MINISTERIO DA EDUCACAO
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PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA
“Superintendéncia de Compras e Licita¢cbes”

ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA
(Processo n? 23205.002405/2017-38)

1. DO OBJETO

1.1. Concessdo administrativa onerosa de espago fisico de 79,00 m? (setenta e nove metros quadrados) em
edificacdo de alvenaria localizado no interior do Bloco A da UFFS — Campus Chapecd, na Rodovia SC 484, Km
02, Bairro Fronteira Sul, municipio de Chapecd/SC, visando a exploragdo de servicos de Cantina, com
objetivo de fornecer lanches aos estudantes, servidores, colaboradores e ao contingente consideravel de
pessoas que trafegam no campus Chapecd, conforme especificagdes contidas neste Termo de Referéncia e seus
Encartes.

Item Descrigao Unid. Qtd. Val. Max. Unitario Total

Producdo e fornecimento de insumos, materiais e *Costa de
1 mdo de obra, e comercializagdo de lanches na rodutos 1 RS 50,02 RS 50,02
Cantina do campus Chapecé/SC. P

Valor Total R$ 50,02

* O valor da cesta de produtos, detalhada no “item 3”, serd reajustado anualmente junto a renovagdo do contrato,
sendo aplicado o indice Geral de Precos de Mercado — IGPM.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. A Universidade Federal da Fronteira Sul, campus de Chapecd, oferece cursos de graduacdo e
pds-graduacdo, bem como palestras e eventos de cunho educacional, envolvendo a participagcao
de servidores, estudantes e colaboradores e dispde, como servico de apoio a estas atividades,
espacos reservados para instalagao e execugdo de servigos de cantina.

2.2. Considerando que o campus possui espaco apto a abrigar esses servicos, avalia-se como
tempestiva a abertura de procedimento de licitagdo para concessao deste espaco, em atencdo aos
principios da conveniéncia, oportunidade e interesse publico por contratacao.

2.3. Essa contratacdo tem o objetivo primdrio de apoiar a Universidade no desempenho de suas
atividades, por intermédio da oferta de lanches nas melhores condi¢des possiveis quanto ao preco
e a qualidade, em suas instalacdes, onde ha expressivo fluxo de estudantes, servidores,
colaboradores e participantes de eventos, além de visitantes eventuais que carecem dessa



comodidade, o que justifica a concessdo dos espacos a serem explorados por empresa
especializada no ramo de alimentagao, com a cobranga direta do prego ao consumidor.

2.4. A presenca destas caracteristicas — atendimento ao corpo discente, servidores, colaboradores
e, eventualmente, participantes de eventos, visitantes e outras pessoas, com apresentacao de
servicos comuns e execucao dos servicos no interesse exclusivo da administracao - coloca o carater
mercantil da exploracdo desses espacos publicos como elemento acessério do Contrato de
Concessao.

2.5. Justifica-se, portanto, a concessao administrativa de uso a preco maédico, pois a utilidade geral
e efetiva do servigco prestado no interesse exclusivo da Administracdo Publica prepondera sobre a
exploracdo comercial a ser realizada pelo concessiondrio.

3. DETALHAMENTO DO OBJETO

3.1. Esta licitacdo tem por objeto a concessdo de espaco fisico, no campus de Chapecd, destinado a
instalacdo de empresa especializada na exploracdo de servicos de Cantina, para fornecimento de
lanches aos estudantes, servidores, colaboradores e ao contingente consideravel de pessoas que
trafegam nessas dependéncias e, também, o fornecimento de lanches sob encomenda e as
expensas da Universidade.

3.2 A CONCESSIONARIA deverd fornecer, no minimo, os itens abaixo, de acordo com as
especificacdes descritas neste Termo de Referéncia, respeitando o valor maximo estimado para
cada produto:

CESTA DE PRODUTOS

Item Produto Especificagdo Valor maximo unitario (RS$)
01 Café preto 200ml RS 1,75
02 Café com leite desnatado 200ml RS 2,25
03 Café com leite integral 200ml RS 2,25
04 Cha 200ml, diversos sabores RS 1,25
05 Agua com gas Embalagem com 500ml RS 2,20
06 Agua sem gés Embalagem com 500ml RS 2,20
07 Refrigerante lata Embalagem com, no minimo, 350ml, diversos sabores — RS 3,50

versdo normal e diet
08 Suco de fruta natural ou polpa 300ml, diversos sabores RS 3,85
09 logurte Embalagem de até 180ml, diversos sabores RS 2,26
10 Misto quente Pdo de forma tradicional (50g), presunto (20g) e queijo RS 3,68
(20g)
11 Sanduiche de presunto P3o branco (50g), presunto (20g), queijo (20g), tomate RS 3,43
(25g) e alface (15g)
12 Sanduiche natural de frango P3o integral (50g), recheio a base de frango desfiado RS 4,56
(minimo 40g de frango), cenoura ralada (5g) e alface
(15g)
13 Pastel frito Pastel com recheio a base de carne moida ou frango RS 3,50
(minimo 60g de carne/frango)
14 Pastel assado Massa assada com recheio a base de frango (minimo RS 4,18
60g de frango)
15 P3o de queijo No minimo 80g RS 2,70
16 Salada de frutas Embalagem de 300ml, com no minimo 4 frutas RS 4,25
17 Bolo simples Fatia de no minimo 100g, com ou sem cobertura RS 2,23

Total Cesta de Produtos

R$ 50,02




3.2.1. Os produtos comercializados devem ser de producdo prépria da CONCESSIONARIA.

3.2.1.1. Esta regra nao se aplica aos produtos industrializados e comercializados em
embalagens préprias da industria de alimentos.

3.3. Além dos produtos relacionados acima, a CONCESSIONARIA poderd comercializar outros
tipos/sabores de lanches e produtos de bomboniere, como salgadinhos, chocolates, balas,
sorvetes, gomas de mascar, entre outros; e deve colocar a disposicdo do usuario, sem cobranca
adicional, agucar, adogante, maionese e ketchup, guardanapo, embalagens descartdveis para
lanche, copo e colher plastica;

3.3.1. Para as bebidas quentes deve ser disponibilizado copo térmico descartavel a fim de
manter a temperatura e proteger os consumidores de possiveis queimaduras;

3.4. Caso algum dos itens constantes na cesta de produtos tenha baixa aceitagao, seu
fornecimento podera ser suspenso mediante anuéncia do Fiscal do Contrato, desde que ndo gere
alteragdo do objeto;

3.5. Fica expressamente proibida a venda ou exposicdo, por parte da concessionaria, de bebidas
alcodlicas, medicamentos, cigarros ou similares de tabaco, no ambito da Universidade, sob pena
de rescisdo contratual.

3.6. Caso necessario, a CONCEDENTE poderd solicitar a CONCESSIONARIA a oferta de refeicdes, a
gual sera acordada entre as partes.

4. FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS

4.1. O prazo para CONCESSIONARIA iniciar suas atividades na cantina é de 15 (quinze) dias
corridos, contados da assinatura do Termo de Contrato.

4.2. Do Uso do Espaco Publico Objeto da Concessao

4.2.1. O uso do espaco fisico se dard na forma de concessdo, atrelada ao pagamento de
aluguel no valor mensal de RS 1.150,00 (um mil cento e cinquenta reais) correspondente a area
ocupada destinada a cantina.

4.2.1.1. Nos meses de recesso académico integral (janeiro) ou outros que paralisem
as atividades na Universidade (greve, por exemplo), sera cobrado 50% do valor do aluguel do
referido més. Em periodos de recesso parcial (fevereiro e julho), serd cobrado 75% do aluguel
devido.

4.2.1.2. Em caso de renovacgao de contrato, o valor do aluguel sera reajustado, pelo
Indice Geral de Precos de Mercado — IGPM.

4.2.1.3. Em caso de incidéncia das situacdes constantes do “Encarte B”, serd
acrescido ao valor do aluguel o percentual relativo a ocorréncia.

4.2.2. Os custos com gds e energia elétrica serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.2.2.1. O gas sera providenciado pela prépria concessiondria, enquanto que os
custos de energia elétrica serao mensurados pela Universidade Federal da Fronteira Sul —
FISCALIZACAO - e cobrados mensalmente da CONCESSIONARIA, por meio de Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, que deverd ser quitada até o quinto dia do més subsequente ao
vencido.



4.2.3. Os custos com manutencdo de equipamentos, manutencdo de instalaces (ex: caixas
de gordura, cisternas) e sistemas (ex: dgua, esgoto, elétrico, frigorigeno, aquecimento,
climatizacGo, exaustdo, etc...), bem como da estrutura fisica (pintura e conserva¢do de paredes,
portas, superficies e equipamentos), serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.2.3.1 Esta manutengdo deve ser feita conforme necessidade, a qual deve ser
avaliada por meio de monitoramento e pode ser exigida pela fiscalizagdo do contrato.

4.2.4. Os custos com materiais de higiene e limpeza (ex: sabonete liquido, papel toalha,
papel higiénico, dlcool gel 70%, saneantes, desinfetantes, detergentes, etc...), serdo de
responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.2.5. Os servicos deverdo ser prestados com todos os recursos materiais e recursos
humanos necessarios para garantir exceléncia de qualidade na apresentacdo dos alimentos e no
atendimento ao publico;

4.2.5.1. Entendem-se como recursos materiais os pratos, toalhas, talheres, copos,
travessas, mesas, cadeiras e demais elementos para completo atendimento da demanda;

4.2.5.2. Entendem-se como recursos humanos a equipe para elaboragdo e
atendimento do publico;

4.2.6. A CONCESSIONARIA é responsavel pela organizacio do layout e decoracdo para
tornar o ambiente funcional, agradavel e aconchegante;

4.3. Das instalagdes, méveis, equipamentos, utensilios

4.3.1. Os guardanapos, canudos, talheres pldsticos e outros utensilios necessarios ao
servico deverdo estar dispostos de forma agrupada em locais de facil acesso aos comensais.

4.3.2. As mesas e cadeiras deverdo apresentar-se sempre limpas, bem dispostas e
organizadas, sendo sua disponibilizacdo responsabilidade da CONCESSIONARIA;

4.3.3. A area destinada a disposi¢cdo das mesas e cadeiras serd informada pela fiscalizagdo
do contrato diretamente a CONCESSIONARIA antes do inicio das atividades.

4.3.4. As geladeiras e freezers devem ser mantidas permanentemente em condicdes
adequadas de higiene e arrumacao;

4.3.5. Os utensilios utilizados para manipular alimentos deverao ser de facil higienizagao.

4.4. Da higienizagao

4.4.1. Os utensilios utilizados para a higienizagao de instalagdes e equipamentos devem ser
distintos daqueles que entram em contato com os alimentos, devendo todos estar conservados
limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade;

4.4.2. Os produtos de limpeza utilizados devem ser adequados, tais como: produto com
poder bactericida, acdo fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla
higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos
empregados que manipulem alimentos;

4.4.3. Os produtos saneantes utilizados deverdo estar regulamentados pelo Ministério da
Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo desses produtos deverdo
obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Esses produtos deverdo ser identificados e



guardados em local reservado para essa finalidade, ndo mantendo, em hipdtese alguma, contato
com géneros alimenticios;

4.4.4. Os empregados responsaveis pela atividade de higienizacdao das instalacdes deverado
utilizar avental e EPIs apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de
alimentos, e realiza-lo em hordrios distintos;

4.4.5. Fica expressamente proibida a presenca de animais domésticos nas dependéncias da
cantina;

4.4.6. Nao é permitido nos procedimentos de higiene:
a) Varrer a seco nas areas de manipulagado;

b) Usar escovas, esponjas ou similares de metal, I3, palha de aco, madeira, amianto e
materiais rugosos e porosos;

c) Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;
d) Utilizar panos.

4.4.7. A higienizacdo e boa conservacdo dos moveis, equipamentos e do local como um
todo é de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

4.4.8. A desinsetizacdo e desratizagdo é de responsabilidade da CONCESSIONARIA e deve
ser feita semestralmente, como orienta a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria.

4.4.8.1. Os laudos destes servicos devem ser entregues a fiscalizagdo depois de sua
realizacao.

4.5 Dos funcionarios

4.5.1. A CONCESSIONARIA deverd manter nimero adequado de funcionarios para
realizacdao das atividades previstas;

4.5.2. A CONCEDENTE podera exigir a substituicdio ou aumento dos recursos humanos e
materiais, caso entenda que ndo estdo de acordo com o padrdo de exceléncia esperado.

4.5.3. Os funcionarios devem ser devidamente registrados, com carteira de trabalho
atualizada, qualificados e em quantidade suficiente para a prestacdo adequada e tempestiva dos
servicos, se responsabilizando por todos os saldrios, impostos, taxas, encargos sociais e
trabalhistas, e quaisquer outras exigéncias legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a
atividade;

4.5.4. A CONCESSIONARIA deve apresentar, no inicio das atividades e sempre que
solicitado, Carteira de Saude, na forma legal, dos funciondrios designados para os servigos nas
dependéncias da cantina da Universidade, em conformidade com a Portaria n? 3.214, de 08 de
junho de 1978 (NR-7), do Ministério do Trabalho, e demais normas de seguranca e medicina do
trabalho em vigor;

4.5.5. Os empregados da CONCESSIONARIA deverdo apresentar-se sempre limpos, de
cabelos e unhas aparadas e sem barba; isentos de maquiagem e sem adornos pessoais,
apresentando-se diariamente com uniformes completos, preferencialmente de cor clara (cal¢a e
blusa), bem como calcado de segurancga, avental plastico, touca/rede ou gorro e luvas descartaveis
para manipulacdo, limpeza, etc., além de equipamentos de protecdo individual (EPI's)



considerando as particularidades de cada fungdao. Além disso devem utilizar crachas de
identificacdo contendo nome da concessiondria, do empregado e foto;

4.5.6. Os uniformes deverao ser mantidos limpos e de acordo com as boas praticas de
manipulagdo, e sua substituicdo devera ser feita sempre que ndo apresentarem bom estado de
conservacgao, garantindo a boa aparéncia dos empregados;

4.5.7. Os funcionarios deverdo atender com presteza, polidez, educacdo, higiene e ter
responsabilidade com as atividades desenvolvidas;

4.5.8. Os funcionarios devem ser orientados para proceder a correta lavagem das maos,
antes, durante e apds a manipulacdao de alimentos, bem como para ndo fumar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho de suas atividades;

4.5.9. A concessiondria deverd substituir sempre que exigido pela Universidade e
independente de justificativa por parte desta, qualquer empregado ou representante cuja atuagao,
permanéncia ou comportamento sejam julgados prejudiciais ou inconvenientes a Instituicdo ou ao
interesse do Servico Publico;

4.5.10. A concessionaria deverd manter pessoal capaz de prestar os servicos, sem
interrupgdes, e substituir empregado, sem qualquer 6nus para a Universidade, seja por motivo de
férias, doenca, licenga, falta ao servico, demissdao ou por qualquer outra razdo, devendo a
CONCESSIONARIA acatar parecer da Universidade quando esta constatar que o nUmero de
empregados esteja insuficiente para o bom andamento dos servigos;

4.5.11. A concessionaria deverd realizar treinamento da equipe antes do inicio das
atividades e no decorrer do contrato, visando aperfeicoamento nas areas de manipulacdo de
alimentos, seguranga alimentar, boas praticas e demais temas que sejam relevantes para o
desempenho do objeto do contrato, conforme orientacdo da Resolu¢do RDC n? 216/2004, da
ANVISA;

4.5.12. A concessiondria devera responsabilizar-se, em caso de acidentes que venham a
vitimar seus empregados quando em servico, por tudo que as leis trabalhistas e previdenciarias
Ihes assegurem e pelas demais exigéncias legais para o exercicio da fungao;

4.5.13. A concessiondria devera manter funciondrio exclusivo para manipulagao de dinheiro
e outras formas de pagamento. Este funciondrio ndo deve manipular alimentos.

4.5.13.1. Em periodos de baixo atendimento (férias, recesso académico, etc.), caso a
empresa mantenha menos funcionarios no local, bem como em momentos em que a regra acima
nao possa ser praticada, a empresa deverad utilizar método alternativo de assepsia (alcool gel), para
garantir que nao haja contaminagado do alimento.

4.6. Das matérias-primas, preparac¢ao do alimento e exposi¢ao ao consumo
4.6.1. A concessiondria devera utilizar somente produtos de boa qualidade;

4.6.2. Os produtos industrializados, bem como as matérias-primas utilizadas para a
producdao dos produtos manipulados pela concessionaria deverdo estar dentro do prazo de
validade;

4.6.2.1. Matérias-primas com prazo de validade expirado devem ser descartadas;



4.6.3. As matérias-primas devem ser acondicionadas em locais apropriados e de forma
adequada, primando pela qualidade e conservagdo dos produtos e servigos;

4.6.7. A agua utilizada para o preparo de refrescos e sucos, bem como para o preparo de
cubos de gelo deve ser prépria para o consumo;

4.6.8. Os dleos serdo, sempre, de origem vegetal e o azeite, se oferecido, ndo podera ser
composto por outro tipo de d6leo vegetal.

4.6.9. A desinfeccdo dos alimentos deve ser feita apenas com produtos permitidos na
legislagao vigente;

4.6.10. Os alimentos preparados para consumo deverdao estar dispostos de modo que
permanegam organizados e adequados as condig¢des higiénico-sanitarias de acordo com o disposto
na CVS n2 5, de 09 de abril de 2013 e na Resolugdo RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

4.6.11. Os lanches frios e/ou pré-preparados deverdo estar devidamente acondicionados
sob refrigeracdo em temperatura prevista em legislacdo, bem como, em casos de lanches quentes,
em estufas ou outro equipamento de manutencdo de calor que preserve as qualidades
nutricionais e sensoriais dos alimentos;

4.6.12. Os alimentos comercializados na Universidade, previamente manipulados em outro
local deverdao ser transportados nas condicdes minimas de higiene-sanitaria e de temperatura,
conforme previsto em lei, para que se garanta a qualidade e inocuidade do alimento;

4.6.13. Para que nao falte nenhum dos itens da cesta de produtos, a concessionaria devera
manter, por sua conta e risco, estoques suficientes de géneros alimenticios e materiais necessarios
ao fornecimento dos lanches;

4.6.14. Os géneros preparados (assados, cozidos, etc.) que ndo sdao comercializados, ndo
devem ser aproveitados para atendimentos futuros;

4.6.15. A UFFS poder3, a qualquer tempo, solicitar a indicacdo e comprovacdo da
procedéncia dos alimentos;

4.6.16. A Universidade podera, a qualquer tempo, solicitar andlise microbioldgica de
amostras de lanches servidos na lanchonete, apds comunicacdo expressa, ficando a
CONCESSIONARIA obrigada a pagar o custo dos exames se for detectado o descumprimento de
qualquer parametro sanitdrio previsto na legislagao pertinente ao produto analisado.

4.7. Dos Critérios de Sustentabilidade

4.7.1. Dos Critérios de Sustentabilidade, no que couber, solicita-se que a contratada adote
boas praticas de sustentabilidade, baseadas na otimizagdo e economia de recursos e na reducdo
da poluicdo ambiental, quando da execucdo dos servicos contratados, conforme previsto na IN
06/2013/SLTI/MPOG tais como:

4.7.1.1. Racionalizacdo do uso de substancias potencialmente todxicas e/ou
poluentes;

4.7.1.2. Substituicdo, sempre que possivel, de substdncias toxicas por outras
atodxicas ou de menor toxicidade;



4.7.1.3. Uso de produtos de limpeza e conservacdo que obedecam as classificacdes
e especificacdes determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA;

4.7.1.4. Racionalizacdo do consumo de energia elétrica e de agua;

4.7.1.5. Destinacdo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza,
asseio e conservagao;

4.7.1.6. Treinamento periddico dos empregados sobre praticas de sustentabilidade,
em especial sobre reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e destinacdo de
residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes; e

4.7.1.7. Observacdo da Resolucado CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente)
n? 20, de 7 dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu
funcionamento;

4.7.1.8. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, tais como pilhas e baterias dispostas para descarte que contenha, em
suas composicdes chumbo, cadmio, mercirio e seus compostos, em estabelecimentos que as
comercializam ou na rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para
repasse aos fabricantes ou importantes, conforme disposto na legislacdo vigente;

4.7.1.9. Conferir o tratamento previsto no item anterior a [ampadas fluorescente e
frascos de aerosséis em geral. Estes produtos, quando descartados, deverdo ser separados e
acondicionados em recipientes adequados para destinacao especifica.

4.7.1.10. Observar, quando da execucao dos servicos, as praticas de
sustentabilidade previstas na Instru¢ao Normativa n2 1, de 19 janeiro de 2010, no que couber.

4.7.2. Do Manejo dos Residuos

4.7.2.1. Manter o lixo acondicionado em lixeiras com pedal e em sacos pldsticos
proprios para este fim, providenciando sua remocdo diariamente, inclusive de alimentos
preparados e ndo servidos, quantas vezes for necessdrio, tomando medidas eficientes para evitar a
penetragdo de insetos, roedores e outros animais;

4.7.2.2. A remogdo deve ser feita por acesso diferente daquele por onde houver
transito de géneros alimenticios a serem consumidos, ou, em casos de impossibilidade de
separacdo dos acessos, deverd ser determinado horario diferenciado para sua conducdo de forma
a atender a Portaria n2 1.428 de 02.12.1993, do Ministério da Saude.

4.7.2.3. Os lixos devem ser depositados na central de residuos do Campus Chapeco.

4.7.2.4. Conforme prevé o Decreto Presidencial n27.746 de 05 de junho de 2012,
que regulamenta o Art. 32 da Lei 8.666/93, a Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional e as empresas estatais dependentes poderdao adquirir bens e contratar servicos e
obras considerando critérios e praticas de sustentabilidade objetivamente definidos no
instrumento convocatdrio, conforme o disposto neste Decreto:

Paragrafo Unico. A adocdo de critérios e praticas de sustentabilidade
devera ser justificada nos autos e preservar o carater competitivo do
certame.

Art. 32 Os critérios e praticas de sustentabilidade de que trata o art. 2



o serdo veiculados como especificagdo técnica do objeto ou como
obriga¢do da contratada.

Art. 49530 diretrizes de sustentabilidade, entre outras:

| — menor impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo

e dgua;

Il — preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de
origem local;

Il — maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como agua e
energia;

IV — maior geracdo de empregos, preferencialmente com mao de
obra local;

V — maior vida util e menor custo de manutengao do bem e da obra;
VI —uso de inovagles que reduzam a pressao sobre recursos naturais;
e

VIl — origem ambientalmente regular dos recursos naturais utilizados
nos bens, servicos e obras.

Art. 52 A administragdo publica federal direta, autarquica e
fundacional e as empresas estatais dependentes poderdo exigir no
instrumento convocatdrio para a aquisicdo de bens que estes sejam
constituidos por material reciclado, atéxico ou biodegradavel, entre
outros critérios de sustentabilidade.

(...)

Art. 82 A comprovagdo das exigéncias contidas no instrumento
convocatdrio podera ser feita mediante certificagdo emitida por
instituicdo publica oficial ou instituicdo credenciada, ou por qualquer
outro meio definido no instrumento convocatério.

§ 12 Em caso de inexisténcia da certificacdo referida no caput, o
instrumento convocatério estabelecera que, apds a selecdo da
proposta e antes da adjudicacdo do objeto, o contratante podera
realizar diligéncias para verificar a adequa¢do do bem ou servico as
exigéncias do instrumento convocatdrio.

(...)

Art. 162 A administracdo publica federal direta, autarquica e
fundacional e as empresas estatais dependentes deverdo elaborar e
implementar Planos de Gestdo de Logistica Sustentavel, no prazo
estipulado pela Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacdo,
prevendo, no minimo:

| — atualizagdo do inventdrio de bens e materiais do 6rgdao e
identificacdo de similares de menor impacto ambiental para
substituicdo;

Il — praticas de sustentabilidade e de racionalizacdo do uso de
materiais e servigos;

Ill = responsabilidades, metodologia de implementagdo e avaliagao
do plano; e

IV —a¢des de divulgacdo, conscientiza¢do e capacitacao

4.7.2.5. A contratacdo estd em consondncia com o Plano de Logistica Sustentavel da
UFFS, que contempla em suas a¢des a adogdo de critérios de sustentabilidade para avaliacdo e
compras de bens, materiais ou servicos em fungao de seu impacto ambiental, social e econémico.

4.8. Do Local Objeto da Concessao

4.8.1 Os servigos serdo prestados em espaco localizado no interior do Bloco A da UFFS —
Campus Chapecd, na Rodovia SC 484, Km 02, Bairro Fronteira Sul, municipio de Chapecd/SC.

4.8.2 O local destinado a Cantina possui area aproximada de 79,00 m? em edificacdo de
alvenaria e concreto armado.



5. CONDIC@ES DE FUNCIONAMENTO
5.1. Horario de Funcionamento

5.1.1. Os servicos deverdo ser prestados rotineiramente de segunda a sexta-feira das
07h00min as 23h00min, aos sabados das 07h00 as 12h00; e eventualmente aos sabados das
12h00 as 17h30min;

5.1.2. Havendo demanda a administragdo podera solicitar abertura aos sabados a tarde e
domingos.

5.1.3. Durante os periodos de recesso académico os servicos deverdao ter continuidade,
sendo o horario das 8h00 as 18h00;

5.1.4. A critério da UFFS, mediante simples comunicacdo escrita a empresa, podera haver
alteracdo desses hordrios;

5.1.5. A CONCESSIONARIA poderd, mediante pedido ou autorizagdo da CONCEDENTE,
fornecer servigos de lanchonete em outros hordrios além dos anteriormente especificados, a fim
de atender a demandas especificas do publico da Universidade.

5.2. Pregos dos Produtos e Forma de Pagamento

5.2.1. O pagamento dos lanches sera efetuado diretamente pelo usudrio a
CONCESSIONARIA, no caixa, em moeda corrente, cartdo de débito/crédito ou cheque. Para o troco,
a CONCESSIONARIA devera manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente;

5.2.1.1. A empresa deverd disponibilizar maquina de cartdo, além de ser
responsdavel por emitir cupom fiscal a seus clientes independentemente da forma de pagamento
utilizada.

5.2.2. A CONCESSIONARIA deverd manter em local visivel uma tabela de pregos
DEVIDAMENTE APROVADA PELA CONCEDENTE, em que conste, no minimo, os itens que compdem
a cesta de produtos. E vedada a inclus3o de taxas nos precos da tabela ou sua cobranca a parte.

5.2.3. A CONCESSIONARIA fica obrigada a repassar a UFFS relatério de faturamento sempre
gue solicitado.

6. METODOLOGIA DE AVALIAGAO DA CONCESSAO.

6.1. A qualidade técnica da Concessdo sera avaliada por meio de supervisdes realizadas pela
FISCALIZACAO, coordenada pela Nutricionista da UFFS, ou outra pessoa designada pela Diretoria
de Alimentacao e Nutrigao.

6.2. A impossibilidade de acompanhamento por funciondrio da CONCEDENTE n3o serd
considerada impedimento para a realizacdo das supervisoes.

6.3. Os servigos prestados na cantina, serao aferidos quantitativamente e qualitativamente, a
qualquer tempo, durante toda a execucdo do contrato, ficando a CONCESSIONARIA obrigada a
aceitar a fiscalizagdao concordando com as defini¢des dos indicadores por ela proposto.



6.4. O descumprimento comprovado das clausulas do contrato podera, garantidos o contraditério
e a ampla defesa, ensejar a rescisao contratual, sem prejuizo das demais penalidades previstas
neste Termo de Referéncia.

7. VISTORIA

7.1. O licitante podera realizar vistoria nas instalacbes da cantina, acompanhado de servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08h30min as 11h30 horas e das 14h00min
as 17h00min, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo telefone (49) 2049-6412,
contato com a Coordenacdo Administrativa do Campus.

8. OBRIGAGOES DA UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
8.1. Acompanhar e fiscalizar a execugao do Contrato;

8.2. Efetuar pesquisa de opinido da clientela da cantina, visando apurar o grau de satisfagdo em
relacdo aos servigos prestados para adogao de medidas corretivas, se necessario;

8.3. Comunicar 3 CONCESSIONARIA, por escrito, ocorréncias de eventuais imperfeicdes no curso
da execucdo dos servicos, fixando prazos para correcao;

8.4. Solicitar a retirada do local ou a substituicio do empregado da CONCESSIONARIA que estiver
sem uniforme, que embaracar ou dificultar a fiscalizacdo, ou cuja permanéncia na Universidade
seja julgada inconveniente;

8.5. Efetuar inspecgdes periddicas para verificar se os bens colocados a disposicdo da
CONCESSIONARIA estdo sendo utilizados e conservados corretamente.

9. OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

9.1. Adquirir e disponibilizar todos os utensilios de cozinha necessarios a preparacdo e distribuicao
dos lanches, tais como: panelas, travessas, pratos, talheres, copos, xicaras, guardanapos, paliteiros,
e outros necessarios ao perfeito funcionamento dos servigos;

9.2. Adquirir e por em uso os equipamentos necessarios para o bom atendimento ao publico,
como mesas e cadeiras, liquidificadores, espremedores de sucos e centrifugas, chapas, fritadeiras,
maquinas de café expresso, forno elétrico, forno microondas e demais equipamentos necessarios a
execucao do objeto do contrato;

9.2.1. Caso a CONCESSIONARIA utilize fritadeira convencional deve providenciar meios para
depurar/exaustar a gordura e os odores provenientes de seu uso.

9.3. Manter os equipamentos refrigeradores permanentemente em condi¢des adequadas de
higiene e arrumagdo e conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros
alimenticios e materiais necessarios a realizacao de servicos;

9.4. Os equipamentos disponibilizados pela CONCESSIONARIA devem estar de acordo/serem
compativeis com a rede elétrica, hidraulica e sanitdria da instituicdo. Quaisquer danos causados a
esta por incompatibilidade para os equipamentos ficardo a cargo da CONCESSIONARIA.

9.5. A concessionaria deverd arcar com as despesas de substituicdes, remanejamentos ou
acréscimo de pontos elétricos e lampadas, bem como todos os dispositivos componentes das
instalacoes;



9.6. Manter a area concedida com o mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumacao, como
também as areas de preparagdao e manipulagao dos alimentos rigorosamente limpos e arrumados,
incluindo mesas (os suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas
e pisos, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia. Vedado o uso de produto
guimico de forma nociva ao ser humano;

9.7. Zelar pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando somente
aqueles de qualidade superior para o preparo dos alimentos;

9.8. Refazer ou substituir os lanches, considerados pelos responsaveis pela fiscalizacdo sem
condi¢Oes de serem consumidos;

9.9. NAO comercializar ou servir bebidas alcodlicas e cigarros nas dependéncias da Universidade;

9.10. Responsabilizar-se pelo transporte dos alimentos encomendados pela Universidade até o
local em que serdo servidos, arcando com todos os custos, e adotar, durante esse transporte,
todos os métodos determinados pela legislagdao higiénico-sanitaria vigente;

9.11. Seguir a legislacdo sanitdria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer
multas ou interpela¢des das autoridades competentes, bem como por problemas causados aos
usuarios relativos aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a interdicdo da lanchonete
por qualquer motivo;

9.12. Atender prioritariamente aos servidores e estudantes da CONCEDENTE, utilizando de
tratamento eficiente e cortés;

9.13. Fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes, aos consumidores dos seus produtos,
quando solicitado;

9.14. Arcar com as despesas de consumo do gas e energia elétrica necessarios aos equipamentos e
funcionamento da cantina, ficando o abastecimento e controle do estoque sob sua inteira e
exclusiva responsabilidade;

9.15. Manter pessoal em quantidade suficiente para executar os servigos, sem interrupgoes, seja
por motivo de doenca, férias, licenca, falta ao servigo, demissdo de empregados ou por qualquer
outra razdo, devendo a CONCESSIONARIA acatar parecer da Universidade quando esta constatar
gue o numero de empregados é insuficiente para o bom andamento dos servicos;

9.15.1. Os empregados devem ser habilitados e possuir conhecimentos basicos dos servigos
a serem executados, em conformidade com as normas e determinac¢des em vigor;

9.15.2. Nao contratar empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em
comissao ou funcdo de confianga na Universidade Federal da Fronteira Sul, nos termos do artigo 7°
do Decreto n° 7.203, de 2010;

9.16. Apresentar seus empregados no local com pontualidade e asseio, conforme os horarios
fixados pela CONCEDENTE, para fins de execu¢do dos servigos;

9.17. Assumir todas as responsabilidades relativas a seus empregados, inclusive para atendimento
em casos de emergéncia por acidentes ou qualquer mal subito;

9.18. Assumir todos os encargos de possivel demanda trabalhista, civel ou penal, relacionados aos
servigos contratados;

9.19. Instruir seus empregados e adotar todos os critérios de seguranca quanto a prevencdo de
acidentes e incéndios nas dependéncias da CONCEDENTE;



9.20. Disponibilizar, caso solicitado pela Universidade ou por fiscalizacdo externa, toda
documentagdao comprobatdria da regularidade fiscal, trabalhista, previdenciaria, comercial e
administrativa, inclusive licencas, autorizacdo de funcionamento e alvard para o exercicio de suas
atividades comerciais resultantes da execucdo do contrato;

9.21. Entregar ao Fiscal do Contrato relagdo que contenha nomes, fungdes e horario de trabalho
dos empregados, mantendo-a sempre atualizada;

9.22. Formalizar e manter preposto credenciado perante a CONCEDENTE, experiente e com
poderes para representa-la na execucdo do Contrato;

9.22.1. Atribuir ao preposto as tarefas de: coordenar, comandar e fiscalizar o bom
andamento dos servicos, cuidar da disciplina, controlar a frequéncia, a apresentacdo pessoal dos
empregados, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como manter contato com o Fiscal do
Contrato;

9.23. Manter os empregados devidamente uniformizados e identificados além de prové-los com os
Equipamentos de Protec¢do Individual - EPI, quando for o caso;

9.23.1. Os EPIs e uniformes devem ser fornecidos pela empresa a seus funcionarios, sem
repassar quaisquer custos a estes;

9.24. Instituir filial no endereco da cantina e apresentar alvara sanitario e alvarad de localizacdo e
permanéncia em até 6 (seis) meses a contar da data de inicio de suas atividades na UFFS

9.25. Apresentar o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO).

9.26. Arcar com demais despesas com material e insumos necessarios a sua execu¢ao dos servicos
como: locomocgdo, seguros, impostos, e quaisquer outras despesas que venham a ser
determinadas por lei ou por situacdo de fato;

9.27. Repassar ao fiscal relatdrio referente ao faturamento mensal da cantina, a fim de auxiliar a
UFFS na mensuracdo dos valores de aluguel e outros fatores;

9.28. Manter, no local, relagdo nominal e carteira de salide dos empregados que prestem servi¢o
nas instalacdes da Universidade, devidamente atualizada;

9.29. Informar ao Fiscal do Contrato, por escrito e de forma detalhada, toda e qualquer ocorréncia
de acidentes verificados no curso da execucdo contratual, bem como qualquer alteracdo da rotina
dos servicos;

9.30. Sujeitar a mais ampla e irrestrita fiscalizacdo por parte da Concedente, prestando todos os
esclarecimentos solicitados e solucionando todas as reclamacgdes formuladas;

9.31. Arcar com o pagamento de multas aplicadas por érgaos de fiscalizacdo relacionadas a sua
existéncia e funcionamento;

9.32. Cumprir com rigor as normas regulamentares sobre Higiene, Medicina e Seguranca do
Trabalho, sanitarias e sobre manipulacdo de alimentos;

9.33. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados normas e regulamentos disciplinares relativos
a seguranca dos edificios da CONCEDENTE, assim como quaisquer determinacdes emanadas das
autoridades competentes, pertinentes a matéria objeto do contrato, cabendo-lhe Unica e exclusiva
responsabilidade pelas consequéncias de qualquer transgressdo das normas em vigor;

9.34. Arcar com despesas decorrentes de qualquer infracdo praticada por seus empregados
guando da execucdo dos servicos objeto do contrato;



9.35. Ndo veicular publicidade acerca dos servi¢os, sem a anuéncia da concedente;

9.36. Cumprir todas as orientacdes da CONCEDENTE para fiel desempenho das atividades
especificadas;

9.37. Providenciar a imediata correcdo das deficiéncias apontadas pela CONCEDENTE quanto aos
servigos contratados;

9.38. Utilizar as instalagdes fornecidas pela UFFS, exclusivamente no cumprimento o objeto deste
Termo de Referéncia, correndo as suas expensas, 0 asseio, a conservacdo, a guarda e a manuten-
¢do das instalagdes e equipamentos;

9.39. Manter, durante a vigéncia do contrato, compatibilidade com as obrigacdes assumidas e to-
das as condi¢des de habilitacdao e qualificacdo exigidas neste Termo de Referéncia e no Edital de Li-
citacao;

9.40. Em caso de rescisdo contratual entregar o objeto da mesma forma que encontrou no inicio
das atividades, fazendo reparos, pinturas e substituicdes de lampadas, interruptores e etc, caso ne-
cessario. Além disso a empresa deve retirar todos os equipamentos de sua posse e realizar a higie-
ne no local.

9.41. N3o transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do CONTRATO.

10. DA SUBCONTRATACAO

10.1. N3o sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.

11. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

11.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n? 8.666, de 1993 e da Lei n? 10.520, de
2002, a CONCESSIONARIA que:

a) inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagGes assumidas em decorréncia da
CONCESSAO;

b) ensejar o retardamento da execucdo do objeto ou o mal funcionamento da cantina;
¢) comportar-se de modo inidoneo;

d) cometer fraude fiscal;

e) ndo mantiver a proposta.

11.2. Comete falta grave, podendo ensejar a rescisdo unilateral da avencga, sem prejuizo da
aplicacdo de sangdo pecunidria e do impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos termos
do art. 72 da Lei 10.520, de 2002, aquele que:

a) nao abrir a cantina, sem prévia autoriza¢do da fiscalizacao do contrato;
b) comportar-se de forma agressiva para com os consumidores;
c) fraudar na execugdo do contrato;

11.3. A CONCESSIONARIA que cometer qualquer infracdo, incluindo as discriminadas nos subitens
acima ficara sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sanc¢ées:



a) adverténcia por faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretem prejuizos
significativos para a Universidade Federal da Fronteira Sul;

b) multa moratéria de 1% (um por cento) por dia, aplicado sobre o valor total do contrato,
caso haja falha injustificada na execucdo dos servicos necessarios ao bom funcionamento da
cantina, até o limite de 20 (vinte) dias, quando se configura a inexecucdo total do Contrato;

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

11.4. Multa compensatdria de 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecucdo total do objeto;

11.4.1. Em caso de inexecucdo parcial, a multa compensatéria, no mesmo percentual do
subitem acima, serd aplicada de forma proporcional aos meses qual as obrigacdes restardo
inadimplidas;

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

11.6. O impedimento de licitar e contratar com a Unido com o consequente descredenciamento no
SICAF pelo prazo de até cinco anos;

11.7. A declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre
gue a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

11.8. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n? 8.666, de 1993, a
CONCESSIONARIA que:

a) tenha sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

b) tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacado;

c) demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

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

11.10. A autoridade competente, na aplicacao das sangdes, levara em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracdo,
observado o principio da proporcionalidade.

11.11. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

12. DA HABILITACAO
12.1. Qualificacdo técnica

12.1.1. Apresentar atestado de capacidade técnica que comprove experiéncia na prestacdo de
servicos de alimentacgao;



12.1.2. Possuir nutricionista no quadro de funcionarios ou assessoramento de profissional
nutricionista, regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas com Certiddo de Registro valido
no Conselho Regional de Nutri¢ao;

12.1.2.1. A comprovacdo podera ser feita através de cdépia da Carteira Profissional quando
se tratar de empregado, contrato de prestacdo de servico sem vinculo trabalhista e regido pela legislacdo
civil comum, quando se tratar de assessoramento, ou Contrato Social quando se tratar de um dos sécios.

13. DAS DISPOSICOES GERAIS

Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, os seguintes encartes:
ENCARTE A — PROPOSTA DE PRECO

ENCARTE B — PLANILHA DE OCORRENCIAS

Chapecd/SC, 04 de setembro de 2017.

BRUNA RONIZA MUSSIO

Diretora de Alimentacdo e Nutricdo

Eu, PERICLES LUIZ BRUSTOLIN, Pré-Reitor de Administracdo e Infraestrutura/Ordenador de Despesas, conforme
disposto no inciso |, § 22 do Art. 72 da Lei 8.666/93, APROVO o presente Termo de Referéncia, visando a aquisi-
¢do de material predial, conforme as especifica¢cdes e dados constantes no Termo de Referéncia ora aprovado.

Chapecd/SC, 04 de setembro de 2017.

PERICLES LUIZ BRUSTOLIN
Pré-Reitor de Administracao e Infraestrutura

Ordenador de Despesas



MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGCAO E INFRAESTRUTURA
“Superintendéncia de Compras e Licitacbes”

ENCARTE A

DA PROPOSTA DE PRECOS

Prezados Senhores:

Ciente de que vencerd a disputa a pessoa juridica que ofertar o menor valor para a cesta de
produtos, para a concessdao administrativa do espaco fisico destinado a instalacdo de Cantina, no

Campus Chapecd, esta proposta, somando o valor unitario de todos os produtos que compdem o

Termo de Referéncia, é de RS
( ), divididos conforme tabela a seguir:
CESTA DE PRODUTOS

Item Produto Especificagdo Valor méaximo unitdrio (R$)

01 Café preto 200ml

02 Café com leite desnatado 200ml

03 Café com leite integral 200ml

04 Cha 200ml, diversos sabores

05 Agua com gés Embalagem com 500ml

06 Agua sem gas Embalagem com 500ml

07 Refrigerante lata Embalagem com, no minimo, 350ml, diversos sabores —
versdao normal e diet

08 Suco de fruta natural ou polpa 300ml, diversos sabores

09 logurte Embalagem de até 180ml, diversos sabores

10 Misto quente P3o de forma tradicional (50g), presunto (20g) e queijo
(20g)

11 Sanduiche de presunto P3do branco (50g), presunto (20g), queijo (20g), tomate
(25g) e alface (15g)

12 Sanduiche natural de frango Pdo integral (50g), recheio a base de frango desfiado
(minimo 40g de frango), cenoura ralada (5g) e alface
(15g)

13 Pastel frito Pastel com recheio a base de carne moida ou frango




(minimo 60g de carne/frango)

14 Pastel assado Massa assada com recheio a base de frango (minimo
60g de frango)
15 P3o de queijo No minimo 80g
16 Salada de frutas Embalagem de 300ml, com no minimo 4 frutas
17 Bolo simples Fatia de no minimo 100g, com ou sem cobertura
Total Cesta de Produtos RS
DECLARACOES

1. Declaramos que estamos de pleno acordo com as condi¢des contidas no edital e seus anexos.

2. Ratificamos a ciéncia que teremos que arcar com as despesas de aluguel, energia elétrica e 4gua
dos espacos objetos desta concorréncia.

3. Declaramos que estamos cientes que ndo poderemos alterar o valor dos produtos, tendo nds a
obrigacdo de fornecer os produtos pelo valor que ofertamos em nossa proposta.

4. Declaramos que o prazo de validade para a nossa proposta é de 60 (sessenta) dias.

Data: / /

Responsdvel pela Empresa e carimbo



MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E INFRAESTRUTURA
“Superintendéncia de Compras e Licita¢cbes”

ENCARTE B

PLANILHA DE OCORRENCIAS

1. DISPOSICOES GERAIS

1.1. Fica estabelecido entre as partes a Planilha de Ocorréncias, que tem por objetivo auxiliar na
fiscalizagdo e mensuragao da qualidade dos servigos prestados pela cantina.

1.2. As situagOes abrangidas pela Planilha de Ocorréncias se referem a fatos cotidianos e pontuais
da execucdo do contrato, ndo isentando a empresa das demais regras contidas no edital e outras
responsabilidades ou san¢des legalmente previstas.

1.3. A UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL poderd alterar os procedimentos e a
metodologia de avaliacdo durante a execucdo contratual, sempre que um novo sistema se mostrar

mais eficiente que o anterior e ndo houver prejuizos para a empresa.

2. DOS PROCEDIMENTOS

2.1. A fiscalizacdo acompanhara periodicamente a execug¢do dos servicos prestados a Comunidade
Académica, atuando junto ao preposto indicado pela empresa.

2.2. Verificando a existéncia de irregularidades na prestacdo dos servicos prestados, o Fiscal do
Contrato notificard o preposto da empresa para que esta solucione o problema ou preste os
devidos esclarecimentos e registrard o fato em documento préprio.

2.3. A notificagdo quanto a existéncia de irregularidades na execugdo do contrato podera ser
verbal ou por escrito, devendo ser mantido registro do fato, relatando a ocorréncia, o dia e a hora
do acontecido;

2.4. O registro sera apresentado ao preposto da empresa, o qual, constatando a ocorréncia, deverd

atestar de pronto seu “visto” no documento, que ficard sob a guarda da FISCALIZAGAO.



2.5. Havendo divergéncias quanto a veracidade dos fatos, devera o preposto da empresa registrar
suas razdes no proprio termo de notificacdo.

2.6. Anteriormente a emissdo da GRU para pagamento do aluguel, a FISCALIZACAO informard a
empresa o percentual que serd acrescido no valor do aluguel, caso tenham havido ocorréncias que

ultrapassem a tolerancia prevista.

3. DO REGISTRO DE OCORRENCIAS

3.1. O Registro de ocorréncias baseia-se na tabela abaixo e considera:

3.1.1 Ocorréncia: Fato em desacordo com o edital registrado pela fiscalizacao;

3.1.2 Tolerancia: nimero de vezes que a ocorréncia sera tolerada sem gerar acréscimo no aluguel,
dentro do periodo de vigéncia do contrato;

3.1.2.1 Em caso de renovacao contratual, onde o periodo de vigéncia é prorrogado, o registro das
ocorréncias é zerado.

3.1.3 Percentual de acréscimo: percentual que incidira sobre o valor do aluguel cada vez que a

fiscalizagdo registrar a ocorréncia.

Ocorréncia Tolerancia % de acréscimo
Mesas com lixo 2 1%

Area fisica sem devida limpeza 2 1,5%
Equipamentos sem devida limpeza 2 1,5%

Auséncia de desinsetiza¢do e desratizagdo semestral 2 1%

Presenga de vetores e pragas urbanas na cantina 1 1,5%

Funciondrios sem uniforme completo 2 1% por funcionario
Alimentos conservados incorretamente 2 1,5%

Alimentos fora do prazo de validade tanto na preparagao quanto na venda 1 2% por item
Alimentos apresentando materiais estranhos, insetos ou pragas em seu interior ' 1 4% por item

Aumento de precgos dos itens obrigatdrios sem a devida aprovacdo da UFFS 1 2%




