MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO
JEQUITINHONHA E MUCURI
DIVISAO DE LICITACOES U FVJ M
BR 367, N° 5000 ALTO DA JACUBA

DIAMANTI NA ( MG) 39 1 oo_ooo Universidode Federal dos Voles do Jequifinhonho & Mucuri

A empresa interessada na participacdo na Concorréncia 002/2010, devera preencher as
informacdes solicitadas neste formulario, e remeté-lo para a UFVIM via e-malil
licita@ufvim.edu.br ou fax (38) 3532 1260.

Ficam os licitantes obrigados a consultarem, periodicamente, o sitio da UFVJM, para
conhecimento de eventuais alteragdes ou esclarecimentos referentes ao Edital.

TERMO DE RETIRADA DO EDITAL - CONCORRENCIA 002/2011

EMPRESA:

ENDERECO: -

CNPJ DA EMPRESA

RESPONSAVEL PELA EMPRESA

TELEFONE: FAX

E-MAIL:

Diamantina, xx de xxxxxxx de 2011.

Assinatura do representante da empresa


mailto:compras@cefetsc.edu.br

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA — MINAS GERAIS

CONCORRENCIA PUBLICA N° 002/2011

(Regida pela Lei 8.666/93 e demais alteracOes a ela incorporadas e as condi¢des estipuladas
neste Edital)

Setor: Comissédo Permanente de Licitacdo/UFVJIM
Tipo: Maior Oferta

OBJETO: Concessao do uso de dependéncias, perfazendo uma area de 575,50m2, para
exploracdo de servicos de restaurante e lanchonete, Campus JK da UFVJM, observados os
termos e condi¢des constantes do Projeto Basico (Anexo I) e outros documentos anexos a este
Edital:

LOCAL: Campus JK - UFVIM
Rodovia MGT 367, km 583, n® 5000
Diamantina/MG (39.100-000)

ANEXOS:

Anexo | — Projeto Béasico

Anexo Il — Modelo Planilha Precos e Descricdo de Produtos
Anexo Il — Minuta do Contrato

Anexo IV — Modelo de Declaracdes

RETIRADA DE EDITAL:

Site: www.comprasnet.gov.br e www.ufvim.edu.br

Ficam os licitantes obrigados a consultarem, periodicamente, o sitio da UFVJIM, para
conhecimento de eventuais alteracdes ou esclarecimentos referentes ao Edital.

VISITA TECNICA:

UFVJIM

BR 367, n° 5000

Diamantina— Minas Gerais

39100-000

Agendamentos pelo telefone (38) 3532 1256


http://www.comprasnet.gov.br/
http://www.ufvjm.edu.br/

RECEBIMENTO DOS ENVELOPES DE DOCUMENTACAO E HABILITACAO
Data: até 28/03/2011
Hora: até 09 horas

ABERTURA DOS ENVELOPES DA DOCUMENTACAO:
Data: 28/03/2011
Hora: as 09:00 horas

ABERTURA DOS ENVELOPES DE PROPOSTA (OU CONFORME ITEM 6.8 OU APOS O
JULGAMENTO DOS RECURSOS):

Data: 05/04/2011

Hora: 09:00 horas

LOCAL DE ENTREGA E ABERTURA DOS ENVELOPES:
Divisdo de Licitacbes/UFVIM
BR 367, N° 5000 — Alto da Jacuba - Diamantina/MG — 39.100-000

1. OBJETO DA LICITACAO

1.1 O objeto deste certame € a concessdo do uso de dependéncias, perfazendo uma area de
575,50m2, para exploracdo de servigos de restaurante e lanchonete, Campus JK da UFVJIM
observados os termos e condi¢des constantes do item 03 do Projeto Basico.

Servigco de restaurante e lanchonete:

a) A proposta do licitante ndo podera ser inferior a R$ 1.000,00 (hum mil reais) a titulo de
aluguel mensal da estrutura fisica.

b) Nos meses de janeiro, fevereiro, julho e dezembro, o contratado ficar4 isento do
pagamento do aluguel, em virtude das férias académicas.

c) O fornecimento das refeicdes devera ser efetuado em todos os dias Uteis do ano, inclusive
em periodos de férias escolares, no refeitério da Universidade de Segunda a Sexta nos
seguintes horarios:

-Almoco: de 11:00 as 14:00 horas;
-Jantar: de 17:30 as 20:00 horas;
-Lanches: de 7:30 as 21:30 horas.
E aos sabados, no seguinte horario:
-Lanches: de 7:30 as 12:00 horas.

d) A critério da Adminsitracdo da Universidade, o horario de atendimento podera ser alterado
a fim de atender a casos excepcionais.

e) Deverao ser fornecidas refeicées do tipo “Prato Feito” e do tipo “Self-Service a quilo”.



f) O preco da refeicdo ndo podera ultrapassar R$ 4,20 (quatro reais e vinte centavos) no
caso do tipo “Prato Feito” e R$ 18,00 (dezoito reais) no caso do preco por quilo, na
refeicdo do tipo “Self Service”.

1.2 Para parametro do calculo de demanda a ser ofertada, informamos que o niumero de pessoas
que circulam no Campus JK, aproximadamente € de 2.000 (duas mil) pessoas por dia e 0 niumero
de almocos servigcos atualmente no restaurante € de 600 refeicdes e 300 refeicdes no jantar,
sendo que a lanchonete serve em média 1.000 a 2.000 pessoas/dia.

1.3 E vedada a subcontratacdo parcial do objeto, a associacdo da Contratada com outrem, a
cessao ou transferéncia, total ou parcial do contrato, bem como a fusao, cisdo ou incorporagéo da
Contratada, nao se responsabilizando a UFVJIM por nenhum compromisso assumido por aquela
com terceiros.

1.4 Os servicos objeto desta licitacdo ndo poderéo sofrer solugdo de continuidade durante todo o
prazo da sua vigéncia, devendo ser executados por empregados da Contratada, sob a inteira
responsabilidade funcional e operacional desta, mediante vinculo de subordinacdo dos
trabalhadores para com a empresa Contratada, sobre os quais mantera estrita e exclusiva
fiscalizagdo.

2. CONDICOES PARA PARTICIPAR DA LICITACAO

2.1 Somente poderao participar da presente licitacdo as empresas especializadas no ramo, de
comprovada experiéncia, que comprovem a necessaria qualificacdo no que se refere a
habilitacao juridica, regularidade fiscal, qualificacdo econémico-financeira, qualificacdo técnica e
cumprimento do disposto no inciso XXXIII do artigo 7° da Constituicdo Federal.

2.1.1 - Ficam os licitantes obrigados a apresentarem, no momento da abertura da sesséo
publica, Declaracdo de Elaboracdo Independente de Proposta, em cumprimento ao
disposto na IN 02, de 16/09/2009 (Modelo Anexo V). Aos licitantes que nédo se fizerem
representar nas sessdes, o referido documento devera fazer parte da documentacao
constante do envelope de documentagéo.

2.2 Solicita-se que as empresas se facam representar legalmente na reunido de recebimento dos
envelopes e abertura da documentacao.

2.3 Seréo considerados legalmente habilitados a representar as empresas licitantes seus:

2.3.1 Sécios-gerentes, salvo se for omisso o contrato social, caso em que todos 0s sOcios
poderao fazé-lo;

2.3.2 diretores;

2.3.3 procuradores, constituidos por meio de instrumento publico ou particular, este com firma
reconhecida em cartério, com poderes bastantes para a devida outorga.

2.4 Os documentos comprobatérios da representatividade legal deverdao estar disponiveis para
apresentacao, sempre que solicitados, em quaisquer dos atos da licitacdo, acompanhados de
documento de identidade com fé publica.



2.5 Os documentos de habilitacdo e propostas somente poderdo ser apresentados em original,
por qualquer processo de copia autenticada por tabelidio de notas ou por membro da
CPL/UFVJM.
2.5.1 Quando da necessidade de autenticacdo de copias, por servidor da UFVJIM, a
apresentacdo dos documentos devera ser feita com 24 horas de antecedéncia da data de
recebimento dos envelopes.
2.5.2 SO serdo efetuadas autenticacdes, por servidor da UFVJIM, mediante a apresentacao
dos originais dos documentos.
2.5.3 Quando o licitante optar por autenticacdes, por servidor da UFVJM, as cépias deverao
ser feitas na Divisdo de Licitagbes, mediante o pagamento de taxa.
2.5.4 O local para autenticacdo € a Divisdo de Licitacdes, o horario é de 13:00 as 16:00
horas.
2.5.5 Serdo aceitas somente copias legiveis.
2.5.2 Nao seréo aceitos documentos com rasuras, especialmente nas datas.
2.5.3 A CPL/UFVJM reserva-se o direito de solicitar o original de qualquer documento, sempre
que tiver davida e julgar necessério.
2.5.4 As validades para os documentos apresentados serdo aquelas constantes de cada
documento ou estabelecidas em lei.
2.5.5 Nos casos omissos, a CPL/UFVJM considerara como prazo de validade aceitavel o de 90
(noventa) dias, contados da data de sua emissao.

2.6 Estdo impedidas de participar desta licitacdo, além das pessoas fisicas, as empresas que se
apresentem sob a forma de consorcio, com faléncia decretada ou em liquidacao judicial ou
extrajudicial, que tenham sido consideradas inidéneas por qualquer érgao da Administracao
Plblica Federal, Estadual, Municipal ou do Distrito Federal ou que possuam, entre seus sécios,
dirigentes ou servidor da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nos termos
do art. 9° da Lei 8.666/93.

2.7 Fica o licitante obrigado a informar, sob as penalidades cabiveis, a superveniéncia de fato
impeditivo da habilitacao, se este ocorrer apos a abertura do certame.

2.8 A entrega da proposta implica nos seguintes compromissos por parte do licitante:

2.8.1 Estar ciente das condi¢cbes da licitagcdo, assumir a responsabilidade pela autenticidade de
todos os documentos apresentados e fornecer quaisquer informagdes complementares
solicitadas pela CPL/UFVJM,;

2.8.2 Manter, durante toda a execuc¢ao do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes por
ele assumidas, todas as condi¢fes de habilitacdo e qualificacéo exigidas na licitacao.

2.8.3 Constatada a situacéo de irregularidade junto ao SICAF, a contratada sera advertida, por
escrito, para que no prazo de 10 (dez) dias uteis, regularize sua situagdo, ou no mesmo
prazo apresente sua defesa, sob pena de rescisdo do contrato.

2.8.4 O prazo descrito no item 2.8.3 poderé ser prorrogado a critério da administracéo.

2.8.5 Caso a contratada, ndo regularize sua situacéo junto ao SICAF, ou apresente defesa, no
prazo descrito no item 2.8.3 serd providenciada a abertura de processo administrativo
visando a aplicacdo das penalidades cabiveis.



3 CONDICOES PARA HABILITACAO NA LICITACAO (ENVELOPE N° 01)

3.1 Para as empresas cadastradas no Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, seréo
observadas a HABILITACAO PARCIAL e condicdes abaixo, mediante consulta on-line, na
sesséo de abertura do Envelope n° 01:
a) Regularidade do Cadastramento do proponente inscrito no SICAF, possuindo todas as
declara¢fes validas;
b) Nao estar impedida de licitar junto aos 6rgéos publicos;
c) Apresentarem os seguintes indices:
i. Solvéncia Geral (SG) igual ou superior a 1,0
ii. Liquidez Geral (LG) igual ou superior a 1,0
iii. Liquidez Corrente (LC), igual ou superior a 1,0

3.2 DOCUMENTOS A SEREM APRESENTADOS DENTRO DO ENVELOPE N° 01:

3.2.1. PARA TODAS AS LICITANTES (CADASTRADAS OU NAO NO SICAF):

1. Modelo Anexo IV devidamente preenchido e assinado pelo representante legal da

licitante, declarando:

a) Inexisténcia de fato superveniente da habilitacdo, na forma do Paragrafo 2°, art. 32, da
Lei 8.666/93;

b) O cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 7° da Constituicdo Federal, em que
declare, sob as penas da lei, que ndo emprega mao-de-obra que constitua violacdo ao
disposto naquele preceito constitucional;

c) Que tomou conhecimento de todas as informacfes e das condi¢cdes exigidas, inclusive
de que visitou o local, em carater de inspecao, e de que verificou o estado em que se
encontra, bem como das suas areas externas, aceitando assumir a administracdo dos
servicos a que se refere sua proposta, para o cumprimento das obrigacdes objeto da
licitacao.

2. Certiddo negativa de faléncia ou concordata expedida pelo distribuidor da sede da

pessoa juridica;

3. Certificado de Vistoria emitido pela Pr6é Reitoria de Administragdoda UFVJM,

comprovando que a empresa efetuou vistoria dos locais de prestacdo dos servicos nas

dependéncias da UFVJM:
a) Esta vistoria é considerada suficiente para que o licitante conheca todos os
aspectos pertinentes aos servicos a serem prestados.

5. Para os licitantes que nado se fizerem representar nas sessodes, a Declaragcdo de
Elaboracdo Independente de Proposta, em cumprimento ao disposto na IN 02, de
16/09/2009, devera constar desse envelope. (Modelo Anexo V)

6. E ainda, para comprovacao da Qualificacdo Técnica:
6.1 Comprovante de aptidao para desempenho de atividade pertinente e compativel em
caracteristicas, quantidades e prazos com o0 objeto dessa licitacdo, constituido da
prestacao de servicos de exploracéo de servigcos de restaurante;



6.1.1 Comprova esta aptiddo a apresentacdo de pelo menos um atestado de
prestacdo de servicos, emitido por pessoa juridica tanto de direito publico como
privado, correspondente a execucao das atividades referidas no item anterior;

6.1.2 O atestado deverd ser devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas competente, referente a servigco realizado em qualquer época ou lugar
e integrante do acervo técnico atual da empresa, caracterizando a execucgdo do
servico sem irregularidades;

6.1.2 O acervo técnico da empresa € o somatério dos acervos técnicos dos
profissionais da mesma;

7. Relacdo da equipe técnica que ficara diretamente envolvida com a execucdo dos
Servigos propostos;

8. A licitante deve apresentar também:

8.1 Certiddo de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas, nos
termos do art. 18 do Decreto 84.444, de 30 de janeiro de 1980, que regulamenta o
paragrafo Unico do art. 15 da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978, comprovando a
especializacéo da licitante na prestagéo dos servigos objeto desta concorréncia.

8.2 Certiddo de Pessoa Juridica expedida ou visada pelo Conselho Regional de
Nutricionistas, comprovando o atual quadro de nutricionistas responsaveis técnicos
da licitante.

8.3 Indicacdo do Nutricionista Responsavel Técnico, dentre os arrolados na certiddo
de que trata o item 8.2.

3.2.2 PARA SOMENTE AS LICITANTES NAO CADASTRADAS NO SICAF.
DEVERAO, OBRIGATORIAMENTE, APRESENTAR ALEM DOS DOCUMENTOS EXIGIDOS
NO ITEM 3.2.1 OS SEGUINTES DOCUMENTOS:
1. A HABILITACAO JURIDICA sera comprovada, mediante a apresentacdo da seguinte
documentacéo:

a)
b)

c)
d)

Prova de registro comercial, no caso de empresa individual;

Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se
tratando de sociedades comerciais e, no caso de sociedades por acgles, estes
acompanhados de documentos de eleicdo de seus administradores, no qual devera
estar contemplado, dentre os objetivos sociais, a execugao de atividades da mesma
natureza ou compativeis com o objeto da licitacao;

Inscricdo do ato constitutivo no 6rgdo competente acompanhada, no caso de
sociedades civis, de prova da diretoria em exercicio;

Decreto de autorizagédo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais e ato de registro ou autorizacdo para funcionamento
expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir.

2. A REGULARIDADE FISCAL sera comprovada mediante a apresentacado dos seguintes
documentos:

a)
b)

Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ).

Prova de inscricdo no Cadastro de Contribuintes Estadual ou Municipal, se houver,
relativo a sede ou domicilio do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e
compativel com o objeto contratual.



c) Prova de regularidade para com a Fazenda Federal, Estadual e Municipal do
domicilio ou sede do licitante, através de certidfes expedidas pelos 6rgaos
competentes, que estejam dentro do prazo de validade expresso na prépria
certidao, composta de:

v' Certiddo de quitacdo de tributos federais, neles abrangidas as contribuicoes
sociais, administrados pela Secretaria da Receita Federal,

v' Certiddo quanto a divida ativa da Unido, expedida pela Procuradoria da Fazenda
Nacional - Ministério da Fazenda;

v' Certiddo negativa expedida pela Secretaria da Fazenda do Estado ou Distrito
Federal,

v' Certidao negativa expedida pela Prefeitura Municipal, quando couber.

d) Prova de situacéo regular perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo -
FGTS (art. 27, alinea “a”, Lei n° 8.036. de 11/05/90) através da apresentacédo do
CREF - Certificado de Regularidade do FGTS.

e) Comprovacao de que a empresa detém situacao regular perante o INSS, na forma
exigida pela Constituicdo Federal, em seu artigo 195, paragrafo 3° com a
apresentacao da CND - Certiddo Negativa de Débitos.

3. A QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA sera comprovada mediante
apresentacao dos seguintes documentos:

a) Balanco Patrimonial e demonstracfes contabeis do dltimo exercicio social, ja
exigiveis e apresentados na forma da lei, vedada a substituicdo por balancetes ou
balancos provisdérios, em que sejam nomeados os valores dos grupos corretamente,
de modo a agilizar a operacao para extrair os [indices abaixo, devendo ser igual ou
superior a 1 (um):

v' Solvéncia Geral (SG) = Ativo Total / (Passivo Circulante + Exigivel a Longo
Prazo)

v' Liquidez Geral (LG) = (Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo) / (Passivo
Circulante + Exigivel a Longo Prazo)

v Indice de Liquidez Corrente (LC) = Ativo Circulante / Passivo Circulante

b) Seréo considerados aceitos como na forma da lei o balango patrimonial e

demonstracdes contabeis assim apresentados:

Publicados em Diario Oficial ou;
Publicados em jornal de grande circulacao ou;
Registrados na Junta Comercial da sede ou domicilio do licitante ou;
Por cépia do Livro Diario, devidamente autenticado na Junta Comercial da sede
ou domicilio da licitante, na forma da IN n° 65 do Departamento Nacional do
Registro do Comércio — DNRC, de 1° de agosto de 1997, art. 6°, acompanhada
obrigatoriamente dos Termos de Abertura e de Encerramento. Quando for
apresentado o original do Diario, para cotejo pela Comissédo Habilitacdo/UFVJIM,
fica dispensada a inclusdo, na documentacdo, dos Termos de Abertura e de
Encerramento do Livro em questao.
c) As empresas com menos de um exercicio financeiro devem cumprir a exigéncia

deste item mediante apresentacdo de Balanco de Abertura ou do ultimo Balanco

Patrimonial levantado, conforme o caso.
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3.3 Para confirmacao da qualificacdo técnica das empresas a CPL/UFVJ poder4, a seu critério e
sem comunicacdo prévia, visitar as instalacbes da proponente, devendo na ocasido ser
comprovadas as informacdes documentais.

3.4 Serdo desabilitadas, em qualquer tempo, mesmo que ultrapassada a fase inicial de
habilitacdo, as empresas que ndao comprovarem as informagées documentais por ocasido da
visita que se lhes fizer as instalacoes.

3.5 Os documentos exigidos poderdo ser apresentados em original, por meio de copias
autenticadas por cartorio competente ou servidor da UFVJM.

3.6 Com a finalidade de agilizarmos o processo de julgamento da habilitagéo, solicitamos a
identificacdo da documentacéo de habilitagcdo, com os itens correspondentes a este Edital.

4 FORMA DE APRESENTACAO DA PROPOSTA COMERCIAL

4.1 A proposta comercial devera ser impressa em papel timbrado da empresa, sem emendas,
rasuras ou entrelinhas, rubricada em todas as folhas, datada e assinada e entregue, juntamente
com a proposta técnica, em um s6 envelope opaco fechado, com indicagdo do contetdo na forma
do subitem 6.1, do nome da empresa do numero desta licitacdo, devendo conter
obrigatoriamente, sob pena de desclassificacéo:

4.1.2 Prazo de validade da proposta, ndo inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
abertura das propostas, caso a mesma ndo contenha a validade esta sera entendida como de 60
(sessenta) dias;

4.1.3 Taxa mensal de utilizacdo ofertada, para o local objeto do contrato de Concesséo, expressa
na moeda corrente nacional, em algarismos e por extenso, considerando as condi¢des
constantes do Anexo | — Projeto Basico.

4.1.4 Planilha modelo anexa ao Projeto Basico com o detalhamento de todos os produtos a
serem ofertados com 0s prec¢os a serem praticados;

4.1.5 Apresentar ainda:

a) Cardapio elaborado pelo Responséavel Técnico da licitante.

b) Preco da refeicdo, que se propde a praticar, expressos na moeda corrente nacional, em
algarismos e por extenso, considerando as condigbes constantes do Anexo | — Projeto
Basico ndo podendo ultrapassar o valor constante do Projeto Basico, sob pena de
desclassificacéo da proposta.

4.2 Caso exista algum fato que impeca a participagcdo de qualquer licitante, ou 0 mesmo tenha
sido declarado inidéneo para licitar ou contratar com a Administracado Publica, este fica desde ja
impedido de participar da presente licitagao.

4.3 A simples apresentacdo da proposta corresponde a indicagao por parte do licitante de que
inexistem fatos que impecam a sua participacdo na presente licitacdo, eximindo assim a
Comisséao do disposto no art. 97 da Lei 8.666/93.



4.4 Solicita-se que os interessados facam constar em suas propostas comerciais a indicacédo da
conta bancaria (banco, agéncia e niumero da conta-corrente), os nimeros telefébnicos e o nome
da pessoa para contato, bem como, se disponivel, 0 numero do fac-simile.

4.5 Serédo também desclassificadas aquelas propostas que:
a) contiverem cotacao de objeto diverso daquele requerido nesta licitagéo;
b) ndo atendam as exigéncias deste edital.

5 CRITERIO DE ACEITABILIDADE DOS PRECOS
5.1 As ofertas deverdo ser cotadas na moeda corrente nacional.

5.2 A proposta apresentada devera incluir todas e quaisquer despesas necessérias para o fiel
cumprimento do objeto desta licitacdo, inclusive todos os custos com material de consumo,
salarios, encargos sociais, previdenciarios e trabalhistas de todo o pessoal da Contratada, como
também uniformes, transporte de qualquer natureza, materiais empregados, inclusive
ferramentas, utensilios e equipamentos utilizados, depreciacdo, aluguéis, administracao,
impostos, taxas, emolumentos e quaisquer outros custos que, direta ou indiretamente, se
relacionem com o fiel cumprimento pela concessionéria das obrigacdes.

5.3 O preco da refeicdo, a ser oferecida, ndo podera ultrapassar R$4,20 (quatro reais e vinte
centavos), sendo desclassificadas, as propostas que apresentem ofertas com preco superiores a
esse valor.

5.4 Também serdo desclassificadas as propostas que apresentem oferta de taxa mensal de
utilizacao inferior ao minimo exigido, estabelecido ou que oferecam taxas ou vantagens baseadas
nas ofertas dos demais licitantes.

5.5 Existindo discordancia entre taxas ofertadas em algarismos e por extenso prevalecerao estes
altimos.

6 DO RECEBIMENTO DOS ENVELOPES E REUNIAO DE HABILITACAO

6.1 Na data, horéario e local definidos neste edital, cada licitante devera apresentar a Comissao
Permanente de Licitacdes, simultaneamente, sua documentacdo e sua proposta comercial, em
dois envelopes opacos, lacrados e rubricados no fecho, contendo em suas partes externas e
frontais, em caracteres destacados, 0s seguintes dizeres:

Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
Razéo Social e CNPJ da Empresa

Concorréncia Publica 002/2011

Envelope N° 01 — Documentagéo E

Envelope N° 02 - Proposta Comercial
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6.2 Somente serdo recebidos o0s envelopes referidos se forem entregues os dois
simultaneamente.

6.3 Depois do prazo estipulado para entrega dos envelopes, ndo serdo recebidos quaisquer
outros documentos ou propostas, nem serdo permitidos quaisquer adendos ou alteracfes nos
gue houverem sido apresentados, ressalvada a faculdade da Comisséo de promover diligéncias
para a obtencéo de confirmacdes e esclarecimentos complementares das empresas licitantes.

6.4 Na data e horario indicados no preambulo deste edital, a vista dos interessados presentes,
seréo abertos os envelopes contendo a documentacao (Envelope N° 01), que serdo examinados
e rubricados pelos licitantes presentes e pelos membros da CPL/UFVJM, ou por comissao eleita
dentre os representantes presentes, constituida para esse fim, sem prejuizo da possibilidade de
exame da documentacédo por parte dos demais representantes presentes.

6.5 Os envelopes contendo as propostas comerciais (Envelope N.° 02), ficardo sob a guarda da
CPL/UFVJM, acondicionados em invélucros devidamente lacrados e rubricados pela CPL e pela
Comisséo de representantes dos licitantes.

6.6 As impugnacdes dos licitantes contra a documentacdo apresentada pelos concorrentes
somente poderdo ser formuladas durante essa reunido, por representantes legalmente
habilitados das empresas em nome das quais pretendam registrar as impugnacoes.

6.7 Somente poderdo praticar atos no procedimento licitatorio, compativeis com a qualidade de
procurador, tais como entrega da documentagado e da proposta, registro de impugnacdes em ata
e sua respectiva assinatura, renuncia do direito de interpor recursos ao resultado da habilitacdo
ou do julgamento das propostas, representantes devidamente qualificados e com apresentacéo
dos respectivos mandatos.

6.8 Por iniciativa da CPL/UFVJM, a abertura das propostas podera ocorrer na mesma data da
reunido para julgamento da habilitacdo, desde que com a anuéncia de todos 0s representantes
dos licitantes, mediante renuncia do direito de apresentar eventuais recursos quanto a fase de
habilitacao.

6.9 Caso haja inabilitacdes e ndo haja rentncia dos licitantes ao direito de recurso, 0s envelopes
contendo as propostas, tanto das empresas habilitadas quanto das inabilitadas, permanecerao
lacrados, como recebidos, em poder da CPL/UFVJM, até que seja concluido o rito recursal.

6.10 Desta reunido serd lavrada ata circunstanciada, que conterd registro das principais
ocorréncias e devera ser assinada pela CPL e licitantes presentes.

6.11 Quando indispensavel, o resultado da fase de habilitacdo sera publicado resumidamente no

Diario Oficial da Unido.

7 DA REUNIAO DE ABERTURA DAS PROPOSTAS
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7.1 Na data e horario marcados para abertura das propostas, a CPL/UFVJIM procedera a abertura
das propostas das empresas previamente habilitadas.

7.2 Iniciada a abertura dos envelopes contendo as propostas, ndo mais cabera desisténcia, nos
termos do § 6° do art. 43 da Lei 8.666/93.

7.3 Concluida a abertura das propostas, a Comissdo de Licitacdo, em havendo um nuamero de
participantes considerado elevado, com a anuéncia dos interessados, podera sugerir a formacao
de comissao de representantes para examinar e rubricar as propostas apresentadas.

7.4 As impugnacdes dos licitantes contra as ofertas dos seus concorrentes somente poderao ser
formuladas durante essa reunido, por representantes legalmente habilitados das empresas em
nome das quais pretendam registrar as impugnacoes.

7.5 A comprovacéo da legitimidade para impugnar, na forma do subitem anterior, devera ser feita
exclusivamente durante essa reunidao, mediante apresentacdo dos respectivos documentos
comprobatérios.

7.6 As possiveis desclassificacdes de licitantes poderédo ser informadas posteriormente, depois
de minucioso exame, pela CPL/UFVJM, das propostas e eventuais impugnacdes formuladas
pelos recorrentes.

7.7 Dessa reunido sera lavrada ata circunstanciada, que conterd registro das principais
ocorréncias e devera ser assinada pela Comissao de Licitacao e licitantes presentes ou membros
de comissao constituida para tal finalidade.

8 DO TIPO DE LICITAC}AO E DOS CRITERIOS PARA JULGAMENTO

8.1 O objeto desta licitacdo sera adjudicado ao licitante vencedor.

8.2 Esta licitagdo é do tipo maior oferta, na forma prevista no inciso 1V, § 1°, art. 45, da Lei 8.666
de 1993.

8.3 As licitantes serdo classificadas pela ordem decrescente do valor da taxa mensal de utilizacéo
fornecida, sendo declarada vencedora a proponente classificada em 1° lugar.

8.4 Na fase de julgamento das propostas, a CPL/UFVJM podera promover quaisquer diligéncias
julgadas necessarias a analise das propostas, devendo os licitantes atender as solicitagbes da
CPL no prazo maximo de 2 (dois) dias uteis, apds o recebimento da convocacao.

8.5 No caso de empate entre duas ou mais propostas, a classificagdo se fara, obrigatoriamente,

por sorteio, em ato publico, para o qual todos os licitantes serdo convocados, vedado qualquer
outro processo.
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8.6 Caso exista algum fato que impeca a participacdo de algum licitante, ou 0 mesmo tenha sido
declarado iniddneo para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, este sera
desclassificado do certame, sem prejuizo das sanc¢des legais cabiveis.

8.7 O resultado do julgamento das propostas sera publicado resumidamente no Diario Oficial da
Unido.

8.8 No caso do julgamento ser efetuado durante a reunido de abertura, se presentes 0s
representantes legais de todos os licitantes, a CPL/UFVJM comunicara o resultado diretamente
aos interessados, considerando-se este comunicado como intimagao legal para fins de contagem
do prazo de recursos.

8.9 A adjudicataria, como condicao para assinatura do termo contratual, devera enviar planilha de
composicao de custos, com 0s elementos essenciais constante do modelo prescrito no Anexo |
do Projeto Basico.

9 DA IMPUGNACAO, ESCLARECIMENTO E RECURSO

9.1 A entrega da proposta, sem que tenha sido interposta impugnacéo aos termos do presente
Edital até 02 (dois) dias Uteis antes da data prevista para a abertura, implicard na plena
aceitacao, por parte dos interessados, das condi¢cdes estabelecidas.

9.2 A apresentacao de impugnacédo contra o presente edital serd processada e julgada na forma
e nos prazos previstos no 8§ 2 do art. 41 da Lei 8666/93.

9.2.1 Qualquer cidadéo é parte legitima para impugnar edital de licitacdo por irregularidade na
aplicacdo da Lei 8.666/93, devendo protocolar o pedido até 5 (cinco) dias Uteis antes da data
fixada paraa abertura dos envelopes de habilitacdo, devendo a Administracao julgar e responder
aimpugnacédo em até 3 (trés) dias uteis, sem prejuizo da faculdade prevista no § 1o do art. 113.

9.2.2 Decaira do direito de impugnar os termos do edital de licitacdo perante a administracdo o
licitante que néo o fizer até o segundo dia Util que anteceder a abertura dos envelopes de
habilitacao.

9.3 Quaisquer esclarecimentos de carater legal referentes ao objeto desta licitacdo ou relativos a
interpretacdo dos termos deste Edital, deverdo ser encaminhadas em até 03 (trés) dias antes da
data de entrega dos envelopes.

9.4 A CPL iré realizar ampla divulgacéo das impugnacgfes e esclarecimentos, no sitio da UFVIM

www.ufvim.edu.br, no link “Licitacdo”.

9.5 Dos atos da Administracao neste processo licitatorio cabem recurso, representacdo ou pedido
de reconsideracao, de acordo com o disposto no artigo 109 da lei 8.666/93 e modificagbes da lei
8.883/94.
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9.6 Interposto o recurso, sera dado conhecimento a todos os licitantes, via email cadastrado, para
que possam impugna-lo no prazo de 05 (cinco) dias Uteis.

9.7 Se ndo reconsiderar sua decisdo, a CPL submetera o recurso, devidamente informado, no
prazo de 5(cinco) dias Uteis, a consideracao da autoridade superior, que proferira sua decisdo em
igual prazo.

9.8 A decisdo em grau de recurso sera definitiva e dela dar-se-&4 conhecimento, por escrito, aos
interessados.

9.9 Nao serdo considerados 0s recursos que se baseiem em aditamento ou modificacfes da
proposta, bem como sobre matéria ja decidida em grau de recurso.

9.10 As impugnagOes, esclarecimentos e recursos deverdo ser encaminhadas na forma
eletrbnica através do endereco: licita@ufvim.edu.br, estando sua eficacia igualmente sujeito ao
envio do original para CPL/UFVJM, Campus JK, BR 367, n°® 5000, Diamantina/MG (39.100-000),
dentro dos prazos legais de cada.

10 PRAZOS E CONDICOES PARA ASSINATURA DO CONTRATO

10.1 Depois de homologado o resultado desta licitacdo, a UFVJM convocard a empresa
vencedora para a assinatura do instrumento contratual correspondente.

10.2 A convocacao de que trata o subitem 10.1 devera ser atendida no prazo maximo de 2 (dois)
dias uteis, prorrogavel apenas 01 (uma) Unica vez a critério da UFVJIM, sob pena de decair o
direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas no artigo 81, da Lei 8.666/93 e
modificacdes da lei 8.883/94.

10.3 Nao serdo admitidos recursos, protestos, representacdes, ressalvas ou outra forma de
discordancia ou inconformismo a quaisquer topicos do contrato que guardem absoluta
conformidade com sua minuta, em expressao e substancia.

10.4 Para seguranca da UFVJM quanto ao cumprimento das obrigacfes, a empresa adjudicataria
devera optar, no montante de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, atualizavel nas mesmas
condicbes daquele, conforme previsto no artigo 56, 8§ 1° da Lei 8.666/93, por uma das
modalidades de garantia previstas.

10.4.1 A CONTRATADA devera providenciar impreterivelmente em 5 (cinco) dias Gteis a garantia
contratual, sob pena de ser-lhe imputado multa conforme item 17.1 do edital.

10.5 E de inteira responsabilidade do adjudicatario a renovacdo da garantia prestada, quando
couber, estando sua liberacdo condicionada ao término das obrigacdes contratuais com a
UFVJIM.

10.6 A garantia prestada pelo contratado sO sera liberada ou restituida apés o término da
vigéncia do contrato oriundo da presente licitacao.
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10.7 Ao assinar o instrumento contratual, a empresa adjudicataria obriga-se a fornecer os
servi¢cos a ela adjudicados, conforme especificagbes e condicbes contidas neste edital, em seus
anexos e também na proposta apresentada, prevalecendo, no caso de divergéncia, as
especificacdes e condicdes do edital.

10.8 O prazo para inicio das atividades sera de 10 (dez) dias a partir da data de recebimento da
Ordem de Servico correspondente, emitida pela UFVIJM e o ndo cumprimento desse prazo
implicara na aplicagdo da multa indicada no item 17.1 do edital.

11 DA VIGENCIA

11.1 O prazo de vigéncia do contrato sera 12 (doze) meses contados da data da sua assinatura,
podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses,
com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.° 8.666/93, tendo validade e eficacia legal apds a
publicacao do seu extrato no Diario Oficial da Unido.

11.2 A renovacao do termo contratual respectivo devera ser sempre precedida de pesquisa para
verificar se as condicfes oferecidas pela licitante contratada continuam vantajosas para a
Administracéo da UFVJIM.

11.3 Referido prazo tera inicio e vencimento em dia de expediente, devendo excluir-se o primeiro
e incluir o ultimo.

12 DO REAJUSTAMENTO DOS PRECOS

12.1 Os precos das refeicbes e lanches admitem repactuacdo visando a adequacdo aos novos
precos de mercado, observado o interregno minimo de um ano.

12.1.1 A repactuacdo dependera de requerimento do interessado quando visar recompor 0 preco
gue se tornou insuficiente, instruido com a demonstracao analitica da variacdo dos componentes
dos custos e documentacdo que comprove o desequilibrio econémico-financeiro do contrato,
devendo ser instaurada pela prépria administracdo quando colimar recompor 0 preco que se
tornou excessivo.

12.2 E vedada qualquer indexacdo de precos por indices gerais, setoriais ou que reflitam a
variacéo dos custos.

12.3 Uma vez concedido o pedido de revisdo dos precos, sera aplicado o mesmo percentual de
acréscimo na taxa ofertada pela contratada a titulo de remuneragcdo mensal pelo uso das
dependéncias.

13 OBRIGACOES DA CONTRATADA

13.1 Pagar pontualmente o valor da retribuigdo pelo uso do imével concedido, até o 10° (décimo)
dia util do més de competéncia, através de GRU, emitida pela Divisdo de Contratos/UFVJM;
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13.3 Prestar os servigos, conforme detalhado no Projeto Basico anexo a este contrato, com
emprego de mao-de-obra devidamente treinada e qualificada, observando rigorosamente todas
as exigéncias de manutencdo, utilizagdo, garantias, fornecimentos, prazos e quantitativos la
estabelecidos, bem como o estipulado em sua proposta, ficando a Contratada sujeita as
penalidades estabelecida neste edital, no caso de mora ou inadimplemento de suas obrigagoes.

13.4 Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de seguro de acidentes,
impostos, contribuicdes previdenciarias e quaisquer outras que forem devidas e referentes aos
servicos executados por seus empregados, uma vez que 0s mesmos ndo tém nenhum vinculo
empregaticio com a UFVJIM.

13.5 Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a UFVJM ou a terceiros em
razao de acdo ou omissao, dolosa ou culposa, sua ou dos seus prepostos, independentemente
de outras cominacdes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

13.6 Corrigir todas as imperfeicdes verificadas pela UFVJIM, na execuc¢ao das atividades no prazo
por esta determinado.

13.6 Arcar com as despesas de energia elétrica, através de ressarcimento a UFVJIM do total de
consumo registrado em contador individual. Nao havera ressarcimento do consumo de agua
enguanto ndo houver custo desse consumo para a UFVJIM.

13.7 Recebida da UFVJIM a Notificacdo de Consumo de Energia Elétrica, a contratada devera
promover o devido ressarcimento das despesas até o décimo dia util do més de competéncia,
através de Guia de Recolhimento da Unido — GRU, no valor indicado na Notificacdo de Consumo
de Energia Elétrica.

13.8 Armazenar os alimentos, preparar, acondicionar, transportar e distribuir as refeicdes na
forma especificada no Projeto Basico anexo a este edital.

13.9 Devolver o bem sob concessao, nas mesmas condigcbes em que foi concedido, quando do
encerramento do contrato.

Receber académico do Curso de Nutricdo da UFVJM, como estagiérios.

13.10 Cumprir outras obriga¢cfes constantes da minuta de contrato e do projeto basico.

13.11 Responsabilizar-se por todos os tributos que incidirem sobre sua atividade econdémica.
13.12 A UFVJM nao aceitard, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade da

Contratada para outras entidades, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.

14 OBRIGACOES DA UFVJM
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14.1 Proporcionar todas as facilidades indispensaveis a boa execucdo das obrigacdes
contratuais, inclusive, permitir o livre acesso de representantes, prepostos ou empregados da
Contratada as dependéncias da UFVJM.

14.2 Efetuar, no ultimo dia atil de cada més, leitura do contador individual de energia elétrica,
registrar em planilha prépria o nimero apurado, calcular o valor do ressarcimento devido e emitir
Notificacdo de Consumo de Energia Elétrica a Contratada até o quinto dia util de cada més para
que este efetue o devido ressarcimento.

14.3 Fornecer atestados de capacidade técnica quando solicitado, desde que atendidas as
obrigacBes contratuais.

14.4 Outras obrigacfes constantes da Minuta de Contrato e do Projeto Basico.

15 ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO CONTRATUAL

15.1 ApOGs a assinatura do contrato, a UFVJM designard um servidor doravante denominado
“Fiscal”’, com autoridade para exercer, como representante da Administracdo da UFVJM, toda e
qualquer acao de orientacdo geral, acompanhamento e fiscalizacdo da execucao contratual.

152 A execucdo do contrato serd acompanhada e fiscalizada pelo servidor(a)
, designado pela Portaria n°___, de de . Ao Fiscal
compete, entre outras atribuicoes:

15.2.1 Encaminhar ao setor competente o documento que relacione as ocorréncias que
impliguem em multas a serem aplicadas a Contratada.

15.2.2 Solicitar a contratada e seus prepostos, ou obter da Administracdo, tempestivamente,
todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos servicos.

15.2.2.1 A cépia dos documentos escritos que comprovem as solicitacdes de providéncias
deverdo ser anexadas aos autos do processo correspondente.

15.2.3 Verificar a conformidade da execucdo dos servicos com o projeto basico e se os
procedimentos e equipamentos empregados sdo adequados para garantir a qualidade desejada
dos servicos.

15.2.4 Assegurar-se de que o numero de empregados alocados ao servico pela Contratada é
suficiente para o bom desempenho dos servigos.

15.2.5 Documentar as ocorréncias havidas, em registro proprio, firmado juntamente com o
preposto da Contratada.

15.2.6 Acompanhar e atestar mensalmente o bom andamento da execugédo, indicando as
ocorréncias de indisponibilidade dos servigos contratados, desde que por motivos imputaveis a
contratada.

15.2.6.1 Na hip6tese de serem necessarios servicos ndo previstos ou modificacdes, para mais ou
para menos, no Projeto Basico fornecido pela UFVJIM, a Contratada so podera fazé-los mediante
prévia autorizacdo, por escrito, emanada do Fiscal.

15.2.6.2 Os acréscimos decorrentes de modificagcdes no Projeto Basico seréo objeto de proposta-
orcamento a ser submetido pela Contratada, para exame e aprovagao da Administracdo da
UFVJM por intermédio do Fiscal.

15.2.7 Remeter as solicita¢cdes da Contratada & administracéo, devidamente informadas.
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15.2.8 Examinar, sempre que possivel, a quantidade e a qualidade dos pratos preparados pela
contratada.

15.2.9 Expedir termo de rejeicdo sempre que recusar os alimentos apresentados pela contratada.
15.2.10 Acompanhar e atestar mensalmente o recebimento definitivo da execug¢dao, indicando as
ocorréncias de indisponibilidade dos servi¢gos contratados.

15.3 A acéo ou omissao, total ou parcial, da fiscalizacdo da UFVJIM, ndo eximira a Contratada de
total responsabilidade na execucéo do contrato.

16 CONDICOES DE RECEBIMENTO E PAGAMENTO

16.1 Os servicos prestados em desacordo com o estipulado neste instrumento convocatorio e na
proposta do adjudicatario serdo punidos com a sanc¢ao administrativa cabivel.

16.2 O pagamento da taxa mensal de utlizagdo deverad ser efetuado em moeda corrente
nacional, até o décimo dia util do més de competéncia, obrigando-se a Contratada, no mesmo
prazo, a apresentar ao Fiscal as guias de recolhimento (GRU) dos valores devidos,
acompanhadas dos documentos citados nos itens 3.2.2.2 (alineas “c”, “d” e “e”) que estiverem
com a validade expirada, caso néo tenha inscrigdo no SICAF.

16.2.1 No ato da comprovacdo do recolhimento da Taxa mensal de utilizacdo, também devera
comprovar o devido ressarcimento das despesas de energia elétrica, através da apresentacdo da
GRU correspondente.

16.3 As receitas obtidas com o pagamento da Concessao de uso obtida e do ressarcimento de
despesas de energia elétrica através desta licitacdo deverdo ser depositadas a conta das receitas
previstas no orcamento da Unido do exercicio correspondente, através de Guia de Recolhimento
da Unido - GRU.

17 SANCOES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO

17.1. A inexecucdao total ou parcial do Contrato e a recusa injustificada em assinar o Contrato,
sujeitara o contratado as seguintes sangoes:
» Adverténcia;
» Multa administrativa equivalente a 10% (dez por cento) do valor do Contrato;
» Suspensédo temporaria de participacado em licitacdo e impedimento de contratar com a
administracao, por prazo nao superior a 02(dois) anos;
» Declaracdo de idoneidade para licitar e contratar com a Administragcdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida
a reabilitacdo, na forma da lei, perante a propria autoridade que aplicou a penalidade;

17.2. A aplicacdo de qualquer das sancdes previstas seguira o procedimento de acordo com 0s
artigos 86 a 88 da Lei 8.666/93;

18



17.3. As multas sO poderdo ser relevadas nos casos de forca maior ou de caso fortuito,
devidamente comprovado, mediante decisdo fundamentada, com justificativas feitas por escrito
pela Contratada.

17.4. As multas devidas, por descumprimento total ou parcial do contrato, estdo limitadas ao valor
total do contrato.

17.5 A mora da Contratada, quanto as suas obriga¢cdes contratuais, implicar4 na aplicacdo de
multa administrativa correspondente a 1% (um por cento) ao dia, calculada sobre o valor total de
contrato.

17.6 Por descumprimento do prazo para a corre¢do das imperfeicbes a Contratada ficara sujeita
a multa de 1% (um por cento) calculada sobre o valor do contrato.

17.7 O atraso por periodo superior a 20 (vinte) dias, caracterizara o descumprimento total da
obrigacao, punivel com a sancao prevista no item 18.1.

17.8 A multa a que se referem os itens 17.1, 17.5 e 17.6 deverdo ser acrescidas aos
pagamentos devidos a UFVJM, podendo igualmente ser cobrada diretamente da empresa,
amigavel ou judicialmente, e ser aplicada cumulativamente com as demais san¢fes previstas
neste tépico.

17.9 Serdo considerados injustificados os atrasos no adimplemento das obrigacdes nao
comunicados tempestivamente, ou insuficientemente fundamentados, ficando sua aceitagdo a
critério da UFVJIM.

17.10 Os prazos de adimplemento das obrigacdes contratadas admitem prorroga¢ao nos casos e
condi¢cbes especificados no § 1° do art. 57 da Lei 8.666/93, devendo a solicitagdo dilatoria,
sempre por escrito, fundamentada e instruida com os documentos necessarios a comprovacao
das alegacdes, ser recebida contemporaneamente ao fato que enseja-la, sendo considerados
injustificados os atrasos nao precedidos da competente prorrogacao.

17.11 A aplicacdo das penalidades serd precedida da concessédo da oportunidade de ampla
defesa por parte do adjudicatario, na forma da lei.

17.12 Sempre que ndo houver prejuizo para a UFVJIM, as penalidades impostas poderdo ser
relevadas ou transformadas em outras de menor sangdo, a critério exclusivo de sua
Administracéo.

17.13 O licitante que ensejar o retardamento da execugédo do certame, ndo mantiver a proposta,
falhar ou fraudar na execucao do contrato, comportar-se de modo iniddéneo, fizer declaracéo falsa
ou cometer fraude fiscal, garantido o direito prévio da citacdo e da ampla defesa, ficara impedido
de licitar e contratar com a Administracéo, pelo prazo de até cinco anos, enquanto perdurarem 0s
motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a prépria
autoridade que aplicou a penalidade.
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17.14 As multas previstas neste item ndo tém carater compensatério e 0 seu pagamento nao
eximira a contratada da responsabilidade por perdas e danos decorrentes das infracfes
cometidas.

18 RESCISAO

18.1. A inexecucdao, total ou parcial do contrato ensejara a sua rescisdo, com as consequéncias
contratuais e as previstas na Lei 8666/93.

18.2. A rescisdo podera ser determinada por ato unilateral e escrito da UFVJM nos casos
enumerados nos incisos | a XIl e XVII do art. 78 da Lei 8666/93.

18.3. Quando a rescisdo ocorrer com base nos incisos Xll a XVII da Lei 8666/93, sem que haja
culpa da contratada, sera esta ressarcida dos prejuizos regularmente comprovados que houver
sofrido, na forma do § 2° do art. 79 da Lei 8666/93.

19 GENERALIDADES

19.1 O CNPJ da UFVJM € 16.888.315/0001-57

19.2 Esta licitagdo podera ser revogada total ou parcialmente, sem que caiba indenizacdo aos
licitantes em consequéncia da revogacao, nos termos do art. 49 da Lei 8.666/93.

19.3 Em caso de discrepancia entre os anexos e o Edital prevalecera a redacao do instrumento
convocatorio.

19.4 Quaisquer outros elementos necessarios ao perfeito entendimento deste edital poderdo ser
obtidos junto a CPL - Divisdo de Licitacdes, através do telefone/fax (38) 3532-1260.

19.5 Os casos omissos serao resolvidos, pela Comissao de Licitacdo, com base na Lei 8.666/93.

19.5 Fica eleito o Foro do Justica Federal, Secao Judiciaria de Minas Gerais, em Sete Lagoas,
para fins de dirimir controvérsias decorrentes deste certame.

Diamantina, 26 de janeiro de 2011.

Daniel Medeiros
Presidente da Comissédo Permanente de Licitacdo/UFVJIM
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MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA — MINAS GERAIS

ANEXO |
PROJETO BASICO

1. OBJETO
Contratacdo de empresa especializada na exploracdo de restaurantes com servico do tipo
“self service”, “prato feito” e lanchonete, de comprovada experiéncia, mediante cessao de uso
e exploracdo comercial de areas proprias e dependéncias ja existentes, localizadas no

Campus Il da UFVJIM, em Diamantina.

1.1 Para célculo do n° de refeicdes e da variedade de lanches e salgados a serem
servidos, informamos que 0 nuamero de pessoas que circulam no Campus I,
aproximadamente, é de 2.000 pessoas por dia e o nUmero de almoc¢os servidos atualmente no
restaurante € de 600 refeicbes e 300 refeicbes no jantar, sendo que a lanchonete serve em
média 1.000 a 2.000 pessoas/dia.

2. JUSTIFICATIVA
Trata-se de servico essencial para atender as necessidade de alimentacédo dos servidores da
UFVJM, alunos e visitantes que nao se deslocam do campus JK nos horérios das refeicdes.
Ressalta-se que ndo existem nas proximidades deste campus restaurantes e lanchonetes
abertas ao publico.

3. CONDICOES ESPECIFICAS
3.1. O fornecimento das refeicdes devera ser efetuado em todos os dias uteis do ano,
inclusive em periodos de férias escolares, no refeitério da Universidade de Segunda a
Sexta nos seguintes horarios:
-Almogo: de 11:00 as 14:00 horas;
-Jantar: de 17:30 as 20:00 horas;
-Lanches: de 7:30 as 21:30 horas.
E aos sabados, no seguinte horario:
-Lanches: de 7:30 as 12:00 horas.

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

3.3. Deverao ser fornecidas refeicdes do tipo “Prato Feito” e do tipo “Self-Service a quilo”

3.4. As refeicbes deverdo observar os valores recomendados de nutrientes para cada
modalidade de refeicdo e deve ser respeitado o valor minimo de NDPCal % de 6%
(relag&o caloria-proteina).
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3.5. O almogo do tipo “Prato Feito” devera ser composto de pelo menos 01 tipo de carne
com direito a uma escolha por classe — bovina, frango, suina, peixe - (ex: carne bovina —
opcao frango, peixe — opcado carne suina, frango — op¢éo carne bovina), 01 (um) tipo de
hortalica como guarnicdo, 02 (dois) acompanhamentos (sendo arroz e feijao), 02 (duas)
saladas (com pelo menos 01 folha);

3.6. No almogo do tipo “Self-Service a quilo” devera ser oferecida uma maior variedade de
saladas com folhas e legumes frescos (pelo menos trés), guarnicées variadas, inclusive
uma massa, e pelo menos trés tipos de carne (variar classe: suina, bovina, peixe, frango)
mais 0s acompanhamentos arroz e feijdo, que poderdo ser servidos simples compostos.
Ha exigéncia do oferecimento de sobremesa, pelo menos uma fruta e um doce.

3.7. No caso do jantar a empresa podera optar por servir alimentacdo mais leve como
caldos, massas e sanduiches, devendo oferecer pelo menos 3 op¢des.

3.8. Os cardapios deveréo ser elaborados pelo nutricionista responsavel da firma licitante e
deverdo ser apresentados junto as propostas em planilhas.

3.9. Os alimentos oferecidos nos Restaurantes deverdo ser servidos imediatamente apds o
seu preparo.

3.10. Os cardapios de almoco e jantar e as sugestdes para o lanche, poderdo sofrer
alteracdes levando-se em conta o comportamento dos usudrios frente a alimentacéo
servida;

3.11. O preco da refeicdo ndo podera ultrapassar R$ 4,20 (quatro reis e vinte centavos) no
caso do tipo “Prato Feito” e R$ 18 (dezoito reis) no caso do precgo por quilo, na refeicdo do
tipo “Self Service”.

3.12. A empresa se comprometera a efetuar pagamento de no minimo R$ 1.000,00 (hum mil
reais) a titulo de aluguel da estrutura fisica, exceto nos meses de janeiro, fevereiro, julho e
dezembro, quando ficara isenta do pagamento;

3.13. A empresa se comprometera a efetuar também o ressarcimento mensal de despesas
de consumo de energia elétrica conforme medi¢cdo em contador individual do restaurante;

3.14. Nao sera permitida a venda ou exposicao de bebidas alcodlicas cigarros, ou qualquer
outro produto fumifero, no Restaurante sob pena de rescisdo imediata e automatica do
contrato;

3.15. A licitante vencedora devera atender, rigorosamente, as exigéncias da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e instancia municipal e estadual de vigilancia
sanitaria, em todas as etapas de preparacao, fornecimento e descarte de alimentos.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

4.1. O licitante vencedor recebera as instalagbes, mediante contrato de Concessao de uso,
apos serem as mesmas vistoriadas pelas partes interessadas.

4.2. O licitante vencedor devera equipar os locais com materiais e equipamentos
necessarios para a execucao dos servigcos contratados.

DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

5.1. Responder pela manutencéo das instalagcdes do Restaurante e Lanchonete, inclusive
efetuando, diariamente, a higienizacao, limpeza e conservacéo de pisos, paredes, mesas,
eguipamentos e todas as dependéncias, por sua inteira responsabilidade;

5.2. Realizar dedetizacdo a cada 06 (seis) meses, ou menos, caso as instalacbes
apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizacdo devera ser feita
sempre ao final do expediente do Sabado, sendo que a cozinha devera sofrer faxina geral
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posteriormente. Para isso a empresa licitante devera escalar namero suficiente de
funcionarios;

5.3. Garantir adequadas condi¢cdes de saude para todos os funcionarios que estiverem
prestando servico a UFVJM, através de exames de saude periodicos a cada 06 meses;
5.4. Garantir a seguranca fisica da mao-de-obra, através do fornecimento dos

equipamentos de seguranca individual imprescindiveis;

5.5. Fornecer pelo menos 02 (dois) uniformes completos a cada um de seus empregados
(calca, camisa ou jaqueta, avental de pano ou napa, botas de PVC, sapatos, gorro, touca,
boné, luvas, mascara, etc.), adequados as atividades de producao de refei¢oes;

5.6. Manter, por sua exclusiva conta, o0s funcionarios em servico, devidamente
uniformizados, os quais deverdo apresentar-se permanentemente limpos e asseados,
quer no aspecto pessoal, quer no vestuario e calgcado, substituindo-se imediatamente, por
solicitacdo da Universidade, aquele que ndo preencher esta exigéncia. Todos o0s
empregados deverdo portar cartdo de identificacdo, do qual devera constar seu nome e
funcao;

5.7. Manter quadro de funcionarios, com nimero compativel, as atividades prestadas;

5.8. Contratar e manter mais funcionarios em caso do namero apresentado ser insuficiente
para o servigo;

5.9. Contratar responsavel técnico (RT) Nutricionista para administrar o restaurante e
lanchonete;

5.10. Proporcionar estagio aos académicos do Curso de Nutricdo da UFVJM,;

5.11. Contratar funcionarios extras com a finalidade de substituir os que se encontrarem de
férias;

5.12. Utilizar para a execugéao do servico, profissionais devidamente qualificados;

5.13. Garantir a utilizacdo de técnicas corretas de pré-preparo e preparo das refeicdes, de
acordo com a moderna Ciéncia da Nutricdo no que diz respeito a Técnica Dietética;

5.14. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, dentro das condi¢cdes padrdes quanto
a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais;

5.15. Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas, pratos e
talheres, visando garantir a sanidade microbiologica dos mesmos;

5.16. Treinar os funcionarios que prestarao servicos na UFVJM;

5.17. Todo funcionario novo devera receber treinamento;

5.18. Apresentar, quando da assinatura do contrato, relacdo nominal, com respectiva
identificacdo e qualificagcdo dos empregados que serdo utilizados na execucdo dos
servicos. Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser notificada ao
setor competente da Universidade;

5.19. Coletar diariamente de 100 (cem) a 300 (trezentas) gramas de amostras de todas as
preparacdes. Estas devem ser coletadas com luvas descartdveis e os mesmos utensilios
utilizados na distribuicdo, armazenadas em sacos plasticos estéreis préoprios para a
finalidade, etiquetadas com data e mantidas em refrigerador (abaixo de 4° C) por 48
horas;

5.20. Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos causados aos bens da
Universidade pelo pessoal encarregado da execugéao dos servigos;

5.21. Serao de responsabilidade da contratada todas e quaisquer despesas decorrentes do
uso de gas de cozinha;

5.22. Todos os equipamentos devem ser submetidos a manutencdo preventiva por empresa
especializada a cada 06 meses;
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6.

5.23. Sera, também, de responsabilidade da contratada a manutencdo, conservagao e
reparos da rede hidraulica nos ambientes objeto da Concesséo;

5.24. Apresentar, quando do inicio das atividades, Carteira de Saude dos empregados
designados para servicos nas dependéncias da UFVJIM, cuja validade sera de 06 (seis)
meses, depois da qual a mesma devera ser renovada. Devem ser realizados todos o0s
quatro exames listados a seguir:

-coproparasitologico;
-hemograma,

-urina tipo I;
-dermatoldégico.

5.25. A exigéncia descrita no item 4.23 devera ser observada todas as vezes que houver
incluséo de novos empregados.

5.26. Manter fixados em local visivel o cardapio semanal do restaurante “prato feito”, e tabela
de precos de todos os itens encontrados na lanchonete;

5.27. A empresa devera preocupar-se em confeccionar as preparacdes usando a menor
quantidade de 6leo possivel a fim de prevenir as doencas cronico-degenerativas;

ARMAZENAMENTO DA MATERIA-PRIMA
6.1. Os alimentos deverdo ser armazenados separadamente respeitando-se as devidas

categorias:

6.1.1. Alimentos secos ou nao-pereciveis;

6.1.2. Frutas, verduras e legumes;

6.1.3. Alimentos congelados (batatas fritas pré-cozidas, pizzas, salgadinhos);
6.1.4. Leites derivadas e sobremesas a base de leite;

6.1.5. Carnes, peixes e aves Crus;

6.1.6. Alimentos cozidos.

6.2. Produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos alimentos;

6.3. Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infectados ou fora do prazo de
validade devem ser rejeitados;

6.4. Substituir as borrachas das portas dos freezers e geladeiras sempre que nao estiverem
em perfeito estado.

PRE-PREPARO E PREPARO DAS REFEICOES

7.1. Utilizacdo de alimentos tratados de forma higiénica (ex: pasteurizados, fiscalizados
pelas autoridades competentes, etc.);

7.2. Cozinhar os alimentos até atingir a temperatura interna minima de 700C por pelo
menos 15 minutos;

7.3. N&ao permitir que os alimentos cozidos figuem expostos por tempo prolongado a
temperatura ambiente;

7.4. Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos em condi¢cdes de calor (em torno ou
acima de 60 °C) ou de frio (em torno ou abaixo de 10 °C);

7.5. N&o permitir o contato entre os alimentos crus e cozidos;

7.6. Lavar as maos constantemente, com agua, sabdo e manter unhas cortadas e sem
esmalte;

7.7. Desinfetar as maos ap0s a lavagem, utilizando-se bactericida e solucdo de &lcool 70%;

7.8. Utilizar sempre garfos ou pegadores na manipulacdo dos alimentos prontos;
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7.9. Afastar da manipulacdo dos alimentos, funcionarios que apresentem manchas,
machucados e alergias ou estiverem doentes;

7.10. Exigir a manutencdo e limpeza de toda a estrutura fisica e equipamentos antes,
durante e depois das preparacoes;

7.11. Manter produtos de limpeza e materiais de cozinha longe de alimentos;

7.12. Conservar os recipientes de lixo permanentemente tampados. Os funcionarios devem
lavar as maos sempre que destampa-las ou remové-las;

7.13. Evitar demasiada manipulagéo dos alimentos;

7.14. Utilizacao obrigatéria de luvas descartaveis para cortar carnes.

7.15. Nunca apoiar as panelas no chao, caixotes, ou latdes de lixo (mesmo quando vazias);

7.16. Lavar frutas e verduras em agua corrente e higieniza-las em solucdo de hipoclorito
propria para alimentos (como hipoclor, sumaveg, Aquatabs ou 4gua sanitaria) de acordo
com as instrucdes do fabricante.

8. ACONDICIONAMENTO, TRANSPORTE E DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

E
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

8.1. Utilizagdo obrigatoria de luvas, toucas e mascaras descartaveis pelos funcionarios
responsaveis pelo acondicionamento das refeicoes;

8.2. Planejamento adequado das atividades de preparo, acondicionamento em containers
térmicos caso necessitem de transporte, de maneira a estabelecerem periodos minimos
de tempo entre as etapas, favorecendo o processo de distribuicdo e consumo o0 mais
rapidamente possivel;

8.3. Utilizacdo de veiculos fechados para o transporte das refeicdes, em condi¢des ideais
de higienizacéo, sendo vedado o transporte de outros materiais e/ou pessoas em conjunto
com as refeigcoes;

8.4. Utilizacdo obrigatéria de luvas, toucas, e mascaras descartaveis para os funcionarios
que manipulam as refeigcdes durante a distribuicdo nos balcdes térmicos;

8.5. E vedada a utilizac&o de sobras de alimentos;

8.6. Evitar o transporte de saladas e prepara¢cdes com molhos, maionese, etc.;

8.7. Devem ser garantidas condicdes ideais de temperatura e tempo, ou seja, manutencao
adequada da temperatura da embalagem até a distribuicdo no menor espaco de tempo
possivel;

8.8. Retirar os alimentos do balcéo térmico tao logo termine o horario de distribuicao

REGRAS A SEREM OBSERVADAS

tica profissional

Conhecer e cumprir o regulamento da empresa,

Acatar ordens e seguir a rotina de servico;

Colaborar com os colegas para o bom andamento dos trabalhos;

Cuidar da higiene e apresentacédo pessoal,

Cuidar dos equipamentos com 0s quais trabalha;

Procurar manter um ambiente de harmonia e amizade no local de trabalho.

Prevencéo de Acidentes de Trabalho
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Para prevenir quedas e distensfes procure:

o Usar sempre 0s sapatos antiderrapantes fornecidos pela empresa,;

Utilizar carrinhos para apoio e transporte de material pesado;

Ao levantar peso, pedir ajuda, se necessario;

Conservar 0 piso sempre seco;

Para atingir lugares altos, usar escada devidamente apoiada, e subir e descer com
cuidado;

o Sentar sempre em cadeiras ou bancos, nunca em mesas, bancadas ou sacarias.

Para prevenir cortes procure:

o Nunca colocar facas no bolso;

N&o andar com facas pela cozinha e tomar cuidado ao manusea-las;

Ao enxugar facas, a lamina deve ficar para cima;

N&o colocar facas em pias cheias de agua e sabao;

Embrulhar sempre as loucas quebradas em papel grosso antes de joga-las no lixo.

Para prevenir gueimaduras:

Mantenha a necesséria distancia de fogbes, caldeirdes, chapas e fornos;

Use espatulas de cabo longo e luvas de protecéo ao trabalhar na chapa e no forno;
Conserve os cabos de panelas e de caldeirdes virados para dentro da borda do fogao;
N&o transporte gorduras e liquidos quentes pela cozinha;

Nao fume dentro da cozinha ou do refeitorio;

Mantenha os liquidos inflamaveis distantes de fogbes e fornos;

Conheca a localizacdo e maneira de utilizar o extintor de incéndio.

Para prevenir choques elétricos:

o Mantenha méos e sapatos secos quando for manusear equipamentos elétricos;
o N&o utilize fios elétricos desencapados;

o N&o faca ligacOes elétricas de emergéncia;

o Conheca a localizagéo do quadro geral de eletricidade da cozinha.

Educacédo Sanitaria

Higiene Pessoal:

Banho diéario;

Maos e unhas limpas e bem cortadas;

Cabelos curtos e limpos;

Pés limpos e secos;

Utilizacao de lencos limpos e descartaveis ao tossir, espirrar ou assoar o nariz;
Escovacao dos dentes sempre que se alimentar, e consultas regulares ao dentista;
Uso de desodorante sem perfume;

Rosto barbeado.

Além disso, o profissional deve:
o Vestir uniforme claro, limpo e bem passado;
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Utilizar sapato fechado e protecéo para os cabelos.

Guardar seus pertences de uso pessoal como anéis, relégios ou bijuterias porque
acumulam residuos e podem cair sobre os alimentos;

Lavar as maos todas as vezes em que se mudar de atividade durante o periodo de
trabalho ( principalmente quando se deixar de manipular alimentos crus passando a
manipular alimentos cozidos ), apds utilizagdo do banheiro, apds pentear ou toucar os
cabelos, ao entrar na area de preparacdo, apos comer, fumar ou assoar o nariz e apos
manipular lixo ou restos de alimentos.

Higiene dos alimentos

N&o pegar alimentos cozidos com as maos,

N&o toucar nos alimentos se as maos estiverem feridas (pois qualquer tipo de ferimento na
pele é lugar ideal para multiplicagdo das bactérias );

Desprezar latas de alimentos que estejam estufadas, enferrujadas ou vazando;

Lavar muito bem as verduras, legumes e frutas e higienizar com produto a base de cloro
as que forem ser ingeridas cruas;

Conservar os alimentos sempre cobertos;

Cozinhar muito bem os alimentos;

N&o falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

N&o utilizar alimentos que apresentem sinais de deterioragdo ou com prazos de validade
vencidos;

Alimentos prontos ndo devem ficar expostos a temperatura ambiente (coloca-los na
geladeira ou servi-los imediatamente ).

Higiene dos utensilios

Usar sempre utensilios bem lavados;

Lavar sempre os utensilios que cairam no chao;

Utilizar sempre espatula ou esponja de espuma para retirar restos de alimentos dos pratos
sujos;

Retirar de uso pratos, travessas, copos lascados, trincados ou manchados;

N&o deixar os utensilios expostos a poeira.

Higienizar os utensilios com agua morna e detergente;

Os pratos e talheres devem também ser ou higienizados com alcool apés a lavagem;

Ao manipular os utensilios de cozinha é importante evitar o contato das maos nas partes
onde seréo colocadas os alimentos.

Higiene do local de trabalho

Higiene dos equipamentos

Deve-se lavar a maquina nas partes interna e externa, de acordo com as instru¢des
recebidas. A parte elétrica da maquina e a resisténcia nunca devem ser molhados.

Saneamento do restaurante:

Os latdes contendo lixo deverdo ser guardados o mais longe possivel da cozinha e
lavados diariamente. Para impedir o aparecimento de insetos e roedores € necessario
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conservar tudo muito limpo ( sem restos de alimentos, papéis, sacos, caixas, vassouras ou
baldes sujos ). Os inseticidas somente devem ser usados em areas pequenas e nunca
devem ser espalhados por toda a cozinha. Ao verificar mercadorias, verificar se as caixas
e sacos estéo livres de pestes; manter as portas e ralos fechados; vedar aberturas no chéo
e paredes; manter as areas de trabalho sem restos de alimentos;

Conservar as latas de lixo limpas, tampadas e distantes das portas da cozinha e do
restaurante.

Manipulacdo dos Alimentos

Armazenamento

O correto armazenamento é fundamental para que se evite o apodrecimento dos produtos
alimenticios, bolor ou infestacao por insetos e roedores.

Os alimentos devem ser armazenados separadamente por categoria.

Os alimentos secos (como enlatados, farinha, acgucar, cereais, bolacha, café e outros
produtos ndo pereciveis), devem ser mantidos em local limpo e desinfetado e
armazenados em prateleiras a pelo menos 30 cm de altura do solo.

Qualquer produto derramado deve ser imediatamente limpo e a estrutura fisica deve ser
completamente desinfetada semanalmente.

Todos os produtos alimenticios devem ser examinados, procurando-se por latas
amassadas, enferrujadas, atacadas por infestacdo ou com o prazo de validade vencido.
Sempre que forem acrescentados novos itens ao armazenamento, o0s alimentos mais
velhos devem ser trazidos para a parte da frente da prateleira para serem usados
primeiramente (reduzindo-se, assim, o apodrecimento e desencorajando-se infestacdes
por pragas).

Estes alimentos devem ser completamente isolados dos produtos de limpeza.

As frutas, verduras e legumes deverao ser adquiridos preferencialmente diariamente.
Deve-se fazer diariamente cuidadoso exame das condicdes dos mesmos para se evitar
apodrecimento e contaminacao de outros géneros.

Algumas frutas, como morangos e tomates, necessitam de refrigeracdo em geladeiras
destinadas exclusivamente a este fim. Estes devem ser armazenados em sacos plasticos
limpos.

Os alimentos congelados exigem atencao especial. Certifigue-se de que as borrachas de
vedacdo de suas portas estejam em perfeito estado de conservacdo e com temperatura
em torno de —180C.

O descongelamento deve ser realizado em refrigerador 24h antes do preparo dos
alimentos. O descongelamento nunca devera se dar debaixo da agua da torneira ou em
temperatura ambiente.

Todos os equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, equipamentos e saidas da pia
usadas para a preparacdo de carnes cruas e aves, devem ser desinfetados por completo
apos o uso.

Os alimentos de alto risco (derivados do leite, carnes, peixes e ovos) devem ser
armazenados em refrigerador, para evitar sua contaminacdo por bactérias prejudiciais a
saude. A refrigeracdo deve ser dar a temperatura abaixo de 4° C para retardar o
desenvolvimento das bactérias mais comumente responsaveis pela intoxicacdo por
alimentos.
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Todos os produtos pereciveis devem ser retirados de sua embalagem original (caixotes,
caixas de papeldo, etc.) imediatamente apos a conferéncia e o recebimento.

Os sacos de leite devem ser lavados em agua corrente e levados imediatamente a camara
frigorifica em recipientes limpos.

Semanalmente os congeladores e refrigeradores devem ser descongelados e limpos.

N&o se devem armazenar os alimentos em latas abertas e todos os alimentos devem estar
cobertos.

Pré-preparo e preparo

Apenas a quantidade suficiente de matéria-prima que pode ser trabalhada por vez.

Evitar demasiada manipulacéo da matéria-prima.

Retornar as carnes, frangos e pescados a camara frigorifica imediatamente apds o
tempero.

Lavar as frutas e verduras em &gua corrente e higieniza-las em solu¢do de hipoclorito
préprio para alimentos por 15 minutos.

Higienizar as superficies de trabalho, tdbuas e utensilios antes e depois do preparo da
matéria-prima.

Todos devem lavar, muito bem, as maos com agua, sabdo e bactericida antes de toucar
qualquer alimento. Apés lavar as maos, passar solucao de alcool iodado 0,1% ou &lcool
70%.

N&o deixar os alimentos mais de ¥z hora expostos em temperatura ambiente. Estes devem
ficar em temperatura inferior a 40C ou superior a 700C.

Utilizar sempre os garfos, pegadores ou luvas descartaveis na manipulacdo dos alimentos
prontos.

Nunca utilizar panos ou vasilhames destinados a manipulagdo ou armazenagem, coccao
dos alimentos para processo de limpeza.

Apds o preparo devem ser coletadas amostras de cada género alimenticio, inclusive
saladas, sobremesas e bebidas.

Distribuicéo

Diminuir ao maximo o tempo entre a preparacéo e a distribuicdo dos alimentos.
Os alimentos ou molhos nunca devem ser reaproveitados.

Retirar os alimentos dos balcdes térmicos tdo logo termine a distribuicéo.
Secar todos os utensilios com panos limpos.

Produto, Reconhecimento, Conservacgao e Preparo

Carne bovina: Cor vermelho-vivo, gordura branca e cremosa, cheiro caracteristico, brilho
proprio. Refrigeracdo, por até 04 dias. Congelamento por até 09 meses. Limpeza, corte,
tempero e coccao de acordo com a receita escolhida.

Carne suina: Cor résea, gordura branca e firme, cheiro suave, 0ssos macios, vermelhos e

porosos. Refrigeracdo, por até 03 dias. Congelamento por até 03 meses. Limpeza,
remocao do excesso de gordura, tempero e cocgao de acordo com a receita escolhida.
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Peixe: Pele umida e ndo gordurosa, olhos vivos, brilhantes e salientes; escamas bem
presas a pele; guelras vermelhas; carne firme e resistente a pressdo dos dedos; cor
branco rosado, cheiro proprio. Refrigeracdo, por 01 dia. Congelamento (a -15° C) por 06
meses. Raspar, retirando as escamas; retirar as visceras; lavar, temperar e preparar de
acordo com a receita. Consumi-los no maximo 24 horas apés descongelamento.

Ovos: Casca limpa, &spera e fosca; clara espessa e viscosa; gema centrada, redonda e
firme. Refrigerador por até 15 dias. Quente, poché, cozido, frito, batido, mexido, adicionado
a outras preparacfes. Nunca utilizar gemas cruas no preparo dos alimentos.

Leite Pausteurizado: homogéneo de cor branca, cheiro suave e caracteristico, gosto
adocicado. Em p6: p6 bem solto, de cor amarelo claro, sabor caracteristico. Liquido: apos
fervura, conservar em refrigerador por 01 (um) dia. Em P6: embalagem fechada por até 12
meses. Em forma de bebida com café, chocolate, frutas, etc. De acordo com receita
(pudim, bolos, tortas, suflés).

Folhosos: Folhas frescas, tenras e limpas, sem insetos, larvas, etc. Refrigerador cobertas
por plastico, na parte menos fria por até 05 (cinco) dias. Lavar em agua corrente, folha por
folha. Desinfetar por 15 minutos, em solucéo clorada entre 150 a 200 ppm de cloro ativo,
antes do corte. Lavar novamente em agua corrente. Cozinhar com pouca agua e com
panela tampada.

Legumes: Casca lisa e limpa, consisténcia firme. Refrigerador: por 07 (sete) dias. Lavar
bem. Cozinhar com pouca agua.

Feculentos: Tamanho uniforme sem furos, defeitos ou manchas. Local seco, fresco e
ventilado. Retirar a casca, lavar, cortar e preparar de acordo com a receita.

Frutas: Consisténcia firme, sem manchas ou amassador, cor caracteristica. Lavar muito
bem um, espremer o suco, ingerir fresca ou preparar de acordo com a receita.
Refrigerador, local seco, fresco e ventilado por 7 a 10 dias.

Cereais e leguminosas: Gréos limpos, livres de carunchos e de mofo. Local fresco, seco e
ventilado. Escolher, lavar, temperar e preparar de acordo com a receita. Estocar em
estrados de madeira a 40 cm do solo. Leguminosas guardar por 03 (trés) meses; cereais
guardar por 06 (seis) meses.

Produtos recomendados para desinfec¢do das frutas e vegetais:
-Hipoclor (Lever);

-Sumaveg (Lever);

-Aquatabs (Bayer);

- Microlar (Ecolab);

-Agua Sanitaria

APENSO | - Regras de ouro da OMS
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Escolher alimentos tratados de forma higiénica;

Cozinhar bem os alimentos (a temperatura deve atingir pelo menos 700C em toda a massa
do alimento);

Consumir imediatamente os alimentos cozidos;

Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos em condi¢des de calor (acima de 70° C)
ou de frio (abaixo de 10° C);

Reaquecer bem os alimentos cozidos;

Evitar o contato entre os alimentos crus e cozidos;

Lavar as maos constantemente;

Manter limpas todas as superficies da cozinha;

Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais;

Utilizar 4gua pura.

APENSO Il - Como coletar amostras dos alimentos

Higienizar bem as maos (com agua e bactericida e alcool 70%);

Colocar as luvas e mascaras descartaveis;

Coletar de 100 a 300 gramas de cada alimento utilizando para a coleta utensilios (garfos,
facas, colheres ou pingas), usados na distribuicéo.

As amostras devem ser colocadas em frascos esterilizados ou em sacos estéreis
adequados para este fim;

As amostras devem ser devidamente etiquetadas e refrigeradas a uma temperatura entre
0° C e 4° C imediatamente ap0s a coleta, por até 48 horas.

31



ANEXO Il

PLANILHA PRECOS E DESCRICAO DOS PRODUTOS OFERTADOS

DADOS DA LICITANTE:

NA CANTINA E RESTAURANTE
CAMPUS Il / UFVIM

PRODUTO

DESCRICAO

PRECO MAXIMO
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MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA — MINAS GERAIS

ANEXO Il - MINUTA DO CONTRATO

CONCESSAO DO USO DE DEPENDENCIAS DESTINADOS A
PRESTAGAO DE SERVICOS DE RESTAURANTE E
LANCHONETE.

A UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI, inscrito no
CNPJ/MF sob o n.° 16.888.315/0001-57, sediada na Rua da Gléria, 187, Centro, Diamantina -
MG, doravante denominado simplesmente UFVJM, neste ato representado pelo seu Reitor Pedro
Angelo Almeida Abreu, e a empresa XXXXXXXXXXXXXXX, inscrita no CNPJ/MF sob o n.° ..............
com sede na Rua .............. , Cidade ............... , CEP ......... , doravante denominada S|mplesmente
CONTRATADA, neste ato representada pelo ............ ) eeeereeeeeare——— , resolvem celebrar o presente
Contrato, sujeitando-se ambas as partes as seguintes clausulas e condigées:

CLAUSULA PRIMEIRA - DOS FUNDAMENTOS LEGAIS DO CONTRATO
O presente contrato fundamenta-se:
| -na Concorréncia Publica 002/2011, conforme Lei n.° 8.666/93, art. 2° c/c artigo 23, § 3°.
Il -nos termos propostos pela CONTRATADA que, simultaneamente:
a) constem no Processo Administrativo UFVJIM n° 23086.000140/2011-41,
b) ndo contrariem o interesse publico;
[Il -nas determinacdes da Lei n.° 8.666/93;
IV -nos preceitos de direito publico;
V -supletivamente, nos principios da teoria geral dos contratos e nas disposi¢cdes do direito
privado.

CLAUSULA SEGUNDA - DO OBJETO E INICIO DOS SERVICOS

O presente Contrato tem por objeto deste certame é a Concessao do uso e exploracdo comercial
de dependéncias, perfazendo uma area total de 575,50 m2, destinados a prestagcdo de servigcos
de restuarante e lanchonete, localizado no Campus JK/UFVJM, na Rodovia MGT 367, Km 583, n°
5000 — em Diamantina/MG (39.100-000), a empresa especializada no ramo, de comprovada
experiéncia, observados os termos e condicbes constantes do Projeto Basico e outros anexos
referidos no Edital.

Subclausula primeira. O prazo para inicio das atividades sera de 10 (dez) dias a partir da data de
recebimento da Ordem de Servigo correspondente, emitida pela UFVJIM.

Subclausula segunda. O projeto basico e demais regulamentacdes e termos do processo referido
aderem a este contrato e dele fazem parte independentemente de transcrigao.
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CLAUSULA TERCEIRA - DO VALOR DA TAXA DE UTILIZA(;AO
O valor da taxa de utilizacdo a ser paga pela CONTRATADA é RS ....... (v, ) e 0 valor da
refeicdo é de R$............. (ceeeeerrrreee e, ).

CLAUSULA QUARTA - DO PRECO E DOS PRODUTOS FORNECIDOS
O preco dos servigcos ou produtos oferecidos pela Contratada sdo os constantes da proposta
apresentada pela CONTRATADA no certame em referéncia.

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

O pagamento da taxa mensal de utilizacdo devera ser efetuado em moeda corrente nacional, até
o décimo dia util do més de competéncia, obrigando-se a CONTRATADA, no mesmo prazo, a
apresentar a UFVJM as guias DARF de recolhimento dos valores devidos, acompanhadas:

| -Certiddo Negativa de Débitos para com o INSS (CND), na forma exigida pela Constituicdo
Federal em seu artigo 195, paragrafo 3°;

Il -Certificado de Regularidade do FGTS (CRF), emitido pela Caixa Econémica Federal;

[l -Certiddo Negativa de Débitos de Tributos e Contribuicbes Federais, emitida pela Secretaria da
Receita Federal,

IV -Certiddo quanto a Divida Ativa da Unido, expedida pela Procuradoria Geral da Fazenda
Nacional — Ministério da Fazenda.

Subclausula primeira. As receitas obtidas com o pagamento da Concesséo de uso obtida através
deste Contrato deverdo ser depositadas a conta das receitas previstas no orcamento da Unido do
exercicio correspondente.

Subclausula segunda. Serdo retidos na fonte os tributos e as contribuicdes elencados nas
disposicbes determinadas pelos orgaos fiscais e fazendarios, em conformidade com as
instrugbes normativas vigentes.

CLAUSULA SEXTA - DA VIGENCIA

O prazo de vigéncia do contrato serd 12 (doze) meses contados da data da sua assinatura,
podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses,
com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.° 8.666/93.

Subclausula primeira. Caso sejam constatadas apdés, assinatura do contrato, deficiéncias que
possam dar causa a rescisao contratual, por parte da CONTRATADA, fica a administracéo
autorizada a negociar da forma mais conveniente e que melhor atender aos interesses da
comunidade académica, administrativa e docentes, dentro dos ditames legais.

Subclausula segunda. A prorrogacdo do contrato serad precedida de pesquisa para que se
verifique se as condicdes oferecidas pela CONTRATADA continuam vantajosas para a
Administracdo da UFVJM.

Subclausula terceira. O referido prazo tera inicio e vencimento em dia de expediente, devendo
excluir-se o primeiro e incluir o dltimo.

CLAUSULA SETIMA - DA REPACTUACAO
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Os precos das refeicdes e lanches admitem repactuacéo visando a adequacao aos novos precos
de mercado, observado o interregno minimo de um ano. A repactuacdo dependerd de
requerimento do interessado quando visar recompor 0 preco que se tornou insuficiente, instruido
com a demonstracdo analitica da variagdo dos componentes dos custos e documentacdo que
comprove o desequilibrio econédmico-financeiro do contrato, devendo ser instaurada pela propria
administracdo quando colimar recompor o0 pre¢co que se tornou excessivo.

Subclausula primeira. E vedada qualquer indexagdo de precos por indices gerais, setoriais ou
que reflitam a variacdo dos custos.

Subclausula segunda. Uma vez concedido o pedido de revisdo dos precos, sera aplicado o
mesmo percentual de acréscimo na taxa ofertada pela CONTRATADA a titulo de remuneracao
mensal pelo uso das dependéncias da UFVJM.

CLAUSULA OITAVA - DA GARANTIA DO CONTRATO

Para seguranca da UFVJM quanto ao cumprimento das obrigacdes contratuais, a
CONTRATADA devera optar, no montante de 5% do valor total do contrato, atualizavel nas
mesmas condi¢bes daquele, por uma das seguintes modalidades de garantia:

| - caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica;

Il - seguro garantia;

Il - flanca bancaria.

Subclausula primeira. A CONTRATADA devera apresentar a garantia contratual
impreterivelmente em 5 dias Uteis, a contar da data em que o representante da empresa receber
a convocacao para assinatura do contrato, sob pena de ser-lhe imputada multa equivalente a
10% do valor total do contrato.

Subclausula segunda. A garantia contratual devera ter validade durante toda a vigéncia do
contrato.

Subclausula terceira. Caso o valor ou o prazo do documento sejam insuficientes para garantir
este contrato, a CONTRATADA providenciara, compulsoriamente, tantos aditamentos quantos
forem necessarios até o término da vigéncia contratual prevista.

Subclausula quarta. A garantia prestada pela CONTRATADA s0 sera liberada ou restituida apos
o término da vigéncia do presente contrato.

Subclausula quinta. No caso de a CONTRATADA optar pela caucdo em dinheiro, esta devera ser
feita na Caixa Econdmica Federal, conforme Decreto-lei n.° 1.737, de 21/12/1979.

CLAUSULA NONA - DO RECEBIMENTO E DA ACEITACAO DOS SERVICOS

Em conformidade com os artigos 73 a 76 da Lei 8.666/93, mediante termo circunstanciado, os
servicos prestados pela CONTRATADA serédo recebidos, definitivamente, até o quinto dia Gtil do
més subsequente ao da prestacao.
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Subclausula unica. O servico executado em desacordo com o estipulado neste Instrumento
Contratual, bem como na proposta da CONTRATADA sera punido com a sangdo administrativa
cabivel.

CLAUSULA DEZ - DO ACOMPANHAMENTO E DA FISCALIZACAO

ApOs a assinatura do contrato, a UFVJIM designara formalmente servidor, doravante denominado
FISCAL, com autoridade para exercer, como representante da Administracdo da UFVJM, toda e
qualquer acao de orientacdo geral, acompanhamento e fiscalizacdo da execucédo contratual.

Subclausula primeira. A execucdo deste contrato ser4d acompanhada e fiscalizada pelo
servidor(a) , designado pela Portaria n°___, de de . Ao
Fiscal compete, entre outras atribuicdes:

| -Encaminhar ao setor competente o documento que relacione as ocorréncias que impliguem em
multas a serem aplicadas a CONTRATADA.

Il -Solicitar a CONTRATADA e seus prepostos, ou obter da Administracdo, tempestivamente,
todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos servicos.

[l -A cépia dos documentos escritos que comprovem as solicitacdes de providéncias deverao ser
anexadas aos autos do processo correspondente.

IV -Verificar a conformidade da execucdo dos servicos com o0 projeto basico e se os
procedimentos e equipamentos empregados sdo adequados para garantir a qualidade desejada
dos servicos.

V -Assegurar-se de que o nimero de empregados alocados ao servico pela CONTRATADA é
suficiente para o bom desempenho dos servigos.

VI -Documentar as ocorréncias havidas, em registro préprio, firmado juntamente com o preposto
da CONTRATADA.

VIl -Acompanhar e atestar mensalmente o bom andamento da execugdo, indicando as
ocorréncias de indisponibilidade dos servicos contratados, desde que por motivos imputaveis a
CONTRATADA.

VIII -Na hipétese de serem necessarios servicos nao previstos ou modificacdes, para mais ou
para menos, no Projeto Basico fornecido pela UFVIM, a CONTRATADA s6 podera fazé-los
mediante prévia autorizacdo, por escrito, emanada do FISCAL.

IX -Remeter as solicitagdes da CONTRATADA a administracdo, devidamente informadas.

X -Examinar, sempre que possivel, a quantidade e a qualidade dos pratos preparados pela
contratada.

Xl -Expedir termo de rejeicdo sempre que recusar 0s alimentos apresentados pela
CONTRATADA.

XIlll -Acompanhar e atestar mensalmente o recebimento definitivo da execugéo, indicando as
ocorréncias de indisponibilidade dos servigcos contratados.

Subclausula primeira. Os acréscimos decorrentes de modificagdes no Projeto Basico serdo objeto
de proposta-orcamento a ser submetido pela CONTRATADA, para exame e aprovacao da
Administracdo da UFVJM, por intermédio do FISCAL.

Subclausula segunda. A acdo do FISCAL ndo exonera a CONTRATADA de suas
responsabilidades contratuais.
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CLAUSULA ONZE - DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

Na execucdo do objeto do presente contrato, obriga-se a CONTRATADA a envidar todo o
empenho e a dedicacdo necessarios ao fiel e adequado cumprimento dos encargos que Ihe séo
confiados e, ainda, a:

| - Dar inicio ao fornecimento dos servicos improrrogavelmente no prazo de 10 (dez) dias da data
de recebimento da “Ordem de Servigo” emitida pela UFVJIM;

Il - Efetuar o pagamento da taxa mensal de utilizacdo até o décimo dia atil do més de
competéncia,

[l - Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de seguro de acidentes,
impostos, contribuicdes previdenciarias e quaisquer outras que forem devidas e referentes aos
servicos executados por seus empregados, uma vez que 0S mesmos nao tém nenhum vinculo
empregaticio com o UFVJM,;

IV - Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar ao UFVJM ou a terceiros
em razdo de acdo ou omissdo, dolosa ou culposa, sua ou dos seus prepostos,
independentemente de outras cominacfes contratuais ou legais a que estiver sujeita;

V - Armazenar os alimentos, preparar, acondicionar, transportar e distribuir as refeicées na forma
especificada no projeto basico, anexo ao Edital,

VI - Corrigir todas as imperfei¢des verificadas pela UFVJIM, na execucéo das atividades no prazo
por esta determinado.

VIl - Responder pela manutengdo das instalagbes, inclusive efetuando, diariamente, a
higienizacdo, limpeza e conservacdo de pisos, paredes, mesas, equipamentos e todas as
dependéncias, por sua inteira responsabilidade.

VIII - Apresentar, quando da assinatura do contrato, relacdo nominal, com respectiva identificacédo
e qualificacdo dos empregados que serdo utilizados na execugdo dos servigcos. Qualquer
eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser notificada ao setor competente da
Universidade.

IX - Manter quadro de funcionarios, com numero compativel, as atividades prestadas.
Contratando e mantendo mais funcionarios em caso do nimero apresentado ser insuficiente para
o servico. E ainda, contratando funcionarios extras com a finalidade de substituir os que se
encontrarem de férias.

X - Manter, por sua exclusiva conta, os funcionarios em servi¢co, devidamente uniformizados, os
quais deverdo apresentar-se permanentemente limpos e asseados, quer no aspecto pessoal,
quer no vestuario e calcado, substituindo-se imediatamente, por solicitacdo da Universidade,
aguele que ndo preencher esta exigéncia. Todos os empregados deverdo portar cartdo de
identificacdo, do qual devera constar seu nome e funcao.

XI - Utilizar para a execugcao dos servigos, profissionais devidamente qualificados e treinados.
Todo funcionario novo devera receber treinamento.

XIl - Garantir adequadas condi¢des de saude para todos os funcionérios que estiverem prestando
servico a UFVJM, através de exames de saude periédicos a cada 06 meses.

XIll - Garantir a seguranca fisica da méo-de-obra, através do fornecimento dos equipamentos de
seguranca individual imprescindiveis.

XIV - Fornecer pelo menos 02 (dois) uniformes completos a cada um de seus empregados: calca,
camisa ou jaqueta, e/ou outros adequados as atividades.

XV - Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos causados aos bens da
Universidade pelo pessoal encarregado da execugéao dos servigos.
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XVI - Devolver o bem sob concesséo, nas mesmas condi¢cdes em que foi concedido, quando do
encerramento do contrato.

XVII - Todos os equipamentos devem ser submetidos a manutencéo preventiva por empresa
especializada a cada 06 meses.

XVIII - Ser4, também, de responsabilidade da contratada: a manutencdo, conservacao e reparos
da rede hidraulica e elétrica nos ambientes objeto da concesséo.

XIX - arcar com as despesas de energia elétrica, através de ressarcimento a UFVJM do total
de consumo registrado em contador individual. Nao havera ressarcimento do consumo de agua
enguanto ndo houver custo desse consumo para a UFVJIM.

XX - recebida da UFVJIM a Notificacdo de Consumo de Energia Elétrica, a contratada devera
promover o devido ressarcimento das despesas até o décimo dia util do més de competéncia,
através de Guia de Recolhimento da Unido — GRU, no valor indicado na Notificacdo de Consumo
de Energia Elétrica.

Subclausula primeira. E vedada a subcontratacéo, a associacdo da Contratada com outrem, a
cesséao ou transferéncia, total ou parcial do contrato, bem como a fuséo, cisdo ou incorporacao da
Contratada, ndo se responsabilizando a UFVJM por nenhum compromisso assumido pela aquela
junto a terceiros. A UFVJM ndo aceitard, sob pretexto algum, a transferéncia de responsabilidade
da CONTRATADA para outras entidades, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.

Subclausula segunda. Cabe a CONTRATADA, em decorréncia do objeto deste Contrato:

| -responder pelas despesas e obrigacdes decorrentes dos contratos de trabalho celebrados com
seus empregados, ndo onerando a UFVJM com:

a) salarios, vales-refeicao, vales-transporte e indenizacoes;

b) providéncias e obrigacfes relativas a acidentes de trabalho, mesmo quando ocorrerem nas
instalagdes da UFVJM;

c) taxas, impostos, contribuicdes previdenciarias e sociais;

d) quaisquer outras, que porventura, existam ou venham a ser criadas e exigidas pela
Administracdo Publica;

Il -responder pelas demais despesas e obrigacfes relativas a natureza de sua atividade
empresarial.

Subclausula terceira. A inadimpléncia da CONTRATADA, com referéncia aos encargos
estabelecidos na Subclausula segunda, nado transfere a Administracao Publica a responsabilidade
por seu pagamento, nem podera onerar 0 objeto do contrato.

CLAUSULA DOZE - DAS OBRIGACOES DO UFVJIM

O UFVJM, durante a vigéncia deste contrato, compromete-se a:

| - proporcionar todas as facilidades indispensaveis a boa execucao das obrigacdes contratuais,
inclusive, permitir o livre acesso de representantes, prepostos ou empregados da CONTRATADA
as dependéncias da UFVJIM.

Il - fornecer atestados de capacidade técnica quando solicitado, desde que atendidas as
obrigacGes contratuais.
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Subclausula unica. Apés a assinatura do contrato, a UFVJM designara, formalmente, servidor
para exercer acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo contratual, nos termos da clausula
dez.

CLAUSULA TREZE - DAS PENALIDADES SOBRE A CONTRATADA.

A inexecucao total ou parcial do Contrato e a recusa injustificada em assinar o Contrato, sujeitara
o0 contratado as seguintes sangoes:
» Adverténcia;
» Multa administrativa equivalente a 10% (dez por cento) do valor do Contrato;
» Suspensédo temporaria de participacdo em licitacdo e impedimento de contratar com a
administracao, por prazo nao superior a 02(dois) anos;
» Declaracdo de idoneidade para licitar e contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cao ou até que seja promovida
a reabilitacdo, na forma da lei, perante a propria autoridade que aplicou a penalidade;

Subclausula primeira. A aplicacdo de qualquer das sanc¢des previstas seguira o procedimento de
acordo com os artigos 86 a 88 da Lei 8.666/93;

Subclausula segunda. As multas s6 poderao ser relevadas nos casos de forgca maior ou de caso
fortuito, devidamente comprovado, mediante decisdo fundamentada, com justificativas feitas por
escrito pela Contratada.

Subclausula terceira. As multas devidas, por descumprimento total ou parcial do contrato, estéo
limitadas ao valor total do contrato.

Subclausula quarta. A mora da Contratada, quanto as suas obrigacdes contratuais, implicara na
aplicacado de multa administrativa correspondente a 1% (um por cento) ao dia, calculada sobre o
valor total de contrato.

Subclausula quinta. Por descumprimento do prazo para a correcdo das imperfeicbes a
Contratada ficara sujeita a multa de 1% (um por cento) calculada sobre o valor do contrato.

Subclausula sexta. O atraso, na prestacdo do servico ou por descumprimento do prazo para
correcdo das imperfeicbes, por periodo superior a 20 (vinte) dias, caracterizard o
descumprimento total da obrigacéo, punivel com a sancéo prevista no item 18.1.

Subclausula sétima. A multa a que se referem os itens 17.1, 17.5 e 17.6 do Edital, deverao ser
acrescidas aos pagamentos devidos a UFVJM, podendo igualmente ser cobrada diretamente da
empresa, amigavel ou judicialmente, e ser aplicada cumulativamente com as demais sang¢des
previstas neste topico.

Subclausula oitava. Serdo considerados injustificados os atrasos no adimplemento das

obrigagGes ndo comunicados tempestivamente, ou insuficientemente fundamentados, ficando sua
aceitacao a critério da UFVJIM.
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Subclausula nona. Os prazos de adimplemento das obrigacdes contratadas admitem prorrogacao
nos casos e condi¢des especificados no 8§ 1° do art. 57 da Lei 8.666/93, devendo a solicitacéo
dilatoria, sempre por escrito, fundamentada e instruida com 0s documentos necessarios a
comprovacdo das alegacdes, ser recebida contemporaneamente ao fato que enseja-la, sendo
considerados injustificados os atrasos nao precedidos da competente prorrogacao.

Subclausula décima. A aplicacdo das penalidades sera precedida da concesséo da oportunidade
de ampla defesa por parte do adjudicatério, na forma da lei.

Subclausula décima primeira. Sempre que ndo houver prejuizo para a UFVJIM, as penalidades
impostas poderdo ser relevadas ou transformadas em outras de menor sangédo, a critério
exclusivo de sua Administracao.

Subclausula décima segunda. As multas previstas neste item ndo tém carater compensatorio e
0 Seu pagamento ndo eximird a concessionaria da responsabilidade por perdas e danos
decorrentes das infracdes cometidas.

CLAUSULA QUATORZE - DAS CONDIQ@ES DE HABILITAQAO DA CONTRATADA

A CONTRATADA declara, no ato de celebracdo do presente contrato, estar plenamente
habilitada a assuncdo dos encargos contratuais e assume o compromisso de manter, durante
toda a execucdo do contrato, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na
licitacao.

Subclasula primeira. Constatada a situacéo de irregularidade junto ao SICAF, a contratada sera
advertida, por escrito, para que no prazo de 10 (dez) dias Uteis, regularize sua situacdo, ou no
mesmo prazo apresente sua defesa, sob pena de rescisdo do contrato.

Subclausula segunda. O prazo descrito na subclausula primeira podera ser prorrogado a critério
da administracao.

Subclalsula terceira. Caso a contratada, ndo regularize sua situacdo junto ao SICAF, ou
apresente defesa, no prazo descrito na subclausula primeira sera providenciada a abertura de
processo administrativo visando a aplicacao das penalidades cabiveis.

CLAUSULA QUINZE - DAS ALTERACOES DO CONTRATO

Compete a ambas as partes, de comum acordo, salvo nas situagfes tratadas neste instrumento,
na Lei n.° 8.666/93 e em outras disposicdes legais pertinentes, realizar, via termo aditivo, as
alteracOes contratuais que julgarem convenientes.

CLAUSULA DEZESSEIS - DA PUBLICACAO

A publicacdo resumida do presente contrato na Imprensa Oficial, que € condicdo indispensavel
para sua eficacia, sera providenciada pela UFVJM, nos termos do paragrafo Unico do artigo 61 da
Lei n.° 8.666/93.

CLAUSULA DEZESETE - DA RESCISAO
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Constituem motivos incondicionais para rescisdo do contrato as situacdes previstas nos artigos
77 e 78, na forma do artigo 79, inclusive com as consequéncias do artigo 80 da Lei n.° 8.666/93.

CLAUSULA DEZEOITO - DA UTILIZA(;AO DO NOME DA UFVIM

A CONTRATADA néo podera, salvo em curriculum vitae, utilizar o nome da UFVJM ou sua
qualidade de CONTRATADA em quaisquer atividades de divulgacdo profissional como, por
exemplo, em cartdes de visita, anuncios diversos, impressos etc., sob pena de imediata rescisédo
do presente contrato.

Subclausula tnica. A CONTRATADA néo podera, também, pronunciar-se em nome da UFVJIM a
imprensa em geral sobre quaisquer assuntos relativos as atividades deste, bem como a sua
atividade profissional, sob pena de imediata rescisdo contratual e sem prejuizo das demais
cominacdes cabiveis.

CLAUSULA DEZENOVE - DOS CASOS FORTUITOS, DE FORCA MAIOR OU OMISSOS

Tal como prescrito na lei, a UFVIJM e a CONTRATADA néo serdo responsabilizados por fatos
comprovadamente decorrentes de casos fortuitos ou de forca maior, ocorréncias eventuais cuja
solucéo se buscara mediante acordo interpartes.

CLAUSULA VINTE - DAS DISPOSIC}@ES FINAIS
A Administracdo da UFVJM analisara, julgara e decidir4, em cada caso, as questdes alusivas a
incidentes que se fundamentem em motivos de caso fortuito ou de for¢ga maior.

Subclausula primeira. Para os casos previstos no caput desta clausula, a UFVJIM poderd atribuir
a uma comissdao, por este designada, a responsabilidade de apurar os atos e fatos comissivos ou
omissivos que se fundamentem naqueles motivos.

Subclausula segunda. Os agentes publicos responderdo, na forma da lei, por prejuizos que, em
decorréncia de acdo ou omissado dolosa ou culposa, causarem a Administracdo no exercicio de
atividades especificas do cumprimento deste contrato, inclusive nas analises ou autorizacfes
excepcionais constantes nestas "Disposi¢des Finais".

Subclausula terceira. As excecfes aqui referenciadas serdo sempre tratadas com maxima
cautela, zelo profissional, senso de responsabilidade e ponderacdo, para que ato de mera e
excepcional concessao da UFVJM, cujo objetivo final € o de atender tdo-somente ao interesse
publico, ndo seja interpretado como regra contratual.

Subclausula quarta. Para assegurar rapida solucdo as questdes geradas em face da perfeita
execucao do presente contrato, fica desde ja compelida a CONTRATADA a avisar, por escrito e
de imediato, qualquer alteragdo em seu endereco ou telefone.

Subclausula quinta. Quaisquer tolerancias entre as partes ndo importardo em novagdo de
qualquer uma das clausulas ou condi¢cdes estatuidas neste contrato, as quais permanecerao
integras.

CLAUSULA VINTE E UM - DO FORO
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Fica eleito o foro da Justica Federal — Secéo Judiciaria de Minas Gerais na cidade de Sete
Lagoas - MG, como competente para dirimir quaisquer questdes oriundas do presente contrato,
com exclusdo de qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

E, por estarem ajustadas e acordadas, as partes assinam o presente termo em trés vias de igual
teor e forma para um so efeito legal.

Diamantina, de de 2011.

UFVJIM
CONTRATADA
TESTEMUNHAS

42



ANEXO IV
DECLARACAO

CONCORRENCIA UFVJM 002/2011 )
A COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGAO/UFVIM

(Empresa , CNPJ n°
sediada a (endereco
completo) ,através de seu

representante legal, declara para os devidos fins que:

a) em obediéncia ao artigo 32, paragrafo 2° da Lei 8.666/93, até a presente data, inexistem fatos
supervenientes quanto a documentacéo apresentada para habilitacdo e impeditivos para sua
habilitacdo na presente licitagdo, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias
posteriores;

b) em cumprimento ao inciso V do artigo 27 da Lei n° 8.666/93, ndo emprega menor de 18
(dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, nem emprega menor de 16 anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de 14 (quatorze) anos, na condicao de aprendiz ( ).
(Observacao: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima).

c) em obediéncia ao art. 30 inciso lll da Lei 8666/93 e do item 3.2.1 do Edital, recebeu os
documentos e tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigacfes objeto da licitacdo, inclusive de que visitou o local, em carater
de inspecédo, e de que verificou 0 estado em que se encontra, bem como das suas areas
externas, aceitando assumir a administracdo dos servicos de (lanchonete, copias
xerograficas, comercio de artigos de papelaria, comercio de livros, jornais e revistas) para o
cumprimento das obrigacfes objeto da licitacdo.

,__de 2010.

Nome e Assinatura do Responsavel Legal
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ANEXO V
DECLARACAO DE ELABORACAO INDEPENDENTE DE PROPOSTA

CONCORRENCIA 002/2011

(Identificagcdo completa do representante da licitante), como representante devidamente
constituido de (Identificacdo completa da licitante e nimero do CNPJ) doravante denominado
Licitante, para fins do disposto no item 2.1.1 do Edital da Concorréncia 002/2011, declara, sob as
penas da lei, em especial o art. 299 do Codigo Penal Brasileiro, que:

(a) a proposta apresentada para participar da Concorréncia 002/2011 foi elaborada de maneira
independente pelo Licitante, e o contetdo da proposta ndo foi, no todo ou em parte, direta ou
indiretamente, informado, discutido ou recebido de qualquer outro participante potencial ou de
fato da Concorréncia 002/2011, por qualquer meio ou por qualquer pessoa;

(b) a intencdo de apresentar a proposta elaborada para participar da Concorréncia 002/2011 n&o
foi informada, discutida ou recebida de qualquer outro participante potencial ou de fato da
Concorréncia 002/2011, por qualquer meio ou por qualquer pessoa,;

(c) que néo tentou, por qualquer meio ou por qualquer pessoa, influir na decisdo de qualquer
outro participante potencial ou de fato da Concorréncia 002/2011 quanto a participar ou ndo da
referida licitacao;

(d) que o contetdo da proposta apresentada para participar da Concorréncia 002/2011 nao sera,
no todo ou em parte, direta ou indiretamente, comunicado ou discutido com qualquer outro
participante potencial ou de fato da Concorréncia 002/2011 antes da adjudicagédo do objeto da
referida licitacao;

(e) que o conteudo da proposta apresentada para participar da Concorréncia 002/2011 nao foi, no
todo ou em parte, direta ou indiretamente, informado, discutido ou recebido de qualquer
integrante da UFVJM antes da abertura oficial das propostas; e

() que esta plenamente ciente do teor e da extensdo desta declaracdo e que detém plenos
poderes e informacdes para firma-la.

,em de de

(representante legal do licitante, no ambito da licitacdo, com identificacdo completa)
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