MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA

CONTRATO N2 002/2015

TERMO DE CONTRATO. QUE ENTRE
SI CELEBRAM A  FUNDACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO
AMAPA E A EMPRESA JOELSON
PIMENTEL DOS SANTOS - ME

Pelo presente instrumento publico, a Fundagdo Universidade Federal do
Amapa — UNIFAP, pessoa juridica de direito publico interno, criada através do Decreto
n? 98.997, de 02/03/1990, inscrita no CNPJ sob o n2 34.868.257/0001-81, sediada em
Macapa-AP, na Rodovia Juscelino Kubitschek de Oliveira, Km 02, doravante
denominada CONTRATANTE, neste ato representado por sua Reitora, conforme
decreto presidencial de 23 de Setembro de 2014, a Senhora a Senhora ELIANE
SUPERTI, brasileira, residente e domiciliada nesta cidade de Macapa, a Av. Luiza
Damasceno Soares, n® 266, portadora do R.G. N° 476373 - POLITEC/AP, CPF N°
137.230.588-25 e a Empresa Joelson Pimentel dos Santos - ME, CNPJ/MF n¢
00.744.520/0001-90, estabelecida a Avenida Rio Grande do Norte, n° 836, Bairro
Pacoval, em macapd-AP, doravante denominada CONTRATADA, neste ato
representada pelo seu socio o Senhor JOELSON PIMENTEL DOS SANTOS, brasileiro,
casado, empresario, portador dp CPF n2? 565.732.432-34, residente e domiciliado na
Avenida Tupis, n° 714, bairro Muca, Macapd/AP, celebram o presente Contrato,
decorrente da Dispensa de licitagdo n? 012/2015, Processo n223125.000308/2015-39
sob a forma de execugdo indireta, no regime de empreitada integral, realizada nos
termo da Lei n? 8.666, de 21.6.93, com suas alteracdes subsequentes e legislacdo
correlata, sujeitando-se as normas dos supramencionados diplomas legais, mediante
as Clausulas e condigdes a seguir estabelecidas:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. Contratagao Emergencial de empresa especializada nos servigos de producdo e
fornecimento de refeicdes coletivas com padrio de cardapio popular, sob a
modalidade self-service, em que a CONTRATADA porcionard as opgdes do Desjejum, as
Proteinas e a Sobremesa do Almogo e Jantar (Campus Macapa), além de fornecer
refeicdes prontas transportadas pela propria CONTRATADA em bandejas tipo
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marmitex descartaveis com 4 divisérias (Campus Santana), de forma segura e com
qualidade garantida, utilizando na execugdo dos servigos mio de obra especializada e
treinada, mediante as condig¢des estipuladas neste Instrumento.

1.2. A prestacado dos servigos se dara mediante concessdo onerosa de area para uso
das instalagdes e equipamentos do Restaurante Universitario — RU, localizado no
Campus Marco Zero, Rod. Juscelino Kubitschek, Km 02, s/n, Jardim Marco Zero, CEP
68.902-280, Macapa — AP, e tera ainda a entrega de Marmitex no Campus Santana,
localizado na Rodovia Duca Serra n? 1233, Bairro Fonte Nova, CEP 68.925-000, Santana
—AP.

1.3. Entende-se por visitantes: todos os alunos de outras instituicdes de ensino, que
venham participar de algum evento na UNIFAP, e alunos do programa mobilidade da
Andifes e professores visitante ou ministrantes de cursos (credenciados na PROEAC);

CLAUSULA SEGUNDA - DAS CONDIGOES DE FORNECIMENTO DAS REFEICOES

2.1. A CONTRATADA sera a unica responsavel pela producdo, fornecimento e
distribuicdo das refeigdes nos locais previstos na Clausula Primeira;

2.2. As refei¢Oes destinada ao Campus Santana, serdo produzidas nas dependéncias do
Restaurante Universitario no Campus Marco Zero, armazenadas individualmente em
embalagem tipo marmitex de aluminio ou isopor e transportada diariamente de
segunda a sexta feira em veiculo tipo bau térmico, acondicionada hermeticamente em
caixa térmica tipo hot box ou similar, sob total responsabilidade da CONTRATADA, que
devera obrigatoriamente atender aos padrdes estipulados na Portaria SVS/MS n2
326/97 e Resolugcdo RDC ANVISA n2 275/02

2.3. Toda refeicdao objeto deste contrato, serd obrigatoriamente produzida nas
dependéncias do prédio do Restaurante Universitario do Campus Marco Zero, exceto
pao e bolo quando fizerem parte do cardapio;

2.4. A alimentagdo no campus Marco Zero sera tipo self-service, exceto as opcdes do
Desjejum e as proteina e sobremesa do almogo e jantar;

2.5. A CONTRATADA devera fornecer uma alimentagdao saudavel, de qualidade e
nutricionalmente balanceada, sempre sob a responsabilidade de um profissional
Nutricionista com titulo de nivel superior, devidamente registrado no conselho da
categoria;

2.6. A alimentagao devera conter um valor energético aproximado de 400 Kcal para o
desjejum, 900 Kcal para o almogo e 800 Kcal para o jantar, sendo 40 - 60% de
carboidrato, 25 a 35% de lipidio e 10 — 30% de proteinas, de acordo com a Dietary
Reference Intakes: Macronutrients — DRI, 2005.
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2.7. Durante o horério de funcionamento da Unidade de Produgdo e Nutri¢do (UAN) e
do refeitério, um (a) nutricionista da CONTRATADA devera estar presente para
acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas, esclarecendo toda e qualquer
duvida suscitada, a fim de evitar possiveis erros.

2.8. Semanalmente a CONTRATADA disponibilizara a CONTRATANTE o cardapio das
refeicbes (desjejum, almogo e jantar) na entrada do refeitério com o respectivo Valor
Caldrico Total (VCT), com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias;

2.9. A CONTRATADA devera fornecer géneros alimenticios, materiais de consumo em
geral (materiais de higiene e limpeza, entre outros), equipamentos e utensilios
complementares necessarios para a perfeita execugdao dos servicos, gas liquefeito de
petroleo (GLP), mdo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e
administrativo, para desenvolver todas as atividades previstas, sendo sempre
observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria;

2.10. A CONTRATADA devera adquirir matéria-prima de fornecedor idoneo de
alimentos com o devido registro no Servigo de Inspegdo Federal (S.I.F.) e Ministério da
Saude (M.S.) de acordo com as normas de Legislagdo Sanitdria vigente, sendo
recusadas matérias-primas de procedéncia duvidosa. Como metodologia de controle a
CONTRATADA devera manter disponivel a UNIFAP pasta com todos os fornecedores
atualizados em formulario préprio para quaisquer intercorréncias;

CLAUSULA TERCEIRA - DOS CARDAPIOS

3.1. Os cardapios serdo elaborados pela nutricionista da CONTRATADA, e submetidos
a aprovagao da nutricionista responsavel da CONTRATANTE, com no minimo 30 dias
de antecedéncia;

3.2. Qualquer alteracao nos cardapios sera reportada a nutricionista da CONTRATADA
com antecedéncia minima de 24h, mediante justificativa e autorizagio;

3.3. Sera disponibilizada pela CONTRATADA, anexo ao cardapio mensal, a lista de itens
que serdo utilizados em cada preparacao (fichas técnicas);

3.4. Os cardapios serao elaborados considerando as normas técnicas de elaboracio,
bem como normas de higiene e manipulagdo de alimentos conforme RDC n2 216/04 da
ANVISA;

3.5. E responsabilidade da CONTRATADA dispor de todos os componentes do cardapio
em quantidades adequadas para servir do primeiro ao ultimo comensal.

+ 3.6. O cardapio do Campus Macapd e Santana serd o mesmo, nio havendo distin¢do

Jde preparagdes.
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CLAUSULA QUARTA - DO PADRAO DAS REFEICOES

4.1. As refeigbes serdao compostas por itens que atendam a necessidade nutricional dos
individuos, considerando coletividade adulta saudavel como referéncia, respeitando os
habitos alimentares e cultura local, conforme rela¢io abaixo:

1) Desjejum
a) Uma unidade de pdo (com no minimo 50g) com manteiga;
b) Uma fatia de queijo;
c) 200 ml de café com leite adogado;

d) 200 ml de mingau (tapioca, aveia, arroz ou milho branco) ou uma fatia de bolo
(leite, laranja, milho ou chocolate);

e) Uma unidade ou fatia de fruta, tais como: abacaxi, banana, laranja, pera,
mamao, mag¢d, manga, melancia, meldo e tangerina.

II) Almogo e Jantar
a) Basico: arroz, macarrdo, feijao e farinha de mandioca;

b) Uma opgao de prato principal, composta de pratos proteicos: carne bovina,
suina, carne branca (frango e peixe), visceras, embutidos e preparacdes a base de
ovos;

c) Uma opgao vegetariana, a base de soja texturizada, leguminosas e legumes;

d) Uma opgdo de guarnigdo: purés, pirdo, cremes, suflé, bolinhos, torta ou
legumes cozidos ou no vapor;

e) Um tipo de salada (crua ou cozida): compostas pelos seguintes folhosos,
legumes e verduras: abdbora, abobrinha, acelga, alface, alho poro, batata, berinjela,
beterraba, brocolis, caruru, cebola, cebolinha, cenoura, chicéria, chuchu, coentro,
couve, feijdo verde, mandioca, maxixe, pepino, pimentdo, quiabo, repolho, salsa,
tomate, vagem;

f) Uma opcdo de farofa, quando a preparagdo for compativel. Devera ser
fornecida diariamente farinha de mandioca comum a vontade aos comensais;

g) Uma opgdo de sobremesa, composta por frutas da época ou doces (pudins,
cremes, gelatinas, mousses, doces caseiros, doces confeitados), que serd servida em
porgdo de 100 gramas por pessoa, devendo ser evitados os doces industrializados;
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h) Sopas, caldos ou cremes (jantar);

i) Complementos: molho de pimenta, molho inglés, azeite de oliva ou dleo
composto a disposi¢do, vinagre, molhos a base de lim3o.

j) Para complementagdo e diversificagdo do cardapio podera ser utilizado milho
verde e ervilha em conserva, azeitona, palmito e seleta de legumes.

4.2. Para elaboragao do cardapio, deverd ser respeitada a seguinte frequéncia de
preparagdes para almogo e jantar:

1) Carne bovina: 16 x més;

I1) Aves: 08 x més de coxa e sobre coxa de frango - 08 x més filé frango;

lll) Peixe: 04 x més;

IV) Suinos: 04 x més;

V) Embutidos 06 x més;

VI) Salada: 22 x més folha e 22 x més legumes (minimo de duas op¢des por refeicio);

VII) Guarnigdo: 12 x més legumes ou tubérculo, farofa 8 x més, puré ou creme 4 x més,
pirdao 4 x més, bolinho 4 x més, massa seca 8x més;

VIII) Torrada diariamente, para acompanhar a sopa do jantar;

IX) Arroz 22 x més;

X) Feijao 22 x més;

XI) Doce confeitado ou elaborado 10 x més, doce simples 12 x més, fruta 44 x més;

4.3.: Os alimentos prontos deverao ter a seguinte gramagem per capita:

Gramagem (pronto

Preparacao
para consumo)

Especificacdo

' ._I_’:'arp{;iliz'édoftiﬁb. 1, classe longo fino e amarelo

Macarrao 250g Macarrao Espaguete com ovos n2 5, massa seca
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Macarrdo Parafuso com ovos, massa seca curta

SALADA

Legume cru 40g

GUARNICAO

Verdura 80g

Puré 100g

Bolinho 100g

FRUTA 1 und ou 100g

Pao 30g
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BOVINO Carne bovina fresca ou resfriada de primeira (Coxdo
Mole, Lagarto, P4 com Osso, Alcatra, Contra Filé,

Bife para cozinhar 160g Fraldinha e Bisteca)
Bife para empanar 110g
Bife para grelhar 130g
Carne moida 130g
Cubos/Iscas 160g
Carne para assar 160g

AVE Fresco ou resfriado (filés ou cortes de peito, coxa ou
sobre coxa)

Coxa/sobrecoxa 250g

Filé de frango 130g

4.4. Os carddapios deverdo ser organizados em forma de ciclos, propiciando assim a ndo
repeticdo de preparagdes e, por conseguinte, a maior variabilidade dos cardapios
(ANEXO 111).

4.5. A CONTRATADA devera oferecer carddpio diferenciado alusivo as seguintes datas
comemorativas: Dia da Mulher, Dia das Maes, Festa Junina, Dia do Estudante, Dia dos
Pais, Dia da Crianga, Dia do Professor, Dia do Servidor Publico, Dia da Consciéncia
Negra, Natal e Reveillon.

CLAUSULA QUINTA - DO QUADRO TECNICO DE FUNCIONARIOS

5.1. ACONTRATADA devera manter durante a execugao deste contrato em seu quadro
de funcionarios, no minimo os seguintes profissionais:

1) 02 (dois) Nutricionista;

I1) 02 (dois) Cozinheiros;
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I1) 04 (quatro) Auxiliar de cozinha;

IV) 04 (quatro) Copeiros;

V) 01 (um) Motorista;

VI) 02 (dois) Operador de caixa;

VII) 01 (um) Agougueiro:

VIIl) 04 (quatro) Auxiliar de servicos Gerais;

5.2. O Responsavel Técnico (RT) do restaurante universitario sera o Nutricionista da
CONTRATADA, o qual devera:

I) Estar inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN;

I1) Permanecer no local da prestagdo dos servigos, para representa-la em todos os atos
pertinentes a elaboragdo das refeicOes, da qual é responsavel técnico;

Il - A CONTRATADA deverd comunicar formalmente a CONTRATANTE a eventual
alteragao do titular RT.

5.3. Todos os empregados da CONTRATADA deverdo estar uniformizados, portando
cracha de identificagdo e os Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI’s) exigidos pelos
Ministérios da Saude e do Trabalho.

5.4. Os uniformes dos funciondrios da CONTRATADA seguirdo os seguintes padrdes:

I) Camisa de botdo manga curta, cor branca, com a logomarca de identificacio da
empresa;

II) Calgas compridas cor branca;

11} Avental longo na cor branca;

IV) Protegao para cabelo (gorro ou touca descartavel);
V) Luvas descartaveis;

V1) Mascaras descartaveis;

VIIl) Meias brancas;

VIIl) Botas/calgados fechados com saltos baixos e com solado antiderrapante.
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5.5. Sera responsabilidade da CONTRATADA a boa apresentacao de seus funcionarios,
os quais deverdao estar uniformizados; asseados, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte (colorido e/ou incolor); sem perfume; sem adornos (anéis, aliancas, pulseiras,
brincos e/ou joias, etc.); sem maquiagem; devidamente identificados, calcados
adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Protecdo Individual - EPI, tais
como botas, luvas de borracha, luvas de malha de ago, toucas, aventais etc.

5.6. A CONTRATADA fornecera a todos os seus funciondrios, curso de capacitacdo a
fim de melhor habilita-los para o adequado desempenho das tarefas inerentes as
atividades do restaurante.

I) A CONTRATADA devera apresentar ao gestor do contrato, previamente a relacdo de
cada curso de capacitagdo: o programa, o conteudo, a carga horaria, nome, fun¢io e o
nimero de registro no Conselho Profissional da area de saude ao qual pertencer o
ministrante; o local, a data e o horario (que deverdo ser agendados apds a aprovacao);
a lista de participantes.

I1) O curso de capacitagdo, em seu contetdo, devera abordar, no minimo:

a) Contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevencio; contaminantes fisicos,
quimicos e bioldgicos;

b) Microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de
microorganismos (bactérias, fungos, virus, parasitas etc.); microorganismos
patogénicos e ndo patogénicos; parametros que influenciam a multiplicacdo dos
microorganismos em alimentos;

c) Doengas transmitidas por alimentos: classificagdo das doencas alimentares;
d) Registros e coleta de amostras;
e) Elementos de conservacdo dos alimentos;

f) Boas préticas em servigos de alimentagdo, em conformidade com a resoluc¢io
RDC N.2 216 de 15 de setembro de 2004: requisitos; estrutura fisica; higiene e saude
dos manipuladores; higienizagdo de superficies; higienizacdo do ambiente (piso,
paredes etc.); manipulagdo higiénica dos alimentos (pré-preparo, preparo,
porcionamento, coleta e guarda de amostras); controles na producio; controle de
fornecedores; qualidade da matéria-prima e dos ingredientes; recebimento de
matéria-prima e estocagem; armazenamento dos alimentos; programa de qualidade
da agua; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando os
ambientes de pesquisa, frequentado por criangas etc.); regra para visitantes;

g) Seguranca e prevencdo de acidentes no trabalho;
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h) Tratamento do lixo: boas praticas de redugio de producio de residuos solidos;
reducdo de desperdicios e poluicdo; destinagdo adequada dos residuos gerados na
lanchonete/restaurante, nos termos da IN n2. 01/2010 do MPOG, do Decreto n® 5940
de 25/10/2006 e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de
Residuos da Unidade/Org3o;

i) Legislacdo sanitaria vigente;
j) ética profissional;
I) exceléncia e qualidade do atendimento.

Il) A carga horaria minima do curso de capacitagdo ndo poderd ser menor que 08
(oito) horas.

IV) Para ministrar o curso de capacitagdo, devera ser contratada empresa conceituada
em curso de capacitagdo de manipuladores de alimentos.

V) Fornecer ao Gestor do Contrato, 02 (dois) dias apds a realizagdo do curso de
capacitagdo, certificado emitido pela empresa ministrante, no qual devera constar: o
nome completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no
curso de capacitagao, carga horaria do curso.

VI) Os certificados individuais de aprovacao deverdo ser fornecidos ao Gestor do
Contrato, caso sejam emitidos individualmente pela empresa ministrante.

VIl) Todo empregado recém integrado a empresa CONTRATADA deverad receber
treinamento antes de iniciar suas atividades, a qual devera ser comprovado ao Gestor
do Contrato.

VIIl) Fornecer, semestralmente, Curso de Capacitagdo Profissional a todos os seus
funcionarios, inclusive proprietario/administrador, como formagdo complementar,
para que os mesmos possam se adaptar as técnicas de preparo adequadas, garantindo
um produto final (alimentagao) de qualidade.

IX) O curso de reciclagem poderd ser ministrado pela Nutricionista (RT) pelo
estabelecimento;

X) A realizagdo do curso de reciclagem devera ser comprovada por meio de lista de
presenca, constando o nome completo do ministrante, nome completo de cada
participante aprovado no curso de capacitagdo; o programa, conteudo e carga horaria
do curso, e comprovado ao gestor do contrato.
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IX - A CONTRATANTE poderd, com intuito de complementar o conhecimento técnico
dos funcionarios da CONTRATADA, realizar ou convidar 6rgios competentes para
ministrar treinamentos.

X - A CONTRATADA sera responsavel pelo controle e recebimento dos valores em
espécie no momento da vendagem de refeigdes parciais e integrais. Portanto, devera
manter, obrigatoriamente, um responsavel pelo caixa, identificado com uniforme da
empresa e calga comprida.

XI - Todas as despesas decorrentes da contratagdo, incluindo salarios, periculosidade
e/ou insalubridade, seguros de acidentes, impostos, contribuicdes previdenciarias,
encargos trabalhistas, comerciais e outras decorrentes da execucdo dos servicos serido
de responsabilidade da CONTRATADA.

XIl — Os funciondrios que executam ou venham a executar os servicos decorrentes
deste contrato, possuirdo vinculo empregaticio exclusivamente com a CONTRATADA,
sendo esta responsavel pelo pagamento dos salarios e demais vantagens e
recolhimentos de todas as obrigagdes e tributos pertinentes, cabendo-lhe também, a
competéncia para responder por quaisquer agdes porventura impetradas por seus
empregados, junto ao Poder Judiciario.

XIIl - E dever da CONTRATADA responsabilizar-se pelo transporte do funcionario, bem
como, por seu retorno, de sua residéncia até as dependéncias da CONTRATANTE, por
meios proprios, em caso de paralisagdo dos transportes coletivos, e também nas
situagdes, em que se fagca necessdrio a execugdo de servicos em regime extraordinario.

XIV - Serdo também de responsabilidade da CONTRATADA as despesas com refeicoes,
uniformes, estadias, seguros de vida, indenizagdes por acidentes, moléstias e outros de
natureza profissional e/ou ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e
quaisquer agbes judiciais, reivindicagdes ou reclamagdes de seus empregados que
tenham participado na execug¢do do objeto deste contrato, sendo a CONTRATADA, em
quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva empregadora e
responsavel por quaisquer 6nus decorrentes.

XV - A CONTRATADA devera manter, durante o periodo de execu¢do dos servicos
contratados, as condigdes de regularidade junto ao FGTS, INSS e as fazendas federal,
estadual e municipal, bem como seguro para garantia de equipamentos e de seus
funciondrios.

XVI - E de responsabilidade da CONTRATADA apresentar, mensalmente: Copia Guia de
recolhimento do FGTS; Cdpia do Recibo de pagamento do saldrio dos funciondrios e
Copia das Folhas de Ponto ao fiscal de contrato, para proceder o devido pagamento.
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XVII - A CONTRATADA devera substituir no prazo de até 24 (vinte e quatro) horas,
sempre que exigido pela CONTRATANTE, qualquer funciondrio cuja atuacdo,
permanéncia ou comportamento sejam prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios
a disciplina da organizagdo ou no interesse do servico publico.

XVIII - Cabe a CONTRATADA dar ciéncia, imediatamente, por escrito, de qualquer
anormalidade que verificar na execug¢ao dos servigos.

XIX - A CONTRATADA devera prestar pontualmente os esclarecimentos que forem
solicitados pela CONTRATANTE.

XX - Cabe a CONTRATADA fornecer todo o pessoal necessario a execugdo dos servicos
contratados, impondo-lhes rigoroso padrdo de qualidade seguranca e eficiéncia.

XXI - E obrigagio da CONTRATADA afastar dos servigos os empregados que recusarem
a obedecer a legislagdo relativa a seguranga, higiene e medicina do trabalho, em
obediéncia ao disposto no capitulo v, titulo I, da consolidacdo das leis do trabalho e
das normas regulamentares aprovadas pela portaria N° 3.214 de 08/06/1978 do
ministério do trabalho, reservando a UNIFAP, embora isenta de qualquer
responsabilidade em casos de eventos danosos, exercer supletivamente a vigilancia
para que tais fatos possam ser evitados.

XXIl - A CONTRATADA devera manter a carteira de saude de seus funcionarios
devidamente atualizados e apresentar obrigatoriamente os resultados dos exames de
saude no inicio do contrato e renova-los semestralmente conforme abaixo:

a) Exame de sangue (hemograma);

b) Exame de fezes (protozoarios e helmintos);
c) Exame sumario de urina;

d) Raio x de pulmoes.

XXIIl - E obrigagdo da CONTRATADA manter os funcionarios que servem na rampa
equipados com luvas, tocas e mascaras descartaveis.

XXIV - Todos os Equipamentos de Protegdo Individual (EPI's) devem atender 3
determinacdo do registro de Certificado de Aprovacdo (C.A.), préprio do MTE,
conforme exigéncia das Normas de Seguranga e Medicina do Trabalho, estes deverio
ter sua reposicdo, troca ou substituicdo sempre de forma imediata sob
responsabilidade da CONTRATADA.
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XXV - A CONTRATADA devera retirar da produgdo, empregados que apresentem
ferimentos e doengas infecto contagiosas que possam comprometer a integridade dos
usuarios.

XXVI - A CONTRATADA cabe manter funcionarios suficientes para corresponder as
necessidades dos servigos, atendendo com maxima polidez e presteza os usuarios do
restaurante, devendo ser respeitadas as regras elementares de boa educagao.

XXVII - E expressamente proibida a contratagdo de servidor pertencente ao quadro de
pessoal da CONTRATANTE durante a execucao dos servigos mencionados, assim como
a sub contratacgdo total ou parcial dos servigos objeto deste contrato.

CLAUSULA SEXTA - DAS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA EXIGIDAS DA CONTRADA

6.1. Faz parte dos servicos da CONTRATADA :zelar pela conservacdo, boa aparéncia e
higiene do local, dentro dos padrdes exigidos pela fiscalizagdo sanitaria e ANVISA;

6.2. Todos os produtos utilizados deverdo possuir identificacdo da sua origem, bem
como possuir os registros necessarios a sua comercializacdo e com a identificacdo de
validade dentro do prazo.

6.3. O manuseio dos alimentos e as preparagdes deverdo obedecer ao manual de boas
praticas (MPB) conforme resolugcdo RDC N2 216 de 15/09/04, Portaria SMS — G n2 1210
de 02/08/06, Portaria CVS 06 de 10/03/99, Portaria CVS 18 de 09/09/08 e NR7 do MTE.

6.4. A CONTRATADA devera respeitar rigorosamente a legislacdo vigente sobre
higiene, seguran¢a e medicina do trabalho.

6.5. A CONTRATADA devera coletar, diariamente, sob supervisio da CONTRATADA
amostras de todas as preparacdes obedecendo aos seguintes critérios:

1) O hordrio da coleta sera estabelecido antes do inicio da distribuic3o;

Il) Deverdao ser coletadas com luvas descartaveis e mascaras, armazenadas em
embaladas proprias para a finalidade;

1) A quantidade de alimentos de cada amostra devera ser no minimo de 200 gramas.
IV) As amostras coletadas deveram ser armazenadas por no minimo 72h.

6.6 Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagdo poderdo ser encaminhadas
pela UNIFAP para andlise em laboratério microbioldgico qualificado, devendo a
CONTRATADA arcar com o 6nus proveniente da emissao de laudo microbiolégico.
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6.7. A CONTRATADA deverd permitir a realizagdo de analises microbioldgicas e fisico-
quimicas de agua e afins, géneros alimenticios, sobremesas, equipamentos, utensilios,
superficies de trabalho, mdos dos manipuladores, que se dara da seguinte maneira:

) A periodicidade da realizagdo das andlises sera definida pelo gestor do contrato da
UNIFAP, a fim de assegurar as condi¢des de higiene dos equipamentos, dos utensilios,
das bancadas, dos alimentos, dos manipuladores etc.

1) As andlises microbioldgicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento,
pelo Gestor do Contrato, diretamente a empresa responsavel pela realizagio das
analises.

lI) A CONTRATANTE ndo agendard as datas da realizacio das andlises com a
CONTRATADA, a qual ndo podera negar o acesso dos técnicos no estabelecimento.

IV) O resultado das anélises microbioldgicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera
entregue pela empresa responsavel pela realizacdo das mesmas, diretamente ao
gestor do contrato.

V) A CONTRATADA realizard todos os procedimentos de coleta de amostras sob
fiscalizagdo e acompanhamento das Nutricionistas da CONTRATANTE, com posterior
registro em formulario de controle.

6.8. E responsabilidade da CONTRATADA arcar com eventuais prejuizos causados a
terceiros, decorrentes da alimentagdo fornecida, decorrentes de uso e/ou
manipulacdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto dos
mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos.

6.9. Manter no Restaurante formuldrio com controle didrio das temperaturas dos
equipamentos como: pass-through, balcdes de distribuicdo de refeicdes e cadmaras
frias. Para isto é necessario que a CONTRATADA utilize termdémetro culinério digital
para aferi¢ao destas temperaturas, sempre perfeitamente calibrado.

6.10. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recep¢do e armazenamento
dos produtos pereciveis e ndo pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a
manutenc¢ao da qualidade dos produtos, tais como:

1) Prazo de validade, etiquetagem.
I1) Temperatura de acordo com o género.

ll) Disposicdo dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas
caracteristicas.

IV) Monitoramento de temperaturas para manutengio do produto em estoque.
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V) Recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles
improprios para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas.

6.11. E terminantemente proibida a circulagdo de quaisquer animais nas areas da
cozinha e refeitorio, sendo de responsabilidade da CONTRATADA adotar os
procedimentos cabiveis para coibir a presenga dos mesmos.

6.12. Desprezar no mesmo dia, ao final do hordrio de distribuicdo, os alimentos
excedentes e as sobras de alimentos preparados, os quais ficaram expostos no balcdo
de distribuicdo de refeicdes. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de
alimento que tenha sido preparado, encaminhado a distribui¢do e ndo servido (restos),
para reutilizagdo nos dias subsequentes.

6.13. Retirar o lixo do restaurante, no minimo trés vezes ao dia ou quantas vezes se
fizerem necessarias, de forma adequada, devidamente acondicionados em sacos
plasticos e em recipientes que devem ser mantidos fechados e higienizados a cada
troca de turno, conforme normas técnicas de higiene, para evitar a proliferacio de
insetos, roedores, micro-organismos e propagacao de odores desagradaveis. Devera
haver separagao entre lixo orgénico e reciclavel.

6.14. Dedetizar e desratizar o restaurante trimestralmente, com reforcos quando
necessario, ou de imediato em casos de urgéncia. O servico devera ser realizado por
pessoal treinado ou empresa qualificada, cuja aplicagdo de produtos sé deve ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalagées, insumos e
alimentos, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.
Apresentar copias legiveis dos laudos ao fiscal do contrato.

6.15. Manter reservatodrio de agua em perfeito estado fisico e devidamente tampado,
em adequado estado de conservagao e higiene, devendo ser higienizado pela
CONTRATADA, conforme instrugdes da legislagdo sanitaria, em um intervalo maximo
de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operacdo. Apresentar cdpias
legiveis dos registros destas operagdes ao fiscal do contrato.

CLAUSULA SETIMA - DA LIMPEZA E HIGIENIZACAO

7.1. A CONTRATADA deverd manter todas as areas de ocupacdo externas e internas
como: pisos, mesas, cadeiras, vidros/esquadrias, lumindarias, balcdes de distribuicio,
equipamentos, utensilios, vasilhames e banheiros do Restaurante em perfeitas,
eficientes e adequadas condigdes de limpeza e higienizacdo, removendo restos de
alimentos em recipientes proprios. Para tanto, deverd atender as seguintes
especificagdes minimas de servigos:

I) Limpeza e conservacgao diaria
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a) Varricdo de areas de ocupagdo externas e internas, como: areas de
armazenamento, dreas de produgdo, calcadas, escadas, banheiros, corredores, salées
de distribuicao e area de recebimento de matéria-prima.

b) Lavagem de pisos das areas de ocupagdo externas e internas (calcadas,
escadas, banheiros do refeitdrio, vestiarios, corredores, areas de producao, saldo de
distribuicdo), utensilios e equipamentos;

c) Limpeza constante do piso, balcdes de distribuicdo, mesas e cadeiras, para
que estes permanec¢am livres de residuos de alimentos;

d) Limpeza geral e sanitizagdo dos equipamentos e utensilios;

e) Remocao frequente e didria e acondicionamento apropriado de todo lixo, na
forma estabelecida neste paragrafo;

f) Limpeza e sanitizagdo dos recipientes de lixo do estabelecimento, no minimo
diariamente, e imediatamente apds o seu esvaziamento.

Il) Limpeza semanal — Faxina Geral

a) Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas
externas), coifas, camaras, equipamentos, etc.

lll) Limpeza interna do sistema de exaustdo: no minimo, quinzenalmente;

IV) Limpeza do esgotamento e das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento da
tubulagdo para remocdo de placas de gordura: no minimo trimestralmente, ou em
periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local, por empresa especializada;

a) A limpeza deverd ser comprovada ao gestor do contrato, sempre que
realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal emitida pela empresa responsavel;

b) A Nota Fiscal devera constar a razdo social da empresa CONTRATADA e a
identificagdo do estabelecimento (ex.: Restaurante Universitario da UNIFAP).

V) A limpeza completa do sistema de exaustdo, inclusive tubulagio: Semestralmente,
por empresa especializada.

a) A limpeza deverd ser comprovada ao gestor do contrato, sempre que
realizada, por meio de cépia da Nota Fiscal emitida pela empresa responsavel;

b) A Nota Fiscal deverd constar a razao social da empresa CONTRATADA e a
identificacdo do estabelecimento (ex.: Restaurante Universitario da UNIFAP).
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VI) Caso se faga necessario, por identificacio da CONTRATADA ou da CONTRATANTE,
deverdo ser realizados outros servigos para garantir a perfeita higienizacdo.

VIl) N&o sera permitido varrer a seco as areas de produgdo e processamento, assim
como o uso de esponja e/ou palha de aco, sendo recomendado o uso de esponjas de
fibras.

VIII) Os panos de chdo deverdo ser lavados, diariamente, em baldes exclusivos para
este fim, devendo ser substituidos aqueles que se encontrarem desgastados.

7.2. A CONTRATADA devera fornecer, por sua conta, todo o material necessario a
limpeza e higienizagdo dos utensilios; das areas de ocupacgdo, internas e externas, e
dos sanitarios destinados ao uso de seus empregados.

7.3. A CONTRATADA devera utilizar produtos e materiais para obtencdo de limpeza e
higienizagdo adequadas, especificos para cozinhas industriais, quais sejam: detergente
concentrado neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas; detergente e secante
para maquina de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sddio para
desinfec¢ao de bancadas, equipamentos e utensilios; sanitizante para maos;
sanitizante clorado para hortalicas e frutas; dgua sanitdria; sapdlio; tolha de papel
interfolhas branca, ndo reciclado; baldes; pas; rodos; vassouras; panos de cozinha
descartaveis; panos de chao; cera; escadas; desentupidores; cestas; enceradeira; sab3o
em po; alcool 70%; sacos para lixo; outros que se fizerem necessarios.

7.4. Devera utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em
utensilios de aluminio, sendo vedado o emprego de esponja de aco (tipo bom bril ou
palha de aco).

7.5. Os produtos de limpeza e higienizagdo serdao adquiridos pela CONTRATADA de
fornecedores idoneos, constando ficha técnica com indicagdes de uso, diluicdes,
caracteristicas fisico-quimicas, embalagens, responsavel técnico e registro no
Ministério da Salde, conforme Portaria n.2 1.428, de 26/11/93 e RDC 216 de 15/09/04,
ambas do Ministério da Saude.

7.6. Os produtos de limpeza e higienizacdo deverdo ser de primeira qualidade e
biodegradaveis. A eficiéncia dos produtos podera ser testada através de teste
laboratorial, quando houver necessidade, conforme padrées definidos pela
Fiscalizagao da CONTRATANTE ou por iniciativa da propria CONTRATADA. O teste
levara em consideragdo aspectos de rendimento e qualidade, verificando outras
caracteristicas como: produto atdxico, ndo poluente e ndo corrosivo, acdo rapida, facil
enxague etc. E vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.
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7.7. A CONTRATADA devera instalar cesto em ago inox nas pias, revestindo todo o
bojo, onde se procede a limpeza de panelas e lougas, para retencdo de residuos, e para
que esses nao sejam langados na rede hidraulica.

7.8. E de responsabilidade da CONTRATADA cuidar para que seus empregados deem a
correta destinacao ao lixo, o qual devera ser devidamente acondicionado e depositado
em local pré-determinado pelo gestor do contrato, cabendo a empresa a devida
destinagao final.

) Proceder a separagdo e o armazenamento do 6leo usado, de origem animal, vegetal
ou mineral, sendo expressamente proibido o descarte deste na rede de esgoto ou nos
abrigos de lixo.

I1) O dleo usado ndo podera ser armazenado por mais de uma semana, nem mesmo
ser transformado em outros subprodutos nas dependéncias da CONTRATANTE.

CLAUSULA OITAVA - DOS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS
SERVICOS

8.1. Os servigos serdo avaliados de acordo com as inspegdes didrias realizadas pelo
gestor do contrato e equipe de nutri¢do da administragdo, assim como, contabilizacdo
de reclamacgdes formais via eletronica (ru@unifap.br) e/ou formulario padronizado
preenchido pelos alunos e/ou servidores publicos da UNIFAP, e posteriormente
analisados pela Administragdo gestora do Restaurante Universitario. Serdo utilizados
como metodologia de avaliagao os formulérios anexos IV; V; VI:

CLAUSULA NONA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

9.1. Sera responsavel por danos causados diretamente a administracdo ou a terceiros,
decorrentes de sua culpa ou dolo, quando da execugdo dos servicos objeto deste
contrato, ndo podendo ser arguido, para efeito de exclusdo de sua responsabilidade, o
fato de administragao proceder a fiscalizagdo ou acompanhamento de execucdo dos
referidos servigos.

9.2. N@o transferir a terceiros, em qualquer forma, nem mesmos parcialmente, o
objeto deste contrato, nem subcontratar qualquer das prestagdes a que esta obrigada,
sem prévia autorizacdo por escrito da CONTRATANTE.

9.3. N3o colocar quaisquer materiais pertencentes a3 CONTRATADA fora da area
reservada a mesma sem previa autorizagdo do gestor do contrato.

9.4. Manter limpeza e manutencdo trimestral da tubulacdo, grade filtradora de
dejetos, caixas de gordura, fossa e sumidouros, para o bom funcionamento dos
mesmos e para evitar poluigdo e odor desagradavel, ndo sendo permitido o despejo ou
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depdsito desses materiais em gramados, areas verdes ou tubulagdes de esgoto da
unidade.

9.5. Se responsabilizara pela manutengao e substituicdo no caso de danos por ma
utilizagdo ou acidente de trabalho, da edificagdo construida para a prestacio de
servigos.

9.6. Nado fazer qualquer alteragdo nas redes de infraestrutura e demais aspectos
construtivos no local sem previa autorizagdo da CONTRATANTE.

9.7. Responsabilizar-se pela manuten¢do do imdvel, cabendo a ela, findo do prazo da
Concessdo, entregar o imovel nas mesmas condigdes de uso recebida.

9.8. Disponibilizar nimero suficiente de utensilios (talheres de metal que deverdo se
encontrar ensacados individualmente e bandejas) e materiais (copos e pratos fundo e
guardanapos) conforme Anexo VIl para atender aos alunos e servidores da UNIFAP e
demais usuarios.

9.9. Manter durante todo o funcionamento do RU as pias do refeitério e banheiros
com sabdo liquido, papel toalha descartavel e alcool em gel e fazer a devida
manuteng¢do/substituicdo dos papeleiros e saboneteiras sempre que os mesmos
encontrarem-se danificados.

9.10. Responder por todas as demais despesas decorrentes de tributos de qualquer
natureza, que incidam ou venham a incidir sobre o objeto do contrato, bem como as
necessarias para a completa execugao deste Contrato.

9.11. Permitir que a CONTRATANTE inspecione, com a frequéncia que a mesma
desejar, as instalagdes e equipamentos do restaurante, a fim de verificar o
cumprimento das obrigagdes assumidas neste contrato.

9.12. N3do permitir que os funciondrios da CONTRATADA ou seus fornecedores
manejem recursos das areas do Campus, como retirar planta, frutas, terra, etc, sem
previa autorizagdo da CONTRATANTE, através de seu Orgido/Departamento
competente.

9.13. Serd responsavel pela realizagdo de compra, pedidos, recebimento e
armazenamento de materiais e géneros alimenticios; produgdo, distribuicio e
acondicionamento de refei¢bes; higienizacdo de utensilios, equipamentos e toda
estrutura interna do restaurante e conservagdo, manutencdo e reposicio de
equipamentos e utensilios, bem como manter pessoal responsavel pela seguranca e
integridade do ambiente interno do restaurante.
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9.14.Dispor amostras de todas as preparagdes para degustacio dos Nutricionistas
responsaveis pelo Restaurante Universitario, devendo a CONTRATADA realizar
imediata retirada e substituicdo das preparacdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou imprdprios para o consumo.

9.15. Realizar a instalagdo de novos aparelhos ou equipamentos, assim como qualquer
modificagdo das instalagGes elétricas ou hidraulicas do refeitério, somente poderd ser
providenciado pela CONTRATADA mediante prévia aprovacio e autorizacdo expressa
da CONTRATANTE, através da Prefeitura do Campus Marco Zero.

9.16. Submeter a aprovacgao da fiscalizagdo do Gestor de Contrato, todos os materiais,
equipamentos, moveis e utensilios antes de aplica-los, bem como fornecimento das
especificagdes técnicas do fabricante (catdlogos proprios) que auxiliem na qualidade e
descri¢des a serem empregados. Aprovadas, as amostras/insumos, equipamentos e/ou
catalogos técnicos proprios serdo mantidos, na sala da administracdo, para
comparacdo com os exemplares dos lotes que serdo utilizados.

9.17. Manter os utensilios, equipamentos e materiais/insumos que assim requeiram
ser fornecidos pela CONTRATADA totalmente protegidos contra ocorréncia de danos
de qualquer origem, enquanto perdurar o periodo do servico, ficando responsavel por
esta protec¢do e mobilizagdo, bem como promover técnicas de seguranca na prevencio
de acidentes (treinamento funcional periddico, uso correto, inclusive dos EPI’s e EPC’s,
da série de medidas para controle ou isolamento do local e outros) que possa oferecer
risco de acidentes diversos.

9.18. Manter no local caixa de Primeiros Socorros contendo no minimo: algod3o,
cotonetes, gazes, ataduras, solucao fisiologica de cloreto de sédio a 0,9%, tesoura,
produto anestésico e antisséptico para queimaduras, produto anestésico e
antisséptico para ferimentos, pinga, esparadrapo e dedeiras. O prazo de validade dos
produtos tem de ser respeitado;

9.19. Garantir durante a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as exigéncias
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratacdo.

CLAUSULA DECIMA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1. Encaminhar a CONTRATADA relatério enumerando por escrito das deficiéncias,
falhas ou alteragdes verificadas para providencias imediatas, caso os servicos nio
satisfagam as exigéncias do Contrato.

10.2. Realizar o pagamento a CONTRATADA 3a vista das Notas Fiscais devidamente
atestadas nos prazos fixados. A CONTRATANTE fara a checagem dos quantitativos por
meio de sistema proprio de controle desenvolvido pela PROEAC.
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10.3. Providenciar a publicacdo do Extrato deste Contrato no Diario Oficial da Unido
(DOU).

10.4. Manter arquivado junto ao processo administrativo ao qual esta vinculado o
presente Contrato toda a documentacao referente ao mesmo.

10.5. Providenciar bimestralmente ou sempre que necessario a rocagem do mato e
podagem das plantas localizadas no entorno do RU.

10.6. Realizar agbes para conscientizagdo dos usudrios quanto a correta utilizagdo e
nao depreciagdo dos servigos e estrutura fornecida pelo RU.

10.7. Responsabilizar pela constante presenca de vigilantes propiciando a seguranca
do prédio, ndo sendo responsavel, todavia, por quaisquer danos causados por
negligéncia da CONTRATADA.

10.8. Renovar anualmente a vistoria predial perante a Vigilancia Sanitaria e o Corpo de
Bombeiros.

10.9. Proporcionar a CONTRATADA todas as condigdes necessarias ao pleno
cumprimento das obriga¢des decorrentes desse contrato, consoante estabelece a lei
N2 8.666/93, assumidas neste contrato.

10.10. Entregar as instalagdes fisicas e equipamentos do objeto do contrato em
condigdes de uso e com a indicagdo do estado de conservacdo/funcionamento,
declarando esta condigao em cautela, conforme discriminacdo do inventdrio constante
no Anexo VIIl, bem como disponibilizar o espago fisico do Restaurante durante a
vigéncia do contrato.

10.11. Fornecer a CONTRATADA suprimentos de agua e energia elétrica necessaria as
suas atividades, ndo sendo responsdvel, porém, pelas despesas decorrentes de sua
instalagdo no restaurante universitario e ponto de distribuicio objeto desta
contratagao.

10.12. Verificar se os servigos foram prestados com a necesséria qualidade, exercendo
a fiscalizacdo durante as etapas de preparagdo, distribui¢do e higienizacdo, de modo a
assegurar a execuc¢ao do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade de refei¢des e descartdveis, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitacdo das refeicdes,
registrando eventuais ocorréncias.

10.13. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo daqueles
que apresentem condi¢des improprias ao consumo.
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10.14. Avaliar os servicos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da
alimentacdo comercializada, higiene ambiental e pessoal, variacio de cardépio,
podendo avaliar-se inclusive o grau de satisfagdo dos usuarios em relacio 2
administracdo e gerenciamento, por meio de check list, teste de aceitabilidade e
registro de reclamagbes, podendo outros parametros serem definidos e
acrescentados, acordados entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA.

10.15.: Disponibilizar area para abrigo de cilindros GLP (Gés Liquefeito de Petrdleo).

10.16. Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente nos
casos de descumprimento contratual.

10.17. Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata corregao.

10.18. Fixar em local visivel na area do refeitério, um enderego eletrénico para onde
deverdo ser encaminhadas reclamagdes e sugestdes dos usuarios dos servicos de
alimentacao.

10.19 Acompanhar e fiscalizar a execugdo da contrata¢do, por meio de servidor
especialmente designado pela CONTRATANTE, nos termos do Art. 67 da Lei n®
8.666/93, exigindo seu fiel e total cumprimento.

10.20. Quando for utilizar a drea do refeitério para evento exclusivo da Instituicdo, fara
a comunicacdo formal a CONTRATADA com 48h (quarenta e oito horas) de
antecedéncia.

10.21. Informar a CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que
altere, impeca ou paralise o atendimento na unidade, com pelo menos 24 horas de
antecedéncia.

10.22. Prestar a CONTRATADA as informacdes e os esclarecimentos atinentes ao
cumprimento do objeto da contratagdo que venham a ser solicitados pelos
empregados da empresa vencedora.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA- DA RESPONSABILIDADE DAS PARTES

11.1. O presente Contrato ndo gera nenhum vinculo de natureza trabalhista ou
previdenciaria em relagdo a UNIFAP respondendo a CONTRATADA pelos 6nus que
resultarem das relagdes com seus empregados.

11.2. Ainadimpléncia da CONTRATADA, com referéncia aos encargos estabelecidos na
condi¢do anterior, ndo transfere a responsabilidade por seu pagamento a Fundacio
Universidade Federal do Amapa (UNIFAP), nem podera onerar o objeto do contrato,



razao pela qual a vencedora renuncia expressamente a qualquer vinculo de
solidariedade, ativa ou passiva, com a CONTRATANTE.

11.3. A CONTRATADA assumira a defesa contra reclamagodes judiciais e extrajudiciais e
arcara com o 6nus decorrente dos prejuizos e das agdes judiciais que possam ocorrer
em consequéncia da execugdo dos servigos contratados e que venham a ser arguidos
contra a CONTRATANTE, por terceiros.

11.4. Cabe a CONTRATADA iniciar a prestagdo dos servigos em até 15 (quinze) dias
corridos a partir da assinatura do contrato, caso nao ocorra fato superveniente ou de
forca maior.

11.5. A CONTRATADA devera encaminhar ao gestor do Contrato, em até 5 (cinco) dias
Uteis apos o inicio da execugdo dos servicos, os documentos relacionados abaixo, bem
como quando ocorrer a substituicdao de qualquer empregado:

I) Relagdo dos empregados, com nome completo, cargo ou fungao, horario do posto de
trabalho, numero da carteira de identidade (RG) e Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) e
indicagdo dos responsaveis técnicos pela execu¢do dos servicos, quando for o caso;

I1) Copia do contrato de trabalho de todos os empregados;
I11) Copia do Regulamento Interno da empresa, caso exista;

IV) Registro de emprego e copia das paginas da carteira de trabalho e Previdéncia
Social atestando a contratagdo de cada empregado, além de cépia de comprovante de
cadastramento no regime do PIS/PASEP;

V) Atestado de Saude Ocupacional (ASO) de todos os empregados, comprovando a
realizacdao de exames médicos (admissional e periodicos e, se for o caso, de retorno ao
trabalho e de mudanga de fungdo);

VI - E responsabilidade da CONTRATADA indicar formalmente ao gestor do contrato, o
nome do Preposto, informando numero de telefone celular, e-mail e endereco
particular e comercial, paraimediato contato.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA GARANTIA CONTRATUAL

Como garantia integral de todas as obrigagbes assumidas neste Contrato,
inclusive indenizagdes a terceiros e multas que venham a ser aplicada, conforme o
disposto no Art. 56, § 12, da Lei n2 8.666/93, a CONTRATADA, devera prestar garantia
no valor de RS 79.236,00 (Setenta e nove mil, duzentos e trinta e seis reais)

_correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato, a qual sera liberada
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apds o integral cumprimento das obrigagdes contratuais. Tal garantia devera ser
apresentada antes do inicio da execucdo do contrato.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS CONDIGOES PARA PAGAMENTO

13.1: Apos o encerramento das vendagens de cupons de alimentacdo (ou outro
controle desenvolvido pela PROEAC/UNIFAP), serd de responsabilidade da
CONTRATANTE bipar os codigos de barra e emitir relatério de refeicdes consumidas
diariamente, encaminhando via a CONTRATADA.

13.2: Mensalmente a CONTRATANTE devera emitir relatério de consumo,
encaminhando-o a CONTRATADA para emissdo de nota fiscal para pagamento dos
servigos.

13.3. A CONTRATANTE pagard a CONTRATADA o valor devido pela execucio dos
servicos mensalmente, até 30 (trinta) dias uteis, contado a partir da apresentacdo da
Nota Fiscal no departamento financeiro (DEFIN), devidamente atestada pelo setor
competente, sendo efetuada a retencdo de tributos e contribuices sobre o
pagamento a ser realizado, conforme determina a Instrugio Normativa Conjunta
STN/SRF/SFC n2 23, de 02/03/2001, publicada no D.0.U. de 08/03/2001 - Secdo 1.

13.4: A CONTRATADA devera emitir a Nota Fiscal de acordo com o estabelecido no
relatorio mensal.

13.5: Em caso de perda ou extravio de cupons de consumo os 6nus gerados serdo de
responsabilidade da CONTRATADA.

13.6: O relatorio de servicos, que visa comprovar a efetiva prestagdo dos servicos de
acordo com o estabelecido no presente Contrato e devera ser encaminhado a
CONTRATANTE, para a devida analise e aprovagdo, previamente a emissio da Nota
Fiscal.

13.7: Na hipotese de ndo estar a Nota Fiscal em conformidade com o Relatério de
Servigos, serd procedida a sua devolugdo a CONTRATADA para as devidas correcdes,
contando o prazo para pagamento a partir de sua reapresentacio.

13.8: Os pagamentos, mediante a emissdo de qualquer modalidade de ordem
bancdria, serdo realizados desde que a CONTRATADA efetue a cobranca de forma a
permitir o cumprimento das exigéncias legais, principalmente no que se refere as
retencoes tributarias.

13.9: Nenhum pagamento sera efetuado antes de comprovada, mediante consulta on-
line no SICAF, a situagdo de regularidade da CONTRATADA, bem como, se houver
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pendéncias financeiras que lhe foram impostas (penalidade ou inadimpléncia), sem
que isso gere direito e reajustamento de precos.

13.10: A CONTRATADA devera indicar os dados necessarios a emissao da Nota de
Empenho, tais como: Indicagdo do Banco, com nome e nimero da agéncia bancariae o
numero da Conta Corrente e demais informagdes comerciais pertinentes a critério do
empresa para efeito de pagamento de despesa.

13.11: Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA nao
tenha concorrido de alguma forma para tanto, fica convencionado que a taxa de
compensac¢do financeira devida pela CONTRATANTE, entre a data que deveria ter
ocorrido o pagamento e a correspondente ao efetivo adimplemento, sera calculada
mediante a aplicagao da seguinte formula:
EM=1xNxVP

Onde:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo

pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga;

I = indice de compensagao financeira = 0,00016438, assim apurado:

I =(TX)1=(6/100) | = 0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%.

13.12. A compensagao financeira prevista nesta condi¢do sera incluida em nota fiscal
emitida posteriormente a ocorréncia.

13.13: O pagamento do consumo se dara da seguinte forma:
1) Desjejum

a) Pagamento integral do valor consumido do desjejum pelos alunos da UNIFAP
que sdo contemplados com o auxilio alimentacdo, cujas quantidades serdo
apresentadas a CONTRATADA periodicamente, devendo o seu consumo ser pago
integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com a formula:

Férmula 01 (F1)

Onde: N® = Quantidade de refeicbes tipo desjejum integral servido.
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b) Pagamento parcial do valor do desjejum pelos demais estudantes da UNIFAP
(dos cursos de graduagdo): O estudante tera acesso ao restaurante ao custo fixo e
unitario RS0,75 (setenta e cinco centavos) onde a diferenca pelo seu consumo sera
paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com a férmula:

Formula 02 (F2)

Valor/ Més (Desjejum Pért:i_al) '-—~ _. N
R$0,75) - 5

Onde: N°" = Quantidade de refei¢ces tipo desjejum parcial servido.
I1) Almogo

a) Pagamento integral do valor consumido do almoco pelos alunos da UNIFAP
que sdo contemplados com o auxilio alimentagdo, devendo o seu consumo ser pago
integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com a formula:

Formula 03 (F3)

Valor/Més (Almogo Integral) = N* x Valor Almogo I

Onde: N* = Quantidade de refeicdes tipo almoco integral servido.

b) Pagamento parcial do valor do almogo pelos demais estudantes da UNIFAP
(dos cursos de graduagdo): O estudante terd acesso ao restaurante ao custo fixo e
unitario de R$1,50 (um real e cinquenta centavos), onde a diferenca pelo seu consumo
sera paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com a féormula:

Férmula 04 (F4)

Valor/Més (Almogo Parcial) = N** x (Vﬁlor Almo;o Inte . "éll"'-Rs_l_.,S_O_')_? S

Onde: N = Quantidade de refeices tipo almoco parcial servido.

Ill) Jantar

a) Pagamento integral do valor consumido do jantar pelos alunos da UNIFAP
que sdo contemplados com o auxilio alimentagao, devendo o seu consumo ser pago
u integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com a férmula:
\



Férmula 05 (F5)

\ ;'a'_l:_or Janta'r_'ln_t'egra_i

Onde: N"' = Quantidade de refei¢des tipo jantar integral servido.

b) Pagamento parcial do valor do jantar pelos demais estudantes da UNIFAP
(dos cursos de graduagdo): O estudante tera acesso ao restaurante ao custo fixo e
unitario de R$1,50 (um real e cinquenta centavos), onde a diferenca pelo seu consumo
sera paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com a formula:

Férmula 06 (F6)

f ValorlMes(Ja _

reial) = N x (Valor Jantar Integral —R$1,50)

Onde: N” = Quantidade de refei¢bes tipo jantar parcial servido.

c) O Pagamento Mensal fica definido pela somatéria dos pagamentos integrais
e parciais de cada refeigdo:

Pagamento Mensal

Valor Mensal = F1+ F2 + F3 + F4 + F5 + F6

13.14: Os demais usudrios (técnicos e docentes da UNIFAP, trabalhadores
terceirizados, estudantes e servidores de outras instituigdes) pagardo o valor integral
da refeicdo consumida no restaurante registrado a partir desta contratacdo, sendo
vedada a cobranga de valores diferenciados.

13.15: Nos valores acima estao incluidas todas as despesas ordinarias diretas e
indiretas, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarias, fiscais e comerciais incidentes, materiais de consumo, seguro e outros
necessarios ao cumprimento integral do objeto contratado.

13.16: A quantidade de dias a ser adotadas para calculos e emissdo da proposta de
precos sera de 120 dias, visto que serd considerado o periodo de maior procura pelo
restaurante que é o periodo letivo.



CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA VIGENCIA

O prazo de vigéncia do contrato sera de 180 (cento e oitenta) dias, ou até que
seja concluido o processo licitatério, podendo ser rescindido a qualquer tempo,
ocorrendo alguma hipdtese prevista nos artigos 78, 79 e 80 da Lei n° 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA FISCALIZACAO

15.1: A CONTRATANTE desiguinara formalmente um fiscal que de contrato que atuara
como seu preposto junto a CONTRATADA.

15.2. Ao fiscal do contrato cabera a responsabilidade pelo acompanhamento dos
servicos prestados pela CONTRATADA, bem como pela verificagdo do cumprimento
das obrigagbes trabalhistas e previdenciarias dos empregados da mesma, lotados no
Restaurante.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DAS PENALIDADES

16.1. Pelo atraso, erro de execugdo, execugdo imperfeita, execugdo total ou parcial
deste contrato, e descumprimento de qualquer cldusula nele estabelecida, a
CONTRATANTE podera, garantida a prévia defesa, aplicar ou propor 3 CONTRATADA:;
conforme o caso, as seguintes sancdes:

I) Adverténcia por escrito;

I1) Multa de 0,3% (zero virgula trés por cento) ao dia, até o limite maximo de 10% (dez
por cento) sobre o valor total do contrato, recolhida no prazo maximo de 15 (quinze)
dias corridos, contados a partir da intimacao;

i) Suspensao temporaria de participar de processos licitatérios e impedimento de
contratar com a Administragdo por prazo ndo superior a dois anos;

IV) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica
enquanto perdurarem os motivos da puni¢do ou até seja promovida a reabilitacdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.

16.2. Além das penalidades citadas, a CONTRATADA ficara sujeita, ainda, as demais
penalidades referidas no Capitulo 1V da Lei n? 8.666/93, no que couber.

16.3. Além do acima exposto, a CONTRATADA se sujeita as sancdes constantes nos
artigos 86 e 87 da Lei n? 8666/1993 no caso de inobservancia das condicdes
estabelecidas para o fornecimento ora licitado a saber:

I) Adverténcia, nos casos de menor gravidade;
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I1) Multa de 10% (dez por cento) a ser aplicada sobre o valor correspondente ao servico
ou parte do servigo executado fora das especificagdes, a qual sera descontada do valor a
ser paga. Ndo havendo garantia e se o pagamento tiver sido realizado, a multa devera
ser depositada na conta unica da UNIFAP pela empresa a ser CONTRATADA, mediante
GRU (Guia de Recolhimento da Unido) a ser fornecida pela autoridade aplicadora da
multa;

I11) Multa de mora de 0,5% (zero virgula cinco por cento), com base no valor contratual,
por dia de atraso injustificado na assinatura do Contrato, bem como atraso na retirada
ou recebimento da nota de empenho, contados a partir da convocagdo para tal. (Artigo
86 da Lei n° 8.666/93).

Il - As san¢des previstas nas alineas “b” e “e” anterior poderao ser aplicadas, também,
nas hipoteses de que trata o artigo 88 da Lei n2 8.666/93.

16.4. Também pagard multas nos seguintes casos de até:

1) 2 % (dois por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
irregularidade quanto a falta de higiene nos objetos e recintos de uso do restaurante.

I1) 2 % (dois por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por
descumprimento do cardapio previsto.

) 3% (trés por cento) sobre o valor mensal da concessdao objeto do Contrato, por
danos causados ao patriménio da UNIFAP sob responsabilidade da CONTRATADA, sem
prejuizo das indenizagdes cabiveis.

IV) 4% (quatro por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por
falta de utensilios, géneros alimenticios ou materiais para o restaurante e lanchonete,
superior a 10% (dez por cento) do seu quantitativo.

V) 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
interrupg¢do da prestacao dos servigos.

V1) 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
qualquer infra¢do das clausulas ou condigdes contratuais, dobrdvel na reincidéncia, a
critério da CONTRATANTE.

VIl) O ndo pagamento do valor devido pelo uso do espago fisico, nos seus devidos
prazos, dos valores pactuados, implicard na aplicagdo da multa moratdria de 2% (dois
por cento), com acréscimo dos juros moratdrios no montante de 1% (um por cento) ao
més em proporg¢do ao dia, atualizagdo monetaria, sobre o valor vencido e ndo pago.
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VIIl) Apés o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a concessio de uso podera
ser automatica e unilateralmente cancelada pela CONTRATANTE.

16.5. A CONTRATADA tera o seu registro no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores (SICAF) cancelado quando:

I) Descumprir as condi¢des do Contrato;

Il) Nao confirmar o aceite da respectiva nota de empenho ou instrumento equivalente,
no prazo estabelecido pela UNIFAP, sem justificativa aceitavel.

16.6. O cancelamento de registro no SICAF nas hipdteses previstas sera formulado por
autoridade competente.

16.7. A aplicagdao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo
administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa observando-se o
procedimento previsto na Lei n? 8.666/93 e, subsidiariamente, na Lei n2 9.784 de
1999.

16.8. Na aplicagdo das sangbes, a administracdo levara em consideragao a gravidade
da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado 3
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

16.9. As multas devidas e/ou prejuizos causados 8 CONTRATANTE serdo deduzidos dos
valores a serem pagos ou recolhidos em seu favor ou, ainda, quando for o caso, serido
inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

16.10. Caso a Administragdo determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo
de 05 (cinco) dias uteis, a contar da data da notificacdo.

16.11. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

16.12. As sangbes aqui previstas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas
isoladas ou cumulativamente.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO VALOR DO CONTRATO

O valor do presente contrato é de R$ 1.584.720,00 (Hum milh3o, quinhentos e
oitenta e quatro mil e setecentos vinte reais), estando nele incluidas todas as
despesas necessarias a sua perfeita execucio.

CLAUSULA DECIMA OITAVA - DA CONSIGNAGAO ORCAMENTARIA

As despesas decorrentes da execu¢do do objeto do presente contrato correrdo
a conta do Orcamento Geral da Unido, alocados no Ministério da Educac3o, para o
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exercicio de 2015, Programa de Trabalho 087992, elemento de despesa 339039, Fonte
0112000000, nota de empenho n? 2015NE800072.

CLAUSULA DECIMA NONA - DA RESCISAO

19.1 A inexecugdo total ou parcial do contrato ensejara sua rescisdao contratual, de
conformidade com os dispostos nos artigos 77 a 80 da lei n? 8.666/83.

| - A rescisao do contrato podera ser:

a) Determinada por ato unilateral e escrito da UNIFAP, nos casos enumerados nos
incisos | a Xl e XVII do artigo 78 da Lei mencionada, notificando-se a CONTRATADA
com a antecedéncia minima de 30 (trinta) dias;

b) Amigavel, por acordo entre as partes, reduzida a termo no Processo de contratagao,
desde que haja conveniéncia para a UNIFAP;

¢) Judicial, nos termos da legislacao vigente sobre a matéria.

Il - A rescisdo administrativa ou amigdvel serd precedida de autorizacdo escrita e
fundamentada da autoridade competente.

Il - Os casos de rescisdao contratual serdo formalmente motivados nos autos do
processo, assegurados o contraditdrio e a ampla defesa.

IV - A rescisdao deste contrato acarretard sem prejuizo da exigibilidade de débitos
anteriores da CONTRATADA, inclusive por multas impostas e demais cominagdes
estabelecidas neste instrumento, multa de 10% (dez por cento) sob o valor do
contrato, além das perdas e danos decorrentes sem prejuizo dos honorarios
advocaticios.

CLAUSULA VIGESSIMA - DO ACRESCIMO

20.1. No interesse da CONTRATANTE, o valor inicial atualizado da contratacdo podera
ser aumentado até o limite de 25% (vinte e cinco por cento), com fundamento no art.
65, §§ 12 e 29, da Lei n? 8.666/1993.

20.2. A CONTRATADA obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des licitadas, os
acréscimos que se fizerem necessarios.

20.3. Nenhum acréscimo podera exceder o limite estabelecido nesta Clausula.
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CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA - DA CONCESSAO ONEROSA DO ESPACO DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO - RU

21.1. A concessdao do espaco fisico, moéveis/equipamentos do Restaurante
Universitario sera onerosa, onde a CONTRATADA deverd pagar a CONTRATANTE o
valor mensal fixo de RS 3.000,00 (Trés mil reais).

21.2. O valor expresso no item anterior ndo é objeto de lances.

21.3. O pagamento do valor devido pelo uso do espaco publico decorrente da
concessdao onerosa deverd ser efetivado até o 10° (décimo) dia util de cada més
através do Guia de Recolhimento da Unido (GRU), ao qual sua emissio é de
responsabilidade da CONTRATADA.

21.4. O primeiro pagamento s6 serd efetuado apds o inicio da prestagdo de servigos
por parte da CONTRATADA.

21.5. Apos a realizacdo do pagamento, a CONTRATADA deverd enviar codpia do
comprovante ao fiscal de contrato sob pena de compensacio do mesmo com o valor
do seu credito e aplicagdo de notificacdo.

21.6. O ndo pagamento, nos seus devidos prazos, dos valores pactuados neste
contrato, implicara na aplicagdo da multa moratéria de 2% (dois por cento), com
acréscimo dos juros moratérios no montante de 1% (um por cento) ao més,
atualizagdo monetaria, sobre o valor vencido e ndo pago.

21.7. O pagamento do valor devido pelo uso do espaco publico decorrente da
concessao onerosa sera reajustado anualmente ou a qualquer outro periodo de tempo
em que se faga necessdrio, com base no indice Geral de Precos de Mercado (IGP-M)
medido pela Fundagdo Getulio Vargas (FGV).

21.8. E facultada a concessdo de descontos “pré-rata” nos casos excepcionais de
paralisacbes das atividades académicas (GREVES) e na exatiddo dos dias de
paralisagdo, desde que a CONTRATADA demonstre, objetivamente, prejuizo de
faturamento e esta seja considerada plausivel pela CONTRATANTE.

21.9. A CONTRATANTE tera acesso irrestrito a quaisquer dependéncias do prédio
concedido a CONTRATADA, inclusive nos periodos de recesso escolar.

21.10. A CONTRATANTE possuird sala permanente para uso da Administracdo nas
dependéncias do Restaurante Universitario.
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CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA - DAS DISPOSICOES FINAIS

22.1. O foro para dirimir os possiveis litigios que decorrerem da presente contratagio
serd o da Justica Federal, Segdo Judiciaria de Macapa/AP.

22.2 . Os casos omissos serdo resolvidos de acordo com a Lei n® 10.520/2002, Decreto
n® 5.450/2005, o Decreto n° 3.931/2001, a Lei n2 8.666/93, a Lei n2 8.987/95 e demais
normas aplicaveis.

22.3. Os anexos I, IV, V, VI, VII, VIIl s3o partes integrantes deste contrato.

pa, |} Marco de 2015.

IANE SUPERTI

Reitora da Fundag¢do Universidade Federal do Amapa

Testemunhas:
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