAVEL ENVOLVIDOS POR BORRACHA
ANTIDERRAPANTE; SISTEMA ANTIREARME DA MAQUINA PARA IMPEDIR O
RELIGAMENTO AUTOMATICO DA MESMA NO CASO EM QUE HOUVER FALTA|
DE ENERGIA ELETRICA E SEU POSTERIOR RESTABELECIMENTO. CHAVE




LIGA/DESLIGA; RESET E BOTAO DE EMERGENCIA. POTENCIA MECANICA:
1,0 CV (MOTOR); TENSAO: 220 VOLTS.

ESTANTE TIPO PANELEIRO, EM ACO INOX AISI 304, PROCESSO CORTE A
LASER, DOBRAS AUTOMATIZADAS, SOLDA EM ATOMOSFERA INERTE DE
ARGONIO INVISIVEL, COM 04 PLANOS PERFURADOS BITOLA 18, DOBRAS
DE 40MM VIRADAS PARA BAIXO ACABANDO COM DOBRA DE 10MM EM 90
GRAUS, MONTANTES EM PERFIL DE CHAPA DOBRADA DE ACO INOX
BITOLA 14 COM SUPORTES DE ALUMINIO FUNDIDO P/ FIXACAO DOS
PLANOS. ACABAMENTO ESCOVADO COM PELICULA PROTETORA EM FILME
PVC. MEDIDAS : 2600 X 700 X 1800MM

ESTANTE EM ACO INOX AISI 304, MEDIDAS 1300 X 700 X 1800MM

01

ESTANTE EM ACO INOX AISI 304, MEDIDAS 1300 X 700 X 1800MM

05

ESTANTE EM ACO INOX AISI 304, PROCESSO CORTE A LASER , DOBRAS
AUTOMATIZADAS, SOLDA EM ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO INVISIVEL,
COM 04 PLANOS PERFURADOS , BITOLA 18, DOBRAS DE 40MM VIRADAS
PARA BAXO ACABANDO COM DOBRA DE 10MM EM 90 GRAUS; MONTANTES
EM PERFIL DE CHAPA DOBRADA DE ACO INOX BITOLA 14 COM SUPORTES
DE ALUMINIO FUNDIDO P/ FIXACAO DOS PLANOS ACABAMENTO
ESCOVADO C/PELICULA PROTETORA EM FILME PVC MEDIDAS :2000 X 700 X
1800MM

[=)

1

ESTANTE INOX AISI 304 , MEDIDAS :1000 X 700 X 1800MM

12

ESTANTE EM ACO INOX, COM MONTANTES EM CANTONEIRA DO MESMO
MATERIAL, SOLDA EM ATMOSFERA INERTE DE AGONIO INVISIVEL, COM
SAPATAS NIVELADORAS EM POLIETILENO E ROSQUEAMENTO EMBUTIDO ,
COM QUATRO PLANOS LISOS, REGULAVEIS, REFORCADOS NA SUA PARTE
INFERIOR EM PERFIS EM (U) E BORDAS DE 4MM DE LARGURA EM TODO O
PERIMETRO DOS PLANOS, TRAVAMENTO NA PARTE TRASSEIRA E NAS
LATERAIS EM (X) , CHAPA N°, 1500 X 700 X 18000MM

FOGAO INDUSTRIAL DE CENTRO, 04 BOCAS, QUADRO SUPERIOR EM ACO
INOX AISI 304, LIGA 18/8, BITOLA APARENTE ACABAMENTO POLIDO FOSCO
ACETINADO, PRESSAO GAS :285MMCA. MEDIDAS 180 X 1255 X 830MM

FRIG.C 2CAM 1 ANTI CAM GELOMINAS (USA APENAS UMA ATUALMENTE)

FRITADEIRA A GAS INDUSTRIAL CONSTRUIDA EXTERNAMENTE EM ACO
INOXIDAVEL; CUBA EM ACO INOXIDAVEL; QUEIMADOR COM ALTO
RENDIMENTO TERMICO; SEGURANCA CONTRA FALTA DE CHAMA;
ACENDIMENTO AUTOMATICO COM ALIMENTACAO 220V; MANIPULO
CROMADO ANATOMICO; TERMOSTATO DE SEGURANCA; TEMPERATURA DE
TRABALHO: ATE 200°C; PAINEL FRONTAL EM ACO INOXIDAVEL;
ACOMPANHA CESTOS PARA FRITURAS E APOIO INFERIOR INTERNO EM ACO
INOXIDAVEL; GABINETE INFERIOR COM PORTA EM ACO INOXIDAVEL; PES
EXTRA REFORCADOS EM POLIAMIDA 6.6 (NYLON COM NIVELAMENTO DE
IALTURA). CAPACIDADE DE 20 A 23 LITROS DE OLEO; CONSUMO
APROXIMADO DE GLP: 2,1 KG/H. ATOMADA ELETRICA PARA A IGNICAO DO
EQUIPAMENTO DEVE SER BLINDADA PARA AMBIENTES MOLHADOS E
DEVE ESTAR CONECTADA AO RESPECTIVO CABO. DEVE ESTAR
CONECTADA AO EQUIPAMENTO PARA O TRABALHO DE IGNICAO DO GAS, E
ESTAR EM CONFORMIDADE COM AS PRESCRICOES NORMATIZADAS PELA
ABNT NBR 14.136/2017. 2P + T)

FRITADOR ELETRICO EM ACO INOX , ACABAMENTO ESCOVADO

01




GELADEIRA INDL , 3 PORTAS, PPIENK, BIFASICO, C/ 140 X 70 X 200CM

01

GUICHE, PARA DEVOLUCAO DE BANDEJAS, COM 15 ABERTURAS, EM CHAPA!
DE ACO INOX AISI 304, PROCESSO DE ACABAMENTO POLIDO FOSCO.
MEDIDAS 2850 X 700 X 400MM

02

LAVATORIO COLETIVO COM ESPELHO TRASSEIRO DE 100DE ALTURA ,
CONSTRUIDO TOTALMENTE EM ACO INOX , POSSUI CUBA ESTAMPADA
MEDINDO 400X340X140MM E TAMPO COM ESPESSURA DE 1,2MM. MEDIDAS
:550 X 500 X 300MM

LIQUIDIFICADOR BASCULANTE INDUSTRIAL PARA PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS. CORPO EM ACO CARBONO, COPO FABRICADO EM ACO
INOXIDAVEL. AS CARACTERISTICAS TECNICAS DESEJADAS SAO:
POTENCIA MECANICA: 1,5 CV; TENSAO 220 VOLTS; ROTACAO DE 3500 RPM.
AS DIMENSOES APROXIMADAS SAO: ALTURA (1175,00M); LARGURA
(390,00MM). O FORNECEDOR DEVERA APRESENTAR TERMO DE GARANTIA
DE NO MINIMO 03 MESES PARA O EQUIPAMENTO.

MAQ. LAVADORA HDS 1200 KARCHER 3102149

01

MAQUINA DE LAVAR LOUCAS INDUSTRIAL, TANQUE, MAXIMA: ALTURA (C/
PORTA ABERTA):1947; LARG:1677; PROF:768. ACOMPANHA MANUAL DE
INSTRUCAO. GARANTIA MINIMA DE 01 ANO

MAQUINAS DE LAVAR LOUCAS E TALHERES COM EXTENSOR DE
COBERTURA E TUNEL DE SECAGEM PARA A COZINHA INDUSTRIAL, COM
CAPACIDADE DE LAVAGEM ATE 260 GAVETAS/HORA. CONSTRUCAO DO
PAINEL DE COMANDO, TANQUE E PORTA, DUPLOS; ESTRUTURA E BRACOS
EM ACO INOXIDAVEL PADRAO AISI 304. O PAINEL DE COMANDO DEVE SER
DIGITAL COM DISPLAY EXIBINDO AS FASES DE OPERACAO DA MAQUINA, E
INCLUSIVE, CAMPO INDICADOR DE INTERRUPCAO DO CICLO DE
OPERACOES NO CASO DE ABERTURA DA PORTA E NO CASO DE HAVER
GAVETAS OU RACKS ESQUECIDAS DENTRO DA LAVADORA.
TEMPORIZADOR ELETRONICO PARA COMANDAR A FUNCAO DAS
RESISTENCIAS AQUECEDORAS QUANDO NAO HA PASSAGEM DE GAVETAS
NO SISTEMA DE TRANSPORTE (ECONOMIA DE ENERGIA); TECNOLOGIA DE
PROTECAO CONTRA TRAVAMENTO DAS GAVETAS / RACKS NO SISTEMA DE
TRANSPORTE; TERMOSTATO PARA EXERCER O CONTROLE AUTOMATICO
DO NIVEL E DAS TEMPERATURAS MINIMAS DE LAVAGEM E ENXAGUE;
TERMOMETRO LOCALIZADOS NO PAINEL PARA EXIBIR AS TEMPERATURAS.

MESA AUXILIAR COM FURO PARA DETRITO, EM ACO INOX AISI
304, MEDIDAS 2100 X 700 X 850MM COM 2 FUROS DIAMETRO 200MM

02

MESA AUXILIAR COM FURO PARA DETRITO , EM ACO INOX AISI 304,
PROCESSO DE CORTE A LASER, MEDIDAS 2800 X 700 X 900MM COM 2 FUROS
DIAMETRO 250MM

MESA AUXILIAR COM FURO PARA DETRITO, EM ACO INOX AISI 304;
MEDIDAS 1250 X 800 X 900MM COM FURO DIAMETRO 250MM

01

MESA AUXILIAR COM TAMPO SUPERIOR ,200 X 80 X 90CM

01

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304 MEDIDAS 1000 X 700 X 850MM

01

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304 MEDIDAS 1800 X 700 X 850MM

04




MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304 MEDIDAS 1800 X 700 X 900MM CUBA
(AO CENTRO) 500 X 400 X 250MM COM VALVULA DE ACO INOX DIAMETRO

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304, MEDIDAS 2100 X 700 X 900MM

01

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304 MEDIDAS 2100 X 700 X 900MM CUBA
( A DIREITA) 500 X 500 X 200MM

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304 MEDIDAS 3300 X 700 X 900MM CUBA
(A ESQUERDA) :500 X 400 X 400MM, COM VALVULA EM ACO INOX

MESA AUXILIAR EM ACO INOX AISI 304, PROCESSO DE CORTE LASER,
SOLDA EM ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO COM TAMPO SUPERIOR LISO
EM CHAPA DE ACO INOX AISI 3040 LIGA 18/8 BITOLA N° 18 COM BORDAS
DOS LADOS LIVRES DE 40MM VIRADAS PARA BAIXO ACABANDO COM A
DOBRA DE 10MM EM ANGULO DE 90 GRAUS E ESPELHO TRASEIRO COM
115MM DE ALTURA C/ PESTANA DE ENCOSTO P/FIXACAO, COM ESTRUTURA
DE APOIO DESMONTAVEL. TIPO MEIA —SAI EM PERFIS DE ACO INOX FIXADA|
IAO TAMPO , COM PES EM TUBO DE ACO INOX NO DIAMETRO DE 1 % POL E
SAPATAS DE NIVELAMENTO EM PROLIPEPILENO INJETADO MEDIDAS 2500
X 700 X 900MM

MESA COM TANQUE ,PARA LAVAGEM DE PANELAS , EM ACO INOX AISI 304
MEDIDAS 1300X700X900MM E 01CUBA ESTAMPADA COM CANTOS
IARRENDONDADOS NA MEDIDA 1000X510X PROF.400MM

MESA DE CENTRO COM UMA PRATELEIRA SUPERIOR SOBRE TUBOS ,
MEDIDAS 2000 X 700 X 1845MM COM PRATELEIRA

02

MESA EM ACO INOX AISI 304 COM UMA PRATELEIRA SUPERIOR SOBRE
TUBOS , MEDIDAS 2000 X 700 X 1845MM COM PRATELEIRA

01

MESA EM ACO INOX AISI 304 COM UMA PRATELEIRA SUPERIOR SOBRE
TUBOS , MEDIDAS 2000 X 700 X 1845MM COM PRATELEIRA E UM FURO DE
250MM DE DIAMETRO

MESA LISA EM ACO INOX AISI 304, MEDIDAS 1650 X 700 X 850MM

02

MESA PARA REFEITORIO , ESTRUTURA EM AO 1020, NA COR VERMELHA ,
TAMPO EM MDF COM REVESTIMENTO DE FORMICA NA COR OVO MEDIDA
120 X 80CM. STALL

219

MESA PES EM TUBO DE ACO TAMPO LAMINADO POST FORMING, NATIVA

165

MODULO DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS AQUECIDOS , COMPONENTES EM
IACO INOX AISI 304, LIGA 18/8, BITOLA 18,PROCESSO DE CORTE A LASER ,
DOBRAS AUTOMIZADAS , SOLDA EM ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO
INVISIVEL MEDIDAS : 2100 X 1300 X 1355MM

MODULO DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS REFRIGERADOS
(SALADA/SOBREMESA )COMPONENTES EM

06

MODULO NEUTRO P/ APOIO DE PRATOS E BANDEJAS, EM ACO INOX AISI 304
MEDIDAS : 1000X1300XALTURA 700MM




MODULO NEUTRO PARA MOLHOS E TALHERES EM ACOMPANHA OS
RECIPIENTES 1/6-100

03

MOEDOR DE CARNE INDUSTRIAL PARA PRODUCAO DE 300KG/HORA COM
AS SEGUINTES ESPECIFICACOES TECNICAS: BOCA 22 E CARACOL
FABRICADOS EM FERRO FUNDIDO COM TRATAMENTO ANTIFERRUGEM E
DOTADO DE SISTEMA DE SEGURANCA PARA IMPEDIR O ACESSO DAS MAOS
AS AREAS DE CORTE DA CARNE. LAMINAS E DISCOS FABRICADOS EM ACO
INOXIDAVEL. GABINETE FABRICADO COM ACO INOXIDAVEL ESCOVADO
IASSIM COMO A BANDEJA COLETORA. A BANDEJA DEVE APRESENTAR:
SENSOR DE SEGURANCA PARA IMPEDIR A OPERACAO DA MAQUINA
QUANDO ELA NAO ESTIVER ACOPLADA/ASSENTADA E ANTEPARO
LOCALIZADO NO BOCAL PARA IMPEDIR O ACESSO DAS MAOS A AREA
INTERNA DA MAQUINA ONDE SE PROCESSA OS CORTES DE CARNE.
SISTEMA ANTIREARME PARA IMPEDIR O RELIGAMENTO AUTOMATICO DA
MAQUINA NO CASO EM QUE HOUVER FALTA DE ENERGIA ELETRICA E SEU
POSTERIOR RESTABELECIDO. POTENCIA MECANICA: 1,0 CV (MOTOR);
TENSAO: 220 VOLTS. ACESSORIOS: A TOMADA ELETRICA DO EQUIPAMENTO
E O RESPECTIVO CABO DEVE ESTAR CONECTADA AO MESMO, ESTAR EM
CONFORMIDADE COM A NORMA ABNT IEC 60309.

PASS TROUGH AQUECIDO , VERTICAL INDUSTRIAL , 04 PORTAS PROC. DE
CORTE A LAZER , MED 1400X800X2100MM FRIGER.

PASS TROUGH REFRIG, VERTICAL INDUSTRIAL 02 PORTAS (01 PORTA DE
CADA LADO), CORPO INT/EXT. EM CHAPA DE ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8
ESP.0,6MM PROC. DE CORTE A LAZER, BATENTES EM PERFIL PLASTICO
ISOL.MAGNETICO, C/RESIST. ELETRICA P/ ELIMINACAO DE COND. JUNTO A
GAXETA DE VEDACAO DA PORTA E SIST. REGUL.DE CANTON P/ APOIO DE
GRADE INT.OU RECIP. DO TIPO GN, PORTA EM CHAPA DE ACO INOX
ESP.0,6MM C/ GAXETA DE ENCAIXE, ATOXICA E MOLA P/ FECHAMENTO
IAUTOM; DOBRADICAS E PUXADORES DE METAL CROMADO, TRINCO C/
ROLETES EM NYLON; EVAPORADOR DE ALTA EFICIENCIA TIPO AR
FORCADO, POSIC. NO TETO, CONST EM TUBOS DE COBRE ELETROLITICO C/
ALETAS DE ALUMINIO CONDENSADOR TIPO HERMETICO DE 1/4HP, TENSAO
220VOLTS BIFASICO, 60HZ PRATELEIRAS CONST. EM CANTON EM ACO
INOX, 1 X 1POL, FIXADOS EM PERFIS (U) P/ ENCAIXE DE RECIP. GN PES
REGULAVEIS DE ALUMINIO. VOL. INTERNO 540 LITROS; TEMP. DE TRAB.
(+2°C), COM REGUL; DEGELO AUT. COLETA DE AGUA GAS ECOL.:
R134A.ISOL. ESPUMA DE POLIURETANO INJ. MED.700X800X2100MM

PASS TROUGH REFRIG, VERTICAL INDUSTRIAL 04 PORTAS (02 PORTAS DE
CADA LADO), CORPO INT/EXT. EM CHAPA DE ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8
ESP.0,6MM PROC. DE CORTE A LAZER, BATENTES EM PERFIL PLASTICO
ISOL.MAGNETICO, C/RESIST. ELETRICA P/ ELIMINACAO DE COND. JUNTO A
GAXETA DE VEDACAO DA PORTA E SIST. REGUL.DE CANTON P/ APOIO DE
GRADE INT.OU RECIP. DO TIPO GN, PORTA EM CHAPA DE ACO INOX
ESP.0,6MM C/ GAXETA DE ENCAIXE, ATOXICA E MOLA P/ FECHAMENTO
IAUTOM; DOBRADICAS E PUXADORES DE METAL CROMADO, TRINCO C/
ROLETES EM NYLON; EVAPORADOR DE ALTA EFICIENCIA TIPO AR
FORCADO, POSIC. NO TETO, CONST EM TUBOS DE COBRE ELETROLITICO C/
ALETAS DE ALUMINIO CONDENSADOR TIPO HERMETICO DE 1/3HP, TENSAO
220VOLTS BIFASICO, 60HZ PRATELEIRAS CONST. EM CANTON EM ACO
INOX, 1 X 1POL, FIXADOS EM PERFIS (U) P/ ENCAIXE DE RECIP. GN PES
REGULAVEIS DE ALUMINIO. VOL. INTERNO 540LITROS; TEMP. DE TRAB.
(+2°C), COM REGUL; DEGELO AUT. COLETA DE AGUA GAS ECOL:
R134A.ISOL. ESPUMA DE POLIURETANO INJ. MED.1400X800X2100MM

PICADOR DE LEGUMES, ACO INOXIDAVEL, MANUAL, LAMINA, ALAVANCA,
TRIPE, CUBO DE PLACA DE 10MM LUCRE — CENTRO (ALMOX. R.U)




PICADOR /MOEDOR DE CARNE, COM CAPA E PRATO EM ACO INOX,
CILINDRO ESTANHADO.

01

PORTA CHAVES (CLAVICULARIO) CONFECCIONADO EM CHAPA DE ACO
ZINCADA, PINTURA ELETROSTATICA EPOXI-PONA COR BEJE CAPAC.60
CHAVES, SEGREDO E NUMERACAO INDIVIDUAL, C/ DUAS CHAVES COM
IDENTIFICADOR DE CHAVES, ETIQUETAS DE VINIL NA COR AZUL
NUMERADAS. MEDIDAS ALTURA 398MM: LARGURA 540MM;PROF 62MM

01

PROCESSADOR DE ALIMETOS ROBUSTO , CAPACIDADE 5,0KG/MIN MOTOR
:0,5HP, ALIMENTACAO :220V/60HZ

REFIGERADOR HORIZONTAL 03 PORTAS , CAP 460 LITROS CORPO INT/EXT
EM CHAPA INOX ESP 0,6MM, BATENTES EM PERFIL PLASTICO ISOLANTE ,
MAGNETICO C/ RESISTENCIA ELETRICA JUNTO A GAXETA DE VEDACAO DA
PORTA SIST REGULAVEL DE CANTONEIRAS P/ APOIO DE GRADE INTERNA (
IACABAMENTO EM PINTURA EPOXI NA COR BRANCA )OU RECIP. DO TIPO DE
GASTRONORM PORTAS EXECUTADAS EM CHAPA DE ACO INOX ESP.0,6MM
GAVETA DE ENCAIXA ATOXICA , MOLA PARA FECHAMENTO AUTOMATICO
[UNID CONPENSADORA TIPO HERMETICO NA PARTE INFERIOR DO
EQUIPAMENTO C/ GAS R134A; EVAPORADOR DE ALTA EFICIENCIA TIPO AR
FORCADO , JUNTO AO TETO REGULAGEM DE TEMPERATURA DE
TRABALHO ., SISTEMA DE DEGELO AUTOMATICO C COLETA DE AGUA ;
[ISOLACAO TERMICA CORPO/PORTAS EM ESPUMA POLIURETANO INJETADO
; PES C/ ALT DE 150MM EM POLIPROPILENO P/ NIVELAMENTO ; POT440W
TENSAO 220V TEMP 4° C A 6° C DIMENSOES APROX. 2000 X 700 X 850MM.
ACOMPANHA MANUAL DE INSTRUCAO. GARANTIA MINIMA 01 ANO

REFRIGERADOR VERTICAL 04 PORTAS, CAPAC. 1170 LITROS, CORPO
INT./EXT. EM CHAPA ACO INOX, ESP. 0,6MM, BATENTES EM PERFIL
PLASTICO ISOLANTE, MAGNETICO C/ RESIST. ELETRICA JUNTO A GAXETA
DE VEDACAO DA PORTA;SISTEMA REGULAVEL DE CANTONEIRAS P/APOIO
DE GRADE INTERNA(ACABAMENTO EM PINTURA EPOXI NA COR BRANCA)
OU RECIP. DO TIPO GASTRONORM;PORTAS EXECUTADAS EM CHAPA DE
IACO INOX ESP. 0,6MM. GAXETA DE ENCAIXA, ATOXICA, MOLA P/
FECHAMENTO AUTOMATICO; UNID.CONDENSADORA TIPO HERMETICO NA
PARTE INFERIOR DO EQUIPAMENTO, C/ GAS R134A; EVAPORADOR DE ALTA
EFICIENCIA TIPO AR FORCADO, JUNTO AO TETO;REGULAGEM DE
TEMPERATURA ATRAVES DE CONTROLADOR ELETRONICO C/ SONDA
INTERNA, INDICANDO A TEMPERATURA DE TRABALHO; SIST. DE DEGELO
AUTOMATICO C/ COLETA DE AGUA;ISOLACAO TERMICA CORPO/PORTAS EM
ESPUMA POLIURETANO INJETADO; PES C/ ALT. DE 150MM EM
POLIPROPILENO P/NIVELAMENTO; POT. 810W; TENSAO 220V; TEMP. 4°C A
6°C. DIMENSOES APROX.: 1400 X 800 X 2100MM.ACOMPANHA MANUAL DE
INSTRUCAO. GARANTIA MINIMA 01 ANO

01

RESFRIADOR RAPIDO C/ 01 PORTA, CAPAC. 24GN 1/1X65; TENSAO :220V
TRIFASICO /225WATTS TEMP:20* (-22°C) CORPO INT/EXT PORTA EM CHAPA
DE ACO INOX ESP.0,8MM, AISI 304 LIGA 18/8, BATENTES COM PERFIL
PASTICO ISOLANTE COM TUBULACAO IMBUTIDA AQUECIDA P/ ELIMIN. DE
CONDENSACAO JUNTO A GAXETA DE VEDACAO DA PORTA E SIST REGUL
DE CANTONEIRAS P/ APOIO DE 24GN1/1-65; GAXETA , MALEAVEL , ATOXICA
P/VEDACAO JUNTO AO BATENTE DOBRADICAS EM ALUMINIO FUNDIDO E
FECHO MAGNETICO TIPO ALA ALAVANCA C/ ACABAMENTO CROMADO ;01
UNIDADE CONDENSADORA TIPO SEMI-HERMETICO , A GAS ECO .R402B ,
EVAPORADOR DE ALTA EFICIENCIA TIPO AR FORCADO , POSICIONADO
INTERNA/NA LATERAL DO EQUIPAMENTO C/ VENTILA DE ALTA VAZAO ;
REGULAGEM DE TEMP.C/6 PROGRAMACOES CONFIG; SONDAS INTERNAS C/
INDIC . DE TEMPERATURA TRABALHO; SIST .DEGELO AUTOM./MANUAL
DRENO INT ; ISOL TERMICA DO CORPO / PORTA EM ESPUMA POLIURETANO
INJETADO ; PES TUBULARES EM ACO INOX C/ ALTURA DE 125MM, SAPATAS
EM POLIPROPILENO. MEDIDAS :1250 X 1040 X 1980MM




ROLETA TIPO TORNIQUETE EM ACO CARBONO , NA COR BEGE , COM
MECANISMO ROTATIVO BIDIRECIONAL DE 03 BRACOS , CONFORME
DEMAIS ESPECIFICACOES EM ANEXO

02

SHOOT PARA DEVOLUCAO DE TALHERES EM ACO INOX AISI 304,

PROCESSO DE CORTE A LAZER , DOBRAS AUTOMATIZADAS , SOLDA EM
ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO IMVISIVEL FIXACAO EM ALVENARIA
ACABAMENTO POLIDO FOSCO MEDIDAS 265 X 155 X PROFUNDIDADE ?

04

SISTEMA DE EXAUSTAO P/ COIFA DE FRITADEIRA E FRIGIDEIRA DE ACO
INOX AISI 304 PROCESSO DE CORTE A LASER INCLUINDO CONJUNTO DE
FERRAGEM E ACESSORIOS PARA FIXACAO. GARANTIA MINIMA DE 01 ANO

SISTEMA DE EXAUSTAO P/ COIFA P/ CALDEIROES , EM ACO INOX AISI 304,
PROCESSO DE CORTE A LASER, INCLUINDO CONJUNTO DE FERRAGEM E
ACESSORIOS P/ FIXACAO , GARANTIA MINIMA DE 01 ANO

SISTEMA DE EXASTAO P/ FOGAO / CHAPAS , EM ACO INOX AISI 304,
PROCESSO DE CORTE A LASER INCLUINDO CONJUNTO DE FERRAGEM E
IACESSORIOS P/ FIXACAO GARANTIA MINIMA DE 01 ANO

02

TANQUE EM ACO INOX AISI 304 ; MEDIDA 1000 X 800 X 400MM , COM
VALVUCLA DE ACO INOX

03

TANQUE EM ACO INOX AISI 304 , ACABAMENTO POLIDO ACETINADO
MEDIDA TOTAL 2400 X 1200 X 880MM/CUBA 800 X 1200 X 400MM(3
UNIDADES)

03

TANQUE PARA PREPARO , EM ACO INOX AISI 304 , LIGA 18/8 MEDIDA TOTAL
2050 X 700 X 900MM/CUBA 1850 X 500 X 200MM

TANQUE PARA LAVAGEM DE PANELAS DE PANELAS EM ACO INOX AISI 304
MEDIDAS 1200 X 800 X 900MM E 01 CUBA ESTAMPADA COM CANTOS
ARREDONDADOS NA MEDIDA : 1000 X 600 X PROF: 400MM

MESA PARA COMPUTADOR, COR OVO COM TAMPOS EM MADEIRA
PRENSADA 25MM REVESTIDA FACE INFERIOR C/ MELAMINICO E FACE
SUPERIOR C/ LAMINADO DECORATIVO TEXTURIZADO AP C/ BORDAS EM
POST FORMING E LATERAIS C/ PERFIL DE PVC DE 2MM; PAINEIS EM
MADEIRA PRENSADA 15MM E TECLADO RETRATIL 700 X 350MMREVESTIDO
EM MELAMINICO TEXTURIZADO BP, EM AMBAS FACES; BORDA INF.C/
PERFIL DE PVC DE 2MM, FIXADOS COM PARAFUSO. ESTRUTURAL
SUSTENTACAO HORIZ. INF.C/ TUBO OBLONGO 29X58 ESP.1,2MM,
PONTEIRAS EM POLIESTIRENO INJETADO; SUPORTES DESLIZ. C/
REGULAGEM DE ALTURAS; SUSTENTACAO HORIZ.SUP. C/ CHAPA DE ACO
DOBRADA ESP.2MM. SUSTENTACAO VERT. C/ TUBO DE ACO OBLONGO
25X60 ESP.0,90MM; CALHA P/ FIACAO REMOVIVEL DE CHAPA DE ACO
ESP.1,06MM, FIX .C/ BUCHAS METALICAS C/ PINT. ELETROSTATICA EPOXI —
PO TEXTURIZADA ;01 GAVETEIRO C/ CHAVES , EM MADEIRA PRENSADA
15MM REVESTIDA EM AMBAS FACES C/ MELAMINICO TEXTURIZADO
BP.MEDIDAS 1050 X 600X 740MM

05

ANEXO Il - ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO DO FORNECIMENTO DE REFEIGOES




COZINHA INDUSTRIAL DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO UFJF/Campus JF

Contrato n° Unidade:

Periodo: |Data:

Contratada:

Responsavel pela Fiscalizacio:

Fiscal do Contrato:

GRUPO 1 - DESEMPENHO DAS ATIVIDADES

Pontos: 30 (realizado), 10 (parcialmente realizado), 0 (no realizado)

Especificacdo das Atividades

Peso

[Pontuacao

Subtotal

1.A - Rotinas do Servigo

1.A.1 Conformidade com o cardapio aprovado

1.A.2 Controle de géneros

1.A.3 Registro e implementagdo dos procedimentos do MBP

1.A.4 Resolugdo das ocorréncias

1.A.5 Higienizagao (utensilios, equipamentos, mobiliarios e
ambientes)

1.A.6 Controle bacteriologico

1.A.7 Boas praticas ambientais

1.A.8 Controle e uso racional de material de seguranca/higiene

1.A.9 Desenvolvimento de todas as rotinas de produgio

1.A.10 Funcionamento no horario determinado pela contratante

60

(Média Aritmética do Campo 1.A.1 ao 1.A.9)

1.B - Mao-de-Obra

1.B.1 Qualificagdo

1.B.2 Relagdo Interpessoal - Contratante e Contratada




1.B.3 Absenteismo

40

1.B.4 Uniformes e EPI

1.B.5 Identificagdo

1.B.6 Higiene Pessoal

(Média Aritmética do Campo 1.B.1 ao 1.B.6)

PONTUACAO DO GRUPO 1 (Subtotal)

GRUPO 2 - CONTROLE DAS ATIVIDADES

Pontos: 40 (realizado), 10 (parcialmente realizado), 0 (nfo realizado)

Especificacdo das Atividades

Peso

Pontuacgao

Subtotal

2.A - Controle da Qualidade e Quantidade das Refei¢des

2.A.1 Aspectos higiénico-sanitarios da manipulagio

2.A.2 Tempo e temperatura de pré-preparo e preparo

2.A.3 Tempo e temperatura de manutengdo de preparagdes

2.A.4 Caracteristicas sensoriais

2.A.5 Técnicas de Preparo e Manuseio

40

2.A.6 Reposicdo dos alimentos no balcdo durante a distribuicao

2.A.7 Avaliagdo pelo publico usuario

(Média Aritmética do Campo 2.A.1 ao 2.A.7)

2.B - Controle do Preparo e do Acondicionamento para Distribuig@o e Transporte das Refei¢des

2.B.1 Controle higiénico-sanitario dos equipamentos

2.B.2 Manuseio e utiliza¢do racional de equipamentos e utensilios

2.B.3 Acondicionamento das preparagdes

60




2.B.4 Condigdes do transporte das preparagdes

2.B.5 Padronizagdo do cardapio

2.B.6 Porcionamento das preparagdes

(Média Aritmética do Campo 2.B.1 ao 2.B.6)

PONTUACAO DO GRUPO 2 (Subtotal)

GRUPO 3 - GERENCIAMENTO DAS ATIVIDADES

Pontos: 30 (realizado), 10 (parcialmente realizado), 0 (nfo realizado)

Especificacdo das Atividades

Peso

Pontuacao

Subtotal

3.A - Gestdo das Atividades Operacionais

3.A.1 Acompanhamento de equipamentos e utensilios danificados

3.A.2 Reposi¢do e/ou manutencdo de equipamentos, utensilios e
mobiliario

danificados

3.A.3 Controle de extintores

3.A.4 Plano de manutengdo da Central de gas |GLP, rede de gés e
pontos de consumo.

3.A.5 Manutenc¢ao corretiva / preventiva de equipamentos

100

3.A.6 Manutenc¢ao corretiva / preventiva predial - RU Campus e
RU Centro

3.A.7 Gerenciamento de seguranga do trabalho

(Média Aritmética do Campo 3.A.1 a0 3.A.7)

PONTUACAO DO GRUPO 3 (Subtotal)

GRUPO 4 - GERENCIAMENTO DA SUSTENTABILIDADE




Pontos: 30 (realizado), 10 (parcialmente realizado), 0 (nfo realizado)

Especificacdo das Atividades

Peso

Pontuacao

Subtotal

4.A - Gestdo da Sustentabilidade

4.A.1 Limpeza da caixa d'agua

4.A.2 Controle de qualidade 4gua potavel de abastecimento

4.A.3 Treinamento dos funcionarios sobre redugdo do consumo da agua
de

abastecimento (habitos; desperdicios; avarias; procedimentos ¢ novas
rotinas).

30

4.A.4 Controle periddico dos pontos de consumo de dgua potavel
(avarias; procedimentos).

4.A.5 Limpeza das caixas de gordura

4.A.6 Controle dos vetores e pragas urbanas

4.A.7 Treinamento dos funcionarios sobre "eficiéncia energética"
(habitos; desperdicios; avarias; procedimentos e novas rotinas).

4.A.8 Controle periddico dos pontos de consumo de energia elétrica
(habitos;

desperdicios; procedimentos e novas rotinas).

4.A.9 Treinamento dos funcionarios sobre "gestdo dos
residuos" (procedimentos; novos habitos e rotinas).

70

4.A.10 Controle periddico da geracdo, coleta e destinag@o dos residuos

conforme programa elaborado; Lei 12305; CONAMA/307; ABNT 10004.

(Média Aritmética do Campo 4.A.1 ao 4.A.10)

PONTUACAO DO GRUPO 4 (Subtotal)

GRUPO 5 - CONTROLE DOS PAGAMENTOS E RECEBIMENTOS

[Pontos: 40 (realizado), 10 (parcialmente realizado), 0 (nfo realizado)

Especificaciao das Atividades Peso

IPontua(;ﬁo Subtotal

5.A - Controle de Pagamento das Notas Fiscais

5.A.1 Contratada mantém o SICAF/Certiddes atualizados 50




5.A.2 Controle correto do caixa diario de venda de refei¢des

(Média Aritmética do Campo 5.A.1 ao 5.A.3)

5.B - Controle do Recebimento de Taxas

5.B.1 Pagamento dentro do vencimento das taxas

5.B.2 Emissdo da Guia de Recolhimento da Unido (GRU) 50
respeitando os valores das taxas

(Média Aritmética do Campo 5.A.1 ao 5.B.2)

PONTUACAO DO GRUPO 5 (Subtotal)

SOMATORIO DAS PONTUACOES

INOTA FINAL - Soma das pontuacdes dos Subtotais dos Grupos 1 a 5

ANEXO IV - MODELO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)
(Anexo V-B da IN n2 05/2017)

Indicador N° 1 — Desempenho das Atividades

Item Descricao

Garantir o desempenho correto das atividades conforme constante no

Finalidade
contrato

Meta a cumprir Minimo de 75% da pontuagdo maxima

Pontuacdo obtida nos itens do Grupo 1 do Acompanhamento e

Inst 1. ica . . ~ . .~
nstrumento de medigdo Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des

Forma de acompanhamento Formulério de acompanhamento

Periodicidade Semanal

Semanalmente verificar os itens do Grupo 1 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refeigdes por fiscal/gestor do contrato
Mecanismo de Célculo e contabilizar a pontuagéo obtida




Inicio da Vigéncia

Dia da assinatura do contrato

Faixas de ajuste pagamento INdo ha
Sangdes INotificagdo

~ Infracdo Grau 1 do Quadro de Grau de Infragao e Penalidade/Sancao do
Observagoes

Edital

Indicador N° 2 — Controle das Atividades

Item

Descricao

Finalidade

Garantir o pleno funcionamento dos servigos

Meta a cumprir

Minimo de 75% da pontuagdo maxima

Instrumento de medigao

Pontuagdo obtida nos itens do Grupo 2 do Acompanhamento e
Fiscaliza¢do do Fornecimento de Refei¢des

Forma de acompanhamento

Formulério de acompanhamento

Periodicidade

Diario

Mecanismo de Calculo

Diariamente verificar os itens do Grupo 1 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des por fiscal/gestor do

contrato e contabilizar a pontuagdo obtida

Inicio da Vigéncia

Dia da assinatura do contrato

Faixas de ajuste pagamento

INdo ha

Sancdes

e Primeiro dia de ocorréncia no més de menos de 75% da pontuagao
maxima: Grau 1

¢ Segundo dia de ocorréncia no més de menos de 75% da pontuagado
maxima: Grau 2

¢ 1 a 10 ocorréncias no més de menos de 75% da pontuagio
maxima: Grau 3

¢ Acima de 10 por motivagdo tinica do CONTRATADO no més de
menos de 75% da pontuagdo maxima: Grau 7 + rescisdao contratual
+ impedimento de contratar com a administracdo

publica

Observagoes

Verificar correspondéncia do Grau de Infragdo no Quadro de Grau de
Infragdo e Penalidade/San¢do do Edital




Indicador N° 3 — Gerenciamento das Atividades

Item

Descricdo

Finalidade

Garantir execugdo dos servigos conforme previsto em contrato em
relacdo e equipamentos e utensilios

Meta a cumprir

Minimo de 75% da pontuagdo maxima

Instrumento de medigao

Pontuacdo obtida nos itens do Grupo 3 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des

Forma de acompanhamento

Formulério de acompanhamento

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Mensalmente verificar os itens do Grupo 3 do Acompanhamento e

Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des por fiscal/gestor do contrato
e contabilizar a pontuagdo obtida

Inicio da Vigéncia

Dia da assinatura do contrato

Faixas de ajuste pagamento

INdo ha

Sangoes

e Primeiro més de ocorréncia de algum evento: Grau 1

e Segundo més de ocorréncia de algum evento: Grau 2

1 a 10 ocorréncias em 12 meses: Grau 3

11 a 20 ocorréncias em 12 meses: Grau 5

¢ Acima de 30 por motivagdo tnica da contratada em 12 meses:
Grau 7 + rescis@o contratual + impedimento de contratar com a
administragdo publica

Observagoes

Verificar correspondéncia do Grau de Infragdo no Quadro de Grau de
Infragdo e Penalidade/San¢do do Edital

Indicador N° 4 — Gerenciamento da Sustentabilidade

Item

|Descrig:ﬁo

Finalidade

Garantir execug@o dos servigos conforme previsto em contrato em
relagdo e equipamentos e utensilios

Meta a cumprir

Minimo de 75% da pontuag@o maxima

Instrumento de medigao

Pontuagdo obtida nos itens do Grupo 4 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des

Forma de acompanhamento

Formulario de acompanhamento




Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Mensalmente verificar os itens do Grupo 4 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des por fiscal/gestor do
contrato e contabilizar a pontuacdo obtida

Inicio da Vigéncia

Dia da assinatura do contrato

Faixas de ajuste pagamento

INdo ha

Sangoes

¢ Primeiro més de ocorréncia de algum evento: Grau 1

¢ Segundo més de ocorréncia de algum evento: Grau 2

¢ 1a 10 ocorréncias em 12 meses: Grau 3

e 11 a20 ocorréncias em 12 meses: Grau 5

¢ Acima de 30 por motivagdo inica da contratada em 12 meses:
Grau 7 + rescisdo contratual + impedimento de contratar com a

administracdo publica

Observagoes

Verificar correspondéncia do Grau de Infragdo no Quadro de

Grau de Infracdo e Penalidade/Sanc¢ao do Edital

Indicador N° 5 — Controle dos Pagamentos e Recebimentos

Item

Descricao

Finalidade

Garantir o desempenho correto das atividades conforme constante no
contrato

Meta a cumprir

Minimo de 75% da pontuagdo maxima

Instrumento de medigao

Pontuagdo obtida nos itens do Grupo 5 do Acompanhamento e
Fiscalizacdo do Fornecimento de Refei¢des

Forma de acompanhamento

Formulario de acompanhamento

Periodicidade

Por ocorréncia do evento

Mecanismo de Calculo

Quando da emissdo da nota fiscal verificar os itens do Grupo 5 do
IAcompanhamento e Fiscalizagdo do Fornecimento de Refeigdes por
fiscal/gestor do contrato e contabilizar a pontuagdo obtida

Inicio da Vigéncia

Dia da assinatura do contrato

Faixas de ajuste pagamento

INdo ha

Sangoes

INotificagdo




Observagoes

Infragdo Grau 1 do Quadro de Grau de Infragdo e Penalidade/Sangéo do
Edital

ANEXO V — REGISTRO DE OCORRENCIAS

Ficha de Execucao Contratual

Data:

Contrato n°

Vigéncia do Contrato:

Contratada:

Local: () RU Centro

() RU Campus

Gestor:

Fiscal:

Ficha de Ocorréncias

IData

Ocorréncia

IAssinatura




Juiz de Fora, de 20XX.

Identificacdo e assinatura do Fiscal/Gestor da UFJF

CIENTE,

Identificagdo e assinatura da CONTRATADA

Juiz de Fora, de de 20XX.

ANEXO VI - COMUNICAGAO DE OCORRENCIA/NOTIFICACAO OU ADVERTENCIA

De: Para:

INumero da Ocorréncia: Data:

Contrato n° Vigéncia do Contrato:
CONTRATADA: Prazo:

Local: () RU Centro () RU Campus

Gestor: Fiscal:

Descrigdo da ocorréncia: Grau da Ocorréncia:

Atencdo: O grau da ocorréncia foi obtido pela aplicagdo do Anexo VI — Acompanhamento e Fiscalizacdo do Contrato, emitido
em / | ,referente a competéncia do més

Pelo presente concedo-lhe o prazo de 5 (cinco) dias uUteis do recebimento da presente comunicagdo, para a correcdo de

irregularidade e para manifestar-se sobre o ocorrido. Alerta-se para Cldusula das Sang¢des Administrativas do presente
instrumento.

Juizde Fora, de de 20XX.

Identificacdo e assinatura do Fiscal/Gestor da UFJF

Recebido, em : / /20XX



Por: Identificagdo e assinatura da CONTRATADA

—
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Del! 1;)] Documento assinado eletronicamente por Carlos Norberto Moreira Freitas, Usuario Externo, em 23/12/2022, as 14:49,
conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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. e‘ Documento assinado eletronicamente por Girlene Alves da Silva, Vice-Reitor(a) no exercicio da Reitoria, em 23/12/2022, as
b

et 1\-;)] 16:16, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2 10.543, de 13 de novembro de
eletrdnica 2020.
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B] Documento assinado eletronicamente por Patricia Rezende de Almeida, Servidor(a), em 23/12/2022, as 16:26, conforme
I horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2 10.543, de 13 de novembro de 2020.

&
'}e I B] Documento assinado eletronicamente por Sérgio Murilo dos Reis Souza, Servidor(a), em 23/12/2022, as 16:28, conforme
I horério oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n2 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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Referente ao processo 23071.013337/2022-62
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