ANEXO |

PROJETO BASICO

1. OBJETO

1.1.0 objeto da presente licitagdo é a concessao de uso de espaco publico, a titulo
oneroso, localizado na regido central do campus da Universidade Federal de
Lavras, com area construida estimada de 48,87m? (quarenta e oito, oitenta e
sete metros quadrados), além do espacgo reservado a praca de alimentacao,
com vistas a prestacdo de servicos de lanchonete e restaurante de comidas
naturais em conformidade as especificagdes constantes neste Projeto Basico e
Seus anexos.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. Atualmente, cerca de 13.800 pessoas compdem a comunidade académica da
Universidade Federal de Lavras, dentre discentes, técnicos administrativos,
colaboradores terceirizados e docentes. Sao uflanianos se dedicando
diariamente ao cumprimento da misséo institucional, quer estejam atuando no
ensino, pesquisa, extenséo, docéncia, servicos administrativos, entre outros,
cada um a sua rotina e atribuicbes. E uma pluralidade de pessoas, ideias,
crencas e sonhos distribuidos pelos cerca de 220 mil m2 de &rea que tem o
campus universitario.

2.2.A area central do campus, onde se localizam, especialmente, os pavilhdes de
salas de aulas dista cerca de 2 km da portaria principal, que, por conseguinte,
se faz mais distante ainda do centro da cidade. Neste contexto, para grande
parte dos uflanianos contar com uma lanchonete/restaurante na area central do
campus ndo representa apenas comodidade, mas também a possibilidade de
investir mais tempo em suas fung¢des dentro da UFLA. Noutra vertente, reside o
fator social da presenca da cantina central no campus, em que esta se torna o
ponto de encontro de toda comunidade académica para troca de experiéncias e
espairecer. Neste contexto, surge uma nova opc¢ao de lanchonete/restaurante e
restaurante demandada pela propria comunidade académica, com cardapio
diferenciado e natural.

2.3.Visando o bem estar da comunidade académica, os reflexos positivos para a
produtividade da instituicdo tanto no ambito da produgcéo académica quanto na
vertente dos servicos académicos, bem como a prépria cultura universitaria da
“cantina central”, agora com mais opg¢des de lanches e comidas, fica justificada
a necessidade de se proceder a contratagdo objeto desse Projeto Basico.

3. DO ENQUADRAMENTO

3.1. A contratagao pretendida fundamenta-se na Lei n°® 8.666/93, na Lei n® 6.120, de
15 de outubro de 1974, e nas demais normas legais pertinentes.



4. DA ESPECIFICACAO

4.1.Este Projeto Béasico visa nortear a contratacdo de servicos de
lanchonete/restaurante e restaurante, incluindo o preparo e comercializagcéo de
lanches e comidas naturais, em espac¢o publico localizado na area central do
campus da Universidade Federal de Lavras, mediante o pagamento do
respectivo aluguel a UFLA.

4.2.0s servigos serdo prestados da seguinte maneira:

4.2.1. Atendimento direto no balcdo da lanchonete/restaurante durante o horario
especificado neste instrumento.

4.2.2. "E facultado a todas as licitantes participantes deste processo licitatorio,
ofertar o0 Servico de “tele-entrega” para os produtos ofertados na lanchonete
gue puderem ser transportados, devendo efetuar a entrega de qualquer
item em embalagens descartaveis com tampa, quando couber, a qualquer
ponto dentro do campus universitario, sem acréscimo no preco. Nesta
forma o servico devera estar disponivel em horarios estabelecidos
previamente pela licitante."

4.3. O espaco sera entregue a concessionaria, conforme especificagdes do Anexo
IV deste projeto basico e cabera a mesma executar as obras de acabamento
conforme suas necessidades e desde que, atendidas as exigéncias do Item 7 e
Item 8, contidas no Anexo do XII do Edital.

4.4.Serd de responsabilidade da concessionaria equipar e mobiliar o
empreendimento para a prestacao dos servicos, inclusive a sua manutencgao.

4.5.Sera de responsabilidade integral da concessionaria manter o ambiente interno
e adjacente da lanchonete/restaurante devidamente limpo e higienizado,
devendo realizar o mais adequado acondicionamento e descarte do lixo gerado
na prestacao dos servi¢os e de seus clientes.

4.6. O espaco reservado a praca de alimentacdo serd compartilhado. Trata-se de
area coberta de aproximadamente 834,74 m2, sendo responsabilidade da
concessiondria a manutencdo de no minimo 30% do espaco total, ou seja,
250,42 m?, devendo:

4.6.1. Manter o ambiente devidamente limpo e higienizado, realizando o mais
adequado acondicionamento e descarte do lixo gerado por seus clientes.

4.6.2. Disponibilizar lixeiras individuais com tampa e pedal, fabricadas em
plastico resistente, volume minimo de 50 (cinquenta) litros, em quantidade
nao inferior a 3 (trés) unidades a serem alocadas em locais variados e de
facil acesso dos clientes.

4.6.3. Disponibilizar sacos plasticos em todas as lixeiras de uso comum dos
clientes.

4.6.4. Retirar, quantas vezes forem necessérias e no horario adequado, o lixo
resultante de suas atividades e de seus clientes, devidamente
acondicionado em sacos plasticos, conforme normas técnicas de higiene,
objetivando evitar a proliferacdo de animais sinantrépicos, microorganismos
e propagacdo de odores desagradaveis. O lixo devera ser retirado do
ambiente da concesséao e feita a disposicdo adequada, ao menos, 6 (seis)
vezes por dia nos dias de semana.

4.6.5. Separar o lixo organico do lixo reciclavel, devendo proceder a respectiva

destinacdo final mais adequada a cada tipo de lixo, atentando-se as
guestdes de sustentabilidade.



4.6.6. Proceder ao descarte legal e sustentavel ou reciclagem de produtos
potencialmente nocivos ao meio ambiente, como 6leo de cozinha.

4.7. E vedada a subcontratacido de empresas para execucdo dos servicos objeto
deste Projeto Basico.

5. DA QUALIFICACAO TECNICA

5.1. Em conformidade a legislagéo vigente, os licitantes deverdo apresentar, para
fins de qualificacdo técnica, um ou mais atestado(s) e/ou declaragdo(des) de
capacidade técnica.

5.2. Sera(ao) aceito(s) atestado(s) e/ou declaracdo(des) emitido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou de direito privado, que comprove(m) aptidao para
desempenho de atividade compativel em caracteristicas com o objeto da
proposta por ser um prestador do servico em comento, ou té-lo sido, sendo que:

5.2.1. em caso de atestado(s) e/ou declaracdo(6es) emitido(s) por pessoa
juridica de direito privado, sera(d) aceito(s) apenas aquele(s) expedido(s)
pela Associagcdo Comercial, Industrial e de Prestacdo de Servi¢co, ou
entidade equivalente, da regido competente.

5.2.2. em caso de atestado(s) e/ou declaracdo(6es) emitido(s) por pessoa
juridica de direito publico, é imprescindivel constar que o licitante cumpriu
eficaz e eficientemente as disposi¢des do contrato; inicio e término de
vigéncia do contrato; data de assinatura deste e servigcos executado(s).
Para permitir sua analise o licitante devera anexar a ele(s) outro(s)
documento(s) que possa(m) esclarecer estes elementos, tais como:
Contratos, Termos Aditivos ou Declaracado de seus emitentes, de modo a
complementar as informagdes contidas no instrumento emitido, para pleno
atendimento do solicitado neste projeto basico.

5.3. Consoante a Lei n° 6.583/78 e Resolucdo CFN n° 378/05 devera a
concessiondria, na qualidade de executor de atividade ligada a alimentacéo e
nutricdo humanas, conforme objeto social de sua empresa, registrar-se junto ao
Conselho Regional de Nutricionistas de Minas Gerais (CRN/MG).

5.4. Devera, também, a concessionaria possuir profissional nutricionista como
responsavel técnico pelo estabelecimento, conforme disposto na Lei n°.
8.234/91 e Resolugdes CFN n°. 380/05 e 419/08.

6. DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

6.1. A concessionaria devera providenciar, por sua conta e risco, a conservacao das
refeicdes e os estoques de alimentos, a temperatura ambiente e refrigerada, e
de material necessario a sua atividade normal, consoante as legislacdes
vigentes, obrigacdo esta que se estende a possiveis ambientes externos a area
de concessdo em que a concessionaria pré-produza os produtos a serem
comercializados.

6.2. Devera coletar, diariamente, amostra de todas as preparacfes servidas, em
recipiente proprio estéril, descartavel ou que permita a esterilizacdo adequada e
devidamente higienizado e conserva-las, pelo periodo de 72 (setenta e duas)
horas, dentro das condi¢des técnicas recomendadas pela legislagédo pertinente.

6.3.Sera de responsabilidade da concessionaria responder pelas despesas
decorrentes de analises microbiolégicas em amostras coletadas que forem



movidas pela UFLA, quando o resultado apresentar qualquer irregularidade do
produto analisado.

6.4.A concessionaria deverad substituir, no todo ou em parte, os alimentos
constantes do cardapio do dia, considerados pelos responséaveis da fiscalizacédo
da UFLA sem condi¢fes de serem consumidos.

6.5. Em hip6tese alguma sera admitida a utilizacdo em cardépios futuros os géneros
preparados e néo servidos ou qualquer de seus componentes para produgéo de
outros lanches, bem como manté-los em geladeiras, “freezers” ou camaras,
salvo conforme disposto na Resolugédo RDC n° 216/2004

6.6.E proibido comercializar e/ou estocar géneros alimenticios, descartaveis e de
limpeza com o prazo de validade vencido.

6.7.Devera controlar a temperatura das preparacoes, tanto frias quanto quentes,
acondicionando cada uma da maneira mais adequada a cada tipo, conforme
normas técnicas e legislagbes vigentes.

6.8.Todos os alimentos preparados, semipreparados ou estocados e demais
produtos deverdo ser manuseados, acondicionados e refrigerados consoante as
normas vigentes de seguranca alimentar, especialmente as regulamentadas
pela ANVISA.

6.9. Semanalmente, podera a UFLA sortear um item do carddpio da concessionéria
para proceder a analise sensorial e microbioldgica, com vistas a averiguar a
gualidade e condi¢bes de seguranca alimentar dos produtos comercializados,
cujos resultados seréo utilizados pela comisséo de fiscalizagdo do contrato para
fins de averiguacao do desempenho da mesma.

DO CARDAPIO

7.1.Cardapio de referéncia de produtos a serem comercializados:
7.1.1. Grelhados: de carne bovina, suina, soja, frango, peixes.
7.1.2. Sugestao de molhos: barbecue, chimicurri, teriyaki e picante.
7.1.3. Massas especiais:

7.1.3.1. variados tipos de macarrdo entre integrais e nao integrais (ninho,
espaguete, talharim, cabelo de anjo, penne, farfalle) com molhos.

7.1.3.2. nhoque;
7.1.3.3. crepe integral;
7.1.3.4. lasanha de berinjela, e outros;

7.1.3.5. Sugestdo de molhos: branco com espinafre, branco com cream
cheese, sugo com manjericdo, sugo com cream cheese.

7.1.4. Acompanhamentos:
7.1.4.1. Arroz branco e arroz sete cereais;
7.1.4.2. arroz com azeitona verde, cenoura ralada, cebolinha e vagem;
7.1.4.3. mistura de arroz com feijao;
7.1.4.4. puré de batata e de mandioquinha;
7.1.4.5. omelete, com diferentes recheios.
7.1.5. Saladas:
7.1.5.1. legumes grelhados: abobrinha, brocolis e cenoura;
7.1.5.2. folhas frescas;



7.1.5.3.
7.1.5.4.
7.1.5.5.
7.1.5.6.
7.1.5.7.
7.1.5.8.

brécolis e couve-flor cozidos;

champignon;

tomate seco;

cenoura, beterraba e tomate cereja;

quinoa, sementes de girassol, gergelim;

Sugestdo de molhos: mostarda e mel, iogurte com alcaparras,

geleia com cebola, grego e limao.
7.1.6. Wraps recheados.

7.1.7.

Bebidas em geral:

7.1.7.1.

sucos naturais, preferencialmente da prépria fruta, podendo ser

preparados com agua ou leite (desnatado, semidesnatado ou integral:

7.1.7.1.1.
7.1.7.1.2.
7.1.7.1.3.
7.1.7.1.4.
7.1.7.1.5.
7.1.7.1.6.
7.1.7.1.7.
7.1.7.1.8.
7.1.7.1.9.

7.1.7.1.10.
7.1.7.1.11.
7.1.7.1.12.
7.1.7.1.13.
7.1.7.1.14.
7.1.7.1.15.
7.1.7.1.16.
7.1.7.1.17.
7.1.7.1.18.
7.1.7.1.19.
7.1.7.1.20.
7.1.7.1.21.
7.1.7.1.22.
7.1.7.1.23.
7.1.7.1.24.
7.1.7.1.25.
7.1.7.1.26.
7.1.7.1.27.
7.1.7.2. Sobremesas:

7.1.7.2.1.
7.1.7.2.2.
7.1.7.2.3.
7.1.7.2.4.

limonada;

laranja;

maracuja;

abacaxi;

acerola;

goiaba

graviola

manga

pésseqo;
caju;
abacaxi com hortelg;
cenoura e laranja;
abacaxi e laranja;
maracuja e gengibre;
laranja e gengibre;
laranja, beterraba e agriao;
morango, maca e laranja;
amora, maca e morango;
maracuja, laranja e hortel;
acai, laranja, morango e banana;
liméo, laranja, abacaxi e gengibre;
beterraba, cenoura e laranja;
laranja, limao, agrido, mel e hortelg;
agua de coco;
suco de milho;
cha em infusao de ervas, diferentes sabores;
agua mineral (com e sem gas);

salada de frutas (minimo de quatro frutas distintas);
brigadeiro de cenoura;

brownie;

mousse de chocolate;



7.1.7.2.5. mousse de morango com manjericao;
7.1.7.2.6. mousse de maracuja;
7.1.7.2.7. mousse de limao;

7.1.7.3. Lanches:

7.1.7.3.1. salgados assados com recheios associados ou n&o, dentre
pastéis, esfirras, empadas e tortinhas:

7.1.7.3.1.1. frango;

7.1.7.3.1.2. carne bovina;

7.1.7.3.1.3. palmito;

7.1.7.3.1.4. tomate seco com ricota,

7.1.7.3.1.5. trés queijos (mussarela, provolone e cream cheese);
7.1.7.3.1.6. tomate seco, mussarela de buafula e rucula;
7.1.7.3.1.7. atum.

7.1.7.3.2. sanduiches com recheios associados ou ndo, em pao integral;
italiano branco; francés; 9 graos; integral, aveia e mel; dentre
outros:

7.1.7.3.2.1. atum, frango, presunto, peito de peru

7.1.7.3.2.2. queijo mussarela, cream cheese, ricota, mussarela de
budfala;

7.1.7.3.2.3. 0VOS;

7.1.7.3.2.4. azeitona, tomate cereja, tomate, rdcula, tomate seco,
espinafre, berinjela;

7.1.7.3.2.5. devera disponibilizar molhos e temperos para serem
servidos com os lanches.

7.1.7.3.3. bolos e paes de diferentes sabores com e sem gluten.
7.2.E expressamente vedada a comercializaco de:

7.2.1. Bebidas alcodlicas;

7.2.2. Artigos de tabacaria;

7.2.3. Bilhetes lotéricos;

7.2.4. Caca niqueis;

7.2.5. Jogos de azar, em geral;

7.2.6. Substancias entorpecentes ou que causem dependéncia fisica ou
psiquica (Lei 6.368/95);

7.2.7. Demais artigos e mercadorias estranhas a finalidade da concesséo de
uso.

7.3. Alguns itens como balas, gomas de mascar e assemelhados, poderdo ser
comercializados.

7.4. As diferentes combinacdes entre os itens que comp8em o cardapio para
comercializacao diaria ficardo a cargo da concessionaria. Ressalta-se, apenas,
a obrigatoriedade de fornecer diariamente o minimo de 2 (duas) variedades de
“grelhados”; 2 (duas) variedades de massas especiais; 4 (quatro) variedades de
acompanhamentos; 6 (seis) variedades de saladas; 3 (trés) variedades de
wraps e 3 (trés) variedades de sobremesas.

7.5. Deverdo estar disponiveis diariamente no estabelecimento para venda, pelo
menos: 10 (dez) tipos de lanches naturais e 15 (quinze) variedades de bebidas
em geral.



7.6. Os tipos alimentos e bebidas em geral deveréo ser variados durante a semana.

7.7. O estabelecimento deverd disponibilizar, em sachés individuais: acucar,
adocante artificial, sal e molhos (ketchup, mostarda, maionese, pimenta etc.).

7.8. Outros itens poderdo ser incluidos no cardapio mediante anuéncia prévia e
expressa da UFLA, ou de proposta desta, desde que 0s precos sejam,
comprovadamente, compativeis com os praticados no mercado local.

INFRAESTRUTURA

8.1.Entende-se por infraestrutura as instalacoes fisicas da area de concesséo, bem
como, todos os seus bens e equipamentos necessarios ao funcionamento.

8.2.E de responsabilidade Gnica e exclusiva da concessionaria prover o mobiliario,
equipamentos, vasilhames e utensilios necessarios a prestacéo dos servigos.

8.3.A concessionaria devera manter utensilios e equipamentos em quantidade
compativeis com a demanda, de forma a proporcionar um bom atendimento ao
usuario.

. ALTERACAO, MANUTENCAO E REPARO NA AREA DE CONCESSAO

9.1.A concessiondria podera fazer alteragcbes ou modificagcbes que se fizerem
necesséarias para melhor adequar o espaco da &rea no atendimento aos
usuarios, desde que ndo altere a estrutura principal (primaria) do
estabelecimento utilizando-se de paredes falsas, fato este que imputara a
concessiondria a apresentacdo do(s) Projeto(s) Técnico(s), arquitetdnico, de
interiores, elétrico, estrutural, e demais projetos pertinentes, para analise e
aprovacdo da Pro-Reitoria de Planejamento e Gestdo (PROPLAG) e da
Prefeitura do Campus. As despesas decorrentes tanto da intervencéo fisica na
area de concessdo quanto da elaboracdo do(s) projeto(s) técnico(s)
necessario(s) ocorrerao a conta da concessionaria.

9.2.Caso a obra seja autorizada ndo terd direito a concessionaria a qualquer
indenizacao, ficando as benfeitorias incorporadas ao patriménio da UFLA.

9.3.Toda manutencdo e/ou reparo nas instalagdes fisicas decorrentes do uso e
tempo de uso do espaco serdo de responsabilidade da concessionaria. Nos
servicos e reparos que porventura forem executados deverdao ser mantidos os
mesmos padrbes de materiais e acabamentos, aprovados previamente pela
PROPLAG e pela Prefeitura do Campus.

9.4.E vedado alterar a fachada principal do estabelecimento, sendo obrigada, a
concessiondria, utlizar do padrdo de comunicacdo visual da fachada
estabelecido pela UFLA.

9.5. As manutengdes decorrentes do tempo de uso ou de fatores externos ficarao
por conta da concessionaria. A manutengdo abrange, entre outros, 0s seguintes
itens:

9.5.1. Agua e esgoto:
9.5.1.1. Tubos e conexdes;
9.5.1.2. Loucas e metais;
9.5.1.3. Equipamentos, valvulas, sifdes, etc.;
9.5.1.4. Limpeza de caixa de gordura.
9.5.2. Energia:



9.5.2.1. Eletrodutos e conexodes;

9.5.2.2. Lampadas, tomadas, disjuntores, reatores, interruptores, soguetes,
etc;

9.5.2.3. Na hipétese da comissédo de fiscalizacdo encontrar inconformidades
na inspecao inicial ou outra inspecao qualquer, a concessiondria sera
notificada e tera prazo determinado para corrigir as irregularidades.

10.DO ATENDIMENTO E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

10.1. O atendimento sera franqueado a toda comunidade universitaria.

10.2. O horario de funcionamento sera continuo das 06h30min as 21h, de segunda
a sexta feira.

10.2.1. Os horarios estabelecidos serdo no minimo os citados acima e poderao
ser alterados , desde que aprovados pela Administracdo da Universidade
Federal de Lavras.

10.2.2. A UFLA, por meio da comisséo de fiscalizagdo, mediante proposta de
alteracdo dos horarios, ou funcionamento em horérios especiais, apos
analise, podera rever os horarios vigentes e/ou aceitar novas propostas de
horério de expediente.

10.3. Durante o periodo de férias escolares serd obrigatéria a prestacdo dos
servigos, situacdo esta em que o horario serd4 previamente proposto pela
concessiondria e analisado pela comissao de fiscalizacédo.

10.4. Em casos especiais, a exemplo de datas de realizacdo de concursos ou
eventos, a UFLA podera solicitar os préstimos da concessionaria.

11.PRECOS DE COMERCIALIZACAO

11.1. Os precos iniciais dos produtos serdo aqueles estabelecidos no contrato de
concessao, e nao poderao ultrapassar os valores do comércio local.

11.2. A tabela de precos praticados devera ser exposta em local de facil acesso e
visibilidade ao publico.

11.3. Os pregcos praticados deverdo ser compativeis com o0s pregcos de
estabelecimentos comerciais, do mesmo ramo, situados na cidade de Lavras ou
regiao.

11.4. Diariamente, a concessionaria devera conceder desconto (preco promocional)
de, no minimo, 15% (quinze por cento) do preco normal praticado por ela, em
um prato a ser comercializado, com vistas ndo apenas a promo¢ao comercial
do estabelecimento, mas em proporcionar precos acessiveis a toda a
comunidade académica.

11.5. Periodicamente, ou sempre que houver reiteradas reclamacdes dos usuarios,
a comissdo de fiscalizagdo far4d pesquisa de precos de mercado, por
amostragem, dos itens comercializados na éarea de concessdo e fara
comparagcdo com o0s precos do mercado local para verificar a condi¢cdo
estabelecida no item anterior.

11.5.1. Existindo discrepancia nos precos praticados, a comisséo de fiscalizacao

concedera um prazo para que 0s mesmos sejam adequados aos valores de
mercado.



12. OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

12.1. Responsabilizar-se pelas adequacfes necessarias ao bom e regular
funcionamento das atividades da area concedida e demais meios
indispensaveis e necessarios a realizacao das atividades fins.

12.2. Manter pessoal capaz de atender aos servigos, sem interrupcdes, seja por
motivo de férias, licenga, falta ao servico, demissdo de funcionarios ou por
qualquer outra razdo. A concessionaria deverd acatar a sugestdo da comissao
de fiscalizacdo quando esta constatar que o numero de funcionarios estiver
insuficiente para o bom andamento dos servicos.

12.3. Planejar e executar o seu préprio Plano de Controle Médico e Saude
Ocupacional que contemple todos os funcionarios.

12.4. Planejar e executar seu proprio Plano de Controle e Manejo Integrado de
Pragas Urbanas.

12.5. Fornecer todos os equipamentos operacionais, utensilios e materiais diversos
a serem utilizados na area de concessao, bem como a limpeza e manutencao
preventiva e corretiva dos mesmos e de toda area fisica.

12.6. Fornecer equipamentos de protecéo individual (EPI) aos seus empregados.
12.7. Identificar todos os equipamentos e utensilios de sua propriedade.

12.8. Indicar um preposto responsavel para responder pelo funcionamento da &rea
de concesséo.

12.9. Registrar todos os funciondrios que trabalhardo na area concedida nos termos
da legislacéo trabalhista e previdenciaria vigentes.

12.10. Manter os seguros de responsabilidade e de acidentes pessoais
compativeis com suas responsabilidades para com a UFLA, os usuarios e para
com terceiros.

12.11. Responder por todos os danos e prejuizos causados ao patriménio da UFLA
e de terceiros.

12.12. Arcar com despesas médicas, em virtude de distarbio alimentar,
comprovados por exames médicos ou laboratoriais, causados em usuérios que,
comprovadamente, tenham se intoxicado com alimentos comercializados no
estabelecimento, conforme disposi¢cdes do tépico “Do Controle de Qualidade
dos Alimentos” constante deste Projeto Basico.

12.13. Colocar numero de funcionarios suficientes ao bom atendimento aos
usuérios, com capacidade de atender sem interrupgdes, observando
criteriosamente as condi¢des de limpeza e higiene pessoal.

12.14. Fazer a manutencgéo interna da area de concessao nas instalacdes elétricas,
hidraulicas, telefénica, exaustéo, l6gica e outras, sempre gque necessario e as
suas expensas.

12.15. Informar a UFLA, por escrito, a relacdo de maquinas e equipamentos que
serdo utilizados na prestacdo dos servigcos, bem como as suas poténcias e
consumo de energia. Na substituicdo de algum equipamento por outro de maior
poténcia deve também ser informado a UFLA. Primar pela utlizacdo de
equipamentos com certificado de consumo de energia “A”, emitidos pelo
INMETRO.



12.16. Promover diariamente um “combo promocional” dos produtos disponiveis
naquele dia, sendo composto por um alimento sélido e um liquido (Promocao
do Dia). O desconto no “combo” devera ser de, pelo menos, 15% em relacédo ao
somatorio dos precos individuais dos componentes do mesmo.

12.17. Manter treinamento de pessoal na busca de permanente qualidade na
prestacao do servico.

12.18. Manter os funcionarios devidamente uniformizados.

12.19. Observar, rigorosamente, a legislagdo sanitaria, do codigo de postura e
tributario do Municipio, do Estado e da Unido, no que concerne a sua area de
atuacao.

12.20. Oferecer aos clientes produtos e servicos de boa qualidade, bem como
manter o atendimento condizente com a demanda.

12.21. Obter junto a Prefeitura Municipal de Lavras os alvaras de funcionamento e
sanitério referentes a atividade de comercializacdo de géneros alimenticios.

12.22. Manter afixado em quadro e em local visivel ao publico os alvarads de
funcionamento e sanitario, tanto quanto o certificado de inspecéo realizado pelo
seu Plano de Controle e Manejo Integrado de Pragas Urbanas.

12.23. Nos itens e produtos, que for possivel, afixar seus respectivos precos, bem
como manter a tabela de pre¢os dos produtos em local visivel aos clientes.

12.24. Facilitar a comissdo de fiscalizagdo a inspecdo da area fisica e da
documentacdo probatéria de regularizacdo fiscal, sanitaria, tributaria,
previdenciaria, securitaria e trabalhista, e as demais que por ela forem
solicitadas.

12.25. Manter durante a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condi¢bes de qualificacao e habilitacao.

12.26. Responder pelas obrigacbes trabalhistas, previdenciaria e securitaria
relativas aos seus funcionarios.

12.27. Observar o horario de funcionamento estabelecido neste instrumento.
Atender pedido, feito pela comissédo de fiscalizagdo, de fechamento das
atividades comerciais durante periodos determinados, visando atender a
conveniéncia de ordem administrativa da UFLA.

12.28. Responsabilizar-se pelo pagamento da despesa oriunda do consumo de
agua, energia elétrica, gas e telefone.

12.29. Recolher:

12.29.1. O valor referente ao aluguel por meio de Guia de Recolhimento da
Unido — GRU, exclusivamente no Banco do Brasil, até o 5° (quinto) dia util
do més subsequente ao vencido.

12.29.2. As taxas de energia elétrica, agua, gas e a tarifa de telefonia
mensalmente, por intermédio de GRU, até a data de seus respectivos
vencimentos.

12.29.3. Caso solicitado, dentro do prazo de 5 (cinco) dias uteis, da data da
solicitacdo, caberd a concessionaria comprovar perante a comissao de
fiscalizagao o recolhimento dos valores acima descritos.

12.30. Dispor de Emissor de Cupom Fiscal, minimo de duas unidades, e emitir o
respectivo cupom fiscal para toda e qualquer venda que realize,
independentemente da solicitacédo do cliente.



12.31. Dispor de maquina de cartdo de crédito e débito, minimo de duas unidades,
e jamais recusar-se a aceitar cartdo dos clientes, qualquer que seja o valor da
compra, ressalvada a hipotese de inoperancia do sistema.

12.32. Jamais indispor-se com a UFLA em virtude desta dispor o espago externo ao
estabelecimento para apresentacgfes artistico-culturais.

12.33. Restituir, nas mesmas condi¢des que lhe foram entregues para uso, a area e
instalacdes cedidas, quando oportunamente disposto pela UFLA.

12.34. Manter firme e imperioso o0 contrato, sendo vedado ceder, sublocar ou
transferir a concessdo de uso de espacgo publico celebrado entre a UFLA e a
concessionéria a terceiros.

12.35. Registrar o estabelecimento junto ao Conselho Regional de Nutricionistas de
Minas Gerais, tanto quanto dispor de responsavel técnico legalmente habilitado
conforme a legislagéo vigente.

13. OBRIGACOES DA UFLA

13.1. Entregar a area concedida limpa e desimpedida para inicio das atividades.

13.2. Adequar a area da praca de alimentacdo, quando do inicio das atividades,
com mobiliario confortavel, bem como de adequada distribuicdo e organizacdo
do mesmo de forma a permitir o livre acesso e circulagdo dos usuarios.

13.3. Cuidar da limpeza e higiene diariamente da area de afluxo de pessoas que
exceda a praga de alimentagéao.

13.4. Disponibilizar lixeiras e respectivos sacos de lixo em toda a &rea da praca de
alimentacao, inclusive lixeiras para coleta seletiva de residuos.

13.5. Disponibilizar acesso a energia elétrica.

13.6. Disponibilizar acesso a 4gua.

13.7. Disponibilizar acesso a central de gas.

13.8. Disponibilizar acesso a instalacdes para telefone.

13.9. Exercer fiscalizagc&o sobre os servi¢os objeto da concesséo.

13.10. Exigir, a qualqguer momento, a apresentacdo das carteiras de trabalho dos
funcionarios de acordo com a legislacdo em vigor e outras documentacdes

trabalhistas, bem como, o uso obrigatério de uniforme estabelecido para o
servico e o uso de cracha de identificagédo.

13.11. Exigir da concessiondria a corre¢do na execucgdo dos servigos com base nos
preceitos de qualidade e presteza.

13.12. Notificar, por escrito, a concessionaria, por quaisquer irregularidades
constatadas na execucdo do contrato, solicitando providéncias para
regularizacdo das mesmas.

13.13. Manter arquivado, junto ao contrato, toda correspondéncia trocada entre as
partes.

13.14. Manter firme e valiosa a concessdo, desde que mantida as condi¢cdes
contratuais e qualidade dos servicos.

13.15. Emitir os recibos de quitagbes do valor mensal da concessao, do consumo

de energia elétrica, de agua, gas e de telefonia, quando da apresentacdo do
comprovante de recolhimento da GRU pela concessionaria.



13.16. Designar comissao de fiscalizagdo composta por servidores da instituicdo
para acompanhar e fiscalizar o contrato, conforme previsto no artigo 67 da Lei
8.666 de 21 de junho de 1993.

14. CONDICOES GERAIS DE FUNCIONAMENTO

14.1. A area de Concessao s6 podera ser utilizada para a finalidade definida no
Projeto Bésico.

14.2. O funcionamento da area de concessao sera objeto de fiscalizacdo por parte
da Vigilancia Sanitaria, 6rgaos fiscalizadores do Municipio, Estado, Unido e da
prépria UFLA.

14.3. E obrigatério o uso de uniformes e cracha pelos funcionarios da
lanchonete/restaurante consoante as seguintes disposicdes:

14.3.1. O cracha deverad constar, no minimo, nome, funcdo e fotografia do
funcionério, identificacdo do empregador.

14.3.2. Compdem o uniforme os seguintes itens: cal¢cado, calgas, camisas ou
camisetas e protecao para cabelos (toucas e bibicos).

14.3.3. Os itens calgca, camisa ou camiseta e protecdo para cabelos dos
uniformes dos funcionérios que trabalhardo na area de producdo deverdo
ser da cor branca, e os sapatos deverao ser fechados.

14.3.4. Para os funcionéarios auxiliares de servi¢cos gerais, estes deverdo utilizar
uniforme em que a camisa ou camiseta tera cor diferente da calca, e ambos
em cores claras. Deverdo utilizar todos os equipamentos de protecéo
individual necessarios, tais como luvas de latex e sapato de seguranca
emborrachado, bem como protetor de cabelo.

14.3.5. Os uniformes dos funcionarios que trabalhardo com o atendimento ao
publico deverdo ser compostos por calga, camisa ou camiseta e sapato
fechado. A cor sera a critério da concessionaria, observando a
obrigatoriedade de serem de cores claras.

14.3.6. A utilizacdo dos uniformes devera ser em tempo integral durante a
jornada de trabalho de todos os funcionarios.

14.3.7. Nao sera permitido o uso de “bonés” como protecdo de cabelos nem a
utilizacéo de calcas jeans (pessoais) como uniforme.

14.3.8. O material a ser utilizado na confeccdo dos uniformes dos funcionarios
ficard a critério da concessionaria, observando as adequacdes dos mesmos
ao ambiente de trabalho bem como as normas de seguranca e higiene de
trabalho.

14.4. O lixo resultante das atividades tera que ser retirado toda vez que for
necessario e no horario adequado, devidamente acondicionado em sacos
plasticos indevassaveis, conforme norma técnica de higiene, sanitarias e
procedimentos de coleta seletiva.

14.5. Os funcionarios da area de concessdo deverdo apresentar comportamento
adequado no desempenho de suas atribui¢cdes, bem como atender aos usuarios
com educacgéo, polidez, discricdo, urbanidade, presteza e rapidez.

14.6. A comissao de fiscalizacdo podera solicitar o afastamento ou a substituicdo
de qualquer funciondrio da concessionaria cuja atuacdo seja considerada
inconveniente as normas internas da UFLA.



14.6.1. Na hipGtese prevista no subitem anterior, a concessionaria e ao
funcionério serdo facultados os direitos de ampla defesa e contraditorio.

14.7. Nenhuma alteracdo na estrutura fisica e planta das instalacdes poderdo ser
efetuadas sem o consentimento da comissédo de fiscalizagdo e Prefeitura do
Campus.

14.8. Na hipGtese da necessidade de transporte de alimentos preparados ou
semipreparados, o mesmo deverd ser feito consoante as legislacdes
pertinentes a disciplina, primando-se em preservar a qualidade dos alimentos e
evitar os riscos de contaminagcdo dos mesmos.

15. PRAZO DE CONCESSAO

15.1. A presente concessao de uso terd a duracdo de 24 (vinte e quatro) meses,
podendo ser prorrogado conforme legislacao pertinente a matéria.

16.DOS VALORES DA CONCESSAO

16.1. Da concessédo: o valor para concessao do espaco fisico para instalacdo do
estabelecimento objeto deste Projeto Basico sera de R$ 1.386,74 (um mil
trezentos e oitenta e seis reais e setenta e quatro centavos), conforme laudo de
avaliacdo imobilidria que comp&e o Anexo Il deste Projeto Bésico.

16.2. Dos ressarcimentos referentes ao consumo de agua, energia elétrica, gas e
telefone:

16.2.1. O ressarcimento referente a utilizacdo de &gua se dard por meio do
calculo da exata quantidade consumida pela concessionaria, em m3,
multiplicada pelo valor por unidade de medida que a concessionéria de
agua e esgoto do municipio de Lavras aplicar a UFLA.

16.2.2. O ressarcimento referente a utilizacdo de energia elétrica se dara por
meio do célculo da exata quantidade consumida pela concessionaria, em
Kwh, multiplicada pelo valor por unidade de medida que a concessionéria
de energia elétrica do municipio aplicar a UFLA.

16.2.3. O ressarcimento referente a utilizacdo de gas do tipo GLP se dara por
meio do célculo da exata quantidade consumida pela concessionaria, em
Kg, multiplicada pelo valor por unidade de medida que o fornecedor de GLP
licitado aplicar & UFLA.

16.2.4. No que tange ao ressarcimento de gastos com telefone, sera
disponibilizado a concessionaria um ponto de ramal autorizado a realizar
ligacbes apenas a outros ramais internos a UFLA. Neste sentido,
considerando que, por ora, este tipo de ponto € contratado a “tarifa zero”
para esta Universidade, ndo serd cobrado da concessionaria o
ressarcimento referente a gastos com telefonia, todavia, caso ocorra
alteracdo no contrato de telefonia desta instituicdo e esta “modalidade”
passar a gerar 6nus, sera cobrado o ressarcimento referente ao seu exato

consumo.

17. DOS REAJUSTES



17.1. Serd admitido o reajuste do preco do aluguel, desde que seja observado o
interregno minimo de um ano, contado a partir da data da proposta.

17.1.1. Sera utilizado o indice Geral de Precos do Mercado (IGP-M), divulgado
pela Fundacao Getulio Vargas (FGV) para célculo do reajuste.

17.2. Seré admitido o reajuste do preco dos produtos, desde que seja observado o
interregno minimo de um ano, contado a partir da data da proposta.

17.2.1. Sera utilizado o Indice Nacional de Preco ao Consumidor Amplo (IPCA)
— Grupo Alimentacdo e Bebidas — Item Alimentacéo Fora do Domicilio no
Brasil — divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
para célculo do reajuste.

17.3. Para ambas as situacdes de reajustes supracitados, aluguel e preco dos
produtos, para aqueles reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno
minimo de um ano serd contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo
reajuste.

17.4. Incumbira a concessionaria a iniciativa e o encargo do calculo de cada
reajuste, a ser aprovada pela UFLA, juntando-se os respectivos documentos
comprobatérios.

17.5. Os reajustes a que a concessionaria fizer jus e ndo forem solicitadas durante
a vigéncia do contrato serdo objeto de preclusdo com a assinatura da
prorrogacao contratual ou com encerramento do contrato.

18. DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO

18.1. Ap6s analisar a conformidade das propostas, serd declarada como mais
vantajosa para a Administracdo a oferta de maior preco sobre o valor do
aluguel adotado como referéncia neste instrumento.

18.2. Na hip6tese de empate, 0 método para se proceder ao desempate entre 0s
licitantes empatados sera o sorteio publico, nos termos do 8§2° do art. 45 da Lei
Federal 8.666/93.

19. DA AVALIACAO DO DESEMPENHO DA CONCESSIONARIA

19.1. Para fins de verificacdo da conformidade da prestacéo dos servicos ao padréao
de qualidade estipulado pela UFLA neste instrumento, esta avaliara,
trimestralmente, o desempenho da concessionaria por meio da Avaliagdo de
Desempenho — Anexo Il e 1A do Edital.

19.2. A Avaliacdo de Desempenho sera realizada pela comisséo de fiscalizacao do
contrato ou por servidores designados pela Pro-Reitoria de Planejamento e
Gestao.

19.2.1. As supervisfes que dardo subsidio para a Avaliacdo de Desempenho
serdo realizadas nas dependéncias da lanchonete/restaurante, pelos
componentes descritos no item anterior e acompanhadas pelo preposto
e/ou responsavel técnico da concessionaria. A impossibilidade de
acompanhamento das supervisdes por funcionarios da concessionaria nao
sera impedimento para realizagdo das atividades.

19.2.2. Ndo haverd limite para a realizacdo das supervisdes, que serdo
realizadas em dias aleatorios pela comissédo de fiscalizagdo ou por servidor
designado pela Pro-Reitoria de Planejamento e Gestéo.



19.3. A concessionaria recebera documento contendo o resultado geral da
Avaliacdo de Desempenho e tera prazo de 48 (quarenta e oito) horas, contados
a partir do recebimento do documento, para interpor pedido de reconsideracao
do resultado. A reconsideracao sera avaliada pela comissdo de fiscalizacdo do
contrato, em igual prazo. Cabera recurso junto a Pré-Reitoria de Planejamento
e Gestdo, em prazo nao superior a 5 (cinco) dias contados do recebimento do
resultado da reconsideragéo.

19.4. Além do intuito balizador de acompanhamento da qualidade dos servicos
prestados pela concessionaria, os resultados da Avaliacdo de Desempenho
serdo utilizados pela UFLA para fins de instrugdo de processo administrativo,
nos termos da Lei 8.666/93, para aplicagdo das sancbes administrativas
cabiveis, quando necessario.

20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

20.1. O atraso injustificado na execugado dos servicos ou 0 descumprimento das

20.2.

obrigac@es estabelecidas no contrato sujeitara o licitante vencedor as multas
previstas neste item, sobre o valor do contrato, recolhida no prazo maximo
de 15 (quinze) dias corridos, uma vez comunicados oficialmente.

Com fundamento nos artigos 86 e 87 da Lei n° 8.666/93, o licitante vencedor
ficara sujeito, no caso de atraso injustificado, assim considerado pela
Administragéo, inexecucdo parcial ou inexecugao total da obrigacdo ou
descumprimento das obrigacfes estabelecidas no contrato, sem prejuizo
das responsabilidades civil e criminal, assegurada a prévia e ampla defesa,
as sancoes que se seguem:

20.2.1. Adverténcia:

20.2.1.1. A adverténcia sera aplicada por meio de
comunicacao escrita, para faltas leves, assim entendidas como
aguelas que nao acarretem prejuizos significativos ao objeto da
contratacao.

20.2.1.2. A adverténcia poderd, ainda, ser aplicada no
caso de outras ocorréncias que possam acarretar transtornos ao
desenvolvimento dos servicos, a critério da Administracéo,
desde que néo caiba a aplicagdo de sancao mais grave.
20.2.2. Multa:

20.2.2.1. O atraso injustificado na execucdo de inicio
dos servicos sujeitara o licitante vencedor a multa de 0,5%
(cinco décimos por cento) por dia de atraso até o limite maximo
de 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato. Atingido
este limite, e a critério da Administracdo, podera ocorrer a ndo
aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese,
inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da
rescisao unilateral da avenca.

20.2.2.2. No caso de inexecucao total da obrigagéo
assumida sujeitara o licitante vencedor a multa de 10% (dez por
cento) sobre o valor total do contrato, descontado o percentual
aplicado no subitem acima.

20.2.2.3. Para o0s demais descumprimentos das
obrigacdes estabelecidas no contrato e nos seus anexos, bem
como a recidiva adverténcia, sujeitard o licitante vencedor a
multa de 0,1% a 0,5% (zero virgula um a zero virgula cinco por



20.3.

20.4.

20.5.

20.6.

20.7.

20.8.

20.9.

cento), a critério da Administracdo, por ocorréncia sobre o valor

remanescente do contrato.
Suspensédo temporaria de participar em licitagdo e impedimento de contratar
com a Universidade Federal de Lavras, pelo prazo de até 2 (dois) anos.
Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracéo
Publica enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até
gue seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade, que sera concedida sempre que o licitante ressarcir a
Administragdo da Universidade Federal de Lavras pelos prejuizos
resultantes.
A aplicacdo de qualquer penalidade ndo exclui a aplicagdo das multas
previstas. As sancdes estabelecidas sdo independentes entre si, podendo
ser aplicadas isoladamente ou cumulativamente.
Pelos motivos que se seguem, principalmente, o licitante vencedor estara
sujeito as penalidades tratadas acima:

20.6..1. Pela recusa injustificada em assinar o contrato, exceto

aos licitantes convocados nos termos do § 2° do art. 64 da
Lei n° 8.666/93.
20.6..2. Pelo atraso no inicio da execug¢do dos servicos, em
relagéo ao prazo proposto e aceito.
20.6..3. Pelo descumprimento de alguma das clausulas e dos
prazos estipulados neste Edital e em sua proposta.

Além das penalidades citadas, o licitante vencedor ficar4 sujeito, ainda, ao
cancelamento de sua inscricdo no Cadastro de Fornecedores da
Universidade Federal de Lavras e, no que couber, as demais penalidades
referidas no Capitulo IV da Lei n°® 8.666/93.
Comprovado o impedimento ou reconhecida a forca maior, devidamente
justificados e aceitos pela Universidade Federal de Lavras, em relagdo a um
dos eventos arrolados nos subitens 20.1 e 20.2, o licitante vendedor ficara
isento das penalidades mencionadas.
As sancdes de adverténcia, suspensao temporaria de participar em licitagdo

e impedimento de contratar com a Administracdo da Universidade Federal de
Lavras poderdo ser aplicadas ao licitante vencedor juntamente com as de multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

Lavras, 14 de agosto de 2015.

ANDRE VITAL SAUDE
Pro-Reitor de Planejamento e Gestdo em Exercicio



