UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTOSUPERINTENDENCIA DE
INFRAESTRUTURA DIRETORIA DE INFRAESTRUTURA DE MARUIPE PREGAO
Ne /2023

(Processo Administrativo n.” 23068.042941/2022-55)

1. DOOBIJETO
11. Concessdo de uso de espaco fisico remunerada, para exploracdo de servicos de Cantina, para o
fornecimento de lanches e refei¢ées tipo “marmitex” e/ou “a la carte” e/ou “self service”, em espaco fisico
préprio, com darea total de 78,5 m?, localizado nas dependéncias do Restaurante Universitario, no campus
Thomaz Thomazi, da Universidade Federal do Espirito Santo, situado a Av. Marechal Campos, 1.468,
Maruipe, CEP 29.040-090, Vitéria/ES.
VALOR DE
ITEM DESCRICAO/ ESPECIFICAGAO UNIDADE DE QUANTIDADE REFERENCIA
MEDIDA MENSAL
Espaco fisico préprio, com darea
total de 78,5m?, localizado nas
1 dependéncias do Restaurante VK 78,5 RS 3.002,60
Universitario, campus Thomaz
Thomazi, da  Universidade
Federal doEspiritoSanto, situado
a Av. Marechal Campos, 1.468,
Maruipe, CEP 29.040-090,
Vitoria/ES.
12. O objeto da licitagcdo tem a natureza de servico comum de exploragdo de espaco fisico.
13. Os quantitativos e respectivos cédigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.
14. A presente contratacdo adotara como regime de execug¢do a Empreitada por Preco Global.
15. A Concessao se dara pelo periodo de 12 (doze) meses, a partir da entrega do imével a licitante vencedora,
podendo ser prorrogado, mediante prévia negocia¢do entre a CONCEDENTE e a CONCESSIONARIA, desde
gue ndo haja impedimento na Lei 8666 de 21/06/1993 e alteracGes posteriores, na Lei 6.120/74 e
alteragBes posteriores, na Lei 8.987 de 13/02/95 e nas demais legislagdes aplicaveis.
16. A CONCESSIONARIA n3o tem direito subjetivo & prorrogagdo contratual, que podera ser realizada no
interesse da Administracao, desde que nao haja impedimentos legais.
17. As possiveis prorroga¢des contratuais estardao condicionadas:

1.7.1 A compatibilidade dos precos contratados com aqueles praticados no mercado em relagdo a
realizacdo de uma nova licitagdo;
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1.7.2 A Declaragdo da inexisténcia de inidoneidade ou suspensdo no ambito da Unido ou da prdpria
CONCEDENTE, enquanto perdurarem os efeitos;
Demais requisitos estardo descritos detalhadamente neste Termo de Referéncia.

JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

O objeto do presente Termo de referencia é a concessdao de uso, a titulo oneroso, de area prépria da
Universidade Federal do Espirito Santo — UFES, medindo 78,5 m?, anexa ao Restaurante Universitario de
Maruipe, para funcionamento de uma cantina, visando a instalacdo de restaurante e lanchonete, cuja
finalidade é a comercializacdo de alimentagdo (refeicdes/lanches) nas melhores condigdes possiveis quanto
ao preco e a qualidade, onde ha um fluxo de estudantes, servidores e colaboradores, além de visitantes

eventuais que carecem dessa comodidade.

E valido destacar que na elaboracdo do projeto arquitetdnico do RU de Maruipe foi reservado uma area
especifica para a instalacdo de uma lanchonete. O espaco é novo e encontra-se ocioso, aguardando
contratacdo para concessao de uso a fim de suprir uma caréncia verificada neste segmento. A cantina
atuard de forma a atender as demandas de alimentacdo (refeicdes/lanches) nos horarios de segunda a
sexta-feira (dias uteis), das 07h00 as 17h00, podendo funcionar aos sabados, feriados e recessos a pedido
da CONCEDENTE e mediante comunicacdo por escrito, com, no minimo, 24h de antecedéncia. O
fornecimento de refeigdes ocorrera de segunda a sexta-feira (dias Uteis), das 11h00 as 14h00, podendo
funcionar aos sabados, domingos, feriados e recessos a pedido da CONTRATANTE e mediante comunicagao
por escrito com, no minimo, 24h de antecedéncia. A comunidade podera ser assistida nesse quesito e ndo
necessitara se deslocar para fora das dependéncias do campus universitario. Desta forma, em especial os
discentes, se sentirdo mais acolhidos, permanecendo por mais tempo no espago académico, o que pode
potencializar a aprendizagem, a troca de experiéncias e de conhecimento, ou mesmo, o ndo desgaste
advindo do deslocamento fisico.

E pertinente ainda considerar que a existéncia de uma cantina no espaco do campus universitario de
Maruipe permite uma maior seguranc¢a para a comunidade universitaria, ndo somente uma seguranga
alimentar, mas também a segurancga fisica, a social e a psicoldgica, pois os usuarios permanecerado unidos
dentro da Unidade Académica, independentemente do horério.

Atualmente, alguns usuarios do CCS preferem comprar marmitas prontas fora do campusuniversitario,
vendidas em carros ambulantes, sem a devida fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria. A concessdo de uso da
Cantina permitird a prestacao deste servico e demais refeigGes, como café da manh3, lanches e sucos.
Considerando a quantidade de usudrios local, o funcionamento do Restaurante Universitdrio ndo

representara uma concorréncia efetiva para a empresa que atuara na concessao.

Atualmente a Unidade Académica de Maruipe oferta 08 (oito) cursos de graduagdo e 10 (dez) cursos de

pds-graduacdo. De acordo com os dados coletados junto ao Centro de Ciéncias da Saude e IOUFES,em
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2023, o campus universitario de Maruipe apresentava um quadro pessoal aproximado de 500 servidores
técnicos administrativos e docentes, 100 (cem) terceirizados e cerca de 2.500 (dois mil e quinhentos)
discentes matriculados nos cursos de graduacgao e pdsgraduacao, tornando-se indiscutivela necessidade

em se disponibilizar os servigos de cantina em consonancia com as normas sanitdrias.

Considerando o retorno das atividades presenciais nesse primeiro semestre de 2022, a gestao superior
continuara envidando todos os esforcos para o cumprimento das medidas estabelecidas no Protocolo de
Biosseguranca da UFES, e das decisOes estabelecidas pelos conselhos superiores, visando a garantir maior
tranquilidade sanitaria na Instituicdo. O processo licitatdrio para a concessdo de uso da cantina,a titulo

oneroso, corrobora para uma maior vigilancia sanitaria através da atuacao continua da fiscalizacao.

Tendo em vista o elevado quantitativo de pessoas que poderdo ser atendidas diariamente, e considerando
a importancia da prestacdo do servico de fornecimento de alimentacdo (refeicdes/lanches) para a
comunidade universitaria, nos hordrios diurno e vespertino, este estudo visaesclarecer que a concessao da
area propiciard ao publico interno a infraestrutura para o atendimentodesta necessidade, além de auferir
receitas para a Administracao Publica.

Dessa forma, a concessdao do espaco publico mostra-se de suma importancia para o atendimento da
demanda da comunidade universitdria. Assim, considerando a obrigatoriedade do procedimento licitatério
nos termos da Lei n2. 8.666/1993 e suas respectivas atualizacdes para concessdo de uso dosespacos
pertencentes a UFES e, ainda, considerando os termos da Orientacdo Normativa CNU/CGU/AGU ne.
01/2016 que trata da obrigatoriedade da realizagdo de Pregdo, preferencialmente eletrénico, para a
concessao de uso de imével administrativo pela Unido para fins de prestacdo de servicos comuns em favor

de servidores publicos e administrados, elabora-se o presente Estudo Técnico Preliminar.

3. DESCRIGCAO DA SOLUGCAO

3.1

A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos

Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS EFORMA DESELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de

dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro

de 2018, nao se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 32 do aludido decreto, cuja

execucdo indireta é vedada.

43. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a

Administracdao Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e



subordinagdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagao abrangem o seguinte:
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5.1.10
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O servico em tela tem natureza continuada, tendo em vista que sua interrupcao pode comprometer o
bom andamento das atividades institucionais, devendo, portanto, ter o contrato vigéncia por 12 (doze)

meses podendo ser prorrogado;

Devera a Contratada obter e manter valida licenga sanitdria junto a Vigilancia Sanitaria Municipal,

Estadual ou Federal, conforme necessario;

A limpeza total da Cantina (cozinha, drea de atendimento — interna e externa e equipamentos) devera
ser diaria, sob a responsabilidade da CONCESSIONARIA, com especial atenc¢do para o recolhimento
do lixo que deverd ser acondicionado em recipientes apropriados e de volume suficiente para o
acondicionamento diario do lixo gerado, bem como a limpeza semanal da caixade gordura. Os residuos
resultantes da limpeza da caixa de gordura deverdo ser acondicionados em sacos plasticos para
posterior recolhimento;

O material de limpeza e a retirada do lixo interno sdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA;

A CONCESSIONARIA deverd manter um programa periédico de desinsetizagdo e desratizagdo,
necessarios para manter a higiene local, ou sempre que solicitado pela fiscaliza¢do da Ufes;

As empresas responsaveis pelo servigo de desinsetizagdo e desratizagdo deverdo apresentar alvard de
funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria;

As empresas deverdo apresentar informagdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados,
especialmente quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicagdo

destes inseticidas deverao usar uniformes e outros equipamentos de acordo com a legislagao em vigor;

A CONCESSIONARIA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado
providenciando a retirada de alimentos, utensilios etc;

Toda manutencdo/reparo sera de responsabilidade da CONCESSIONARIA, sendo que a manutencdo
abrange os seguintes itens: a) agua/esgoto, b) energia (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores,
interruptores) e c) GLP (valvulas, conexdes etc.);

Em caso de utilizagdo de gds em botijao, o mesmo devera ser adquirido, acondicionado e utilizado de
acordo com as normas de seguranca do corpo de bombeiros;

A realizacdo de qualquer obra, benfeitoria ou reforma que altere o espaco fisico concedido, somente
serd possivel mediante prévia autorizacdo escrita da CONCEDENTE, as quais serdo realizadas pela

CONCESSIONARIA e as suas expensas;

As modificagdes realizadas, mesmo as autorizadas pela CONCEDENTE, ficam fazendo parte



integrante do local e ndo gerard qualquer direito de indeniza¢do ou retencao;

5.1.13 Narealizagdo de modificagdes, a CONCESSIONARIA devera providenciar matricula CEl para a obra, junto
ao Instituto Nacional do Seguro Social — INSS, nos termos da IN/INSS n° 100, de 18 de dezembro de
2003, e efetuar os recolhimentos das contribuicGes na respectiva matricula, devendo também, aofinal
da obra, apresentar ao setor contabil da CESSIONARIA a CND — CertiddoNegativa de Débito fornecida
pelo referido Orgdo Previdenciario e ART’s emitidos pelo CREA;

5.1.14 A CONCESSIONARIA assumira integral responsabilidade pela boa execucdo e eficiéncia dos servicos
que efetuar;

5.1.15 Ficardo a cargo da CONCESSIONARIA as despesas referentes a quaisquer custos de adaptacdo quese

facam necessarias;

CRITERIOS DESUSTENTABILIDADE

6.1. De acordo com a Instru¢do Normativa n2 01 - SLTI/MOPG, de 19 de janeiro de 2010, a CONCESSIONARIA

devera adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execuc¢do dos servigos:

6.1.1. Usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que obedecam as
classificagOes e especificacbes determinadas pela ANVISA;

6.1.2. Adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme instituido no Decreto n248.138,
de 08 de outubro de 2003;

6.1.3. Observar a Resolugdo CONAMA n? 20, de 07 de dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de
limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

6.14. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios para a
execucao de servigos;

6.1.5. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execucdo contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugdo

de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

6.1.6. Realizar a separagao dos residuos reciclaveis na fonte geradora e a sua destinacdo as associa¢dese
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que serd procedida pela coleta seletiva dopapel
para reciclagem, quando couber, nos termos da IN/MARE n2 6, de 03 de novembrode1995e do
Decreto n25.940, de 25 de outubro de 2006;

6.1.7. Respeitaras Normas Brasileiras—NBR publicadas pela Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos sélidos;

6.1.8. Armazenar e destinar adequadamente as pilhas, baterias e lampadas usadas ou inserviveis,
segundo disposto na NBR 10.004 e na Resolugao CONAMA n2 257, de 30 de junhode 1999.
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8.

VISTORIA PARA A LICITACAO

Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante poderd realizar vistoria nas
instalacGes do local de execugdo dos servicos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de
segunda a sexta- feira, das 9 horas as 16 horas, devendo para isso agendar a vistoria com a Diretoria de
Infraestrutura de Maruipe, da Superintendéncia de Infraestrutura, campus de Maruipe, no telefone

(27) 3335-7270 ou e-mail: guilherme.m.carvalho@ufes.br;

O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia util

anterior a data prevista paraa abertura da sessao publica;

Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitacdo para a realizacdo da vistoria;

Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue “pen-drive” ou outra
forma compativel de reproducdo, contendo as informacdes relativas ao objeto da licitacdo, paraque a
empresa tenha condi¢gdes de bem elaborar sua proposta;

A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacées de desconhecimento das
instalacGes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo
a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes;

A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condig¢des locais parao

cumprimento das obrigacGes objeto da licitacdo (anexo I).

MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

8.1. CARDAPIO MINIMO EXIGIDO E CONTROLE DE QUALIDADE:
8.1.1. Indicadores basicos para o cardapio de lanches:

SALGADOS (Disponibilizar diariamente no minimo 4 tipos diferentes). Medida
1 Pastel (carne, queijo...outros) - 100g Unidade
2 Coxinha-100g Unidade
3 Croquete - 100g Unidade
4 Rissole (Carne, queijo, outros) - 100g Unidade
5 Empada - 100g Unidade
6 Enroladinho de salsicha - 100g Unidade
7 Esfirra- 100g Unidade
8 Assado queijo e presunto - 100g Unidade
9 Assado de frango - 100g Unidade
10 P3o de Queijo -100g Unidade
Lanches (disponibilizar diariamente no minimo 5 tipos diferente)
11 Cheese tudo (pdo bola, hamburguer, queijo, ovo, presunto, tomate) Unidade
12 Cheese burguer (pado bola, hamburguer, queijo) Unidade




Cachorro-quente (pao para cachorro quente, salsicha, molho de tomate,

13 batatapalha) Unidade
14 Misto quente (duas fatias de pao de forma, queijo e presunto Unidade
15 Hamburguer (pao bola) Unidade
16 Paofrancés com manteiga Unidade
17 Sanduiche americano (duas fatias de pao de forma, queijo, presunto, ovo, Unidade
tomate)
18 Mini pizza (diversos) Unidade
19 Bauru (pdo caixa, queijo, presunto) Unidade
20 Bolo (fuba, milho, outros) - 100g Fatia
21 Bolo no pote (sabores diversos) - 250ml Fatia
22 Bolo recheado (sabores diversos) - 100g Fatia

Doces e sobremesas (disponibilizar diariamente no minimo 3 tipos
diferentes)

23 Pavé-100g Unidade

24 Pudim -100g Unidade

25 Tortas (limdo, morango...outras) - 100g Unidade

26 Brigadeiro - 100g Unidade

27 Doce (banana, goiaba...ouros) - 200g Unidade

28 Mousse (maracuja, chocolate ...outros) - 200g Unidade
Sucos/Refrigerantes/Agua (disponibilizar diariamente)

29 Refrigerante (lata) 350 ml Unidade

30 Refrigerante (garrafa) Ks 290 ml (servido em embalagem descartavel) Unidade

31 Refrigerante 600m| Unidade

32 Refrigerante de 2 litros Unidade

33 Suco Natural (diversas) - 300m| copo

34 Suco de frutas em lata (diversos) Unidade

35 Achocolatado—200ml Unidade

36 Agua mineral com géas (garrafa) 500ml Unidade

37 Agua mineral sem gés (garrafa) 500ml Unidade
Alimentos Naturais

38 Sanduiche natural de frango com pao integral e demais componentes Unidade

39 Sanduiche natural de peito de peru com pao integral e demais componentes Unidade
Outros (disponibilizar diariamente ou conforme demanda)

40 Café - 50ml copo

41 Café com leite - 200ml copo

42 Capuccino-200ml copo

43 Leite (integral/desnatado) -300ml copo

44 Milkshake - 360ml copo

45 Bebida lactea e /ouiogurte - sabores diversos Unidade

46 Balas - sabores diversos Unidade

47 Chocolate em barra - 20g Unidade

48 Picolé de frutas (sabores diversos) - 40g Unidade

49 Vitaminas, polpa com leite (sabores diversos) - 300ml copo

50 Gelatina - 200g Unidade

8.1.2. Deverao ser disponibilizados diariamente, pelo menos 2 tipos de salgados fritos, 2 tipos de salgados assados,
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2 tipos de bolos entre simples e recheados, bem como todos os géneros necessarios a prepara¢dode lanches e
bebidas acima descritos. Os tipos de salgados e bolos disponiveis deverdo variar durante a semana;

O servico de lanchonete devera dispor de acucar e adogante artificial em sachés individuais, bem como de
molhos (ketchup, mostarda, maionese, pimenta e outros, se houver);

Todos os géneros, condimentos ou quaisquer componentes utilizados na elaboragao dos lanches, bem como
de seus acompanhamentos, deverao ser de primeira qualidade e apresentarem-se em perfeitas condicdes de
preservacdo, garantindo a nao deterioracdo ou contaminacdo até a sua utilizacdo, e deverdoter seus
recebimentos programados dentro do expediente administrativo da contratante, podendo a Fiscalizacdo
acompanhar quando julgar conveniente, ndo podendo ser aceitos alimentos enlatados e/ou conserva sem
data de validade ou com a mesma vencida. Ndo sera permitido o reaproveitamento de sobras;

N3o é permitida a comercializagcdo de qualquer bebida alcodlica e cigarros nas dependéncias do campusda
Ufes, conforme determinagio da resolu¢do CUN n.236/87.

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO DE REFEICOES:

Refeigées/ Almogo (marmitexou a la carte)

Alimentacdo pronta para consumo acondicionada em embalagens
01 (“marmitex”) ouem prato (“a la carte”) — 400g

Alimentagdo pronta para consumo acondicionada em embalagens
02 (“marmitex”)ou em prato (“a la carte”) — 600g

Unidade

Unidade

Alimentagdo pronta para consumo acondicionada em embalagens
03 (“marmitex”) ouem prato (“a la carte”) — 800g

Unidade

As refeicGes deverdo observar valores minimos de calorias, sendo que o almogo devera ser composto de pelo
menos 02 (dois) pratos principais, 02 (duas) guarnig¢des, 02 (dois) acompanhamentos e 02 (duas) saladas.
O prato principal serd constituido por alimento a base de proteina conforme a tabela abaixo:

Tipo Especificagao Preparagoes Porgao Frequéncia
Patinho, alcatra, Bife, cubos, iscas, 3  vezes/
. . . 180g n
Bovina sem 0sso maminhaou milanesa,assados més
melhor qualidade
Filé de peito de Grelhado,'cubos, 3 vez?s/
Frango sem 0sso assado, milanesa, 160g meés
frango,sobrecoxa .
iscas,empanado
desossada
Assado, frito, cozido, 3  vezes/
Frango com 0sso 260g N
Sobrecoxa com molho meés
Suina sem 0sso Lombo Assado com molho 160g 1vez/ més
170 3  vezes/
Pescados Filé: Merluza e Grelhado, assado, frito 8 meés
tildpia
Postas de peixe Frito, ensopado 160g 1vez/ més
Linguica Toscana, 160
Misto Linguiga comum, Assado & 1vez/ més
calabresa

A guarnicdo devera ser preparada prioritariamente com hortaligas cozidas em pedacos ou sob forma depurés,
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suflés, acompanhadas de molhos ou a milanesa.

As preparagoes a base de massas e farinhas ndo poderdo exceder a frequéncia de 03 (trés) vezes nasemana,
na mesma refeicdo.

Salada folhosa: Acelga, alface, agrido, chicdria, couve, repolho, mostarda, rucula.

Salada cozida/crua/conserva: abobrinha, beterraba, cenoura, chuchu, brécolis, couve-flor, pepino,cebola,
tomate, pimentao, repolho, repolho roxo, vagem.

Opreparo das refeicdoes devera ser realizado nas instalagées da Lanchonete;

Os itens que ndo puderem ser processados na Lanchonete, deverdo ser transportados, observando as
estritas normas técnicas pertinentes;

Os precos praticados deverdo estar expostos em quadro préprio, em lugar visivel;

Os precos dos produtos comercializados deverao estar de acordo com os valores do mercado local.

CONTROLE DE QUALIDADE NO MANEJO DOS LANCHES:

8.3.1 QUANTO AO PESSOAL

8.3.2

8.3.3

8.3.1.1 Manter o seu pessoal devidamente uniformizado (calgados, calgas, camisasou camisetas e
protecdo para os cabelos) e com higiene pessoal adequada;

8.3.1.2 Permitir apenas a entrada, nas areas de preparacdo e fornecimento de refeicGes, de
funciondrios portadores de carteira de saude atualizada e devidamente uniformizados;

8.3.1.3 Manter pessoal capaz de atender aos servicos, sem interrupcdes, seja por motivo deférias,
licenga, falta ao servico, demissdo de funcionarios ou por qualquer outra razdo;

8.3.1.4 Aempresa devera acatar a sugestao do fiscal do contrato quando este constatar queo nimero
de pessoas estiver insuficiente para o bom andamento dos servigos;

Quanto ao acondicionamento e descarte do lixo e outros materiais a CONCESSIONARIAdevera:

8.3.2.1 Retirar, quantas vezes forem necessarias e no hordrio adequado, o lixo resultante de suas
atividades, devidamente acondicionado em sacos plasticos, conforme normas técnicas dehigiene,
objetivando evitar a proliferacdo de odores desagraddveis, cabendo 3 CONCESSIONARIA a aquisi¢do
de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servicos, bem como de containers apropriados
para acondicionamento de lixo;

8.3.2.2 Separar o lixo organico do seco, utilizando recipientes e sacos de lixo de cor diferente para
cada tipo;

8.3.2.3 Se responsabilizar pelo descarte de d6leo proveniente de frituras em local apropriado oua

reciclagem do material, ndo sendo permitido o descarte pela tubulagdo de esgoto;

QUANTO AO CONTROLE DE QUALIDADE:

8.3.3.1 Providenciar, por sua conta e risco, a conservacdo das refei¢cdes e os estoques de alimento, a

temperatura ambiente e refrigerada, e de material necessarios a sua atividade normal;

8.3.3.2 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia,

considerados sem condi¢des de serem consumidos;



8.4

8.3.3.3

8.3.34

Descartar, impedindo sua utilizagdo em cardapios futuros, os géneros preparadose nao
servidos ou qualquer de seus componentes para confeccao de

produtos a serem comercializados como lanches, bem como manté-los em
geladeiras,freezers ou camaras;

Ndo permitir a presenca de géneros alimenticios, descartaveis e de limpeza com o
prazo de validade vencido em nenhuma area da Cantina.

8.3.4 DO ARMAZENAMENTO:

8.34.1

8.3.4.2

8.3.4.3
8.3.4.4

8.3.4.5

Os locais de armazenamento deverdao ser mantidos rigorosamente limpos, arejados e
arrumados, ndo se admitindo o armazenamento de géneros impréprios para o consumo, de
enlatados enferrujados, estufados, danificados, sem rétulos ou outros meios de identificacao
original;
Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo devalidade
deverao ser rejeitados;
O armazenamento de géneros pereciveis devera ser feito em temperaturasapropriadas;
Os alimentos armazenados deverdo ser acondicionados em embalagens
apropriadas e colocadas sobre estrados a altura minima de 20 (vinte) cm do solo;
Os alimentos deverdo ser armazenados separadamente respeitando-se as devidas
categorias:

a. Alimentos secos ou ndo pereciveis;

b. Frutas,verduras e legumes;

c. Alimentos congelados;

d. Leites e derivados;
e. Carnes, peixes e aves crus;
f.

Alimentos cozidos.

8.3.4.5.1 Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e venenosas deverdo ser estocadas

em dependéncias prdéprias, rigorosamente isoladas dos génerosalimenticios.

DAS INSTALACOES, MOBILIARIOS, EQUIPAMENTOS EUTENSILIOS:

8.4.1 A CONCESSIONARIA n3o podera, em hipdtese alguma, utilizar a dependéncia da Cantina para

produzir, estocar ou receber alimentos que ndo sejam destinadas aos usudrios do Campus de

Maruipe;

8.4.1.1 A CONCESSIONARIA se obriga a explorar a drea para prestar os servicos rigorosamente deacordo

com as normas regidas no Edital, Projeto Basico e Anexos, a legislacdo vigentedo Ministério da

Saude e da Anvisa e demais normas legais pertinentes;

8.4.1.2 As adaptagOes que se fizerem necessarias para a execugdo dos servigos, desde quemantidos os



8.4.1.3

8.4.14

8.4.1.5
8.4.1.6

padrdes de acabamento do espago concedido, serdo realizadas pela CONCESSIONARIA sem que
caiba, ao término do contrato, ressarcimentos quaisquer ou indenizacGes pelas adaptacdes

realizadas;

As adaptacdes e modificacdes deverao ser submetidas, em projeto, a apreciacdo da Diretoria de
Infraestrutura de Maruipe (DIM/SI) para a devida aprovacdo;

A CONCESSIONARIA devera manter em excelente estado de conservagdo e em perfeitas condigdes
de arquitetura, acabamento, instala¢Oes elétricas e hidraulicas as areas de concessao de direito
de uso;

Caberd a CONCEDENTE aexecugdo das instalacdes de agua, energia e esgoto;

S3o0 de responsabilidade unica e exclusiva da CONCESSIONARIA prover mesas e cadeiras,
equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios necessarios para a prestacdo dos servicos, em
guantidade suficiente a proporcionar o bom atendimento, sendo necessdrio:

e Apresentar a relagdo e discriminacdo dos equipamentos necessdrios para o preparo,
armazenamento e acondicionamento dos alimentos tais como: geladeira, micro- ondas, forno
elétrico, chapas industriais, fritadeiras, prensas, armarios, bancadas, balcées etc., de posse
da CONCESSIONARIA, devendo todos os equipamentos serem dotados de selo do
PROCEL/INMETRO;

e Disponibilizar,em nimero adequado, balcGes, mesas e cadeiras;

e Manter os espagos fisicos da cantina, modveis, utensilios e equipamentos em
perfeitascondi¢des de uso, conservagao e higiene;

o FORNECER/DISPONIBILIZAR:

o Lixeiras com tampa modvel e sacos de pldsticos no interior, para toda area do

estabelecimento e de acordo com as normas de coleta seletiva, ou conforme determinado

pelo fiscal de contrato da Ufes;

o Talheres de mesa e sobremesa em pega Unica, sem emendas;

O

Copos descartaveis;

o

Mdquinas para pagamento por meio eletrénico (cartdes de crédito e débito);
Recipientes para molhos;

Chapas para sanduiches;

Forno micro-ondas;

Xicaras e pires grandes e pequenos;

Porta guardanapos;

Liquidificadores;

Extratores de sucos;

Multiprocessadores de alimentos;
Materiais para limpeza e higienizac¢do;
Exaustores em inox.

o 0o O O O O O o o



8.4.1.7 Responsabilizar-se por todos e quaisquer servicos de instalacdo e montagem necessarios

para o inicio de funcionamento do estabelecimento, bem como no decorrer da vigéncia do

contrato, com a estrita consulta e autorizagdo da administragdoda Ufes.

8.4.1.8 A CONCEDENTE podera solicitar alteracao nos quantitativos colocados a disposicao visando a

melhoria do atendimento.

8.5 PRAZO DEINSTALAGAO E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

8.5.1

8.5.2

8.5.3

O servico deverd entrar em plena atividade até o 152 (décimo quinto) dia a partirda Ordem
de Servico emitida pela Diretoria de Infraestrutura de Maruipe (DIM/SI) e da entrega do
imovel desocupado;

Observando os prazos acima, sob sua inteira responsabilidade, a CONCESSIONARIA
devera providenciar a adequacdo do local, dos equipamentos, méveis e utensilios
necessarios para o perfeito funcionamento das atividades finsdo objeto deste contrato;

A CONCESSIONARIA disponibilizard aos usudrios da Cantina:

8.5.3.1 Fornecimento de lanches: de segunda a sexta-feira (dias Uteis), das 07h00 as

17h00, podendo funcionar aos sdbados, feriados e recessos a pedido da
CONCEDENTE e mediante comunicagdo por escrito, com, no minimo, 24h de

antecedéncia;

8.5.3.2 Fornecimento de refei¢cbes: de segunda a sexta-feira (dias Uteis), das 11h00as

8.5.4

8.5.5

8.5.6

14h00, podendo funcionar aos sabados, em feriados e recessos apedido da
CONTRATANTE e mediante comunicacdo por escrito com, no minimo, 24h de
antecedéncia.
A critério e necessidade da CONCEDENTE, o horario de atendimento poderaser
alterado, a fim de atender casos excepcionais, sendo previamente acordadocom a
CONCESSIONARIA;
A CONCESSIONARIA somente podera iniciar as atividades apds atendimento detodas as

exigéncias fisicas e de instalagdes, responsabilizando-se pela adequag¢do do espaco as
atividades pertinentes;

Durante os periodos de recesso académico, eventuais greves ou suspensdo das
atividades académicas, a CONCESSIONARIA devera garantir o atendimento aos
servidores da Instituicdo e usudrios que estejam em atividade, sendo facultada a
reducdo proporcional de funcionarios e turnos de funcionamento durante os referidos

periodos, desde que autorizadopela CONCEDENTE.

8.6 DO PRECO DOS PRODUTOS OFERTADOS:

8.6.1

Os precos por item do carddpio minimo exigido, bem como dos itens ofertados



8.6.2

8.6.3

8.6.4
8.6.5

epropostos, ndo poderdo ser superiores aos praticados no mercado da cidade onde esta

localizada a Cantina, objeto desta Concessdo de uso;

A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios, sendo primeiramente
aprovada pelo Fiscal de contrato, podendo a Administracdo da Ufes e/ou a fiscalizacdo
solicitar a redugdo dos precgos, a qualquer época, se verificada a incompatibilidade com
os pregos praticados no mercado;

A CONCESSIONARIA n3o podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem
solicitados quentes ou adogados;

A CONCEDENTE ndo se responsabilizard por qualquer débito assumido pelos usuarios;

Ndo serad permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nosprecos da

tabela, nem a sua cobranca a parte.

8.7 DOS EMPREGADOS:

8.7.1

8.7.2

8.73

8.7.4

8.7.5

8.7.6

8.7.7

8.7.8

Deverdo ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenhama idade

permitida por lei para o exercicio da atividade, e que gozem de boa saldefisica e mental;

O pessoal necessdrio a execucdao do servico objeto da presente Concessdo serd de
exclusiva responsabilidade da CONCESSIONARIA, observando obrigacdes fiscais,
previdencidrias e sociais de seus funcionarios, cuidando de manté-las rigorosamente em
dia com o que determina a legislacdo do pais e as normas de Seguranca e Higiene do
Trabalho;

A CONCESSIONARIA deverd manter um nimero minimo de empregados necessario para
atender de modo satisfatério a demanda. Caso seja necessario, tal nimero sera
estabelecido pela administragdo da Ufes;

Fornecer e manter uniformes completos aos funcionarios, bem como orienta-lossobreas
normas de garantia de perfeitas condi¢des de higiene pessoal;

Destacar funciondrios especificamente para manipular alimentos diferentes daqueles

gue manipulam dinheiro;

Adotar medidas que disciplinem os funcionarios em relacdo ao uso de equipamentos
elétricos, como foglbes, cafeteiras, ebulidores e aquecedores de agua, entre outros,

evitando assim os desperdicios;

Responsabilizar-se pelos danos, de qualquer natureza, que venham a sofrer os seus
funcionarios ou terceiros, em razdo de acidentes, de a¢do ou de omissdo, dolosa ou
culposa, de seus prepostos ou de quem em seu nome agir;

Manter o seu pessoal devida e completamente uniformizado (cal¢ados, calcas,
camisas ou camisetas e protecdo para cabelos) e com higiene pessoal adequada;



8.7.9

8.7.10

8.7.11

8.7.12

8.7.13

Manter pessoal capaz de atender aos servigos, sem interrupgées, seja por motivode férias,
licenga, falta ao servico, demissdo de funcionarios ou por qualquer outra razdo, devendo
a CONCESSIONARIA acatar a sugestio da CONCEDENTE quando este constatar que o
numero de pessoas estiver insuficiente para o bomandamento dos servigos;

Observar a proibicdio de que, em nenhuma circunstancia, podera utilizar-se dos
servidores de Ufes como mao de obra;

Indicar a CONCEDENTE o nome de seu preposto ou funciondrio com competénciapara
manter entendimentos e receber comunicagdes ou transmiti-las a unidade incumbidada
fiscalizacdo do Contrato de Concessao;

Os servicos objeto desta licitacdo ndo poderao sofrer descontinuidade durante todo o
prazo da sua vigéncia, sendo executados por empregados da CONCESSIONARIA, sob a
inteira responsabilidade funcional e operacional desta, mediante vinculo de
subordinacdo dos trabalhadores para com a empresa CONCESSIONARIA, sobre os quais
mantera estrita e exclusiva fiscalizacao;

A CONTRATADA deverd garantir de forma eficiente, razodvel e prioritdria o atendimento

a comunidade universitaria da CONCEDENTE.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1 A CONCESSIONARIA devera dispor de equipamentos, utensilios, maquinarios, mobilidrios tais

como: mesas, cadeiras, armarios, estantes, freezers, geladeiras, fornos micro-ondas e demais pecas

necessarias as atividades a serem desenvolvidas, além de outros que se fizerem necessarios ao

perfeito funcionamento dos servigos e ao pleno cumprimento do objeto da contratagao, conforme

também descrito no item 8.4.1.6 do presente Termo de Referéncia.

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1 Tendo em vista as especificagdes do objeto, quando do dimensionamento daproposta, a

licitante deverd considerar o seguinte:

10.1.1 O efetivo populacional do CCS/IOUFES:

SEGMENTO QUANTITATIVO DE PESSOAS
DISCENTES 2.500
SERVIDORES TECNICOS 500

ADMINISTRATIVOS EDOCENTES

COLABORADORES 100




TOTAL 3.100

Fonte: Pré-Reitoria de Graduagdo da UFES E Pré-Reitoria de Gestdo de Pessoas da UFES

10.2 O fluxo diario de pessoas no entorno da Lanchonete/Restaurante do RU é de aproximadamente
1.000 (mil) pessoas, entre servidores, estudantes, terceirizados e visitantes;

10.3 A estimativa de demanda diaria durante os periodos letivos é de aproximadamente 300 (trezentas)
pessoas para cafés, lanches e refeicdes. O layout do espaco fisico foi planejado para acomodar 10

mesas com 4 (quatro) cadeiras, possibilitando o atendimento de 40 pessoas sentadas;

10.4 O layout do espaco fisico, objeto dessa concessdo onerosa, foi planejado para acomodar:
10.4.1 Cozinha para preparo dos alimentos;
10.4.2 Atendimento aos usuarios;
10.4.3 Despensa;
10.4.4 Area de servico;
10.4.5 Sanitarios masculino e feminino com lavabo;
10.4.6 Saldo para comportar até quarenta pessoas sentadas.

11. OBRIGAGOES DA CONCEDENTE
11.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONCESSIONARIA, de acordo com as

cldusulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2 Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor ou comissdo especialmente
designados, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, mése ano, bem como o
nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade

competente para as providéncias cabiveis;

11.3 Notificar a CONCESSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregao,

certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;
11.4 N3o praticar atos de ingeréncia na administragio da CONCESSIONARIA, tais como:

11.4.1 Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONCESSIONARIA, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da
contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigcos de recepgao e apoio ao
usuario;

11.4.2 direcionara contratacao de pessoas paratrabalhar nas empresas Contratadas;

11.4.3 promover ou aceitar o desvio de fung¢bes dos trabalhadores da Contratada, mediante a

utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdao e em



relagdo a fungdo especifica para a qual o trabalhador foi contratado;

11.4.4 considerar os trabalhadores da CONCESSIONARIA como colaboradores eventuais dopréprio
6rgao ou entidade responsdvel pela contratacao, especialmente para efeito de concessado de
diarias e passagens;

11.5 Fornecer por escrito as informacles necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto
docontrato;

11.6 Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento;

11.7 Cientificar o drgdo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adoc¢ao das medidas

cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela CONCESSIONARIA;
11.8 Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas, orcamentos,termos
de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspecdes técnicas apds o recebimento do

servico e notificacOes expedidas;

11.9 Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONCESSIONARIA houver se beneficiado da

preferéncia estabelecida pelo art. 32, § 59, da Lei n2 8.666, de 1993;

11.10 Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagGes,
apresentemcondicdes adequadas ao cumprimento, pela CONCESSIONARIA, das normas de
seguranca e saude no trabalho, quando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local

por ela designado;

11.11 Medir e informar o valor da medi¢cdo do consumo mensal de energia elétrica e dgua, quandohouver

medidores instalados;

11.12 Exigir da CONCESSIONARIA a comprovacio da regularidade de sua situacdo para com o
recolhimento do INSS, FGTS e apresentacdo da CNDT dentro da validade, bem como cdpia das
carteiras de saude de seus funcionarios;

11.13 Informar a CONCESSIONARIA qualquer atividade ou evento a ser realizado no campus que possa

ocasionar alteragGes no funcionamento normal da Cantina.
12. OBRIGAGCOES DA CONCESSIONARIA

121 Executar os servigos conforme especificagcdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocacdo dos empregados necessdrios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais,

além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensiliosnecessarios, na

qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

12.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo

fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ouincorre¢des



123

12.4

125

12.6

12.7

12.8

12.9

12.10

12.11

12.12

resultantes da execu¢do ou dos materiais empregados;

Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
Administracdao em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso
exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos

sofridos;

Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em

conformidade com as normas e determinacdes em vigor;

Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissao ou funcdo de confianca no érgao Contratante, nos termos do artigo

7°doDecreto n®7.203,de 2010;

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

SEGES/MP n. 5/2017;

Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagcGes previstas em Acordo, Convencao, DissidioColetivo
de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacOes
trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributdrias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja

inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou

acidente que se verifique no local dos servicos;

Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentosrelativos

aexecucdo do empreendimento;

Paralisar, por determinagdao da Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo executada de

acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bensde terceiros;

Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a

execucao dos servigos, durante a vigéncia do contrato;

Promover a organizacdo técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e



eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este Termo de

Referéncia, no prazo determinado;

12.13

12.14

12.15

12.16

12.17

12.18

12.19

12.20

12.21

12.22

12.23

12.24

Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores

condicOes de seguranca, higiene e disciplina;

Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovacao, quaisquer mudancas nos

métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo;

Nado permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdode
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menorde dezoito

anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas
as condicOes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitacdo;

Cumprir, durante todo o periodo de execucdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com
deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas
na legislacdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n?

13.146, de 2015;

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

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

quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 doart. 57 da Lei n? 8.666, de1993;

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguran¢ca da CONCEDENTE;

Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com aobservancia as

recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagao;

Assegurar a CONCEDENTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VIl —
F da Instrucdo Normativa SEGES/MP n25, de 25/05/2017:

O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada parcela, de
forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmossem limitagdes;

Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacbes técnicas, da documentagdo



12.25

12.26

12.27

12.28

12.29

12.30

12.31

12.32

12.33

12.34

12.35

produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugdo do contrato, inclusive
aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizacdo sem que exista
autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sanc¢des civis e penais

cabiveis;

Realizar a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas,
sem perda de informacgoes, podendo exigir, inclusive, a capacitacao dos técnicosda contratante ou da

nova empresa que continuara a execu¢do dos servigos;

Obedecer rigorosamente a legislacdo reguladora referente aos servicos contratados, as normasda
Secretaria da Saude e do Ministério do Trabalho, as normas sanitarias, Resolucdo - RDC N2 216/2004,
as normas sindicais, federais, estaduais e municipais, sendo responsabilidade da CONCESSIONARIA
quaisquer consequéncias advindas do descumprimento das mesmas;

Manter o nivel de qualidade dos servigos “suficiente” nos moldes do Formuldrio de Acompanhamento
da Qualidade dos Servicos — Anexo Il do Projeto Basico, ou suas possiveis alteragdes,durante toda a
vigéncia da Concessao;

Manter os servigos em funcionamento durante os 12 (doze) meses do ano com efetivo suficiente para

atender com qualidade a demanda da comunidade;

Cumprir a proibicdo de comercializacdo de qualquer bebida alcodlica e cigarros nas dependéncias do

campus da Ufes, conforme determinagdo da resolu¢do CUN n.236/87;

Efetuar o pagamento até o 52 dia util do més subsequente ao vencido, do valor correspondente a
concessdo de uso, bem como o referente ao consumo de energia elétrica e de dgua e/ou outros

servigos verificados no més anterior;

Responsabilizar-se por todos os 6nus com saldrio, transporte, encargos sociais, fiscais, trabalhistas,
previdenciarios, indeniza¢des e quaisquer outros que forem devidos aos seus empregados,ou preposto
no desempenho dos servigos objeto desta licitagdo, ficando, ainda,a CONCEDENTE, isento de qualquer

vinculo empregaticio com os mesmos;

Providenciar, quando exigidos pela legislagdo, todo e qualquer tipo de licencga, registros ou alvaras,
junto aos 6rgdos competentes, correndo por sua conta o pagamento de todas as taxase emolumentos

dai resultantes, quedevem ser extraidas em nome da mesma;

Ter diariamente no estabelecimento um nimero ideal de funcionarios para que nao haja transtornos

no atendimento aos usuarios, que deverao ser atendidos com agilidade, atengao e gentileza;

Restituir o bem cedido, findada a Concessao, no estado em que recebeu, realizando, se necessario, as
devidas restauragdes;
Responder, integralmente, por perdas e danos materiais ou pessoais decorrentes de servigcos

executados direta ou indiretamente, que vier a causar a CONCEDENTE, usuarios ou a terceiros,



12.36

12.37

12.38

12.39

12.40

12.41

12.42

12.43

12.44

12.45

12.46

independentemente de outras cominag¢des contratuais ou legais a que estiver sujeita;

Afixar, em local visivel, a tabela contendo os precos dos lanches e dos demais produtos oferecidos,

sendo vedada a inclusdo de taxas nos precos das tabelas ou sua cobranca a parte;

Manter atualizados durante a vigéncia da CONCESSAO, todos os documentos exigidos na habilitagdoe

contratagao;

Manter extintores de incéndio compativeis com a seguranca da unidade, em perfeitas condi¢des de

uso para emprego eventual;

Levar ao conhecimento da Administracdo, por meio de informacdo minuciosa, quaisquer
anormalidades que porventura acontecam no recinto, em especial as que envolvam servidoresda

CONCEDENTE;

Permitir a fiscalizacdo o acesso as suas dependéncias para fiscalizar a qualidade dos alimentos, higiene
do local e a seguranca dos equipamentos utilizados;
Atender no prazo maximo de 24 horas, quaisquer notificacbes da Ufes, relativas as irregularidades

praticadas por seus empregados, bem como ao descumprimento de qualquerobrigacdo contratual;
Manter em seu estabelecimento os registros de inspecdo sanitaria e trabalhistas emitidos pela

Prefeitura Municipal e pelo Ministério do Trabalho;
Indicar um representante, com poderes para responder pela empresa na execu¢ao do contratode
concessao, supervisionar o trabalho dos empregados, devendo permanecer no local durante oseu

funcionamento;

A CONCESSIONARIA obriga-se a cumprir todas as exigéncias das leis e normas de seguranca e higiene
do trabalho, bem como: as normas sindicais, Federais, Estaduais e Municipais de higiene e sanitarias
sobre armazenamento, manutencdo e fornecimento dos produtos a serem comercializados pela

empresa;

Aos fornecedores da Cantina serd permitido o acesso as dependéncias do Campus nos horariosde

funcionamento do mesmo;
E EXPRESSAMENTE VEDADO:

1246.1 Utilizacdo de alto falante e/ou congénere que produzam som ou ruidos,prejudicial
aoandamento das aulas;

12.46.2 A guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos ou de forte odor;

12.46.3 Comercializagao de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar;
12.46.4 Utilizar as instalagGes que ocupa em atividades diferentes do fim a que se destinao objeto

da concessao;

12465 Utilizar outros espacos da Universidade além daqueles especificados para a presente



concessdo de uso;

12.46.6 Transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do presente contrato, sendo
igualmente vedada a sublocacdo da area, instalagGes e benfeitorias a execugdo deste,
no todo ou em parte, considerando- se nulo de pleno direito qualquer atodireto ou

indiretamente praticado para tal fim;

12.47 A CONCESSIONARIA disponibilizara aos usudrios da Cantina o seguinte horario de funcionamento:
12.48 Fornecimento de lanches: de segunda a sexta-feira (dias Uteis) das 07h00 as 17h00, e aossabados,

feriados e recessos a pedido da CONCEDENTE e mediante comunicagdo por escrito com, no
minimo, 24h de antecedéncia;

12.49 Fornecimento de refei¢cdes prontas tipo “marmitex” e/ou “a la carte” e/ou “self service”: de
segunda a sexta-feira (dias Uteis), das 11:00h as 14:00h, podendo funcionar aossabados, feriados
e recessos a pedido da CONCEDENTE e mediante comunicacdo por escrito com, no minimo, 24h
de antecedéncia;

12.50 Obedecer as recomendacbes emitidas pelo Comité Operativo de Emergéncia para o Coronavirus
da Ufes(COE-Ufes).

13 DA SUBCONTRATACAO

13.1 N3doserd admitida asubcontratagdo do objeto licitatdrio.

14 ALTERAGAO SUBJETIVA

14.1 E admissivel a fus3o, cisdo ou incorporacdo da contratada com outra pessoa juridica, desde que sejam
observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na licitacdo original;
sejam mantidas as demais clausulas e condi¢Ges do contrato; ndo haja prejuizoa execucdo do objeto

pactuado e haja a anuéncia expressa da Administra¢do a continuidade do contrato.

15 CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

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

152 A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos,
de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidadee forma de uso;

15.3 O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando



154

155

15.6
15.7

15.8

15.9

15.10

15.11

15.12

15.13

as providéncias necessdrias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos

§§ 12e 22do art. 67 da Lei n? 8.666, de 1993;

O descumprimento total ou parcial das obriga¢des e responsabilidades assumidas pela Contratada
ensejara a aplicacdo de san¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacao
vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n?
8.666, de 1993;

As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscaliza¢cdo ou
Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas
atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acdes
relacionadas a Gestao do Contrato;

Afiscalizacdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execucdo do objeto;

Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivelde qualidade
dos servicos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para

requerer 8 CONCESSIONARIA acorrecdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONCESSIONARIA a avaliacdo da execucdo do objeto
ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada;

Em hipdtese alguma, serd admitido que a prépria CONCESSIONARIA materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestagao dos servigos realizada;

A CONCESSIONARIA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade
da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheiosaocontrole do prestador;
Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relagdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveisprevistos nos
indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢des a CONCESSIONARIA de
acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia;

O fiscal técnico podera realizar avalia¢do didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido
seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagdo dos
Servigos;

A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas, cujo gerenciamento do
contrato serd de responsabilidade da Diretoria de Infraestrutura deMaruipe e o Fiscal serd um
servidor indicado pelo Diretor de Infraestrutura de Maruipe (DIM/SI), lotado no campus de Maruipe,
nos termos do Art. 67 da Lei n2 8.666/93, que terd como atribuicSes, entre outras:

15131 Zelar pelocumprimento do contrato sob sua responsabilidade;

15132 Conhecer com propriedade todas as cladusulas contratuais a fim de exigir cumprimento do



Contrato;

15133 Conhecer com propriedade a legislacdo pertinente e verificar o cumprimento das normas e
critérios de SUSTENTABILIDADE, estabelecidos na Instrucdo Normativa n2 01- SLTI/MOPG,
de 19 de janeiro de 2010;

15134 Verificar se a concessdo de uso do espago fisico estd em conformidade com o contrato no
tocante aos prazos, especificacBes, valores, condi¢cdes da proposta de empresa e demais
documentos presentes essenciais a consecugdo do objeto pretendido pelaAdministragao;

15135 Registrar por meio de relatério todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato;

15136 Adotar as providéncias necessarias para a regularizacdo das faltas ou defeitos observados;
15.13.7 Intimar &8 CONCESSIONARIA para dirimir ddvidas e corrigir falhas verificadas naexecucdo da

concessao, estabelecendo prazo para a resolucao dos problemas;
15138 Informar a Administracdo da Ufes as pendéncias nao solucionadas, comvistas aaplicacdo de
penalidade, expondo e comprovando os motivos;

15139 Notificar a Administracdo da Ufes a ocorréncia de quaisquer das hipdtesesprevistaspara
fins de rescisdo contratual;

151310 Atuar como preposto, salvo designacdo de outro servidor pela Administracao;

151311 Solicitar de seus superiores, em tempo habil para a adoc¢do de medidas cabiveis,a tomada
de decisOes e providéncias quando estas ultrapassarem sua competéncia;

151312 Acompanhar e fiscalizar as atividades desenvolvidas pela CONCESSIONARIA in loco, por
meio de vistorias periddicas, bem como, por meio de pesquisas de satisfagado utilizando o
formulario disponivel no Anexo Il.

151313 Notificar, em tempo habil, a DIM/SI/UFES a necessidade de providéncias para prorrogacdo
contratual ou abertura de nova licitacdo;

151314 Registrar todos os atos da CONCESSIONARIA que ferem a execucdo contratual, anexando

ao processo licitatério com a finalidade de consubstanciar san¢des e penalidades;

15.14  As disposi¢cOes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo
Normativa SEGES/MP n205, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagéo;

15.15  Afiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cGes
técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequadoou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores
e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lein2 8.666, de 1993.

16 DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

16.1 O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizacdo

apods aentrega da documentacdo acima, da seguinte forma:



16.1.1

A contratante realizard inspe¢ao minuciosa de todos os servicos executados, por meio de

profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo

servico, com a finalidade de verificar a adequacdo dos servigose constatar e relacionar os

arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem

necessarios;

16111

16112

16113

16114

16115

16.1.16

16117

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento,
o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do
objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que poderd
resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATANTE,

registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestordo contrato;

A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir,
as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscaliza¢cdo ndo atestar a ultima e/ou Unica medicdo de servicos até
gue sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas

no Recebimento Provisorio;

O recebimento provisdrio também ficard sujeito, quando cabivel, a conclusdode

todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis;

No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dosdocumentosda
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatério
Circunstanciado em consonancia com suas atribui¢des, e encaminha-lo ao gestor
do contrato;

Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatdério
circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execu¢ao do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-

los ao gestor do contrato para recebimento definitivo;

Serd considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entregado
relatdrio circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega

do ultimo;

Na hipotese de a verificacdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser
procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o

recebimento provisdrio no dia do esgotamento do prazo;



16.2 No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisdrio dos servigos, o Gestor do
Contrato deverd providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execuc¢do dos

servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.2.1 Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizacao
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e opagamentoda despesa, indicar
as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as
respectivas corregoes;

16.2.2 Como é concessao nao ha liquidagdo e pagamento de despesas e

16.2.3 N3o ha emissdo de nota fiscal ou fatura por parte da empresa.

16.3 O recebimento provisdrio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos
prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢a das disposi¢gdeslegais em vigor (Lei

n®10.406, de 2002);

16.4 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no

prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada,sem prejuizo da aplicacdo de penalidades.

17 DO PAGAMENTO

17.1 Os valores mensais a serem pagos pela CONCESSIONARIA, referentes ao contrato celebrado, deverdoser
recolhidos até o 52 dia util do més subsequente ao vencido;

17.2 Durante os periodos de recesso académico, eventuais greves ou suspensao das atividades académicas, a
CONCESSIONARIA deverd garantir o atendimento aos servidores da Instituicdo e usudrios que estejam
em atividade, sendo facultada a redugdo proporcional do valor da concessdo, do nimero de funcionarios
e turnos de funcionamento durante os referidos periodos, desde que seja pactuado e autorizado

formalmente pela CONCEDENTE;

17.3 Da mesma forma, a CONCESSIONARIA efetuard, mensalmente, na mesma data estipulada para o
pagamento da concessdo de uso, o pagamento referente ao consumo de energia elétrica e de dgua
verificados no més anterior; Tais consumos serdo auferidos por medidores especificos, e nafalta destes,
0s consumos serdo arbitrados pela Diretoria de Infraestrutura de Maruipe (DIM/SI) com base nas cargas
instaladas pela CONCEDENTE;

1731 Os custos do Kilowatt/hora de energia e do metro cubico de dgua serdo os mesmos

praticados pelas CONCESSIONARIAS fornecedoras destes servicos a

CONCEDENTE;



1732 A CONCEDENTE providenciara a instalacdo de medidores e informara o valor da medicdo
do consumo mensal de d4gua e energia elétrica do espaco concedido. Onde ndo houver
medidor, informard a estimativa de consumo mensal, baseado nas poténcias dos
equipamentos instalados e horas estimadas de funcionamentodos mesmos;

17.4 Os boletos para os pagamentos deverdo ser retirados junto a Superintendéncia de Contabilidadee
Finangas da UFES, localizada na Av. Fernando Ferrari, 514, Campus de Goiabeiras, Vitdria - ES;

17.5 O pagamento do consumo de energia elétrica e agua serda cobrado mensalmente da vencedora da
licitagcdo, durante todo o periodo de vigéncia do contrato;

17.6 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento do aluguel mensal e consumo de energia elétrica, sera
cobrada multa de 2% (dois por cento) e juros de mora mensal de 1% (um porcento), pro rata dia de
atraso;

1761 A ocorréncia de atraso igual ou superior a 30 (trinta) dias corridos, ou superior a 60

(sessenta)dias no periodo de um ano, ensejara a rescisdo do Contrato de concessao.

18 REAJUSTE
18.1 O preco é fixo e irreajustavel no prazo de um ano contado da data do laudo de avaliacdo do imoével;
18.2 Dentro do prazo de vigéncia do contrato e a partir da data de publicacdo do Extrato de Concessao, os
precos contratados poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano da referéncia acima

mencionada, aplicando-se o Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA);

18.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do Ultimo reajuste;

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

18.5 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais

ser utilizado, serd adotado, em substituigdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor;

18.6 Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdao novo indice oficial,para
reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo;

18.7 O reajuste sera realizado por apostilamento.

19 GARANTIA DA EXECUCAO

19.1 A Contratada apresentard, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogdveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdode garantia,
podendo optar por caugao em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantiaou fianga bancaria,

em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a



execucdo do contrato e 90 (noventa) dias apdstérmino da vigéncia contratual, devendo ser renovada a

cada prorrogacgdo;

1911 Ainobservancia do prazo fixado para apresentacao da garantia acarretara a aplicacdao de multa de
0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso,até o maximo de
2% (dois por cento);

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

19.2 A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
1921 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndoadimplemento das

demais obrigacGes nele previstas;
1922 prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucdo do contrato;

1923 multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administra¢do a contratada;

1924 obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo
adimplidas pela contratada, quando couber.
19.3 A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados noitem
anterior, observada a legislacdo que rege a matéria;

19.4 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica, comcorrecao
monetaria;

19.5 No caso de alteragao do valor do contrato, ou prorrogac¢do de sua vigéncia, a garantia devera serajustada
a novasituagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao;

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

19.7 A Contratante executara a garantia na forma prevista nalegislagdo que rege a matéria;

19.8 Sera considerada extinta a garantia:
1981 com a devolucgdo da apdlice, carta fianga ou autorizacdo para o levantamento de importancias

depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante,
mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas asclausulas do contrato;
1982 no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo nao
comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serd ampliado, nos termos da comunicacdo,
conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do AnexoVII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017;
19.9 O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante como
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sang¢des a contratada.

19.10 A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Edital



e no Contrato.

19.11 Caso a opcado seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a formaescritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagao e de custddia autorizado pelo Banco Central do
Brasil, e avaliados pelos seus valores econ6micos, conforme definido peloMinistério da Economia.

19.12 No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos

beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

20 DASSANGCOES ADMINISTRATIVAS

20.1 Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n210.520, de 2002, a CONTRATADA que:

a) falhar na execucdo do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer
dasobrigacdes assumidas na contratacao;

b)  ensejaroretardamento da execugdo do objeto;
c) fraudarnaexecuc¢do do contrato;
d) comportar-se de modoinidéneo;ou
e) cometerfraude fiscal.
20.2 Pelainexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a CONTRATADA

as seguintes sangdes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacGes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos

significativos para o servico contratado;

i) Multa de:

(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobreovalor
adjudicado em caso de atraso na execugao dos servigos, limitada a incidénciaa 15 (quinze)
dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no casode execugdo com
atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese,
inexecucgdo total da obrigacdo



assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;

(2) 0,1% (umdécimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado,em caso
de atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou
de inexecucado parcial da obrigacdo assumida;

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

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

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

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

iii) Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até

dois anos;

iv) Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o

consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;

)] Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida

sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.3 A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é aplicavel
emaquaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia;
20.4 As sanc¢les previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderdo ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
TABELA 1
INFRACAO GRAU
1) Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo 5
corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia.
2) Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ga maior ou caso fortuito, 4
osservigos contratuais, por dia de atendimento.
3) Retirar funciondrios ou encarregados do servico durante o expediente, 3
sem aanuéncia prévia do CONTRATANTE, por empregado e por dia;
4) Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscaliza¢do, por servico e 2
pordia.
5) Cobrar pregos maiores que os praticados no entorno da Cantina, ou 3

servir por¢bes em quantidade/peso inferiores aos normais, por vez.




6) Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em carddpio de dia
subsequente,por dia.

7) Utilizar as dependéncias do imdvel para fins diversos do objeto do
Contratode Concessao, por vez.

8) Comercializar bebidas alcodlicas e/ou cigarros.

9) Servir alimento contaminado ou deteriorado, por vez.

10) Manter funcionario sem qualificacdo para a execucdao dos servicos,
por empregado e por dia.

11) Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servicos objeto do Contrato
de Concessao, por dia.

12) Obter resultado INSUFICIENTE quando da realiza¢do da pesquisa de
satisfacdo, por resultado.

13) Deixar de:

a) Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de
seu pessoal, por funciondario e por dia.

b) Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo
atenda as necessidades do servico, por funciondrio e por dia.

c) Indicar e manter durante a execucdo do contrato os prepostos previstos
no edital/contrato.

d) Providenciar treinamento para seus funciondrios conforme previsto na
relacdo de obrigacbes da CONTRATADA.

e) Providenciar a limpeza, higieniza¢do, desinfeccdo e imunizagdo das
areas e instalagesutilizadas, apds a notificagdo do érgao fiscalizadore no
prazo que foi fixado, por vez.

f) Manter empregado qualificado para responder perante a CONCEDENTE,
por vez.

g) Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados
imprdprios para o consumo, por dia.

h) Manter a lista de pregos em local visivel, por dia.

i) Remover o lixo, por dia.

j) Cumprir o horario de funcionamento determinado no Contrato de
Concessao, por dia.

k) Cumprir determinacdo formal ou instrucdo complementar do
drgao fiscalizador, por dia.

I) Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos
nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo érgao
fiscalizador.

m) Cumprir o cardapio aprovado, sem prévia autoriza¢do do drgdo
fiscalizador, porvez.

n) Responder, no prazo fixado, a solicitacio ou requisicio do setor
de fiscalizagdo, por vez.

14) Permitir:

o) Presenca de empregado desuniformizado, mal apresentado ou descalco,
por empregado.




TABELA 2

GRAU CORRESPONDENCIA

0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

il B W N =)

20.5 Também fica sujeita as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n? 8.666, de 1993, a Contratadaque:

2051 tenha sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal

norecolhimento de quaisquer tributos;

2052 tenhapraticado atosilicitos visando a frustrar os objetivos da licita¢do;

2053 demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude

deatosilicitos praticados.

20.6 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que
assegurara o contraditdrio e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento previsto na
Lei n28.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n29.784, de 1999;

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

20.71 Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de10 (dez)
dias, a contar da data do recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade
competente.

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

20.9 A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levard em consideragao a gravidade da conduta do
infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracdo, observado o principio
da proporcionalidade;

20.10 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo
administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administrag¢do
publica nacional ou estrangeira, coépias do processo administrativo necessdriasa apuracdao da
responsabilidade da empresa deverdao ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdao sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou

Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR;

20.11 A apuracgdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndao consideradas como ato lesivo a
Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013,

seguirdo seu rito normal na unidade administrativa;
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20.12 O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuracdao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacao de agente publico;

20.13 Aspenalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR.

21.1 Qualificacao técnica-operacional:

21.2

21.3

21.4

21.5

21.6

21.7

21.8

21.9

2111 Um atestado de capacidade técnica, ou mais, expedida(s) por 6rgao ou entidade publica
ou privada, comprovando sua efetiva atuacdo na atividade de fornecimento de lanches ou
refeicbes em geral;

Qualificagdo técnica-profissional:

21.2.1 Nao sera exigida a qualificagdo técnico-profissional face ao fato de se tratar de prestagao
de servico para a qual, dadas as suas caracteristicas, se entende nao existir complexidade
em sua realizacdo que justifique tal exigéncia.

As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor
responsavel;

O atestado de vistoria poderd ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execugdo do objeto; ou que tem pleno
conhecimento das condi¢cbes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assumindo total
responsabilidade por este fato e que ndo utilizard deste para quaisquer questionamentos futuros que

ensejem desavengas técnicas ou financeiras com a contratante;

O critério de julgamento da proposta é a maior oferta global;

Asregras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.
As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para ageneralidade
dos objetos, conforme disciplinado no edital.

Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos noedital.

Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a servigos

executados com as seguintes caracteristicas minimas:

2191 Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade

econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

2192 Poderd ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do

34



servico, aapresentacdao de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacao se equivale, para fins de comprovacado de capacidade
técnico-operacional, a uma Unica contratacdo, nos termos do item

10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

2193 O licitante disponibilizard todas as informacdes necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos,
cOpia do contrato que deu suporte a contratacao, endereco atual dacontratante e local
em que foram prestados os servicos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A
da IN SEGES/MP n. 5/2017.

21.10 Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

21101 Valor Global: 3.002,60 (trés mil, dois reais e sessenta centavos).
22 ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

22.1 O valor minimo estimado da contratacdo é de R$ 3.002,60 (trés mil, dois reais e sessenta centavos) mensais,
conforme avaliacdo realizada pela Comissdo Permanente de avaliacdo (COPEA/UFES), acrescidas das demais
tarifas de energia elétrica e 4gua, devidas mensalmente.

23 DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS.

23.1 O objeto da licitacdo ndo envolve o dispéndio de recursos orcamentarios consignados no Orcamento da Unido.
Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, os seguintes ANEXOS:

ANEXO |: ATESTADO DE VISITA TECNICA

ANEXO Il: FORMULARIO DE ACOMPANHAMENTO DA QUALIDADE DOS SERVICOS
ANEXO IlIl: MAPA DE RISCO

ANEXO IV: ESPECIFICAGOES DAS MARMITEX

ANEXO V: ESPECIFICAGOES DAS REFEICOES “A LA CARTE”

ANEXO VI: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR.

Guilherme Mendonga Bittencourt Carvalho
(Siape n21172998)
Equipe de Planejamento da Contratagao

Igor Silva Erler
(Siape n2180488)
Equipe de Planejamento da Contratagao

Rodrigo Coffler Batista
(Siape 1154003)
Equipe de Planejamento da Contratagao
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