EDITAL DE CONCORRENCIA N° 02/2019
PROCESSO N° 23716.001034/2019-79

O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS
GERAIS doravante denominado IFMG — Campus Santa Luzia, Autarquia Federal, sem
fins lucrativos, inscrito no CNPJ/MF sob o n°. 10.626.896/0015-78, com Sede a R. Erico
Verissimo, 317 - Londrina, Santa Luzia - MG, 33115-390, Estado de Minas Gerais, através
da sua COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO, instituida pela Portaria n® 294 de
03 de abril de 2018, torna publico para conhecimento dos interessados que realizara licitacao
na modalidade CONCORRENCIA, tipo MENOR PRECO GLOBAL, para a
CONCESSAO DE AREA PARA FINS COMERCIAIS, no ramo de CANTINA E
LANCHONETE, em espaco fisico pertencente ao IFMG — CAMPUS SANTA LUZIA, que
sera regida pela Lei n.° 8.666/93, de 21 de junho de 1993, com suas alteragdes posteriores,
conforme condic¢es, quantitativos e especificacdes estabelecidas neste Edital e seus anexos,
cujos envelopes contendo documentacdo e propostas de precos deverdo ser elaboradas
mediante as seguintes condices:

I - DA ABERTURA |

1.1 A Comissdo Permanente de Licitacdo recebera os envelopes contendo a proposta de
precos e documentacdo das Empresas licitantes em Sesséo Publica a ser realizada conforme
abaixo mencionado:

1.1.1 LOCAL: IFMG - CAMPUS SANTA LUZIA

ENDERECO: R. Erico Verissimo, 317 - Londrina, Santa Luzia - MG, 33115-390

1.1.2 DATA PARA ENTREGA DOS ENVELOPES DE HABILITACAO E DA
PROPOSTA DE PRECOS:

24/03/2020 (quarta-feira) até as 15:00 horas, protocolizados no local de abertura do
processo.

1.1.3 DATA DE ABERTURA DOS ENVELORPES:

25/03/2020 (quarta-feira) as 10:00 horas;

OBSERVACAOQ: No dia da abertura dos envelopes de habilitaio a licitacao, estando
presentes todos os licitantes e havendo manifestacéo de todos da néo interposicédo de
recursos, manifestando, inclusive, renuncia ao prazo recursal, sera procedida a
abertura dos envelopes -“Propostas de Pregos”.

1.2 Ocorrendo decretacdo de feriado ou outro fato superveniente de carater publico, que
impeca a realizacdo deste evento na data marcada, a licitacdo ficara automaticamente
prorrogada para o primeiro dia util subsequente, independentemente de nova
convocagao.



1.3

14

Apbs o horario referido no sub item 1.1.2, a Comissdo Permanente de Licitacdo do
IFMG - NAO recebera nenhum outro documento, nem serdo permitidos quaisquer
adendos, acréscimos ou esclarecimentos referente & documentagao ou as propostas,
salvo quando julgados necessarios por esta COMISSAO PERMANENTE DE
LICITACAO.

A ndo apresentacdo ou incorrecdo do documento habil acarretard o nao
reconhecimento do representante na licitante, ficando o mesmo impedido de opinar
no andamento do processo licitatério, embora ndo seja negado aquele o direito de
participar da licitacdo e sanear ocorréncia nas fases subsequentes.

‘II - DO FUNDAMENTO:

2.1

A presente licitacdo sera realizada com fundamento na Lei n°. 8.666/93, de 21 de
junho de 1993, com suas alteracOes posteriores, Lei n°. 8078, de 11 de setembro de
1990, Lei Complementar n°. 123 de 14 de dezembro de 2006, Lei n° 9.636 de 15 de
maio de 1998, regulamentada pelo Decreto n° 3.725 de 10 de janeiro de 2001, Lei n°
11.481 de 31 de maio de 2007, Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015 assim
como na Instrugdo Normativa n° 02, de 11/10/2010 (SLTI-MPOG) e suas alteracbes
posteriores, Instrugdo Normativa n° 05, de 27/06/2014 (SLTI-MPOG). Instrucéo
Normativa n® 05, de 26/05/2017 (SLTI-MPOG) e demais normas aplicaveis a
materia.

111 - DO OBJETO

3.1

3.2.

3.3

3.4.

O objeto desta Concorréncia é a concessao de area para fins comerciais, no ramo
de CANTINA E LANCHONETE, em espaco fisico pertencente ao IFMG -
CAMPUS SANTA LUZIA, na cidade de Santa Luzia - MG, conforme condicOes e
exigéncias impostas no presente Edital e seus Anexos.

N&o sera cobrado aluguel do espaco para a concessao de uso. O critério de julgamento
da proposta serd por MENOR PRECO GLOBAL.

Objetos Especificos:

I. Oferecer cardapios diversificados e infraestrutura, conforme relacéo de itens ndo
exaustiva constante no Anexo Il — Memorial Descritivo.

Il. Produzir e/ou comercializar alimentos isentos de riscos de enfermidades de
origem alimentar de qualquer natureza.

O Objeto inclui o fornecimento de:

l. Géneros e produtos alimenticios e bebidas ndo alcodlicas;

Il. Materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais de higiene
e limpeza, entre outros necessarios para a perfeita execugdo dos servigos;

1. Méo-de-obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo,
capacitados e em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas,
bem como, se for o caso, veiculo para transporte dos alimentos até o local a ser
atendido, compativel com a quantidade contratada, observadas as normas vigentes
de vigilancia sanitaria.



IV.  Equipamentos, utensilios e mobiliarios de cozinha e refeitorio em
quantidades adequadas e suficientes para o pleno funcionamento das atividades do
Servico de Cantina.

V. Um Trailer ou “Food Truck” com area minima suficiente para a venda dos
alimentos.

3.5. O Objeto desta prestacdo de servico devera atender as legislagdes pertinentes, suas
alteracOes, e demais normas aplicaveis ao objeto:

l. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 1428, de
26/11/93. Regulamento Técnico sobre Inspe¢do Sanitéria, Boas Préticas de Producéo
e/ou Prestacdo de Servicos e Padrédo de Identidade e Qualidade na &rea de alimentos;
Il. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugédo
RDC n. 275, de 21/10/02. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos estabelecimentos de Alimentos e a lista de Verificacao
das Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos produtores de alimentos.
Brasilia, DF. DOU de 23/10/2002;

M. Ministério de Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo
RDC . 216, de 15 de Setembro de 2004. Dispde sobre regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servigos de Alimentacdo. Brasilia, DF. DOU de 16/06/2004;

IV.  Secretaria de Estado da Salude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVS
6, de 10/03/99. Regulamento Técnico sobre os Pardmetros e Critérios para o Controle
Higiénico-sanitario em Estabelecimentos de Alimentos. Sdo Paulo - SP. D.O.E de
12/03/1999;

3.5.1. O Objeto desta prestacdo de servicos devera atender ainda, no que couber, as seguintes
normas e legislacdes:

l. Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVC-
15 de 07/11/91. Normatizacdo para transporte, por veiculos, de alimentos para
consumo humano, publicada no D.O.E. de 08/11/1991.

Il. Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria 20 de
29/11/91. Altera a redacdo do item 6 do artigo 1° da Portaria CVS 15 de 07/11/91,
sobre a identificacdo dos veiculos de veiculos de transporte de alimentos pereciveis.
Sao Paulo-SP. DOE de 29/11/1991.

M. Decreto n 43.339 de 21/07/1998. Dispde sobre a aquisi¢éo, utilizacdo e o
controle de géneros de produtos alimenticios. Secretaria de Estado de Governo e
Gestdo Estratégica. DOE de 21/07/98;

IV. Resolugdo SGGE n. 45 de 28/08/2002, que define relacdo de géneros e
produtos alimenticios em substituicdo a Resolu¢do SAMSP n. 16 de 21/07/1998;

V. NRC — National Research Council Recommends Dietary Allowances. 10th.
Ed. Washington, DC. National Academy Press; 1989;

VI.  Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 14701. Transporte de
Produtos Alimenticios Refrigerados — Procedimentos e Critérios de Temperatura.
Maio de 2001.

IV - DA HABILITACAO: (ENVELOPE N °01)




4.1

4.2

Na data, horario e local estabelecidos no predmbulo deste Edital e seus Anexos, a
Comissdo Permanente de Licitacdo do IFMG daré inicio a fase de abertura do
processo de licitagdo, procedendo-se ao recebimento dos envelopes de proposta de
precos e documentacdo. A documentacdo devera ser apresentada em envelope
lacrado, contendo do lado externo o nimero da Tomada de Precos e 0 nimero do
CNPJ da Empresa participante, com 0s seguintes dizeres:

(ENVELOPE N° 01)
DOCUMENTACAO PARA HABILITACAO
CONCORRENCIA N° 02/2019

EMPRESA:
CNPJ Ne°:

O licitante devera apresentar os seguintes documentos, para fins de habilitacao:

4.2.1 Relativa a Habilitacao Juridica:

4211
4212

4213

4214

Registro comercial, no caso de empresa individual,

Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato social em vigor,
devidamente inscrito, em se tratando de sociedades
empresarias e, quando for o caso, ata de elei¢do dos gestores;
Os documentos mencionados no subitem anterior deverao estar
acompanhados de todas as alteracbes ou da consolidagdo
respectiva;

Certiddo de inscricdo do ato constitutivo, no caso de
sociedades civis, acompanhada da ata de elei¢do da diretoria
em exercicio; e

4.2.2 Relativa a Regularidade Fiscal:

4221

4222

4223

4224

42241

Prova de inscri¢cdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica -
CNPJ;

Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional e a
Divida Ativa da Unido, mediante apresentacdo de certiddo
conjunta emitida pela Secretaria da Receita Federal (SRF) e
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN) com
informacdes da situacdo do sujeito passivo quanto aos tributos
administrados pela SRF e a Divida Ativa da Unido;

Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual e
Municipal do domicilio ou sede da licitante, ou outra
equivalente, na forma da Lei;

Prova de regularidade relativa a Seguridade Social e ao Fundo
de Garantia por Tempo de Servico, demonstrando situacéo
regular no cumprimento dos encargos sociais instituidos por
lei, mediante a apresentagéo de:

Certiddo Negativa de Debito (CND), comprovando a
inexisténcia de débito junto ao Instituto Nacional de Seguro



4.2.3

42242

Social — INSS, ou documento equivalente que comprove sua
regularidade; e,

Certificado de Regularidade de Situacéo perante o Fundo de
Garantia do Tempo de Servico — FGTS, ou documento
equivalente, que comprove sua regularidade.

Relativa a Qualificagdo Econébmico-Financeira:

4231

42311

Balanco patrimonial e demonstracdes contabeis tendo por
base o balancgo patrimonial (registrado na Junta Comercial) e
as demonstracdes contabeis do exercicio social com validade
vigente, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que
comprovem a boa situacdo financeira da licitante, vedada a
sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios,
podendo ser atualizados por indices oficiais quando
encerrados ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentacédo
da proposta;

O licitante tera sua situacdo financeira avaliada, com base na
obtencdo de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral
(SG) e Liquidez Corrente (LC), maiores que um (> 1),
resultantes da aplicacdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

Passivo Circulante + Passivo N&o Circulante

Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

LC

42312

4.2.3.13

Ativo Circulante
Passivo Circulante

As licitantes que forem ME, EPP, MEI, caso ndo possuam
SICAF ou ndo apresentem o nivel de Qualificacdo
Econdmico- Financeira valido, deverdo apresentar a
declaragdo de faturamento do Simples Nacional valida, bem
como a certiddo de faléncia e concordata regular.

As empresas que apresentarem resultado menor do que 01
(um) em qualquer um dos indices referidos no subitem anterior
deverdo comprovar que possuem patriménio liquido minimo,
correspondente a 10% do valor total da proposta, sob pena de
inabilitagdo, conforme Art 44 da Instru¢cdo Normativa N° 02,
de 11/10/2010 e suas alteragOes posteriores, e Art 31
paragrafos 2° e 3° da Lei n° 8.666/93, com as suas alteracdes
posteriores.



4.2.3.2 O disposto no subitem anterior aplica-se, igualmente, quando
ndo for possivel a verificacdo dos indices por meio do SICAF.

4.2.3.3 O fornecedor registrado no SICAF tera sua situacdo financeira
avaliada automaticamente pelo sistema, com base nas formulas acima.

4.2.3.4 Certiddo Negativa de Faléncia ou Concordata (art.192, Lei n°
11.101/2005), Recuperacdo Judicial ou Extrajudicial e
Execucdo patrimonial, expedidas pelo setor de distribuicdo da
Justica Comum, Justica Federal e Justica do Trabalho do
domicilio ou domicilios da pessoa fisica ou juridica, nos
ultimos cinco anos, contados da publicagdo do Edital.

4.2.4 Relativa a Qualificacdo Técnica:

4241 Do(s) Profissional(is):

424.1.1 Inscricdo do(s) Responsavel(is) Técnico(s) no
Conselho Profissional correspondente;

42412 O(s) profissional(is) indicado(s) pela Licitante
como Responsavel(is) Técnico(s) para a
execucao dos servigos devera(ao) comprovar
sua experiéncia técnica por meio de atestados
fornecidos por pessoas juridicas de direito
publico ou privado devidamente
acompanhados da respectiva Certiddo de
Acervo Técnico (CAT), conforme orientacdes
estabelecidas na Resolucdo CONFEA n°1025,
de 30 de outubro de 2009, e/ou nas Resolucdes
CAU/BR n°24, de 06 de junho de 2012 e n°17,
de 02 de marco de 2012, e condi¢des abaixo
estabelecidas:

a) Execucdo de Pavimentacao Externa;

b) Execugéo de Drenagem Externa;

C) Execucdo de Rede de Distribuicdo Subterranea de
Energia Elétrica em média tens&o;

d) Execucdo de Rede de Distribuicdo de energia Elétrica
Subterrénea em baixa tensao e lluminagédo Externa;

e) Execucdo de Subestacdo de Medicdo e Protecédo
Abrigada;

f) Execucdo do Sistema de protecdo Contra Descargas
Atmosféricas- SPDA, tipo gaiola de Faraday;

9) Execucdo de Rede de Distribuicdo de Agua, para area
externa;

h) Execucdo de Rede de Coleta de Esgoto, para area

externa.



424.1.3 A Comprovagdo deverd ser feita através de
copia autenticada do Contrato Social, em caso de socios, Carteira de
Trabalho ou Contrato de Prestagdo de Servigo.

4.2.4.1.4 No caso de dois ou mais licitantes apresentarem
atestados de um mesmo profissional, como comprovacdo de
qualificacdo técnica, ambos serdo inabilitados.

4242 Da Licitante:

42421 Certificado de Registro ou Inscricdo da
empresa no Conselho Profissional correspondente;

42422 Documento que comprove que a Licitante
possui, em seu quadro de funcionarios, seja
permanente ou temporario, profissional(is) de
nivel superior detentor(es) de atestados
fornecidos por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, devidamente
acompanhados da respectiva Certiddo de
Acervo Técnico (CAT), conforme orientagdes
estabelecidas na Resolucdo CONFEA n°1025,
de 30 de outubro de 2009, e/ou nas Resolucdes
CAU/BR n°24, de 06 de junho de 2012 e n°17,
de 02 de marco de 2012, e condigdes abaixo
estabelecidas:

a) Execucdo de Pavimentacdo Externa. Para area maior
ou igual a 4.000,00m?;

b) Execucdo de Drenagem Externa. Para area maior ou
igual a 4.000,00m?;

C) Execucdo de Subestacdo de Medicéo e Distribuicéo de
Energia Elétrica em média tensdo, com poténcias acima de 1000
kVAS;

d) Execucdo de Rede Subterrdnea de Distribuicdo de
Energia Elétrica em Media Tensdo, com poténcias acima de 1000
kVAs;

e) Execugdo de Rede Subterrdnea de Distribuigdo de
Energia em Baixa Tensao e lluminacdo para &reas externas iguais ou
superiores a 4.000,00 mz;

f) Execucdo de InstalagGes do Sistema de Protecdo contra
Descargas Atmosféricas-SPDA, tipo gaiola de Faraday, em
edificacGes com area maior ou igual a 500 m?;

9) Execucdo de Rede de Distribuicio de Agua para areas
externas. Para area maior ou igual a 4.000,00 m?;

h) Execucdo de Rede de Coleta de Esgoto para areas
externas. Para area maior ou igual a 4.000,00 mz2.

4.2.4.3 Nao se admitird o somatdrio de atestados ou certidBes para atender as
quantidades minimas exigidas em cada item acima especificado.



4.2.4.4 A Comprovacao devera ser feita através de coOpia autenticada do

Contrato Social (em caso de sdcios), da Carteira de Trabalho ou do Contrato de
Prestacdo de Servico.

4.2.4.5 No caso de dois ou mais licitantes apresentarem atestados de um

mesmo profissional, como comprovacdo de qualificacdo técnica, ambos serdo
inabilitados.

4.2.5

d)

4.3

4.4

4.5

4.2.4.6 Declaracdo emitida pela licitante que tera disponibilidade de
equipamentos, veiculos, pessoal técnico especializado e outros
considerados essenciais para cumprimento do objeto licitado.
O profissional detentor de atestado de responsabilidade
técnica, deverd integrar a equipe tecnica que se
responsabilizara pela execucao dos trabalhos e sua substitui¢éo
somente sera admitida por outro(s) que detenha(m) as mesmas
qualificacBes aqui exigidas e por motivos julgados relevantes
e aceitos pela Contratante.

As licitantes que estiverem com os niveis de regularidade fiscal
federal; regularidade fiscal estadual; regularidade fiscal municipal e a
qualificacdo Econdmico-Financeira validos no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores - SICAF, poderdo deixar de apresentar 0s
documentos de habilitacdo exigidos nos subitens4.2.1, 4.2.2 e 4.2.3, estando
todas obrigadas, ainda, a apresentacdo dos seguintes documentos:

Declaracéao, conforme paragrafo segundo do artigo 32 da Lei n.° 8.666/93,
de que inexiste fato superveniente impeditivo da habilitacdo, conforme
modelo constante do Anexo V111 deste Edital;

b)  Declaracéo gue ndo emprega menor, conforme disposto no inciso V
do artigo 27 da Lei n° 8.666/93, acrescido pela Lei 9.854 de 27 de outubro
de 1999, em cumprimento ao estabelecido no Inciso XXXIII do Artigo 7°
da Constituicdo Federal, conforme modelo constante do Anexo IX deste
Edital; e

Declaracéo de Elaboracao Independente de Proposta, conforme modelo do
Anexo V deste Edital, de acordo com a determinacdo da Instrucéo
Normativa n° 02/2008, de 30/04/2008,da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informacdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e
Gestéo.

Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedida gratuita e
eletronicamente, para comprovar a inexisténcia de débitos inadimplidos
perante a Justica do Trabalho, conforme Lei N° 12.440/2011.

Poderé&o participar desta Licitagdo os fornecedores que atenderem plenamente
as condicdes e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

Estardo impedidas de participar desta licitacdo as Empresas que se encontrem
sob faléncia, concordata, concurso de credores ou em fase de dissolucéo ou
liquidagdo e as que tenham sido declaradas inidoneas ou impedidas de licitar
ou contratar com a Administracdo Publica por for¢a da Lei n°. 8.666/93, com
suas alteracOes posteriores.

N&o sera admitida a participacdo de Empresas sob a forma de Consorcio.



4.6  Somente sera admitido 01 (um) representante por Empresa, o qual devera
apresentar a Comissdo Permanente de Licitacdo documento de identidade e
instrumento de credenciamento que o habilite a representar a Licitante, ou, cpia do
Contrato Social, comprovando tratar-se de Sécio com poderes para responder pelos
direitos e obrigagdes da ofertante. O instrumento de credenciamento devera seguir o
seguinte modelo:

CREDENCIAMENTO

Pelo presente instrumento, credenciamos 0 (8) SI.(8) ..oooeoerererieriineneieiee s
portador do documento de identidade n® ............ccccveveveiinnen. , para participar das reunides relativas
a4 CONCORRENCIA N° 02/2019, o qual esta autorizado a requerer vistas de documentos e
propostas, manifestar-se em nome da empresa, desistir de interpor recursos, rubricar documentos e
assinar atas, a que tudo daremos por firme e valioso.

Local e data Assinatura do representante Legal da empresa

OBS.: Apor carimbo padronizado do CNPJ da empresa.

4.7  Os documentos para habilitacdo poderdo ser apresentados no original, copias
autenticadas ou copias simples.

4.7.1 Se o licitante optar pela apresentacdo de coOpias simples, devera apresentar,
também, no momento da abertura dos envelopes, 0s respectivos originais dos
documentos para serem confrontados com as coépias simples, as quais serdo
autenticadas por membro da Comissdo Permanente de Licitacdo. Apds esta
conferéncia e autenticacdo, os originais serdo devolvidos ao licitante.

4.8  As microempresas e empresas de pequeno porte, por ocasido da participacao
em certames licitatdrios, deverdo apresentar toda a documentacdo exigida para efeito
de comprovacéo de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restrigéo.

48.1 O licitante enquadrado como microempresa ou empresa de
pequeno porte devera apresentar uma declaracdo, para efeito de
comprovacao dos requisitos do art. 3° da LC n° 123/2006, para
fazer jus aos beneficios previstos nessa lei.

4.8.2 Havendo alguma restricdo na comprovagdo da regularidade fiscal,
sera assegurado o prazo de 4 (quatro) dias Uteis, cujo tempo inicial
corresponderd ao momento em que for lavrada a ata da sessdo,
prorrogaveis por igual periodo, a critério da Administracdo Publica,
para a regularizacdo da documentacdo, pagamento ou parcelamento
do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas
com efeito de certiddo negativa.

4.8.3 A ndo regularizacdo da documentacdo, no prazo previsto no subitem
anterior, implicara rendncia ao direito a contratacdo, sem prejuizo das
sangbes previstas neste edital, sendo facultado a Administragio
convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificagao, para
a assinatura do Contrato, ou revogar a licitacao.



49  Documentos apresentados com a validade expirada acarretardo na
inabilitacdo do licitante.

4.10 Sob pena de inabilitacédo, todos os documentos apresentados deverdo estar em
nome da licitante e com n°® CNPJ e endereco respectivo:

4.10.1 sealicitante for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome
da matriz;

4.10.2 se a licitante for a filial, todos os documentos deverao estar em nome
da filial;

4.10.3 ndo serdo aceitos documentos cujas datas e caracteres estejam
ilegiveis ou rasurados.

4.12 N&o serdo aceitos protocolos de entrega ou solicitacdo de documentos em
substituicdo aos requeridos neste Edital e seus Anexos.
4.13 Documentos para assinatura de ata/contrato.

4.13.1 O licitante, ao ser convocado anexo, podera ser solicitado o
encaminhamento da documentacdo necessaria para assinatura de
ata/contrato, através do Sistema Eletronico de Informagdes — SEI
IFMG. A lista de documentos, os quais deverdo ser enviados através
de convocacdo de anexo, estdo listados no Anexo XIII deste Edital.

4.14 0O anexo XIlI devera ser assinado pelo representante legal da empresa.

[V - DA PROPOSTA: (ENVELOPE N° 02)

5.1

5.2

53

A proposta devera preencher os seguintes requisitos:

5.1.1. Ser apresentada em envelope lacrado, contendo do lado externo o numero da
Concorréncia, nome da empresa e o0 numero de seu CNPJ, com os seguintes dizeres:

PROPOSTA DE PRECOS
CONCORRENCIA N° 02/2019
EMPRESA:

CNPJ No:

Ser datilografada ou impressa em papel timbrado da Empresa acompanhado do
formulario do Anexo |, deste Edital, sem rasuras, emendas ou entrelinhas.
Consignar em moeda corrente nacional 0s precos unitarios e total.

5.4Declarar o prazo de validade da mesma, o qual ndo podera ser inferior a 60 (sessenta) dias.

5.5
5.6

Preencher corretamente os dados constantes dos Anexos | e Il deste Edital.

Uma vez aberta a proposta, ndo sera admitido pedido de retificacdo de precos ou
quaisquer outras condigOes oferecidas, incluindo-se alegacdes de erro de datilografia,
digitagdo ou inversdo de precos atribuidos aos itens cotados.



‘VI - DO JULGAMENTO

6.1

6.6.

6.7.

6.8.

A licitacdo serd processada em 02 (duas) fases:

a)

b)

6.2.

6.3.

6.4.

Fase de habilitacdo, que compreendera a analise dos documentos
apresentados no envelope n°. 01 - "Documentacéo p/ Habilitacdo" de todas as
licitantes. Somente as licitantes habilitadas passardo a proxima fase, ou seja,
julgamento das propostas;

Fase de julgamento das propostas, que compreendera a andlise dos
documentos contidos nos envelopes "Proposta Comercial™ das habilitadas.

O julgamento sera baseado no critério do “Menor Pre¢co Global” para a
prestacdo dos servicos e na analise objetiva da proposta, levando—se em conta
todas as exigéncias do Edital e seus Anexos.

Apds andlise da conformidade das propostas com o estabelecido neste Edital
e seus Anexos, sera declarada como mais vantajosa para a Administracéo a
oferta a oferta de menor preco global.

A COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGCAO do IFMG podera solicitar

parecer técnico, de pessoas fisicas ou juridicas, estranhos a ela, para orientar-se na
sua deciséo.

6.5.

Serdo desclassificadas as propostas que:

a) apresentarem falhas ou omissdes relativas ao Edital e seus Anexos servico
licitado.

b) apresentarem as propostas comerciais com valores inferiores ao estabelecido no
subitem 14.1 deste Edital.

As empresas licitantes serdo classificadas em fungdo de seus pregos
ajustados, sendo considerada vencedora da presente licitacdo a que apresentar
0 “Menor Prec¢o Global”, conforme indicado neste Edital e Anexos.
Verificada igualdade de precos entre duas ou mais empresas licitantes, o
desempate obedecera ao disposto no art.3° paragrafo 2°, c/c art. 45 paragrafo
2° da Lei 8.666/93.

No caso de todas as propostas serem desclassificadas, a Administracdo
poderd, a seu exclusivo critério, fixar as licitantes habilitadas, o prazo de 08
(oito) dias Uteis para apresentacdo de outras propostas escoimadas das causas
que motivaram a desclassificagéo.

‘VII - DOS ESCLARECIMENTOS AO EDITAL

7.1

Os pedidos de esclarecimentos e outras providéncias referentes a estes procedimentos
licitatorios devem ser enviados, por escrito, até 17:00 (dezessete horas) do terceiro
dia datil anterior a data fixada para abertura da sess@o publica, exclusivamente pelo
correio eletrénico compras.santaluzia@ifmg.edu.br.

‘VIII - DOS RECURSOS




8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

Caberao recursos, por escrito, das decisdes proferidas pela Administracdo Publica no
prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, a contar da intimacéo do ato, nos casos de:

a) Habilitacdo ou inabilitacdo da empresa licitante;
b)  Julgamento das propostas;

c) Anulacdo ou revogacao da licitacéo,

d) Rescisdo do Contrato;

e)  Aplicacdo das penas de adverténcia, suspensdo temporaria de participagdo em
licitagBes publicas ou multa;

Os recursos deverdo ser protocolizados na sala da DIRETORIA DE
ADMINISTRACAO E PLANEJAMENTO, sito & R. Erico Verissimo, 317 -
Londrina, Santa Luzia - MG, 33115-390, ndo se admitindo em hip6tese alguma o seu
envio por fax-simile ou outro meio similar.

O recurso serd dirigido a autoridade superior, por intermédio da que praticou o ato
recorrido, a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 05 (cinco) dias uteis,
ou, nesse prazo, fazé-lo subir devidamente informado a autoridade competente,
devendo, neste caso, a decisdo ser proferida no prazo de 05 (cinco) dias Uteis,
contados do recebimento do recurso, sob pena de responsabilidade.

A autoridade superior proferira sua decisao no prazo maximo de 02 (dois) dias Uteis
contados da data do recebimento do processo.

Os recursos e impugnacoes interpostos fora dos prazos ndo serdo conhecidos.

‘IX - DO CONTRATO E DA RESCISAO CONTRATUAL

9.1

9.2

9.3

9.4

9.5

9.6

Sera firmado um contrato para a concessdo de uso do bem imovel, para fins
comerciais, visando a instalacdo de cantina/restaurante em area propria do IFMG —
CAMPUS SANTA LUZIA, nas condicdes previstas neste Edital e seus Anexos.
Fardo partes integrantes do Contrato, independentemente de transcri¢do, todos os
elementos apresentados pela licitante vencedora, que tenha servido de base a
licitagcdo, bem como as condigdes estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

O contrato somente tera validade e eficacia depois de aprovado pela autoridade
competente do IFMG, e publicado por extrato, no "Diario Oficial da Unido", as
expensas do Contratante, em conformidade com o disposto no art. 61 da Lei
8.666/93, com suas alteracdes posteriores.

A contratacdo com a empresa vencedora far-se-a4 por "TERMO DE CONTRATOQO",
com base no Edital e seus Anexos, na proposta apresentada e fundamentado na Lei
n.° 8.666/93, com suas alteragdes posteriores.

A recusa injusta do adjudicatario em assinar, aceitar ou retirar o contrato ou
instrumento equivalente dentro do prazo de 5 (cinco) dias, apds a comunicacao pela
Administracdo, sujeitard a empresa a perda do direito a contratacéo e as penalidades
estabelecidas nos art. 86 a 88 da Lei n°: 8.666/93, com suas alteracdes posteriores.
O Contratado e responsavel pelos danos causados a Administragdo ou a terceiros,
decorrentes de culpa ou dolo, bem como pelos encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e comerciais e quaisquer outros resultantes do objeto desta licitacdo.



9.7

9.8

9.9

O Contrato, ou instrumento equivalente, resultante da presente licitacdo podera ser
rescindido de conformidade com o disposto nos arts.77 a 80 da Lei n°: 8.666/93, com
suas alteracOes posteriores.

Na ocorréncia de rescisdo por conveniéncia administrativa, a Contratada sera
regularmente notificada, na forma da lei.

A CONCESSIONARIA se responsabilizara pela regularizacio fiscal do
empreendimento da Cantina/Lanchonete e responderd integralmente pelo
cumprimento das obrigaces fiscais perante o fisco Federal, Estadual, Municipal e
outras obrigacGes legais. Devera cadastrar-se e manter atualizado o cadastro e
situacéo fiscal da empresa, junto ao Sistema de Cadastramento de Fornecedores do
Governo Federal — SICAF, no prazo maximo de 30 dias ap0s efetivacdo do Contrato.

IX - DO PRECO |

10.1

N&o sera cobrado aluguel do espago para a concessao de uso. O critério de julgamento
da proposta serd por MENOR PRECO GLOBAL.

X1 - DO PRAZO DE EXECUCAO |

111

11.2
11.3

O Contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses, contados da data da sua publicacdo no
Diério Oficial da Unido, podendo ser prorrogado, através de Termos Aditivos, quando
conveniente para a Administracdo (somente guando continuado).

A prestacdo dos servicos vigorara a partir da data de assinatura do Contrato.

O prazo méaximo estipulado para inicio das atividades é de 15(quinze) dias apés a
assinatura do Contrato.

XI11 - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

12.1 A recusa injusta do adjudicatrio em assinar, aceitar ou retirar o Contrato ou

12.2

1221
12.2.2
12.2.3

12.2.4

instrumento equivalente no prazo de 05 (cinco) dias, apds comunicacdo pela Diretoria
de Administracdo do estard caracterizado o descumprimento total da obrigacdo
assumida, sujeitando a empresa a perda do direito a contratacdo e as penalidades
previstas nos art. 86 a 88 da Lei n.°: 8.666/93 com suas alteragdes posteriores, podendo
ser convidadas a assina-lo as demais licitantes, na ordem de classificacdo final e em
igual prazo, mantendo-se as mesmas condicdes propostas pela primeira colocada,
inclusive quanto ao preco.

Pela inexecucdo parcial ou total do Contrato, por erro ou atraso na execucdo dos
servicos ou quaisquer outras irregularidades, o Contratante poderd, garantida a prévia
defesa, aplicar a Contratada as seguintes sangoes:

Adverténcia;

Multa de 20% (vinte por cento) calculada sobre o valor total do Contrato;

Suspensdo temporaria de participar em licitacfes publicas e impedimento de contratar
com a Administracdo Publica por um prazo nao superior a 02 (dois) anos;
Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem 0s motivos determinantes da punicdo, ou, até que seja
promovida a reabilitacdo perante a préopria autoridade que aplicou a penalidade, que
sera concedida sempre que a Contratada ressarcir o Contratante pelos prejuizos
resultantes e apos decorrido o prazo da sancao aplicada com base na letra “c”;



12.2.5 Pelo atraso injustificado na execucdo dos servigos, ou, pelo descumprimento de

12.3

12.4

notificagbes visando a regularizacdo das falhas apontadas pelo Contratante, a
Contratada sujeitar-se-a a multa de 1% (um por cento) ao dia sobre o valor contratual,
sem prejuizo das demais san¢oes.

A multa sera aplicada sobre o valor do Contrato, e podera ser cobrada judicialmente
pela Contratante.

As penalidades aplicadas s6 poderdo ser relevadas na hipétese de caso fortuito ou forca
maior, devidamente justificadas e comprovadas, a juizo da Administracéo.

X111 — DAS DISPOSICOES FINAIS

13.1

13.2

13.3

O IFMG poderé revogar no todo ou em parte a presente licitacdo por interesse publico
ou anula-la por ilegalidade constatada por terceiros, situacdo que nao gera obrigacao
de indenizar, ressalvado o disposto no Paragrafo Unico do artigo 59 da Lei 8.666, de
21 de junho de 1993, com suas alteracbes posteriores

E vedada a participacdo de qualquer licitante que possua vinculo familiar com agente
publico que preste servico ou exerca cargo em comissao ou funcdo de confianga no
IFMG.

Demais esclarecimentos relativos a esta licitagdo serdo prestados pela Comisséo
PERMANENTE DE LICITACAO DO IFMG no endereco e telefones contidos no
preambulo do presente Edital e, ainda, no Sitio do IFMG: www.ifmg.edu.br.

XIV - DOS ANEXQOS

14.1  S&o partes integrantes deste Edital os seguintes anexos:
ANEXO | PLANILHA DE COMPOSIQAO DO LANCE
ANEXO I MEMORIAL DESCRITIVO
ANEXO 111 MODELO DE CARTA PROPOSTA

ANEXO IV DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE FATO

SUPERVENIENTE DE IMPEDITIVO DE HABILITACAO

ANEXO V DECLARACAO DE QUE NAO EMPREGA MENOR
ANEXO VI DADOS DO FORNECEDOR
ANEXO VII MODELO DE DgCLARAQAO DE CONHECIMENTO DE TODAS
AS INFORMACOES
ANEXO VIII MINUTA DE CONTRATO
XV - DO FORO
15.1  As questOes decorrentes da execucgéo deste Edital e seus Anexos, que ndo possam ser

dirimidas administrativamente, serdo apreciadas e julgadas no Foro da Justica
Federal, Se¢do Judiciaria de Belo Horizonte - MG, com a exclus&o de qualquer outro
por mais privilegiado que seja.



Santa Luzia, 12 de dezembro de 2019.

Thiago Bruno Vieira Moreira
Pregoeiro



EDITAL DE CONCORRENCIA N° 02/2019

PROCESSO N° 23716.001034/2019-79

ANEXO I - PLANILHA DE COMPOSICAO DO LANCE

- O licitante devera preencher a planilha Il com os valores ofertados para todos os itens,
ou seja, ndo podera existir item sem o preenchimento do valor ofertado, ou valores
irrisorios, sob pena de desclassificagao.

- O valor da proposta na planilha I, correspondera ao somatério dos itens da planilha
Il na coluna VALOR COM DESCONTO.

Planilha |
Item Descricdo detalhada Valor da Pioposta
(R9)
Concessdo de area para fins comerciais, para empresa
especializada no ramo de CANTINA e LANCHONETE,
1 em espaco fisico pertencente ao IFMG - Campus Santa
Luzia, na cidade de SANTA LUZIA-MG, conforme
condicdes e exigéncias impostas no presente Edital e seus
Anexos.
* Somatorio dos valores com desconto da planilha 11
Planilha 11
Item | Composicdo Descricéo Valor de| Valor com
Referéncia R$ desconto R$
1 Almoco Self-Service| Arroz branco e/ou arroz a grega | R$ 12,77

sem balanca

(livre), Feijéo (preto, de cor, tutu ou
tropeiro) (livre), Dois tipos de
guarnicdo (livre), Dois tipos de
salada e legumes (livre), Um tipo de
Proteina (até duas porcdes)




2 Almoco Prato feito| Arroz branco e/ou arroz a grega (100 | R$ 9,78
padrdo * gramas), Feijdo (preto, de cor, tutu
ou tropeiro) (100 gramas), Dois tipos
de guarnicdo (100 gramas), Dois
tipos de salada e legumes (100
gramas), Um tipo de Proteina (100
gramas)

3 Café com Leite R$ 1,36
Minimo 150 ml. Podendo ser com
leite desnatado, ou integral, a critério
do cliente;

4 Café Quente/Frio Minimo 300 ml. Podendo ser com | R$ 0,80
leite desnatado, ou integral, a critério
do cliente;

5 Vitamina de Fruta | Copo 300 ml. Sendo a fruta/polpa | R$ 3,75

Natural/Polpa Média | batida com leite desnhatado, ou
integral, a critério do cliente;
6 Vitamina de Fruta| Copo 500 ml. Sendo a fruta/polpa | R$ 4,50
Natural/Polpa Grande | batida com leite desnatado, ou
integral, a critério do cliente;
7 Suco de Frutas| Minimo 300 ml; RS 3,70
Natural/Poupa Médio
8 Suco de  Frutas,| Minimo 500 ml; R$ 4,70
Natural/Poupa
Grande Morango,
Manga, abacaxi,
laranja, agai etc.

9 Suco Refresco Copo minimo 300 ml. Devendo ter 2 | R$ 1,04
(duas) opcdes variadas diariamente e
armazenada em maquinas de
refresco;

10 Suco de Caixinha Caixinha de 200 ml comum/light; R$ 1,85

11 Agua Mineral Garrafa pet 500 ml. Devendo ter | R$ 2,08
opcOes com gas e sem gas;

12 Agua de Coco Caixinha 200 ml; R$ 2,46

13 logurte Embalagem de no minimo 170 ml; R$ 0,79

Industrializado
14 R$ 3,52

Misto Quente

Pao de Forma tradicional (50g),
Presunto (20g) Queijo (20g);




15

R$ 5,17

Pdo de Hambdrguer (500),
Hamblrguer (110g), Presunto
Hamburguer (20g), Alface (15g), Tomate,
(250), Ervilha, (20g) Milho (209);
16 Pao Integral ou de forma (500), R$4,13
sanduiche Natural Peito de Peru/Presunto/Peito de
frango (20g), Queijo (20g),
Tomate (20g), Alface (159);
17 Salgado Frito| Coxinha de Frango (recheio | R$ 2,96
Coxinha minimo 60g;
18 Salgado Frito Pastel | Pastel frito de frango/carne ou R$2,08
Frito queijo;
19 Salgado Assado Quibe/ Tortinha de frango R$3.25
ini pi i i R$ 3,38
20 Salgado Assado Mlpl_plzza com recheios diversos | R$
el (minimo 150g, sendo 70g de
Mini pizza .
recheio;
21 Pao de Queijo Pao de Queijo tipo Mineiro (KG). R$ 20,93
22 Pdo francés com| Pdo francés 50g e manteiga (20g) | R$ 1,48
manteiga ou a gosto do cliente.
23 P40 (minimo 60g) com cobertura | R$ 10,46
Pao Doce de acucar e canela/Creme/Creme
e coco. (KG)
24 Bolo Simples Fatia/pedaco (minimo 100g). R$ 2,08
25 Lata de 355 ml. Devendo ter | R$341

Refrigerante Lata

opcOes normal /zero/diet/light. E
variedade de pelo menos 4
sabores;
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ANEXO Il - MEMORIAL DESCRITIVO

1. INTRODUCAO

1.1. O presente Memorial Descritivo apresenta 0s condicionantes para a elaboracdo do
Edital de CONCORRENCIA, tipo MENOR PRECO GLOBAL, para CONCESSAO
ADMINISTRATIVA NAO ONEROSA COM DESCONTO A SER APLICADO EM
PLANILHA DE PRECOS (CARDAPIO MINIMO) REFERENTE AO USO DE AREA
PARA FINS COMERCIAIS NO RAMO DE CANTINA/LANCHONETE,
PERTENCENTE AO IFMG - CAMPUS SANTA LUZIA, localizado & R. Erico Verissimo,
317 -Londrina, Santa Luzia - MG, 33115-390. Os servicos incluem almoco e refeigdes
rapidas produzidos no Campus, conforme cardapio basico especificado neste termo, bem
como a oferta de servicos de lanchonete.

2. OBJETO

2.1. O objeto desta Concorréncia é a Concessdo Administrativa ndo onerosa com desconto
a ser aplicado em planilha de precos (cardapio minimo) referente de uso de espaco fisico para
exploracdo  comercial de pessoa juridica especializada no ramo de
CANTINA/LANCHONETE, em espaco fisico pertencente ao IFMG - Campus Santa Luzia,
na cidade de Santa Luzia - MG, conforme condi¢es e exigéncias impostas no presente Edital
e seus Anexos. Visando atender a comunidade académica bem como visitantes eventuais, na
linha de fornecimento de lanches e refei¢cBes, em conformidade com o que determina as
normas de Saude Publica, nos dias e horérios de funcionamento da instituigéo.

3. DESCRICAO DO ESPACO A SER DISPONIBILIZADO

3.1.  Espaco fisico correspondente a uma area externa para colocacao do trailer ou “Food
Truck” que serd utilizado para a atendimento ao publico e comercializacdo dos
lanches/refeicBes e uma area de 29,59 m2 destinada a preparacdo das refeicBes conforme
planta abaixo.



4.85m

6,10m

4. JUSTIFICATIVA

4.1. Tendo em vista a necessidade de oferecer uma alimentacdo de valor acessivel e
qualidade satisfatdria para atendimento aos alunos e demais usuarios do campus Santa Luzia,
faz-se necessario a realizacdo de concorréncia publica visando a selecdo de pessoa juridica
apta ao fornecimento de servigos de cantina/lanchonete a serem executados em atendimento
a comunidade do IFMG - Campus Santa Luzia, objetivando a melhoria no desenvolvimento
das atividades administrativas e pedagogicas. Esta contratacdo justifica-se pela necessidade
de melhorar e ampliar a oferta de servigos de refei¢cGes e lanches & comunidade académica
poupando tempo de deslocamento e trazendo maior seguranca ao corpo discente. Os
quantitativos de refeicdes apresentados s@o apenas estimativos, € de responsabilidade da
CONCESSIONARIA fazer o seu proprio provisionamento, devendo adequar a sua producéo
diaria ao numero de usuarios, que poderao variar para mais e para menos.

4.2. A quantidade de refeices a serem fornecidas pode variar, ndo constituindo qualquer
obrigagdo presente ou futura por parte da CEDENTE, que ndo podera ser responsabilizada
por variagdes no quantitativo de refeicdes a serem servidas pela CONCESSIONARIA.



5. DO VALOR DA CONCESSAO E PAGAMENTO DE TAXAS DE ENERGIA
ELETRICA.

5.1.  Nao sera cobrado aluguel do espaco para a concesséo de uso. O critério de julgamento

da proposta sera por menor prego global.

5.2. Nao serd cobrado o valor do consumo da Energia Elétrica, no entanto todos os

equipamentos que possuirem versao a gas e elétricos, tais como fornos, fogdes, etc. deverdo

ser da versdo a gés.

6. DA MODALIDADE DE LICITACAO E LEGALIDADE

6.1. Para a contratacdo do objeto descrito neste Termo de Referéncia sera adotada a
licitacdo na modalidade Concorréncia, do tipo MENOR PRECO GLOBAL, mediante as
condicdes estabelecidas pela legislacao pertinente.

6.2. A Concessdo comum de uso é um contrato administrativo onde o poder publico
atribui a utilizacdo exclusiva de um bem de seu dominio a particulares, para que explore
segundo a sua destinacdo especifica, a qual encontra amparo no inciso I, do artigo 17,
combinado com o inciso 111, do artigo 22, inciso IV do artigo 45 da lei n°® 8.666/93 no art.12,
inciso 111 do Decreto n°® 3.725/2001, Lei n° 6.120 e Decreto n® 9.760 e acérddos do TCU n°
2.289/2005, 1.443/2006 e 928/2009.

6.3. A licitacdo tem por objeto selecionar proposta mais vantajosa, contendo o menor
preco global, considerando o valor estimado dos itens da planilha de preco (cardapio
minimo), e os respectivos pesos, visando servicos descritos neste termo para 0s usuarios da
cantina/lanchonete.

6.4. A aquisicdo de equipamentos e utensilios necessarios, bem como a manutencéo dos
equipamentos, sera de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA.

7. DA DOCUMENTACAO COMPLEMENTAR A LICITACAO

7.1.  Apos a assinatura do contrato a licitante vencedora devera apresentar ao fiscal do
contrato o alvard sanitério e o alvara de funcionamento expedido pela Vigilancia Sanitaria
Municipal.

7.2.  Quando do inicio das atividades a CONCESSIONARIA apresentara declaracio dos
funcionarios de que ndo possuem parentesco em linha reta ou colateral, por consanguinidade
ou afinidade, até o terceiro grau com os servidores que possuem cargo em COmissdo ou
funcdo de confianca do quadro do IFMG — Campus Santa Luzia, conforme artigo 7° do
Decreto 7.203 de 4 de junho de 2010.

8. DA PREPARACAO DOS ALIMENTOS

8.1. A preparacdo das refeicdes devera ser realizada em area interna do campus no espaco
fisico cedido pelo IFMG — Santa Luzia conforme especificado no item 3 deste anexo. O
atendimento ao publico e comercializacdo dos alimentos seré realizado no TRAILER ou
“Food Truck” que devera ser instalado pela empresa vencedora.

9. DIAS E HORARIOS DE FUNCIONAMENTO MINIMO

9.1. O almoco devera ser fornecido de segunda a sexta-feira, das 11h10min as 14h00min.
9.2. O horério de funcionamento previsto para a lanchonete devera ser de segunda a sexta-
feira das 9h00min as 21h00min.

9.3.  Excepcionalmente o atendimento devera ser estendido aos finais de semana por
solicitacdo da CEDENTE. Havendo demanda manifesta dos usuarios podera ser acordado
pelas partes o fornecimento da refeicdo do almoco aos sabados letivos e demais eventos
esporadicos realizados no fim de semana, através de comunicacao expressa da Direcdo De



Administracdo e Planejamento do Campus, com 48 (quarenta e oito) horas Uteis de
antecedéncia;

9.4.  Sera permitido atraso de no maximo 10 (dez) minutos para o inicio do fornecimento
das refeicdes e para abertura da lanchonete, sendo o horério de atendimento estendido por
mesmo periodo;

9.5. O horério de funcionamento da Cantina podera ser alterado, por determinacdo da
CEDENTE, acritério da Direcdo De Administracdo e Planejamento do Campus Santa Luzia,
em atendimento & demanda dos usuéarios, cabendo 8 CONCESSIONARIA se adequar a
mudanca em até 48 (quarenta e oito) horas Uteis apds a comunicacao;

9.6. No periodo de férias escolares a CONCESSIONARIA devera manter o
funcionamento no horario de 10h00min &s 14h00min a fim de oferecer os servigos de almog¢o
e/ou lanchonete aos servidores Administrativos e Terceirizados. A critério da Dire¢do De
Administracdo e Planejamento do Campus Santa Luzia, em atendimento & demanda dos
usuarios, esse horario especial de férias podera ser reduzido ou aumentado, sendo o limite
maximo o periodo de funcionamento normal.

9.7. Caberd a CEDENTE por meio da Direcdo de Administracdo e Planejamento do
Campus Santa Luzia definir sobre possiveis reducdes ou flexibilizacdo nos horarios de
atendimento em casos de greve ou outras excepcionalidades.

10 DETALHAMENTOS DO OBJETO E PRECOS MAXIMOS DE EFERENCIA
10.1 A CONCESSIONARIA devera oferecer almoco em sistema self-service sem
balanca e prato feito, e servicos de lanchonete, que deverdo ser comercializados de acordo
com o valor da proposta vencedora do certame.

10.2 O prego do almogo self-service sem balanga e prato feito, bem como os itens de
lanchonete servidos na Cantina poderéo ser reajustados, & pedido da CONCESSIONARIA,
ap6s 12 (doze) meses da apresentacdo da proposta, com base no (IGP-M) indice Geral de
Precos do Mercado, publicado pela Fundacdo Getulio Vargas (FGV) e na auséncia desse sera
considerado o INPC, indice Nacional de Precos ao Consumidor, publicado pelo IBGE, ou,
ainda por outros indices substitutivos.

10.3 Caso a CONCESSIONARIA deseje comercializar produtos que ndo constem no
edital, devera enviar a listagem para aprovacao pela Fiscalizacdo do Contrato, antes de iniciar
a venda dos mesmos;

10.4 A CONCESSIONARIA podera requerer a substituicio de itens previstos no edital
mediante justificativa. A substituicdo dos itens deverad ser aprovada pela fiscalizacdo do
contrato.

10.5 Os precos maximos dos produtos comercializados na lanchonete e ndo indicados
neste documento devem ser inferiores ou até o limite dos precos praticados no mercado local,
mediante apresentacéo de justificativa fundamentada pela CONCESSIONARIA, sob pena
de impossibilidade de comercializagcdo na lanchonete, cuja autorizacdo fica a critério da
fiscalizac&o do contrato;

10.6 Os pregcos dos produtos comercializados na lanchonete e n&o indicados neste
documento poderdo ser reajustados anualmente, conforme pesquisa de mercado realizada
pela CONCESSIONARIA, e sera submetido & aprovagdo da fiscalizacdo do contrato,
obedecida a legislagdo de prote¢éo ao consumidor.

10.7 A pesquisa e a tabela contendo os produtos e 0s precos a serem reajustados deverdo
ser enviados para andlise da fiscalizacdo do contrato com antecedéncia minima de 7(sete)
dias Uteis;



10.8 A Tabela de pregos de todos os produtos da lanchonete e das refei¢cGes da cantina
devera ser afixada em local visivel, dando-se o devido destaque quando se aplicar reajuste de
valor;

10.9  Ficara sob a responsabilidade da CONCESSIONARIA a iniciativa e o encargo do
calculo de cada reajuste, a ser aprovado pela CEDENTE, juntando-se 0s respectivos
documentos comprobatorios.

11 ITENS QUE COMPOEM O CARDAPIO MINIMO

11.2 ALMOCO TIPO SELF-SERVICE SEM BALANCA

11.2.1 A Tabela abaixo descreve a composicdo para fins de especificacdo de custo do
almoco tipo Self-Service sem balanca:

ltem Composicéo Porcao ao usuario
Arroz branco e/ou arroz a grega Livre
Feijao (preto, de cor, tutu ou tropeiro) Livre
2 - Almoco
SelfService sem Dois tipos de guarnigéo Livre
balanca Dois tipos de salada e legumes Livre
Um tipo de Proteina Até 02 porcdes

11.2.2 O almoco sera comercializado a quilo e devera ser realizado da seguinte forma:
as saladas, os acompanhamentos (arroz e feijao), a guarnicdo e a proteina serdo dispostas no
balcdo e deverdo ser servidas LIVREMENTE pelo préprio usuario, exceto a proteina que
devera ser servida até duas porcdes que terdo peso minimo de 100gr cada;
a) o0 usuario podera optar entre a carne servida no dia e/ou ovo/omelete simples ou
elaborado.
11.2.3 Devera ser oferecido Arroz branco do tipo 1 (um) todos os dias. No caso de
preparacdo de arroz a grega, podera haver adi¢cdes de ervilhas, brécolis, cenoura, couve,
passas, ou outros condimentos. Devera ser servido os dois tipos: o branco puro e o
incrementado, conforme a aceitacdo dos clientes, e desde que sejam preparados com
alimentos frescos.
11.2.4 O feijao preto ou de cor tipo 1 (um), preparo simples, deveréa ser oferecido todos o0s
dias. O feijédo tropeiro, tipo 1 (um), oferecido 1 (uma) vez na semana; e Tutu de feijéo,
oferecido 1 (uma) vez na semana.
11.2.5 Paras as guarnigdes devera haver no minimo trés opcdes dentre as listadas abaixo:
a) Farofa (variada);
b) Purés (de batata, etc.);
c) Batatas e mandiocas fritas ou cozidas;
d) Tortas (de frango, de palmito, etc.);
e) Bolinhos (de carne, de queijo, de camarao etc.);
f) Massas variadas: Lasanha, nhogque, macarrdo de formatos diversos com molhos a
bolonhesa, quatro queijos, ao sugo, entre outros e panquecas, rondele, canelone,
etc.

11.2.6 As saladas deverdo ser variadas ao longo da semana, sendo oferecidas no minimo
3(trés) opgOes de saladas simples, podendo ser 1 (uma) hortalica crua, cozida ou folhas,
1(uma) opcgédo de salada mista (contendo mais de uma hortalica crua, cozida ou folhas),



1(uma) opcéo de salada composta (contendo varios itens acompanhados ou ndo de molho ou
maionese) e 1(uma) opcao de fruta. Assim, os seis tipos de saladas variam entre:

a) Vegetais crus (palmito, cenoura, cebola, pimentdo, pepino, tomate, azeitona, etc.);

b) Vegetais com folhas ou flores: Acelga, agrido, almeirdo, espinafre, racula,
repolho, couve, brocolis, couve flor, etc.;

c) Vegetais cozidos: aipim, abdbora, abobrinha, beterraba, berinjela, cenoura,
chuchu, batata, batata-baroa, inhame, mandioca, quiabo, vagem, etc.;

d) Salada composta (mais de trés componentes, com ou sem maionese): salpicéo,
salada russa, salada de gréo, salada de feijdo branco, tabule, etc.

e) Frutas: Uma opcédo de fruta da estacdo como: abacaxi, banana, manga, mamaéo,
morango, mel&do, melancia, mexerica, laranja, etc.

11.2.7 Durante a semana devera ser oferecido carne bovina (1 ou 2 vezes), carne suina (1
vez), frango (1 ou 2 vezes), peixe (1 vez a cada quinze dias) e vegetariano todos os dias. Nao
poderdo ser oferecidos como opc¢do de carne os empanados industrializados, embutidos,
enlatados e middos. As frituras serdo permitidas no maximo duas vezes por semana.

11.2.8 Nas preparagdes com carnes vermelhas, devem ser utilizadas alternadamente as
opcodes, como: bifes, bolo ou bolinhos de carne, carne cozida. N&o sendo permitido a incluséo
de cortes com 0sso e carne em iscas.

11.2.9 Nas preparaces com carne de aves, também devem ser alternados o filé de peito de
frango grelhado, empanado, ou cubos cozidos sem 0sso, coxa e sobrecoxa.

11.2.10 Nas preparacdes com carne de peixe podem ser alternados o filé frito grelhado
e 0 empanado.
11.2.11 Nas preparacOes para vegetarianos, deve ser oferecida uma opg¢éo de proteina

proveniente de leite, soja ou ovos.

121 ALMOCO TIPO “PRATO FEITO” PADRAO
12.1.1 A Tabela abaixo descreve a composicdo para fins de especificacdo de custo do
almoco tipo Prato Feito Padréo:

_— Porcdo minima
Item Composicao L
ao Usuario
Arroz branco e/ou arroz a grega 100 gramas
Feijao (preto, de cor, tutu ou tropeiro) 100 gramas
1 — Almogo Prato "ym tipo de guarnicéo 100 gramas
feito padréo _
Dois tipos de salada e legumes 100 gramas
Um tipo de Proteina 100 gramas

12.1.2 O almocgo serd comercializado como prato feito devera ser realizado da seguinte
forma:
a) as saladas, os acompanhamentos (arroz e feijdo), a guarnicdo e a proteina serao
dispostas no balcdo e deveréo ser servidas pelo CONCESSIONARIO;
b) o usuario podera optar entre a carne servida no dia e/ou ovo/omelete simples ou
elaborado.
12.1.3 Devera ser oferecido Arroz branco do tipo 1 (um) todos os dias. No caso de
preparacdo de arroz a grega, poderd haver adi¢cdes de ervilhas, brocolis, cenoura, couve,
passas, ou outros condimentos. Devera ser servido os dois tipos: o branco puro e o



incrementado, conforme a aceitacdo dos clientes, e desde que sejam preparados com
alimentos frescos.

12.1.4 O feijao preto ou de cor tipo 1 (um), preparo simples, deverd ser oferecido todos os
dias. O feijédo tropeiro, tipo 1 (um), oferecido 1 (uma) vez na semana; e Tutu de feijao,
oferecido 1 (uma) vez na semana.

12.1.5 Paras as guarni¢des devera haver no minimo trés opcGes dentre as listadas abaixo:

a) Farofa (variada);

b) Purés (de batata, etc.);

c) Batatas e mandiocas fritas ou cozidas;

d) Tortas (de frango, de palmito, etc.);

e) Bolinhos (de carne, de queijo, de camarao etc.);

f) Massas variadas: Lasanha, nhoque, macarrdo de formatos diversos com molhos a
bolonhesa, quatro queijos, ao sugo, entre outros e panguecas, rondele, canelone,
etc.

12.1.6 As saladas deverdo ser variadas ao longo da semana, sendo oferecidas no minimo
3(trés) opcoes de saladas simples, podendo ser 1 (uma) hortalica crua, cozida ou folhas,
1(uma) opgéo de salada mista (contendo mais de uma hortalica crua, cozida ou folhas),
1(uma) opcéo de salada composta (contendo varios itens acompanhados ou ndo de molho ou
maionese) e 1(uma) opcao de fruta. Assim, os seis tipos de saladas variam entre:

a) Vegetais crus (palmito, cenoura, cebola, pimentéo, pepino, tomate, azeitona, etc.);

b) Vegetais com folhas ou flores: Acelga, agrido, almeirédo, espinafre, racula, repolho,
couve, brécolis, couve flor, etc.;

¢) Vegetais cozidos: aipim, abobora, abobrinha, beterraba, berinjela, cenoura, chuchu,
batata, batata-baroa, inhame, mandioca, quiabo, vagem, etc.;

d) Salada composta (mais de trés componentes, com ou sem maionese): salpicao,
salada russa, salada de gréo, salada de feijdo branco, tabule, etc.

e) Frutas: Uma opcdo de fruta da estacdo como: abacaxi, banana, manga, mamao,
morango, mel&o, melancia, mexerica, laranja, etc.

12.1.7 Durante a semana devera ser oferecido carne bovina (1 ou 2 vezes), carne suina (1
vez), frango (1 ou 2 vezes), peixe (1 vez a cada quinze dias) e vegetariano todos os dias. Nao
poderdo ser oferecidos como opg¢édo de carne os empanados industrializados, embutidos,
enlatados e miados. As frituras serdo permitidas no maximo duas vezes por semana.

12.1.8 Nas preparagdes com carnes vermelhas, devem ser utilizadas alternadamente as
opcdes, como: bifes, bolo ou bolinhos de carne, carne cozida. Nao sendo permitido a incluséo
de cortes com 0ss0 e carne em iscas.

12.1.9 Nas preparagdes com carne de aves, também devem ser alternados o filé de peito de
frango grelhado, empanado, ou cubos cozidos sem 0sso, coxa e sobrecoxa.

12.1.10 Nas preparagdes com carne de peixe podem ser alternados o filé frito grelhado
e 0 empanado.
12.1.11 Nas preparagOes para vegetarianos, deve ser oferecida uma opgéo de proteina

proveniente de leite, soja ou ovos.
13 DA ROTATIVIDADE DO CARDAPIO

13.1 O cardapio semanal devera ter variagdes diarias. A CONCESSIONARIA devera
apresentar trés Cardapios Semanais e alterna-los entre as semanas.

14 ITENS MINIMOS LANCHONETE



14.1  Os alimentos constantes na tabela deverdo estar disponiveis durante todos os turnos.
Devera ser oferecido no minimo 2 (duas) opg¢des de salgados fritos, 2 (duas) op¢des de
salgados assados e 1 (uma) opcao de salgado vegetariano diariamente, sendo preparados no
mesmo dia do consumo, disponiveis em estufa e sem a necessidade de aquecimento em
microondas.

14.2  Tabela de Itens Minimos para Lanchonete
Composicéo Descricao

Item

1 Café com Leite Minimo 150 ml. Podendo ser com leite desnatado,
ou integral, a critério do cliente;

2 Café Quente/Frio Minimo 300 ml. Podendo ser com leite desnatado,
ou integral, a critério do cliente;

3 Vitamina de Fruta | Copo 300 ml. Sendo a fruta/polpa batida

Natural/Polpa Média com leite desnatado, ou integral, a critério do
cliente;

4 Vitamina de Fruta | Copo 500 ml. Sendo a fruta/polpa batida

Natural/Polpa Grande com leite desnatado, ou integral, a critério do
cliente;

5 Suco de Frutas | Minimo 300 ml;

Natural/Poupa Médio
6 Suco de Frutas Minimo 500 ml;
Natural/Poupa Grande
Morango, Manga, abacaxi,
laranja, acai etc.

7 Suco Refresco Copo minimo 300 ml. Devendo ter 2 (duas) opcdes
variadas diariamente e armazenada em maquinas
de refresco;

8 Suco de Caixinha Caixinha de 200 ml comum/light;

Agua Mineral Garrafa pet 500 ml. Devendo ter opcdes com gas e

9 sem gas;

Agua de C6co Caixinha 200 ml;
10
Refrigerante Lata Lata de 355 ml. Devendo ter opg¢des normal
11 /zero/diet/light. E variedade de pelo menos 4
sabores;
logurte Industrializado Embalagem de no minimo 170 ml;
12
Misto Quente Pao de Forma tradicional (50g), Presunto (20g)

13 Queijo (209);

Hamburguer Pao de Hamburguer (50g), Hamburguer

14 (110g), Presunto (20g), Alface (15g), Tomate
(259), Ervilha, (20g) Milho (20g);

Sanduiche Natural Pao Integral ou de forma (50g), Peito de

15 Peru/Presunto/Peito de frango (20g), Queijo (20g),

Tomate (20g), Alface (159);




Salgado Frito Coxinha Coxinha de Frango (recheio minimo 60g;)
16

Salgado Frito Pastel Frito | Pastel frito de frango/carne ou queijo;
17

Salgado Assado/ Tortinha frango com catupiry/frango sem catupiry;
18 Tortinha de Frango

Salgado Assado Mini pizza | Mini pizza com recheios diversos (minimo 150g,

19 sendo 70g de recheio;

Pao de Queijo Pao de Queijo tipo Mineiro (120g).
20

Pao francés com manteiga | Pdo francés 50g e manteiga (20g) ou a gosto do
21 cliente.

Pao Doce Pdo (minimo 60g) com cobertura de acucar e
22 canela/Creme/Creme e coco.
23 Bolo Simples Fatia/pedaco (minimo 100g).

14.3 O sanduiche natural devera conter no minimo, pdo integral ou de forma, composicGes
variadas de salada e uma proteina como frango, peito de peru, presunto, dentre outras.

14.4  Podera ser oferecida pela CONCESSIONARIA maior variedade de produtos, além
dos itens descritos na tabela.

15 DO FORNECIMENTO DAS REFEICOES:

15.1 As refeicOes serdo distribuidas em sistema self-service em balcfes aquecidos e
refrigerados conforme as preparacOes, utilizando-se para tal, talheres inteiramente em inox
(facas, garfos e colheres), pratos rasos em porcelana branca; os talheres deverdo ser
disponibilizados em quantidade suficiente e em local apropriado, nos balc6es de distribuicéo
das refeigdes, acondicionados individualmente e de forma a evitar contaminacao.

15.2 O prato feito poderéa ser servido em recipientes de vidro ou embalagens descartaveis;
15.3 A CONCESSIONARIA devera disponibilizar, em quantidade suficiente, e manter
no balcdo refrigerado um molho do tipo vinagrete. Deverdo ser disponibilizados também
outros temperos como: azeite, vinagre, molho de pimenta. Deverdo ser disponibilizados
ainda: farofa simples e sal em saché ou outros molhos e temperos variados de acordo com o
cardapio do dia.

15.4  As verduras devem ser lavadas em agua corrente e higienizadas em solucdo de
hipoclorito propria para alimentos, de acordo com as instru¢des do fabricante;

155 Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa
aceitabilidade.

15.6  Fica a critério da CONCESSIONARIA incrementar o cardapio, desde que n&o
modifique o prego cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente
ou acessorio que integre o cardapio basico;

15.7  Qualquer incremento, acréscimo ou retirada devera ser comunicada ao fiscal.

15.8 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deveréo ser os mesmos do primeiro
ao Ultimo usuario, mantendo-se a quantidade adequada a todos;

159 O cardépio a ser praticado devera ser apresentado completo & Fiscalizagdo de
Contratos com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas em relagdo ao 1° (primeiro)
dia de utilizacéo, podendo a CONCESSIONARIA em situagdes pontuais e especiais, alterar
o0 cardapio apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que
apresente motivagoes formais, por escrito, ao Fiscal de Contrato e este as aceite;



15.10 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrdo
estabelecido neste termo de referéncia, a fiscalizacdo encaminhara as notificacGes a
CONCESSIONARIA para as devidas corregdes. A CONCESSIONARIA devera submeter
o0 cardapio com as alteracdes solicitadas para nova andlise, no prazo de até 72 (setenta e duas)
horas;

15.11 Caso a CONCESSIONARIA ndo entregue o cardapio para aprovacio no prazo
devido estara sujeita as penalidades previstas em contrato;

15.12 O cardapio semanal, aprovado pela fiscalizacéo, devera ser afixado em local visivel
na entrada da Cantina, devidamente assinado pelo responsavel técnico Nutricionista da
CONCESSIONARIA. O cardapio semanal poder4, a critério da Instituicdo, ser divulgado
no site do Campus para informacéo aos usuarios;

15.13 Deverdo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as
preparacdes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacdo pelo usuario, sem excec¢éo;
15.14 Caso na composicao do alimento haja itens alergénicos (lactose, amendoim, outros),
devera haver informacéo junto ao alimento.

15.15 Podera ser oferecida pela CONCESSIONARIA maior variedade de produtos, além
dos itens descritos na Planilha de Especificacfes de Itens.

15.16 Poderao ser comercializados itens de bomboniere como chocolates, barras de cereal,
pagocas, pipocas, balas, sorvetes etc. a critério da CONCESSIONARIA.

15.17 A tabela de precos praticados deverd ser exposta para 0s usuarios, sendo que a
Diretoria de Administracdo e Planejamento do Campus Santa Luzia, por meio do setor de
Contratos e de seus fiscais, podera, a qualquer época, solicitar a redugdo dos precos
justificadamente, se verificada a incompatibilidade com os praticados no mercado regional.

15.18 N&o sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos precos da
tabela, nem a sua cobranca a parte.

16 DAS NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS:

16.1 O servico de lanchonete devera cumprir com todas as normas higiénico-sanitarias que
os estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos, prioritariamente, devera
cumprir o disposto na Resolugdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 — ANVISA;

16.2 A limpeza, manutencdo, conservacao e vigilancia do espaco fisico concedido, serdo
de responsabilidade da CONCESSIONARIA e devera ser diaria;

16.3 Os alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em balcGes
expositores, refrigerado ou aquecido, quando for o caso.

16.4 E de responsabilidade da CONCESSIONARIA a Limpeza e Higienizacio de todo o
saldo de convivéncia, deck, area de atendimento e circulagdo bem como a limpeza e
higienizacdo de mesas, cadeiras.

16.5 E de responsabilidade da CEDENTE a limpeza dos banheiros externos e das salas
anexas ao saldo de convivéncia.

17 DAS NORMAS GERAIS DE FUNCIONAMENTO DA LANCHONETE:

17.1 O responsavel técnico Nutricionista devera se responsabilizar também pelos servicos
de Lanchonete;

17.2 Todas as obrigacdes e encargos decorrentes da contratagdo deste profissional e
demais funcionarios correrdo por exclusiva responsabilidade da CONCESSIONARIA, que
devera dispor de um nimero adequado e suficiente de empregados para a perfeita execugdo



dos servicos, devendo respeitar a legislacdo vigente bem como a respectiva Convencéo de
Trabalho;

17.3 A CONCESSIONARIA devera fornecer a todos os seus empregados equipamentos
de protecdo individual e coletivo e manter registro da entrega destes materiais;

17.4 A CONCESSIONARIA devera possuir todos os alvaras e licencas necessarios ao
funcionamento da Lanchonete;

17.5 Fica estabelecido que o funcionario que trabalhar no caixa ndo podera servir ou
manipular alimentos;

17.6 A CONCESSIONARIA devera manter ao menos dois funcionarios durante todo o
periodo de funcionamento.

17.7 A CONCESSIONARIA, a seu critério, podera vender fichas antecipadas a fim de
evitar filas em horarios de pico.

17.8 Na lanchonete é expressamente proibido: comercializar cigarros e produtos tdxicos;
comercializar bebidas alcodlicas; e comercializar qualquer tipo de produtos relacionados a
jogos de azar;

18 DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

18.1 QUANTO AS INSTALACOES FISICAS E EQUIPAMENTOS

18.1.1 A CONCESSIONARIA devera instalar um TRAILER ou “Food Truck”, com
dimensdes minimas suficiente para servir os alimentos.

18.1.2 A CONCESSIONARIA devera instalar equipamentos, mobiliarios e utensilios
considerados necessarios para a perfeita execucdo dos servigos.

18.1.3 Utilizar o local e demais instalacGes cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e
objetivos desta licitacao.

18.1.4 N3o cabera a CONCESSIONARIA a restricio de usuarios do espaco de
atendimento que optem por outros meios de refeicdo. O uso do espaco é comum a toda
comunidade académica.

18.1.5 A CONCESSIONARIA recebera as instalagdes da CEDENTE, em perfeito estado
de funcionamento, declarando esta condicdo, em termo préprio;

18.1.6 A CONCESSIONARIA, em até 20 (vinte) dias Uteis apds o término do contrato,
deveréa entregar o imovel com os reparos solicitados em vistoria, inclusive com nova pintura
nas mesmas cores da area da cozinha, triagem e balcao.

18.1.7 Eventuais reformas e adequacGes no espaco deverdo ser efetuadas pela
CONCESSIONARIA, ap6s aprovacdo da Diretoria de Administracio e Planejamento e da
fiscalizacdo da CEDENTE, ndo sendo permitida qualquer alteracdo, modificacdo ou
reforma no espaco cedido (seja na rede elétrica, hidrulica, pisos, climatizacéo, etc.), sem a
aprovacao prévia e por escrito da fiscalizagdo do contrato e da Diretoria de Administragéo e
Planejamento.

18.1.8 As despesas originarias com tais obras e/ou servicos correrdo exclusivamente por
conta e responsabilidade da CONCESSIONARIA, sem que Ihe assista o direito a qualquer
indenizacdo e/ou retengdo, ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras
realizada na Cantina, mesmo a titulo de benfeitorias e instala¢cbes de qualquer espécie ou
natureza.

18.1.9 Em caso de qualquer dano ou avaria no imoével e/ou nos maéveis e equipamentos da
CEDENTE, a CONCESSIONARIA devera comunicar, por escrito, ao fiscal designado
pelo IFMG - Campus Santa Luzia, que se incumbiré dos controles e registros necessarios,
ficando a CONCESSIONARIA obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados;
18.1.10 A manutencdo preventiva e corretiva das instalagdes fisicas sera de inteira
responsabilidade da CONCESSIONARIA e devera ser realizada sem prejuizo da perfeita



execucdo dos servicos e sem afetar a seguranca, correndo as suas expensas toda e qualquer
despesa decorrente;

18.1.11 A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se pelos entupimentos
causados na rede de esgotos, vinculados & prestacdo do servico, realizando reparos
imediatos, as suas expensas;

18.1.12 A CONCESSIONARIA é responsavel por equipar as lanchonetes, quando
do inicio das atividades, com os equipamentos necessarios, mobiliario confortavel e
padronizado, bem como de adequada distribuicdo e organizacdo do mesmo de forma a
permitir o livre acesso dos usudrios, inclusive dos portadores de deficiéncia e mobilidade
reduzida;

18.1.13 A CEDENTE disponibilizara para uso junto ao espago as mesas e cadeiras
da area de convivéncia. Sendo esses equipamentos bens patrimoniados pela instituicao.
18.1.14 A CEDENTE nao se responsabiliza por talheres descartados no lixo, quebra

de pratos ou qualguer outra perda cometida pelos usuarios da Cantina, devendo este controle
ser realizado pela CONCESSIONARIA.

18.1.15 A CONCESSIONARIA devera dispor de méaquinas de cartéo crédito/débito
para receber dos alunos e ou servidores que ndo possam pagar em espécie as despesas. As
maquinas deverdo ser habilitadas para receberem todas as bandeiras de operadoras de cartbes
inclusive aguelas fornecidas como vale alimentacao.

18.2 QUANTO AS BOAS PRATICAS DE ELABORACAO DE ALIMENTOS E
HIGIENIZACAO

18.2.1 A CONCESSIONARIA deve manter constantemente todas as dependéncias internas
e externas pertencentes as instalacbes por ela administrada, no mais rigoroso padrdo de
higiene, limpeza e conservacao, dentro dos padrbes exigidos pelas autoridades sanitarias e
pelo IFMG - Campus Santa Luzia, assim como se obriga a limpeza e conservagdo das areas
de circulacdo ocupadas e utilizadas por esta, bem como 0s equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacdo do servico;

18.2.2 Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo das instalagGes fisicas,
equipamentos e utensilios, bandejas, pratos e talheres, visando garantir a sanidade
microbioldgica dos mesmos;

18.2.3 Responder pela manutencdo das instalacGes, inclusive efetuando, diariamente, a
higienizacdo, limpeza e conservacdo de pisos, paredes, mesas, equipamentos e todas as
dependéncias, por sua inteira responsabilidade;

18.2.4 A CONCESSIONARIA se compromete a obedecer e praticar todas as exigéncias
das legislacdes sanitarias que regulamentam os servi¢cos de alimentacgdo, prioritariamente a
Resolugdo RDC n° 216, 15 de Setembro de 2004 — ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e demais legislacGes pertinentes a area;

18.2.5 A CONCESSIONARIA devera sequir e implementar Manual de Boas Préticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados de acordo com a Resolu¢do RDC n° 216/04, do
Ministério da Salde, e os Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a
Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Salde,
dentre outras legislagBes pertinentes em vigor, adequando-o a execugéo do servico referente
ao objeto do contrato;

18.2.6 A CONCESSIONARIA devera manter na cantina, o alvara da Vigilancia Sanitaria,
bem como alvara de funcionamento;

18.2.7 A CONCESSIONARIA devera utilizar géneros e produtos alimenticios
especificados neste termo, observando o registro no Ministério da Saude ou Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) ou Ministério da Saude (MS), ANVISA ou



Orgao competente, bem como o prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a utilizacéo
de produtos com alteracOes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;
18.2.8 Esses documentos, bem como os registros de execucdo dos mesmos, deverdo ser
apresentados a fiscalizacdo e devem estar disponiveis para fiscalizacBes, auditorias e
autoridades sanitarias, devendo estar disponiveis em local de fécil acesso e consulta para os
funcionarios;

18.2.9 Visando também a qualidade, a CONCESSIONARIA deverd promover
periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de
trabalho, no minimo anualmente, e estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e
processos de operacionalizagéo do servico. Os comprovantes de realizacdo dos treinamentos
devem ser apresentados a fiscalizacdo sempre que realizados;

18.2.10 A CONCESSIONARIA devera fazer uso de maionese industrializada,
quando este ingrediente fizer parte do cardapio, mantendo a correta conservacao do alimento;
18.2.11 A CONCESSIONARIA devera realizar a limpeza e higienizagdo das mesas,

cadeiras e do restaurante no intervalo entre todas as refeicGes servidas, ndo deixando
nenhuma das atividades de higienizacdo e limpeza para o outro dia;

18.2.12 O funcionério que realizar a higienizacdo das instalacdes sanitarias devera
usar uniforme diferenciado e ndo entrar em contato com a area de manipulacao de alimentos,
durante a realizacao da atividade;

18.2.13 Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢oes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucao dos
servicos ou de géneros/produtos alimenticios empregados.

18.3 QUANTO AOS RECURSOS HUMANOS

18.3.1 Para o correto atendimento de distribuicdo das refeicdes e prestacdo de servigos de
lanchonete, a CONCESSIONARIA deverd manter quadro de pessoal suficiente para o
desempenho dos servigos atentando-se para:

18.3.2 O atendente/caixa sera responsavel por operacionalizacdo do sistema ou pelo
controle de recebimento dos tickets, recebimento dos valores, emissdo de relatorios
referentes aos quantitativos e valores arrecadados dos usuarios com direito a subsidio e ndo
podera servir e/ou manipular alimentos.

18.3.3 A CONCESSIONARIA ¢ responsavel por manter um (a) NUTRICIONISTA
(nivel superior), responsavel técnico (a), com o devido REGISTRO no Conselho Regional
de Nutricionistas, para acompanhar as condi¢6es nutricionais de higienizacao e distribuicédo
das refeicdes.

18.3.4 A (0) Nutricionista devera realizar visita mensalmente ao IFMG — Campus Santa
Luzia e realizar avaliagcBes sensoriais através de diagnosticos ou métodos, que julgar
necessarios, para avaliagdo da alimentacéo.

18.3.5 A CONCESSIONARIA devera credenciar, por escrito, junto 8 CEDENTE, um
preposto idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que se
refere a execucdo dos servicos, inclusive sua supervisao;

18.3.6 A CONCESSIONARIA devera manter o pessoal em atividade no local trajando,
obrigatoriamente, uniforme adequado aos servicos prestados, exigindo asseio, boa
aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que Ihes forem
confiados, limitando a presenca dos seus funcionarios nas dependéncias da CEDENTE aos
seus horarios de trabalho; assim como, a CONCESSIONARIA devera cuidar para que as
normas e regulamentos internos da CEDENTE sejam respeitados;



18.3.7 Todos os funcionarios da CEDENTE deverdo estar uniformizados, portando cracha
de identificacdo, do qual devera constar seu nome e funcéo, e os equipamentos de protecédo
individual exigidos pelo Ministério do Trabalho e Emprego NR®;

18.3.8 Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico Nutricionista devera ser
comunicada de imediato a CEDENTE, acompanhada de justificativa da necessidade da
substituicdo da nova nomeacgao e juntada a respectiva documentacdo do CRN.

18.3.9 A CONCESSIONARIA devera manter sempre atualizada e em local visivel a escala
de servigco mensal do pessoal que opera na Cantina, especificando todas as categorias com
nome, respectivos horarios e funcdes;

18.3.10 A CONCESSIONARIA devera encaminhar a Fiscalizacdo, no prazo
méaximo de 15 (quinze) dias contados a partir da assinatura do contrato, a relagdo de todo o
pessoal que ira operar na Cantina, especificando nome, horarios e funcbes. Sempre que
houver alteracdo na lista, a CEDENTE devera ser informada da substitui¢do ocorrida e a
lista atualizada deve ser encaminhada novamente a Fiscalizacdo. Tais alteragdes nao podem
prejudicar o funcionamento da cantina nem a execugdo dos servigos contratados;

18.3.11 A CONCESSIONARIA devera afastar do servico os empregados que
apresentarem condicBes de salde incompativeis com a atividade a ser desenvolvida, bem
como devera providenciar a substituicdo imediata dos funcionérios sem ocasionar prejuizo
a prestacdo dos servigos;

18.3.12 A CONCESSIONARIA devera responder integralmente por quaisquer
danos ou prejuizos causados ao IFMG — Campus Santa Luzia, a terceiros e ao meio ambiente
por seus empregados ou prepostos, decorrentes de uso, manipulacéo de géneros alimenticios
inadequados, processamento incorreto e emprego indevido de materiais, equipamentos e,
ou, instrumentos, procedendo imediatamente 0s reparos ou indeniza¢Ges cabiveis e
assumindo o 6nus decorrente;

18.3.13 A CONCESSIONARIA devera zelar pela ordem, disciplina, moralidade e
boa conduta dos seus empregados em servico, substituindo aqueles cuja permanéncia seja
considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obriga¢des decorrentes.
Atender, de imediato, as solicitacfes da CEDENTE quanto as substituicbes de empregados
ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacdo do servico;

18.3.14 A CONCESSIONARIA é responsavel por todas as obrigacfes contratuais,
sociais, trabalhistas e previdenciarias dos seus funcionarios, cabendo-lhes todos os 6nus
destas obrigac@es, incluindo as indenizagdes por acidentes, moléstias e outras de natureza
profissional e ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e quaisquer a¢Ges judiciais,
atrasos de salarios, reivindicacbes ou reclamacgdes de seus empregados que tenham
participado na execucdo do objeto deste contrato, sendo a CONCESSIONARIA, em
quaisquer circunstancias, considerada a UNICA e EXCLUSIVA empregadora e
responsavel por quaisquer 6nus recorrente;

18.3.15 Permitir o acesso de pessoas externas ao servi¢o, somente com a autorizagdo
expressa da CEDENTE, com acompanhamento por responsavel da CONCESSIONARIA;
18.3.16 A CONCESSIONARIA devera proibir dentro da Unidade de Produgéo o
uso de objetos ndo pertencentes ao servico como radio, jornais, bolsas, dentre outros.
18.3.17 A CONCESSIONARIA deve proibir terminantemente o habito de fumar
dentro das dependéncias da Cantina do IFMG - Campus Santa Luzia.

18.4 QUANTO A EXECUCAO DOS SERVICOS

18.4.1 A CONCESSIONARIA devera iniciar a execucdo do servico no prazo maximo de
15 (quinze) dias corridos, contados a partir da assinatura do contrato;

18.4.2 A CONCESSIONARIA obriga-se a responder com responsabilidade por todos os
onus referentes aos servicos de operacdo e manutencao, tais como: salarios do pessoal,



encargos sociais previdenciarios e trabalhistas, taxas, impostos e quaisquer outras exigéncias
legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a atividade objeto desta licitacéo;
18.4.3 E responsabilidade da CONCESSIONARIA o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene
e limpeza, entre outros) de qualidade comprovada, gas e mdo de obra especializada em
namero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas
vigentes, bem como uniformes completos e equipamentos de protecédo individual e coletivo
em numero suficiente para seus funcionérios;

18.4.4 E de responsabilidade da CONCESSIONARIA abastecer as instalagdes sanitarias
de seus funcionarios com produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisseptico, produto antisséptico para higienizagdo final e papel
toalha descartavel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem das
maos.

18.4.5 Toda pia de higienizacdo de maos na area de producdo devera estar abastecida com
papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem das
maos e sabonete liquido inodoro e antisséptico; as mesmas deverdo ser equipadas com
lixeiras com tampa acionada por pedal para descarte do papel toalha;

18.4.6 A CONCESSIONARIA devera zelar pela manutencdo da qualidade da alimentacao
a ser fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e
estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas. As refeicbes deverdo estar
acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos
alimentos antes e durante a sua distribuicéo

18.4.7 Cabe 8 CONCESSIONARIA, contratar diretamente com todos os fornecedores, néo
comprando nada em nome do IFMG - Campus Santa Luzia, estando esta eximida, em
qualquer hipétese, de responsabilidade perante terceiros;

18.4.8 E responsabilidade da CONCESSIONARIA recolher o lixo organico e inorganico
quantas vezes se fizerem necessarias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em
recipientes que devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados, encaminhando
diariamente o lixo ao local de coleta, e podendo fazer uso da coleta seletiva de lixo, caso o
municipio disponha do servigo;

18.4.9 E dever da CONCESSIONARIA manter durante toda a execucdo contratual, as
obrigacGes assumidas, assim como todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas
na licitacdo, sob pena de resciséo de contrato;

18.4.10 A CONCESSIONARIA n3o podera ceder e nem transferir, no todo ou em
parte, o Contrato desta licitacao;
18.4.11 A Cantina somente podera funcionar ap6s a obtencdo ou comprovacédo de

solicitagdo pela CONCESSIONARIA de todos os alvarés, registros, licencas e outras
formalidades necessarias para o funcionamento legal do mesmo, ficando o IFMG - Campus
Santa Luzia totalmente isento dessas responsabilidades;

18.4.12 O controle integrado de pragas sera realizado pela CEDENTE, cabendo a
CONCESSIONARIA a preparacéo do local a ser dedetizado, providenciando a retirada dos
alimentos e utensilios e a limpeza geral ap6s o procedimento;

18.4.13 A limpeza dos residuos de caixas de gordura, vinculados ao espago fisico de
uso da CONCESSIONARIA e provenientes da concesso, € de inteira responsabilidade da
CONCESSIONARIA, que rotineiramente, devera verificar o seu estado de conservacio.
As caixas de gorduras devem ser limpas, ao menos, quinzenalmente.

18.4.14 A producéo/elaboracao das refeicdes ocorrera nas dependéncias do IFMG -
Campus Santa Luzia.

19 DAS OBRIGACOES DA CEDENTE



19.1 Proporcionar todas as condicbes para que a CONCESSIONARIA possa
desempenhar seus servigos dentro das normas deste contrato, de forma a permitir a boa
execucdo do servigo;

19.2  Disponibilizar & CONCESSIONARIA as dependéncias e instalacdes fisicas para
fazer as refeicoes;

19.3 Aplicar & CONCESSIONARIA as sangbes regulamentares contratuais, por
quaisquer irregularidades observadas na execucao do contrato;

19.4  Prestar as informac0es e esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo Preposto
ou pelo Responsavel Técnico da licitante vencedora;

19.5 Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de
servicos, quando houver;

19.6  Autorizar a CONCESSIONARIA a realizar as adaptacdes e reparos que forem
necessarios as instalacdes e equipamentos, observando a legislacdo vigente e as normas
institucionais;

19.7  Permitir o livre acesso dos empregados da CONCESSIONARIA ao local de
prestacao dos servicos;

19.8 Analisar e aprovar, caso esteja de acordo, os cardapios elaborados pela
CONCESSIONARIA, assim como as eventuais alteracdes que se fizerem necesséarias, a
qualquer tempo;

19.9 Fornecer relacdo atualizada de alunos com direito a terem subsidio, proceder com a
checagem dos quantitativos informados pela CONCESSIONARIA, através de planilhas de
controle ou sistema proprio de controle a ser desenvolvido, e proceder com o pagamento a
CONCESSIONARIA dos valores correspondentes ao subsidio;

19.10 Verificar a regularidade da CONCESSIONARIA junto ao Sistema Unificado de
Cadastro de Fornecedores — SICAF, mediante consulta on-line, antes de cada pagamento;
19.11 Fixar em local visivel na area da cantina, um endereco eletrénico para onde deverao
ser encaminhadas reclamacdes e sugestfes dos usuarios dos servicos de alimentagdo;

19.12 Proceder as vistorias dos servicos por meio da FISCALIZACAO do contrato,
anotando as ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias, dando ciéncia ao preposto da
CONCESSIONARIA e determinando sua imediata regularizacao;

19.13 Notificar, por escrito, a CEDENTE a ocorréncia de eventuais imperfei¢cées no curso
da execucdo dos servigos, fixando prazo para sua corre¢ao;

19.14 Acompanhar e fiscalizar a execucdo da contratacdo, por meio de servidor
especialmente designado pela CEDENTE, nos termos do art. 67 da Lei n® 8.666/93, exigindo
seu fiel e total cumprimento;

19.15 Solicitar, a qualquer momento, a substituicho de funciondrio da
CONCESSIONARIA que, a seu critério e devidamente justificado, for considerado
inconveniente ou incompativel com o trabalho;

19.16 N&o permitir que os empregados da CONCESSIONARIA executem tarefas em
desacordo com as condigdes pré-estabelecidas;
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ANEXO Il - MODELO DE CARTA PROPOSTA
Observacdo: Este modelo devera
ser copiado na forma e na integra
em papel impresso daempresa.

CARTA PROPOSTA

Local, [/ [

A Comissdo Permanente de Licitacio
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
Concorréncia n 02/2019

Prezados Senhores,

Declaramos aceitos os termos da Concorrencia n.° 02/2019, tomamos conhecimento e
concordamos com todas as exigéncias do Edital e seus Anexos e inteiramos de todas as
informacdes técnicas, inclusive, sobre espaco fisico e condi¢des para a execucao do Contrato,
caso sejamos vencedores deste certame e, portanto, propomos:

a) Conforme o Anexo |, planilha | do memorial descritivo o valor da proposta €
R$ ,(por extenso);

b) Prazo maximo estipulado para inicio das atividades: dias,

(maximo 15 dias apds assinatura do Contrato)

O prazo de validade dessa proposta é de 60 (Sessenta) dias, contados a partir da data da
licitacdo.

Representante Legal:

Atenciosamente,

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
NOME E ENDERECO EMPRESA:

CNPJ N.%
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ANEXO IV - MODELO DE DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE FATO
SUPERVENIENTE IMPEDITIVO DA HABILITACAO

(NOME DA EMPRESA), CNPJ ou CIC N°
sediada (endereco completo), declara, sob as penas da Lei, que até a presente data
inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo ao presente processo licitatorio,
estando ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores.

, de de 2019

(@)

Nome e assinatura do Declarante

CPF n°.:

Cln°
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ANEXO V - MODELO DECLARACAO DE QUE NAO EMPREGA MENOR

NOME DA EMPRESA inscrito no CNPJ n° , por
intermédio de seu representante legal o(a) Sr(a) , portador(a) da Carteira de
Identidade n° e do CPFn° , DECLARA, para fins do disposto no inciso

V do art 27 da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei n° 9.854, de 27 de
outubro de 1999, que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou

insalubre e que ndo emprega menor de dezesseis anos.
Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condicdo de aprendiz ( ).

(representante legal)
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Dados do Fornecedor:

RAZAO SOCIAL: CNPJ.:

ENDERECO (Rua, N°, Bairro): CIDADE: U.F.:
CEP: TELEFONE: FAX:

BANCO (Nome/N°): AGENCIA: C. CORRENTE Ne;

DATA:

NOME

ASSINATURA

CARIMBO DA FIRMA
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ANEXO VIl - MODELO DE DECLARACAO DE CONHECIMENTO DE TODAS
AS INFORMACOES

Declaro que no atendimento ao prescrito no inciso 11l do Art. 30 da Lei 8.666/93, tomei
conhecimento de todas as informacGes e das condi¢cdes para o cumprimento das

obrigacGes objeto da Concorréncia n® 02/2019.

(Local) : de de 2019.

Assinatura do Proponente
Identidade



ANEXO VIII - MINUTA DE CONTRATO
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ANEXO IX - CADASTRO DE USUARIO EXTERNO - SEI IFMG

CADASTRO DE USUARIO EXTERNO NO SISTEMA ELETRONICO DE
INFORMACOES - SEI-IFMG

Nome completo e sem abreviaturas:

Registro Geral (Identidade): Orgéo Expedidor:

CPF: Telefones com DDD: ( )

Endereco eletronico (e-mail):

DECLARACAO DE CONCORDANCIA E VERACIDADE

Declaro aceitar os termos e condi¢fes que regem o processo eletrdnico, previstos no
Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015, e demais normas aplicaveis, admitindo como
valida a assinatura eletrénica na modalidade cadastrada (login e senha) e tendo como
consequéncia a responsabilidade pelo uso indevido das acGes efetuadas, as quais serdo
passiveis de apuracdo de responsabilidade civil, penal e administrativa.

Declaro, ainda, que s&o de minha exclusiva responsabilidade:

l. O sigilo da senha de acesso, ndo sendo oponivel, em qualquer hipotese,
alegacéo de uso indevido;

Il. A conformidade entre os dados informados no formulério eletrénico de

peticionamento e o0s constantes do documento protocolizado, incluindo o

preenchimento dos campos obrigatdrios e a anexacdo dos documentos essenciais e

complementares;

I1l. A confeccédo da peticdo e dos documentos digitais em conformidade com
0s requisitos estabelecidos pelo sistema, no que se refere ao formato e ao tamanho dos
arquivos transmitidos eletronicamente;

IV. A conservagdo dos originais em papel de documentos digitalizados

enviados por meio de peticionamento eletrdnico até que decaia o direito da

Administracdo Publica de rever os atos praticados no processo, para que, caso

solicitado, sejam apresentados ao Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e

Tecnologia de Minas Gerais para qualquer tipo de conferéncia;

V. A verificagédo, por meio do recibo eletrénico de protocolo, do recebimento
dos documentos transmitidos eletronicamente;

VI.  Arrealizagdo por meio eletrénico de todos os atos e comunicagdes processuais

entre o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais, 0

usuario ou a entidade porventura representada, ndo sendo admitidas intimagdo ou

protocolizacdo por meio diverso, exceto nas situacdes em que for tecnicamente
inviavel ou em caso de indisponibilidade do meio eletrénico cujo prolongamento



cause danos relevante a celeridade do processo ou outra excecdo prevista em
instrumento normativo préprio;

VII. A observancia de que os atos processuais em meio eletronico se consideram
realizados no dia e na hora do recebimento pelo SEI-IFMG, considerando-se
tempestivos os atos praticados até as 23 horas e 59 minutos e 59 segundos do ultimo
dia do prazo, considerado sempre o horario oficial de Brasilia/DF, independente do
fuso horario em que se encontre o usuario externo;

VIII. A consulta periddica ao SEI-IFMG ou ao sistema por meio do qual efetivou
0 peticionamento eletronico, a fim de verificar o recebimento de intimagdes,
considerando-se realizadas na data em que efetuar sua consulta no sistema ou, néo
efetuada a consulta, quinze dias apds a data de sua expedi¢éo;

IX.  Ascondi¢Oes de sua rede de comunicacéo, 0 acesso a seu provedor de internet

e a configuracdo do computador utilizado nas transmissdes eletronicas; e

X. A observancia dos periodos de manutencdo programada, que serdo
realizadas, preferencialmente, no periodo da 0 hora dos sabados as 22 horas dos
domingos ou da 0 hora as 6 horas nos demais dias da semana, ou qualquer outro tipo
de indisponibilidade do sistema.

Para que este Cadastro aprovado, o usuario devera deve apresentar ao Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais 0s seguintes documentos, juntamente com
0 presente Termo assinado (pode o presente Termo ser assinado com Certificado Digital e
Assinatura digital), apresentando juntamente as cdpias dos seguintes documentos:

. Comprovante de Residéncia;
. Registro Geral (Identidade) e CPF;
. Ultima alteragéo contratual;
. e/ou procuragdo com poderes legais de representacdo registrada em
cartorio.
Santa Luzia, de de
Nome Legivel

Assinatura conforme documento com foto Apresentado



